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El invento concierne a mejoras aue se re-¡
ifieren al malteado de granos cereales, por ejemplo al mal-!

* Iteado oe cebada para utilizarse en la fabricación de corvê  
za o en la destilación. '

Por un procedimiento convencional la selec
cion del grano para el malteado ha reouerido siempre :-ue 
jla cáscara de la cebada esté indeiane. Una cáscara dañada
j  ̂ ;i usualmente que ha tenido lugar daño mecánico para el gra- - 
jno durante la cosecha o manipulación del grano antes de la 
¡adquisición, lo que perjudica la calidad de malteado del :
grano. ¡]

A * n „ " . iAsi, el grano con cascara indemne ha sido¡
)

utilizado para el malteado. Brevemente, en la práctica co
t *1
¡nocida, el grano con cáscara es macerado en agua, después,
I es vertido o extendido sobre el suelo para que germine con
i
.el desarrollo y crecimiento de las plúmulas y posiblemente 
jde raicillas. El grano extendido sobre el suelo puede seij 
jrociado con agua. Durante la germinación, el grano respi- 
jra y se desarrollan enzimas que convierten las proteínas y 
¡el almidón del grano en sustancias más simples que son mía
i :
¡solubles y/o más difusibles. Cuando la germinación ha avan 
,zano hasta un grado requerido es interrumpida secando al !
, nomo el grano, que después de ésto es tamizado para cli-¡
) t
¡minar la mayor parte de las raicillas. La pérdida por mal 
!teado, medida por la pérdida de peso en seco del material! 
^al transformar la cebada en malta está representada por 
¡una pérdida por maceración, la pérdida por respiración de , 

granos, y la pérdida por tamizado.i
¡ Durante el periodo de maceración o de *er—

30 jminación se pueden aplicar aditivos para regular el proce-

¡ * i
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dimiento de malteado, en particular se pueden incluir adi 
tivos químicos particulares en el agua de maceración y/o 
en el agua de rociado sobre el material extendido sobr-e 
suelo. Por ejemplo, se pueden aplicar ácido giberéPico, 
o brómate de sodio, potasio, calcio u otro bromato, o una 
combinación del ácido y bromato, de acuerdo con una cual­
quiera de las memorias de patente del Reino Unido números 
732.272, 393-531, 393,522, 3U8.6 1C y 1 .Ü07.2C6 . *"

Se ha encontrado ahora que se puede prepa 
rar grano cereal malteado eliminando la cáscara del grano 
por un método mecánico en seco que daña el grano de.manerí 
que se impide un crecimiento sustancial de las raicillas 
sin dañar sustancialmente la capa de aleurona permitiendo 
de esta manera maltear el grano descascarado.

El invento crea un procedimiento de prepa­
rar grano cereal malteado que comprende las etapas de eli­
minar la cáscara del grano por un método mecánico en seco 
que daña el grano de manera que se evita eL crecimiento sus 
tancial de las raicillas sin dañar sustancialmente la capa 
de aleurona, y maltear el grano descascarado.

La expresión "seco" con relación a la eli­
minación mecánica de la cáscara se utiliza aquí simplemen­
te para excluir los métodos en húmedo en que el grano es 
suspendido para descascarar y no limita el invento a la 
eliminación de la cáscara desde grano completamente seco.

El invento crea también grano cereal mal-
iteado cuando se prepara por dicho procedimiento.

