MEVORTA DESCRIPTIVA
que se Dpresenta para unir a la solieitud
de
PATENTE DE INVENCION
formilade el 3 de Febrero de 1.967, con el n2., 336.393

en
ESsPANA
por VEINTE afios
e nombre de STARCH CONVERSIONS LIMITED, entidad briténica,
establecida en Leyland Mill Lane, Wigan, Lancashire, In—
Zlaterra, por: ‘

"UN PROCEDIMIEIMO PARA PREPARAR UN EXTRACTO A
"PARTIR DE UNA SUSTANCIA FARINACEA"
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La presente invencidn se refiere a un procedi-
miento de descomposicidn enzimdtica para la produccidn
de un extracto a partir de materiales farindceos. De un
modo particular, el procedimiento requiere el empleo de
materiales farindceos que pueden emplearse en la produc—
cldn de mosto de cervezae

Lz malta, por ejemplo, el eXtracto de cereales
usado en la fermentacidn de la cerveza, Se produce a par—
tir de grano de cereales, y en el procedimiento de mal-

teado que hasta ahora se emplea, se hace germinar el gra—
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no para favorecer la formacidn de un sistems enzimdtico
que produce azmicares de melta a partir del zlmiddn del
grano.

Ea la industria de la fabricacidn de la cerveza,
el grano que se emples usualmente es la eebada. Parz fi-
nes de fermentacidn de cerveza, es importante poder obhte—
ner un greno gque tenga uns copacidad de germinacidu Hem
préxima como sea posible al 100%. Por lo tanto, es hece-
saria una cuidadosa seleccidn del granoc, y por consiguien—
te, el grano de mejor csglidad empleado para la fermenta-—
cidn de la cerveza es carc.

Durante la germinacidn, se producen compuestos
nitrogenados a partir del grano, y esto requiere también
que €l grano sea elegido cuidadosamente. Ademds, es ne-
cesario un conbtrol cuidadoso del procedimiento de germi-—
nacidn, para asegurar que el producto final tiene las
caracteristicas del nitrdgeno requeridas por el cerveceroc. -
Es diffcil de conseguir el control de la germinacidn, ¥y
en cierto modo el procedimiento es incontrolable, ya que
la produccidn del complejo enzimdtico y su reaccidn con
las proteinas y ¢l almiddn es un procese naturzal, y una
vez que hs comenzado no es posible controlarlo por com-
pleto, aunque las condiciones de temperatura y de hume-—
dod escogidas para la germinacidn se mantengan del modo
més rigurosoc.

EL secado del grano detiene ¢l proceso de germi~
nacidne

Si un cervecero quiere producir una cerveza
negra U GsScura con un aroma o Sgbor particular, necesita

una malta completamente diferente a la requerida por un
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cervecero que quiere producir una cerveza de color claro
de aroma diferente. El control del color y el sabor, es
en gran parte, cuestidn de la forma en que el grendo es
malteado, y, bésicamente, para una cerveza oscura se re-
quiere un secado a glia temperstura de la malta. Esho
tiene un efecto perjudicial sobre el sistema enzimfiico
de la melts durante la fermentacidn. El secado & baja
femperatura pars la produceidn de cervezas de colores
c¢laros tiene un efecto similar, y asi, ususlmente, los
cerveceros tienen que llevar a cabo una mezcla de maltas
de diferentes caracteristicas antes de la fermentacidm.

EL cervecero se encuentrs t.ambién con que su
malta ha de ser molida y mezclada con agua para permitir
que lleguen & ser completas las reacciones de la enzima,
¥, como en lz masa tienen lugar tanto la amilolisis como
la proteoligis, ha de ejercerse un control muy cuidadoso
¥ preciso del tiempo ¥y de la temperatura. Aun con un con-
trol culdadoso, el cervecero se encuntra en la mismag difi-
cultad que el preparador de malta, porgue como el proce—
dimiento es, parcislmente, un procedimiento natural, no
puede ejercer un control completo, y de este modo el pro-
ducto final waria cada vez. El equipo usado para el con-
trol es, naturalmente, caro, y el factor tiempo implicado
es mds bien largo. Como es légido, si no se ejerce un
control, el producto final puede ser invendible.

