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WPROCEDIMIENTO DE ESTABILIZACION BIOLOGICA
DE BEBIDAS ALCOHOLICAS", '

Prioridades: Solicitudes de patente en Gran Bretafla
n% 27.661/66 y 40.292/66 de fecha 21
junio 1966 y 9 setlembre 1966, respec~-
tivamente.
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MEMORIA DESCRIPTIVA

E1l invento se reflere a un procedimiento de esta~
bilizacidn bioldgica de la cervesza, vino y sidra, siendo
designadas dichas bebidas, mAs abajo, como bebidas alcohd-
licage = = = = = = = = =~ = T I I I R e Rl B

Seghn el invento, la estabil?zacién se obtiene
por adicidn, & lag bebidas aloohdlicas, de 2 & 20 partes
por milldén (ppm), y preferentemente de 5 & 15 ppm, de por
lo menos un &ster de un compuesto elegido del grupo consti
tuldo por el &cido gilico y los alcoholes que contienen
de 8 a 10 Atomos de carbonos = = = = = = = = = = = = = = =

Dichas bebidas alcohblicas tienen que estar pre
viamente muy bien filtradas y eventualmente pasteurlzadas
& granel, a fin de reduclr el con$enido de células micro-
bianas vivientes a su punto més bajo, de preferencia infe-
rior & 100 células por CMie = = = = = = m = mm———-

En general, la concentracidn active en éster del
fcido ghlico es del orden de 5 a 15 ppm, por ejemplo de 10
ppm. Esta concentracibén esté en funcibn de la extensibn de
la cadens alcohdlica y es tanto mhs baja cuanto mds lerge
es la cadena alcohblica y menos contaminada esté la bhebldas
alcohflica, = = = = = = = = - - - . _——— - -~ - ----

En el caso de concentraciones més elevadas, pue=
den aperecer turbldeces, debidas a la poca solubilidad de
estos ésteres, o a la presencis de productos que reaccionan
entre estos dsteres y las proteinas contenidas en la bebi-
da 8lcohdlict: = = = = = = = - . . . - - . .- - -



Se pusden evitar las turbideces protelces, some
tiendo la bebida a un tratamiento estabilizante, por ejem
plo, asdicionando enzimas proteoliticas. Dichos tratamien-
tos se aplican normelmente en lag fébricas de cerveza. — -

5e Es evidente que no se podia prever que estos és-
teres, que sblo son ligeramente solubles en agua y poseen
& lo sumo una ligera accidn fungistética, poseyeran tal e-
ficecie a concentraciones tan bajas en 10 que eoncierng :
la inhibicibn de desarrollos microbianos en la cerveza, vi
10. NO ¥ 9idrae = « = = = = = = = - = - = = - - - -
En efectos _
1.~ Hasta shora, 00 exlste literatura alguna so-
bre el empleo de estos ésteres para la esta-
bilizacidn bioldégica de las bebidas alcohdli
15, CaHe = = = = = = = = - - e i :
2.~ Se sabe, que estos ésteres, tienen una Aébil
accidn antimohos (patente francesa 474.700).
Sin embargo era impogible deducir, por este
hecho, que esos ésteres actuasren sobre las
20. levaduras, lactobaclilos, aerobbcteres y sar-
cinas, puss los microorganismos mencionados
son completamente diferentes ds los mohos,
desde el punto de vista bioldgico, morfoldgl
co ¥ bloquimico, m = = = = = = - - .-
25, 3+~ 51 blen se conoce la accidn antimoho de los
ésteres del Aecido ghlico, sobre todo en pro-
ductog & base de materlias grasas ¥y & concen-
traciones superiores a 50 ppm, estas concen-
traciones son considersblemente superiores a

30, las que se tlenen que aplicar segfin este inven

En la patente norteamericana nf 3.175.912 y en el
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nag 22 y 23, se propone el empleo de los parshidroxibenzoz