El invento crea también un procedimiento 
para producir mosto en que dicho grano malteado es bracea­
do o mezclado.
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El invento crea también mosto cuando se 'i
produce por dicho procedimiento. j

El invento crea también un producto obte-i 
nido utilizando dicho mosto como materia prima. '

Preferiblemente, al menos el 95)<! en peso , 
del total de cáscara del grano es eliminado y preferible-] 
mente la temperatura durante el descascarado no sube por < 
encima de aproximadamente 32aC, pero en algunos casos se ! 
pueden utilizar temperaturas hasta de 3^-C o un poco por 
encima de 38aC, pero en cualquier caso se prefiere que la' 
temperatura no suba por encima de aproximadamente 4oac. ' 

Aunque la cáscara es eliminada sin dañar ' 
sustancialmente la capa de aleurona del grano, tiene lugar 
cierto daño para el embrión y pueden tener lugar daños pa 
ra otras zonas. El daño para el embrión es suficiente pa' 
ra impedir un crecimiento sustancial de las raicillas. ¡ 

El invento procede de manera contraria a 
la practica conocida, pero se cree que influye las siguien 
tes ventajas: -

(1) - Una absorción más rápida de humedad 
por el grano, que permite una reducción en el tiempo de 
maceración.

(2) — La velocidad de modificación (juzga 
da por el desarrollo de extracto y de proteínas solubles): 
aumenta, permitiendo por lo tanto la reducción del perio­
do de germinación.

(3) - Una reducción en la pérdida por mal
teado.

La ventaja global de las dos primeros ven 
tajas antes mencionadas es la de reducir significativamen

-68 ¡ - 4 -
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te el tiempo de tratamiento para el procedimiento de mal­
teado, y la tercera ventaja mejora el rendimiento para la 
conversión de cebada en malta.

Además, como la cáscara es eliminada ante 
del procedimiento de malteado (normalmente 7 a 10% del pe 
so de la cebada) el rendimiento total de la instalación 
puede ser aumentado en este porcentaje, además de cualquier 
aumento que se deba a la reducción del tiempo del trata­
miento.

Todavía una ventaja adicional se debe al 
hecho de que la cáscara del grano causa dificultades que 
obstaculizan el procedimiento de malteado (adormecimiento 
y sensibilidad al agua), y eliminando la cáscara óstos pro 
blemas son reducidos en gran manera.

Preferiblemente durante la etapa de mace- 
ración y/o de germinación del procedimiento de malteado, 
se emplean aditivos químicos para regular el procedimien­
to de malteado. Los aditivos pueden ser incluidos en el 
agua de maceración y/o en el agua de rociado sobre el ma­
terial extendido sobre el suelo en la etapa de germinación, 
y pueden incluir ácido giberélico y/o un bromato, básica­
mente tal como se ha indicado anteriormente. Sin embargo 
otra ventaja importante del invento es que aparentemente 
la reacción del grano descascarado con estos aditivos quí­
micos es más pronunciada oue la reacción comparativamente!

' suave o dócil del grano con cáscara normal y por lo tanto
j comparativamente se utiliza sustancialmente menos cantidad
¡ de un aditivo o de una combinación de aditivos para produ-
!¡ cir un efecto deseado.!

Preferiblemente no se utilizan más de 0,25

10-9-68 - 5 -
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partes por millón en peso de ácido giberélico con respectí 
al peso en seco de los granos. Preferiblemente se utili­
zan entre $0 y ICO partes por millón en peso de bromato 
(calculado como bromato de potasio) con respecto al peso 
en seco de los granos.

Por ejemplo, en un procedimiento típico
iconocido de maltear cebada, un tratamiento con aditivos !
i

comprende un rociado de agua con 0,25 partes por millón de 
acido giberélico y 100 partes por millón (calculado como ' 
bromato de potasio) de bromato de potasio, sodio o calcioj
con respecto al peso en seco de la cebada. ¡i!Con el invento se pueden obtener resulta-! 
dos comparables utilizando solamente 50 pota del bromato, 
es decir la mitad de lo normal, juntamente con la misma 
cantiuad de ácido giberélico. ¡

Alternativamente, se pueden obtener resul-Li !
tados comparables utilizando una cantidad normal de aditi-

ivo, pero con mayor rapidez. ;

En un procedimiento de producir cerveza en
que se utiliza grano malteado tal como se produce por el ^

!
procedimiento descrito, las cáscaras eliminadas del grano! 
antes de maltear son introducidas, por ejemplo, en una etá 
pa subsiguiente al malteado, por ejemplo por introducción i 
en la templa o mezcla de braceado. Las cáscaras pueden td 
ner un efecto ventajoso sobre las subsiguientes etapas deí 
procedimiento de fabricación de cerveza y sobre la cerveza 
resultante, y la introducción en la templa facilita la sub 
siguiente filtración de la misma. *

Otro objeto del invento es el de crear u n ' 
aparato mejorado de descascarado de granos.