EL mogto producido por procedimientos tales como
el descrito anteriormente ha de ser sometido a un proce—
dimiento de extraccidn para separar de &L algunos de los
materiales insolublese.

De la breve descripcidn dada anteriormente se
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deduce que el procedimiento usado actusimente para produ—
cir mosto de cerveza es diffcil de llevar a cabo, ¥, pPOr
la tanto, es caro, principslmente por la dificultad de
conseguir conbtrolar con precisidn los procesos microbio-
ldgicos implicadose.

T.a presente invencidn proporciona un procedi-
miento para preparar un extracto de cereasles, que es mis
fdcil de combtrolar que el procedimiento de malteado que
se emplea actualmente, y con el que se obtiene un produc~
%o que puede refinarse pars dar un mosto de cerveza, ©
que puede utilizarse como base 0 como materisl de parti-
da. para otros productos.

Segin la presente invencidn, un procedimiento
pere preparar un extracto a partir de un material farini-
ceo incluyes las eperaciones siguientes: bracear unas sus—
tencia farindcea molida con agua, ajustando en primer lu—
gar el pH de la masa pars conseguir la peptizacidn (para
dejar en libertad las enzimas naturales existentes en la
sustancia), ajustar despuds el pH de la masa peptizada,
8l es necesario, hasta un valor en el intervalo de 5,0 a
6,0; afiadir a la masa peptizada dal menos una enzims ami-
lolitica termoestable, elevar la temperasbtura de la masa
hasta un valor al que este sistema enzimdtico lleve a co-
bo 1ls amilolisis parcial de al menos parte del material
foarindceo, elevar de nuevo la temperatura de la mesa para
completar la amilelisis de la sustancia farindcea, y afia—
dir a la masa, bien antes o después de la adicidn de la
enzgime amilolftica, o con ella gl menos una enzima pro-
teolitica termoestable, ¥y ajustar la temperabtura de la
mesa, bien antes, £l mismo tiempo o despuds de los demsds
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ajustes de temperatura, y mientras la enzima proteolitica
es an activa, hasta una temperatura a la que este siste-
ma enzimitica lleve a cabo la hidrdlisis de al menos par-
te de la protelna de la sustaencia farindcea.

Preferiblemente, se ailade ¢l sistema de enzima
proteolitica y se ajusta la temperatura de la masa de mods
que se favorece la accidn de este sistema enzimdtico, an-
tes de que sSea afiadido ¢l sisteme enzimdtico amilolftico
¥ se hagan los ajustes de temperaturas necesariog para
favorecer la accidn de este sistema enzimdtico.

Los intervalos de temperaturas ventajosos para
la accidn de las distinbtas enzimas son los siguientes:
enzimas protecdliticas, de 38eC a 532C; enzimas emilolf~-
ticas para la amilolisis parcial, 6092C a 669C; para com-
DPletar la amilolisis, de 689C a 72eC. Se observard que
las enzimas proteoliticas aétuan a tempersbturss inferio=-
res a las de lag enzimas amiloliticas, y que para comple~
tar el procedimiento de la amilolisis, laos enzimas amilo~-
1iticas requieren una temperatura superior a le necesaria
para llevar a cabo una amilolisis parcisgl.

Las cantidades de las varias enzimas afiadidas
estén preferiblemente dentro de los mirgenes siguientess
enzima proteclitica, de 0,006% a 0,048% en peso, con
respecto al peso de grano de cereal; enzima amilolftiea,
de 0,037 a 0,148% en peso, con respecto al peso de grano
de cereal.

La invencidn comprende también un procedimiento
para fabricar mosto de cerveza, que comprende la opera—
cidn adicional de refinar el producto del procedimiento

explicado anteriormente, y también incluye el mosto de
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cerveza asi preparado, y la cerveza fermentada a partir
de este mosto.

A continuacidn se den detalles adicionales de
realizaciones particulares del procedimiento segin la pre-
sente invencidn sdlo a modo de ejemplo de la invencidn.