tos de alcoholes con larga cadena, como agentes estabilizan
tes para la cerveza. Dicha estabilizacidn se recomienda eﬁ
anbos docunmentoSe = = = = = = = - - - - - - - - - - -
Los &steres del &cido gélico tienen, sobre los
parahidroxibenzoatos, la ventaja de una mucho mayor solubi=-
1idad en las bebidass alecohblicas y en el agua; asi, por e-
jemplo, la solubilidad del galato de octilo en el agua y
1lg cerveza es alrededor de 7 veces la del parahidroxibenzos
to de octilo. También se deses hacer notar que los parshi-
droxibenzoatos de alcoholes con larga cadena tienen que uti
lizarse en forms de soluciones alcalinss, las cuales son po
co estables y pueden tener influeneia sobre el pH de la be-
Dldge = = = = = = - - - —_ .- -—-—-— - - - == -
En cambio los ésteres del écido gélico y de alcow
holes con 8 hasta 10 &tomos de carbono, se pusden adicionar
tal cual o bajo forma de solucidm en un solvente como el e~
tanol o propilenglicol., Esta solucidn se puede inyectar en
continuo, mediante una bomba dosificadora.s = « = = = = = =
Le disolucidn de estos ésteres del &cido galico,
en estado cristalizado, en las bebidas alcohdlicas, es en
general, incompleta y lenta. Se puede obtener una mejor so-
lubilizacidén haciendo pasar la bebida a través de una mate-
ria porosa inerte que, “de antemano, ha sido mezclada con s .
ter del Acido ghlico o impregnada con una solucidn de ese
&ster en un solvente, como el etanol, isopropanol, acebtona,
metanol, propilenglicol; este solvente se elimina después
por calentamiento o por lavado conl 28Ule = = = = =~ = = = =
Como materia porose inerte se pueden utilizar, por

ejemplo, diatomeas, amianto o celulosa. La extensa cadena

au
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del éster del &cido gélico, la concentracidn de este dater

en le materis porosa y el caudal de la bebide alcohbdlica sg
bre la capa de esta materia de un espesor dado, pueden esco
gersé pars disolver la concentrscibn bateriostéiica eficasz,
es declr, en general entre 5 ¥ 15 Pple = = = = = = = = = ~

Los ejemplos siguientes aclararén la aplicaci6n de
este invento, = = « « w ~ «w = - w = e e e e e e . ---
Ljemplo n? 1.

-Se adicionan 10 ppm de galato de octilo puro a cer
veze embotellada, que he sido filtrads de antemano sobre plg
cas de emianto seglin se hace normalmente en cerveceria. La
concentracién aplicada corresponde & 3,3 mg de galato de oc-
tilo puro por cada botella de 330 Y SR -

El galato de octilo se ha adicionado en solucidn
con etanol. Las botellas se cierran, agitan y se conservan a
temperature de 258C. = « = = = M - o e - .. - .- - - .- -

En botellas testigo, sin adicibn de galato de coti
lo y a los 25 ~ 35 dias, tiene lugar un desarrollo de varios
microorganismos, levaduras, lactobacilos y sarcinas que pro-
vocan le formseidn de turbideces y depdsitos. - - = . ---

4 los 200 dfas, no hay alteracidn alguna én las bo
tellas que contienen galato de 0Ctiloe = =~ = = = = = = w w «

Con el galato de nonilo, los resultados son mhs o
menos 1los mismoSe = = = = o« = ~ = N

Ouando se aumenta ein mhs la extensién de la cade
ne alcohblica, se mantiene lg accidn preservativa, pero la
poca solubilidad de estos productos hace que su aplicacibdn
pee mucho mhs diffcil, = = = = = m - - - e e - - - - -
Ejemplo n® 2

‘Vino blanco italiano con uva de Trebbieno; titulo

de alcohol de 11%; acidez total expresada en &cido tartérico



Se adiciona a este vino el 1% de glucosa y des-

pués una mezocla de microorganismos procedentes de vinos
5e alterados; por Gltimo, se adicionan 5, 10, 15 y 20 ppm de
gelato de octilo en forma de solucidn alcohdlica. Estos vi-
nos se disponen en botellas semillenas y a temperatura am—
biente duresnte 28 dlase = = = = = = = = = = - - - - -—-—-
Se consiguen log siguientes resultadog: = - - - =

10. Vino sin galato de octilo.

Fuerte desarrollo de microorganismos, aparicibn de
velos, turbidez y depdsitose = = = = = = = = w - - - - -- -
Acidez voldtils 1,98 g/1 (éxpresada en &cido acbdtico)e = - =

Vino conteniendo 5, 10 v 15 ppm de galsto de octilo.

15+ Ninguna elteracidn vigiblee = = = = = = = = = = -
Acidez vol&til: desde 0,60 a 0,62 g/l (expresada en &cido a-

0bt100)e = = = = = = = = = f et —————- -

Vino con 20 ppm de galato de octilo.