-  6 -10-9-68



10

15

20

3C

1& - 9-68

Así como para ser utilizado para descasca­
rar grano que ha de ser malteado, el aparato puedo ser utí 
lizado para descascarar grano con otros fines.

El invento crea también un aparato de des­
cascarado de grano que comprende medios descascaradores 
que comprenden una cámara adaptada para contener grano quí 
ha de ser descascarado, medios de paletas rotatorias en la 
cámara, y medios para hacer girar los medios de paletas, de 
manera que la cáscara es eliminada del grano dañando al 
grano de manera que se impide un crecimiento sustancial dá 
las raicillas sin dañar sustancialmente la capa de alcuroj 
na.

El invento crea también un aparato deseas- 
carador de granos que comprende medios descascaradores pa­
ra eliminar la cáscara de grano cereal dañando al grano de 
manera que se impide un crecimiento sustancial de las rai" 
cillas sin dañar sustancialmente la capa de aleurona, y me 
dios para dosificar grano a través de los medios dcscasca-- 
radores de una manera controlada.

El invento crea también un método para elj. 
minar la cáscara desde grano cereal utilizando dicho apa­
rato descascarador de grano.

El invento crea también grano cuya cáscara 
ha sido eliminada por dicho método.

El invento crea también una instalación de 
malteado que comprende medios descascaradores para eliminar 
la cascara de grano cereal dañando el grano de manera que 
se impide un crecimiento sustancial de las raicillas sin 
dañar la cr.̂ a de aleurona, y medios para maltear el grano 
descascarado.

7 -
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i
El invento crea también una instalación

áe producción de mosto de cerveza, que comprende dicha in^
talación de malteado y medios de braceado adaptados nara !

!
recibir grano malteado desde los medios de malteado do dií

' ' "i
cha instalación. - i

El invento es descrito seguidamente con !
' * '  }

más detalle a título de ejemplo y no a título de limita- '
. ̂ * ícion. ^

Para maltear cebada, antes de maltear. la}
cebada es descascarada por medios mecánicos, sin romper el

" * *- iendospermo ni causar al grano un grado de daño que perju-s
;  *- ¡

tücaría su función en el malteado. La cebada para descas-j-
!

corar es tomada normalmente tal como viene, y no se reali-
S

zan etapas especiales para ajustar su contenido de humedad, 
con la condición de que el contenido de humedad esté entre
8 y l6/o en peso; por debajo de 3¡;j puede tener lugar una '

!
excesiva rotura de los granos y por encima de 16% el tiem; 
po de descascarado puede ser excesivo. La acción deseas-! 

i caradora es oistinta de la acción de descascarado conocida
i ¡de la cebada o de la avena para mejorar el valor alimenticio, 
en que el endospermo es roto en forma de cascajos que solo 
son apropiados para formar copos o para triturar a la for¡
rna de una harina. ¡j j

El descascarado puede realizarse por eual-
} quier aparato apropiado. Un ejemnlo de tal aparato com- =
}prende un recipiente hemisférico simétrico alrededor de un
;eje vertical con un sistema de paletas propulsoras de alea
cion en la oase que comprende dos paletas curvas general— :
mente en forma de flecha, cada una de las cuales presenta:
un reborde anterior romo que esta redondeado y pulido; el!

!