Se dard en primer lugar uno descripeidn zene-
ral del procedimiento segin la invencidn, seguida de dos
ejemplos especificos.

En el procedimiento que se ha de explicar
en lineas generales, un greano de ceresl, preferiblemente
cebada, se muele hasta un grado de fimura de un polvo o
ung harina, y se bracea con agus, cuyo pH estd en el in-
tervalo de 2,0 a 3,5, para consegulr dejar en libertad
las enzimas natursles existentes en el grano. Se hace
que el pH resultante de la masa caiga entre 5,0 y 6,0 ¥
preferivlemente entre 5,4 y 5,7 Se emplean entre 15 y
27 partes en peso de grano por cada 100 partes en peso
de agua. El pH del agua se ajusta al valor deseasdo afia—
diendo dcido clorhidrico. La masa se celients hasta una
temperatura de entre 38eC y 5320, y se agita a esta tem-
peratura durante entre media hora y una hora y medla,
Dpara llevar a cabe la peptizacidn de la protefna del
£rano .

Después se aflade une enzime proteolitics tal
como la ficina, bromelina, pancreatina, pepsina, o papai-
na, ¥ la mass se mantiene a una temperatura en el mismo
intervalo, durante un tiempo adicional de entre media hora
¥ una hora y media, para llevar a cabo la proteoligis.
EL valor del pH 4e la mass permanece en el inbtervalo de
5,0 a 6,0 durante este tiempo, pero se ha comprobado
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que desciende algo. Durante el procedimiento de la pro-
teolisis, las protelnas se rompen formando polipéptidos,
peptonas, y en cierto grado aminodcidos y otros produc—
tos.

Despuéds se afiade una enzima amilolitica, tel co=-
mo extracto lfquido de malta, amilasa de hongos o amila-
sa bacteriana, y la temperatura se eleve hasta entre 60
¥ 662C, ¥y se mantiene entre estos limites durante media
hora a dos horas. ©Bsto causs la licuefaccidn y la seca-
rificacidn parcial del almiddn del grano. Después se
eleva la temperabtura de nuevo, esta vez hasta un valor
de entre 689C¢ y 729C, y se mantiene dentro de estos 1imi-
teg durante aproximadamente medis hora a una hora y media,
para completar la sacarificacidne.

EL material insoluble, tal como las fibrag del
grano, se separs shora de la mezdla, y el liqiido purifi~
cado se calienta hasta uns temperatura de desde 82eC
hasta 1210¢ durante un tiempo que varias entre aproxima=-
damente cinco minutos y dos horas,. Despuds se enfria el
1iquido hasta entre 662C y 82¢C. Este calentemiento des—
truye los sistemas enzimdticos, y tambidn, junteamente con
el enfriemiento subsiguiente, lleva a cabo la coagulacidn
¥y la deposicidn de parte del material proteinico restan—
te, ¥y ademds introduce color y sabor, debidos, varciale-
mente, a la caramelizacidn de los amicares presentes. EL
materisgl coagulado se sepera después del liquido, por
ejemplo en una centrifuga.

El extracto de cereal asi formado puede emplear—
se tal y como es, 0 puede concentrarse para su almacena-

miento o transporte. Puede utilizarse como mosto de cer—
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veza despuds de esba separacidn de materiales protefni-
cos coagulados.

EL procedimiento que se acaba de explicar es nmds
barato de llevar a cabo que los procedimientos de meltea~
do y fermentacidn actualmente usados, y los requerimien—
t08 para ¢l material de partids son menos exigentes que
en los procedimientos de malteado. Asf, puede emplearse
un materisl de partics mds barato.

La probeolisis puede controlarse eltersndo el pH
de 1z mezcla, el tanto por clento de enzima proteolitica
afladido, €l tiempo que se deja para la proteolisis, la
temperaturs de la mezcls, o algunos de Lodos estos fac—
tores. De este modo pueden controlarse las ceracteristi-
cas de nitrdgeno del producto final. EL procedimiento se
ajusta para asegursar que se produce la cantidad deseads
de componentes nitrogenados de bajo peso molecular, y el
exceso restante de compuestos nitrogenados de alto peso
molecular se separs despuds cosgulando el exceso a alta
temperatura, y por enfriomiento subsiguiente, como se ha
explicado anteriormente.