Aparicidén de una ligers turbidez no microbiang, = = = = = -
20. Acidez voldtil: 0,58 g/1 (expresada en Acido acético)s = =
Ejemplo nf 3
" Se mezclan 100 partes de diatomeas (kieselguhr) con
20 partes en peso de una solucidn a1l 10% de galato de octilo
en metanol, eliminando después el solvente por mezcla y lige
25 ro calentamientos = = = = « = = - - - - - - .- oo - -
Se reparten 500 gramos pox n? de este producto co=-
mo prelecho sobre un soporte adecuado, constitufdo por uns
tela de hilos metdlicos muy finoge = = = = = = = = =« = = = -
Después se envian de 250 a 300 litros de cerveza

2

30. por hora y por m® de superficie filtrante y & temperstura de

290.——--—-.—— —————— W W we W am e R ae e e e
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La cerveza que sale contiens més o menos 1OW§pm
de galato de octilo. Esta cerveza se puede guardar en bote
llas o barriles duresnte 3 meses sin que se note ningfin de-
sarrollo de levaduras 0 MOhOS: = = = = = = = = @ =~ « = = =

Durante la filtracidén se afiaden de 50 a 100 g de
diatomeas por 100 litros de cerveza; dichas diatomeas estén
impregnadas de galeto de octllo, segfln se ha indicado mhs
arriba. Aln en caso de cesar la filtracidén durante varias
horas, el titulo de galsto de octilo de la cerveza no passa

rh jambs de 20 PPle = = = = = = = = = = = = =~ - - -

N O T 4A

Se declaran de novedad y propiedad para Espafia,

sus territoriocs y plazas de soberania, las sigulentes: - -

REIVINDICACIONSES

1e= Procedimiento de estebilizacidn biolégica de
bebidas alcohbélicas, y en particular de la cerveza, carac-
terizado porgue se adicionan a la bebida, por lo menos, 2
partes por millén, de por lo menos un 8ster de un compuesto
elegido del grupo constituido por el &cido ghlico y los al-

coholes que contlenen de 8 a 10 &tomos de carbonoe = = = =

2.~ Procedimiento seglin la reivindicacibn 1, ca-
racterizado porque se adicionan de 5 a 15 ppm de un bgter
de un compuesto elegido del grupo cms tituido por el &cido
ghlico y los alcoholes que contienen de 8 a 10 &tomos de

CRTDONOS = = o = = = = " o o o owm e o o e

3.~ Procedimiento seghn las reivindicaciones 1
y/o 2, caracterizado por la adieidn, a la cerveza, de gala=-
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%o de ootilo & concentrasciones de unes 10 ppm.

4.~ Procedimiento segin les reivindicaciones 1 y/o
2, carscterizaedo por la adicibén de una mezcle de 8steres de
un compuesto elegido del grupo constituldo por el éeido gé—
lico y los alcoholes que contienen de 8 g 10 &tomos de car-

DONO = o = o o w o o - o - e W m e ae e me ae e e o e

5.= Procedimiento segln las reivindicaciones pre-
cedentes, caracterizado porque el éster ez adicionado bajo
forms de solucibén en un solvente orgbnico, tal como el pro=-

pilenglicole = = = = = = i U T

6.~ Procedimiento segln las reivindicaclones pre-
cedentes, caracterizado porque se disuelve el éster del &ci-
do gélico en la bebida alcohdlica haciendo pasar ésgta a trae-
vés de una materis poross insrte & la cual ss mezele el ég-
ter 0 que se impregna previamente con uns s&lucién de este

és'ter. - o ew e = e e - e e em e e e em R e e e e e e e e

Te= Procedimiento segln la reivindicecibn 6, ce=-
racterizedo porque la materia porosa e inerte se impregna
haciéndole ebsorber une solucién de éster del écido ghlico
en un solvente adecuado que se elimina después por evapora-

cién o lavado con ggUR. = = = = = = - e m e cr— - -

8.~ WPROCEDIMIENTO DE ESTABILIZACION BIOLOGICA DE
BEBIDAS ALCOHOLICAS": = = = = = = = = = = e e - -

Podo ello tal como se describe y reivindica en la
presente memoris, que consta de ocho hojas foliadas y meca-

nografisdaes por unz sola de sus carases YT

BARCELONA, {2 JUN, 1867
P.A. M. CURELL SUNOL

Yor Poder
Firmado: d. Carbonsl)
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