,

-  8 -
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sistema de paletas gira alrededor de su eje a aproximada­
mente 2500 rpta? El sistema de paletas es hecho girar por 
un motor eléctrico. Con esta acción solo es eliminada,la 
cascara del grano. Se rompe un pequeño porcentaje de gra­
nos (aproximadamente 2%) pero la capa de aleurona de los 
granos está indemne y el embrión no está eliminado; ios gr 
nos rotos son eliminados antes del maltcado. La capa de 
aleurona resulta tener gran importancia para iniciar la ac 
tividad enzimática necesaria para la modificación. F1 gra 
no está dañado muy ligeramente en el extremo de las raici-} 
lias y esto aparentemente tiene una ventaja con relación 
al malteado. El aparato proporciona un suministro adecua­
do de cebada descascarada. El tamaño de los granos es in­
diferente, mientras que el contenido de humedad puede afee 
tar de manera significativa el grado de descascarado y la 
subsiguiente germinación. Variaciones típicas que pueden 
tener lugar están mostradas en la Tabla I; estos resulta­
dos habrán de ser considerados solamente como relativos en 
tre ellos, ya que un cambio en las características del sis 
tema de paletas puede desplazar significativamente el equi 
iibrio en cualquiera de los sentidos.

t

- 9 -10-9-68
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T A B L A  I

Contenido de la humedad de la cebada, 9,o 1 1 ,0

de cascara 7,1 6,5Tiempo de descascarado, 1 minuto
/J de germinación 97 99

de cáscara 11,3 1 0 ,1
Tiempo de descascarado, 2 minutos

96de geminación 98
de cáscara 19,6 12,9

Tiempo de descascarado, 5 minutos
/3 de germinación 39 93

1XTAS:
La germinación determinada conio % de plúuulas 

viables o susceptibles de vivir.
Cáscara determinada ceno p de cáscara elimina 

da ccn respecto al peso de la cebada.

1L



íi,c i4,o i6,c 18 ,5

6,5 3,1 1,9 1,4
^9 - - -
10,1 3,o 4,1 2 ,9

93 99 - -
ia,9 7,4 6,6 4,1
93 íü ̂ ico —
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La cebada descascarada ocupa aproximadamet 
te el 90% del volumen de la cebada ordinaria, en peso con 
relación a peso. Así, el almacenamiento efectivo de-ceba­
da aumenta en aproximadamente 10%.

La manipulación del material descascarado 
no presenta dificultades por todo el tratamiento, y la in^ 
talacion existente trabajará adecuadamente.

Preferiblemente- el grano es macerado hasta 
un contenido de humedad entre 1 y 2% por debajo de las ne­
cesidades normales para el grano macerado que no ha t-enide 
eliminada su cáscara. Preferiblemente el grano macerado 
es rociado hasta un contenido de humedad entre 1 y 2% por 
debajo de las necesidades normales para el grano macerado 
y rociado que no ha tenido eliminada su cáscara.

En lo que concierne a la maceración, la Ta 
bla II muestra velocidades comparativas de absorción de 
agua de ccbaoa con cascara y descascarada, para diversos 
tiempos de maceración a diversas temperaturas. La absor­
ción de agua está dada como % de peso de grano macerado.

ic-9-68 - 11 -
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Los resultados mostrados en la Tabla II 
indican que la velocidad de absorción de agua es aumenta­
da de manera significativa por el descascarado, y si se 
adopta la tnaceración sin periodos de reposo intermedios 
es posible un ahorro de tiempo de 23/j. Sin embargo, se 
ha encontrado que la introducción de un periodo de reposo 
sustancial durante la maceración permite un mayor ahorro ¡

tglobal de tiempo, y por lo tanto, un tiempo global de ma-¡
ceración de 3C horas aumenta el contenido de humectan de ;

i
los granos hasta aproximadamente 41^. ¡

Al airear o extender sobre el suelo, se i 
puede aplicar un fuerte rociado de manera que se alcance j
un contenido final de humedad de aproximadamente 4p/. Elj

ihecho de aumentar el contenido de humedad por encima de ¡
i¡

este valor no aumenta sustancialmente la velocidad de tuo-,
dificación, determinado por el índice normalizado de modi-

it
ficación, pero con un menor porcentaje de humedad (40%) ¡
el periodo de germinación será alargado un poco. ;