Se dan a continuacidn dos ejemplos especificos

de procedimientos sesin la presente invencidn.

Ejemplo I

Se afizden 45,5 kilogromos de cebada molids hasta
former un polvo a 91,2 litros de agua. Se afiadieron 68 cc.
de dcido clorhidrico @l 326 para llevar iniciclumente el
pH del agua al valor 2,7, ¥y subsiguientemente el pH de la
mezcle a 5,6. La mezcla se calentd despuds hasta 50eC ¥y se

nantuvo a esta temperaturs durante una hora. Lste trate—
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miento causa la peptizacidn de la proteina del grano.. '

Se afiadid despuds a la mezcla la enwzimg pfé—-
teoliti'ca ficina, siendo la contidad sfiadida de 0,024% en
peso, con respecto gzl peso total del greno. La tempe:ra-
tura de la mezcla se mantuvo a 509C dursnte una hora més.

Después se afiadid enzima amilolitice bacterie-
na en una centidad igual al 0,074% en peso con respecto
al peso totdl del greno, ¥y la temperatura de la mé’z’élg
se elevd hasta 630C, y se menbuvo en este valor dﬁran'be
una hore y media.’

Después se e€levd la temperaturs de la mezcla
hasta 7020, y se mantuvo a este valor durante una hora,
despuds de lo cual el material fibroso de la mezcla se
separd del resto. EL Iiquido restsnte se calentd despuds
hasta ung temperaturs de 1002¢, ¥y se mantuvo a esta tem—
peratura durente sproximademente quinece minutos, paras des—
trulr todos los sistemas enzimdticos. Después se enfrid
el 1fquido hasta 662C, y despuds se filtrd y se concentrd.

La concentracidn del nitrdgeno de formol en el
extracto de melta resultonte ers de 383 mg/100 mle a 100%
de contenido totel de sblidos, y la concentracidn del ni-
trégeno total era de 1320 mg/l00 ml. a 100% de sdlidos
totales. Asi pues, la relacidn de nitrdgeno de formol
dividido por el nitrdgeno total (%) es igual a 29,0%.
Ejemplo 2 '

45,5 kilogramos de cebada molida hasta for-
mar un polvo se afladieron g 91,2 litros de agua, e ini-
ciglmente se afladieron 44,5 co. de deido clorhfdrice de
3%, para llever el pH del agua hasba un valor de 2,7,

y subsiguientemente el pH de la mezcla hasta gproxime—
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damente 5,7, siendo causado un efecto tamponsdor por -al—
gunos constituyentes del grano. La mezcla se mantuvo des—
puds a 500 durante una horae '

Despuds se afladid la enzima proteolitica brome—
lina en una proporcidn de 0,012% en peso, con respechto al
peso total del grano, y la temperatura se mantuvo a 50e¢
durante tma hora.

Despuds se afiadid un 0,074% en peso de la enzi-
ma amilelftica bacteriana, y la temperatura se elevd has—
ta 639C, ¥ se mantuvo en este valor durante uns hora y
mediae. Despuds se elevd la temperatura una vez mis, y se
mantuve a 70e¢ durante uns hora. Despuds se sepord de la
mezcla el material Libroso.

EL 1iquido resultante se calentd hasta 100eC Gu—
rante sproximademente quince minutos, despuds se enfrid
a 662C, se Tiltrd y se concentrd.

Las centidades de nitrdgeno de formol en el pro—
ducto eran de 183 mg/I00 ml. a 100% de sélidos totales,
¥ el nitrdgenc total ers de 854 mg/l00 ml. a un contenido
total de sdlidos de 100%. La relacidn de nitrdgeno de
formol a nitrdgeno total era de 21,4%. Durante los dos
Procedimientos que se acaban de explicar, la masa es agi-
tada constantementes