Durante la aireación por extensión sobre ¡
j

el suelo, la modificación prosigue sin desarrollo o sus- !
tancialmente sin desarrollo de crecimiento de las raici- ¡

i
lias aunque emerge algunas veces una plumula muy pequeña.;
Consiguientemente, el volumen final de los granos es aproj

i
ximadamente 3/4 partes del encontrado normalmente si se j 
comparan pesos iguales. El desarrollo analítico del mal-, 
teado y de la descomposición física avanza muy rápidamen­
te entre 24 horas y 48 horas despuós de extender, pero uu 
rante este periodo la velocidad de respiración no resulta: 
ser mayor que el máximo obtenido bajo condiciones norma- } 
les (500 mg de COg/hg de peso en seco/hora). Por lo tanto,

1 0 - 9- 6 8 ¡ - 13
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no se efectúan excesivas demandas de suministro ae aire y 
de capacidad de refrigeración en la instalación existente 
La pérdida por malteado es de aproximadamente 2,5^; apro­
ximadamente una tercera parte de ésta aparece durante la 
tnaceración y el resto debe ser perdida por respiración.
Hay un aumento de maceración en la pérdida por malteado d ^  

! pues que se ha completado la modificación, y si no se re- 
! gula cuidadosamente el periodo de germinación se obtiene
i rápidamente una malta excesivamente modificada.
{j El procedimiento es extremadamente sensi-
j ble a los aditivos químicos, tal como se ilustra con refe - 
! rencia a la Tabla III, que muestra resultados y tendencias 
í del tratamiento con aditivos comprendidos en el agua'de rj) 
ciado aplicada durante la germinación, ácido giberélico 
(AG) o una combinación de AG más un bromato, de potasio, 
sodio o calcio (Br). El tratamiento normal comprende 0,25 
ppm de AG con respecto al peso de la cebada, aquí denomi­
nado AGN, y 100 ppm de Br con respecto al peso de la ceba 
da, aquí denominado BrN. La tabla muestra los resultados 
después de diversos periodos de aireación por extensión 
sobre el suelo o germinación, (a) con un tratamiento con 
AGN más 1/2 de BrN (es decir 50 ppm de Br) a temperaturas 
de "aireación" de comparación o de extensión sobre el sue 
lo de l6nc y 2lnC, y (b) con un tratamiento con AGN o con 
¡AGN más BrN, a una temperatura de lósü.

lc-9-68 - 14 -
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(a) Temperaturas de aireación de comparación ló y 21SC 
Tratamiento con aditivos AGN + 1/2 BrN

TIEMPO 24 horas 48 horas óo.horasj

Temperatura l6sc 2iac l6sc 21BC l6aC 21SCi
Extracto seco 
(kg/cuarto) 26,3 33 45,5 47,0 49,0 49'!2

Extracto de 
agua fria, % 5,3 12,6 15 ,0 17,3 19,9

!
23 A.  ̂*

Nitrógeno perma­
nentemente solu­
ble, % 0,19 o, 31 0,39 0,49 0,52 0,i 4
Pérdidas por mal 
teado, ^ - - - - 2,4 A, >

(b) Tratamientos con aditivos comparativos, con AGN y con }
A G N + B r N .

TIEUPO 24 horas 48 horas 72 horas

ADITIVO AGN AGN+ AON AGN + BrN AGN AGN4
BrN BrN

Sxtracto seco 
(kg/cuarto) 31,5 50,8 47,0 47,4 50,2

Extracto en 
agua fria , 6,5 6,2 17,1 15,5 20,4

Indice de modi­
ficación % 21 lo 50 26 51

49 7

19,1

51

Extracto seco, Extracto en agua Tria-, Nitrógeno per-, 
manentemente soluble, e índice de modificación son 
todos tal como se determina por los Hótodos Recomen­
dados del The Institute of Brewing, Londres, Ingla­
terra .

10- 9-68 - 15
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Así, por ejemplo, dentro del margen de ad 3!
tivos de AGN sin bromato hasta AGN con bromato normal, e l }

!índice de modificación de la malta puede variar después de!! !
*72 horas de aireación por extensión sobre el suelo desde ¡
í , / ¡}51 hasta 3l! y es posible un margen entre 60 y 30. También
! ^í tiene influencia la temperatura de germinación, reddáiendd
¡en efecto un aumento de la temperatura de "aireación^'* des­
de 16 a 210C el periodo de una germinación comparable} en 
12 hora s. '*"

Los márgenes preferidos de aditivos ,onb el 
agua de rociado pueden implicar un ahorro útil comparado 
con los márgenes utilizados normalmente.

En lo que concierne al secado al horno, nc 
existe diferencia sustancial entre las velocidades de seca 
do de la malta con cáscara y de la presente malta descasca 
rada. Comparado con la malta con cáscara, el volumen ini­
cial ocupado por la malta descascarada es de aproximadamen 
te 75%t pero si se comparan maltas de horno después del ta 
mizado de malta usual, las densidades aparentes son aproxi 
madamente equivalentes. La malta descascarada tiende a to 
mar color con más facilidad sobre el horno, pero con la con 
dición de que los Extractos en Agua Fría sean mantenidos 
dentro del margen normal para fabricar cerveza a partir de 
la malta, se puede controlar la absorción de color. No se 
pueden obtener concentraciones de humedad inferiores al 3% 
al mismo tiempo que se mantiene el color de la malta dentr 
del margen usual de especificaciones ya que la alta tempe­
ratura necesaria para reducir la humedad de la malta puede 
provocar un excesivo desarrollo de color.

El tamizado de la malta es innecesario en

i o - q - 6C -  16 -
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el presente procedimiento, ya que no se desarropan raíces
durante la modificación. Uás aún, un tamizado intenso pud

i
de eliminar también el embrión y sus pérdidas causarían ent!
efecto un aumento de las pérdidas por malteado y harían por

iI lo tanto menos rentable al procedimiento. Sin embargo, bd 
jo ciertas circunstancias de fabricación de cerveza, la cli 
minación del embrión después de maltear y antes de producir 
la cerveza puede ser beneficiosa ya que es conocido que 
ciertos materiales grasos que son extraídos del embrión 
pueden afectar desfavorablemente la retención de presión e 
la cerveza.

El grano malteado es templado para produ­
cir un mosto que, por ejemplo en la nroducción de cerveza 
o de licores destilados tales como whisky, es fermentado 
por la adición de levadura. Alternativamente, por ejemplo, 
el mosto es concentrado para formar un jarabe de mosto.

El análisis y las propiedades de fabrica­
ción de cerveza de la malta descascarada serán considera­
das ahora: todos los parámetros apropiados son tal como se 
determinan por los Métodos Recomendados del The Institute 
of Brewing, Londres, Inglaterra. En vista del hecho de q m  
las cáscaras han sido eliminadas, todos los valores analí­
ticos de las maltas son aumentados en 6 a 7%. Consiguien­
temente, un análisis normal de "ale" o cerveza inglesa pa­
ra una malta descascarada con la calidad de obtención de 
"ale" serán del orden de: extracto seco; 30 kg. extracto 
en agua fría: 30%, índice de modificación: 46, mientras que 
una malta típica de cerveza "lager" tendrá un " Análisis de 
Congreso" con un extracto seco de <.'-7% y un índice de Kol- 
bach de 43%* Evidentemente, 100 cuartos de malta descasca

10- 9-68 - 17 -
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rada serán equivalentes en cuanto al rendimiento de obten-]
icíon de cerveza a aproximadamente 106 cuartos de malta ñor
1mal. Hay una tendencia a oue el Poder Diastático de las :
!