Tia presente solicitud, que corresponde a la bre-
sentada en Gran Bretbafia el 4 de Febrero de 1.966, bajo el
no. 4903/66, se acoge a los beneficios del articulo 51 del
vigente Bstatubo sobre Propiedad Industrial.
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Los puntos de invencidn propia y nueva, que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Pa-
tente de Invencidn en Espafia, por VEINTE afios, son los
siguientess ‘ C

‘ L.~ Un procedimiento pars preparar un extracte
a partir de uns sustancia farindcea, que comprende las
operaciones siguientes: bracear con agua la sustencia fa-
rindcea molida, ajustar inicislmente el pH de la mezcla
para consegulr la peptizacidn (para dejar en libertad
las enzimas natursles que exisfen en la sustancia), ajus-
tar subsignientemente el pH de la masa peptizada si es
necessrio a un valor comprendido en el intervalo de 5,0
& 6,0; afiadir a la masa peptizada al menos una enzima ami-
lolitica termoestable, elevar la temperatura de la masa
hpsta un valor al que este sistema enzimdbtico cause la
amilolisis parcigl de sl menos parte de la sustancia fo=-
rindcea; y afiadir a la masa, bien antes, el mismo tiempo
o despuds de la adicidn de la enzima amilolitica, &l me—
nos uns enzima proteolitica termoestable, y ajustar la
temperatura de la masa, bien antes, ol mismo tiempo o des—
puds de los demds ajusbes de temperatura, y mientras la
enzima proteolitica es ain activae, a una temperatura a la
gue este sistems enzimdtico cause la hidrdlisis de al
menos parte de la proteina de la sustancia farindcea.

2.~ Un procedimiento segn se reivindica en

Lo reivindicacidén 1, en el que se afiade el sistema enziméd-
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tico proteolitico y se ajuste la btemperaturs de ls masa
para fevorecer la accidn de este sistema enzimdtico, zn-
tes de efiadir el sistema enzimdtico amilolftico y de hz~
cer los ajustes de temperatura necesarios para favore-
cer la accidn de este sistems enzimébico.

3+~ Un procedimiento segin se reivindica en
las reivindicaciones I & 2, en ¢l que los intervalcs de
temperatura para que actlen las distintas enzimas som los
siguientes: enzimas proteoliticas, de 382C 'a 5320; enzi-
mas amiloliticas, para la amilolisis percial, de 608C a
662C, para completor la amilolisis, de 68eC a T22C. Se
observard que Iss enzimas proteoliticas actien a tempers—
turas inferiores o las de las enzimas amiloliticas, y que
para complebtar el procedimiento de la amilolisis, las
enzimas amiloliticas requieren una temperstura superior
e la que es necesaria para llever a cabo la amilolisis
parcigls

4o~ Un procedimiento segin se reivindica en
cualquiera de los reivindioaciones anteriores, en el que
las enzimas se ziladen en log sigulentes inbtervalos en
peso: ehzima proteolitica, de 0,006% a 0,048% en peso,
con respecto al peso del grano de cereal; enzima emilo-
1itica, de 0,037% a 0,148% en peso, con respecto ol pe—
so de grano de cerezl.

5.— Un procedimiento segin se reivimdiea en
cuglquiera de las reivindicaciones anteriores, que com-
prende la operacidn adicional de preparar el extracto a
partir del cereal en grano, y refinar el producto de di-
cho procedimiento para prodicir mosto de cerveza.

6.~ Un procedimiento segdn se reivindica en

3363903



cuglquiera de las reivindicaciones precedentes 1 a 5,
en €l que la enzima proteolitica usada puede ser ficins,
bromelina, pancreatina, pepsina, papzina o similares.
Te= Un procedimiento segin se reivindica en
5 cuglquiera de las reivindicaciones precedentes 1 a 5, en
el que la enzima amilelitica puede ser extracto liguido
ds melta, amilasa de hongos o amilasa backeriona.
8.~ U procédimien‘so parsa preparar un extracto
de partir de una sustancia farinacea.
10 Tal ¥y como se ha descrito en la Memoria que
antecede, ¥y con los fines que se han especificadoe
Esta Memoria consta de trece hojas eseritas a
miquins por una sola cari.
Madrid,
Pe Ao

17 FEB. 96k

Alheriof ke Elza
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