maltas preparadas por el presente procedimiento sea lige-j
!ramente menor (10%-20%) que el normal, pero ya que como es 

tan tan bien modificadas se convierten durante la prepara-] 
ción de la cerveza en aproximadamente la mitad del tiempo 
necesitado por una malta para "ale" normal. Los mostos
i para fabricación de cerveza son ricos en nitrógeno a,lfa-
i ' * **
¡amínico que es valioso para alimentar la levadura durante 
¡la fermentación, y también los pH del mosto son ligeramen 
te menores que los normales. Así, una utilización do 100%

i
de esta malta en el braceado producirá un mosto con un va-j 
jlor de pH de 0,3 a 0,4 unidades menor que el valor espera-!
jdo con un mosto normal. Ya que esta disminución de pH delj
- ! ¡mosto es requerida frecuentemente por los cerveceros, estdi
!¡normalmente se ha de lograr artificialmente por tratamien-
i

jtos alternativos. La utilización de malta descascarada 
¡conferirá aparentemente este beneficio al cervecero sin in 
currir en gastos adicionales para el procedimiento. !

Se cree que hay numerosas ventajas que se 
han de proporcionar a la calidad de la cerveza cuando se 
utiliza malta descascarada tal como se describe. Así, de-} 
bido a una reducción del contenido de antocianógeno de la j 
cerveza, la estabilidad de turbiedad es mejorada, y ajustan 
do la cantidad de cáscara utilizada en la templa se puede ! 
modificar el sabor de la cerveza para acomodarse a diversap 
circunstancias. En otros respectos, las propiedades de la 
cerveza que se deben a la utilización de malta descascara­
da resultan ser normales en comparación con las cervezas

-68 - 18 -
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: procedentes de maltas producidas por el procedimiento de 
fabricación usual.

' En un procedimiento de producir cerveza,
¡ el grano malteado resultante puede ser braceado para pro- 
i ducir mosto, como un sustituto completo del grano malteado 
ordinario. En este caso, las cáscaras eliminadas del gra-
t:no antes de maltear son introducidas por ejemplo de nuevo
en una etapa subsiguiente al malteado, por ejemplo porin-
¡troduccion en la templa, tal como se indica anteriormente.
Las cascaras pueden ser introducidas de nuevo en la misma
,proporcron con el grano descascarado después de maltear oue 
i - ' ;
japarece con el grano con cáscara original, o posiblemente '
jen cualquier proporción mayor o menor deseada. Preferible-;
¡mente, se introduce en la templa entre 50% y 100% en ceso i
! , ' ! jde cascara eliminada, por ejemplo sustancialmente 100%. ¡
i !¡ Alternativamente, la malta resultante pue-i
de ser braceada como una adición al grano malteado normal 
¡por ejemplo en la proporción de no más de 50%, por ejemplo' 
jentre 25 y 5C%, con respecto al peso total de grano maltea' 
;do. Su virtud estará en su alto rendimiento de extracto, 
en una abundancia de propiedades de alimentación de levadu 
ra y en un ajuste del pll del mosto. Estos factores serán 
todos ce consicerable importancia para cualquier cervecero
¡que utilice altas velocidades de adición y por lo tanto esi
¡ta malta será un buen auxiliar para proporcionar un mostoi
e quilibrado.
j La malta podrá ser triturada utilizando el)
equipo de molienda de cervecería normal aunque, como el pro
ducto esta cien modificado, puede ser necesario un ajuste
i¡del montaje de los rodillos. Alternativa:nente, la germina

10-9-68 19
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ción de la Malta puede ser interrumpida después que se ha ¡
¡desarrollado durante 48 horas, lo cual produciría entonces,
! '¡un producto modificado normal que puede ser más barato quej; !
la malta ordinaria y que nodría ser triturado mediante un :

* !
;molino normalmente ajustado. , !
i También en un procedimiento de destilación!,
!la malta resultante puede reemplazar a la malta ordinaria ¡en 
! . * * ;
¡la cuba de la templa de manera completa o parcial, p&r.'ejeim
í pío en no más de 50%, por ejemplo entre 25 y 50%s con res- 
i pecto al peso total de grano malteado sin causar problemaí 
!de filtración. También, la absorción de humo o vaho, do 
turba puede ser mejor con la malta descascarada on compa­
ración con el producto normal. "

Volviendo al procedimiento de malteado, la 
eliminación de la cáscara tal como se describe, a partir 
de la cebada adormecida y sensible al agua se ha encontra- 
!do que rompe el adormecimiento y reduce el grado de sensi­
bilidad al agua. Así, excepto cuando es necesario un alma 
cenamiento prolongado, el procedimiento de descascarado 
puede reducir la necesidad y ñor lo tanto, el gasto de se­
car la cebada en fase de acondicionamiento. Además, las 
variedades denominadas sin malteado pueden producir una 
malta comparativamente mejor por un procedimiento de descaj 
carado que por técnicas convencionales.

Mediante el siguiente ejemplo se ilustran 
los resultados económicos en Inglaterra del presente pro­
cedimiento :

Una pérdida de 8% del peso de cebada debí 
da a la eliminación de la cáscara, y una pérdida de 2% del 
peso de cebada debida a la rotura del endospermo, propor-

10 - 9- 6 8 ! 20 -
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clonan una perdida global de 10% del peso de cebada
Si la cebada cuesta 90 chelines por cuar­

to, la pérdida de peso añadirá 10 chelines al coste de 1 

cuarto de cebada dispuesta para el malteado. Sin embargo, 
los residuos tienen un valor de venta de aproximadamente 
S libras esterlinas por tonelada, lo cual reduce la pérdi­
da global hasta aproximadamente 7 chelines por cuarto. 
Consiguientemente, la pérdida de peso debida al descascar 
do añadirá aproximadamente 7 chelines al coste de 1 cuarto 
(aproximadamente 2ó0 kg) de cebada dispuesta para el mal­
teado.

Durante el tratamiento hay un ahorro do 
pérdida por malteado entre 3,5 y 4%, que es equivalente 
aproximadamente a 7 chelines por cuarto. Asi, como un 
equilibrio global, las pérdidas de peso debidas al descas­
carado son compensadas por el ahorro de pérdidas por mal­
teado . !

Además, las cáscaras pueden ser introducá, 
das de nuevo después del malteado, tal como se describe an 
teriormente.

Se cree que el ahorro potencial puede ser 
resumido de la siguiente manera:

(1) Rendimiento aumentado, por ejemplo 
hasta de 50%, de capacidad de maceración y de germinación.

(2 ) Hayor uso potencial de cebada adorme­
cida y secada en granja sin secado ni acondicionamiento es 
peciales.

(3 ) Productos de malta más baratos y/o me 
jores para el cervecero.

El invento ha sido descrito anteriormente 
con referencia al grano de cebada, pero es aplicable a

21
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otros granos cereales para ser salteados tales como trigo^
Sigue ahora una descripción, que se ha de * 

leer con referencia a los dibujos anejos, de la instala- ' 
ción de fabricación de cerveza que realiza el invento. Es-í 
ta descripción, que es también ilustrativa de aspectos me­
tódicos del invento, está dada a título de ejemplo del in-

í
vento solamente y no a título de limitación del mismo. ¡i

En los dibujos: * ¡)t
La figura 1 muestra una vista esoucmática 

de la instalación que realiza el invento;
la figura 2 muestra una vista esquemática 

del aparato descascarador de granos;
.la figura 5 muestra una vista esquemática 

de parte del aparato, que ilustra el funcionamiento del 
mismo;

la figura 4 muestra una vista en planta de 
un rotor del aparato;

la figura 5 muestra una vista lateral que 
corresponde a la figura 4; y

la figura 6 muestra una sección sobre la 
línea VI-VI de la figura 4.

La instalación de fabricación de cerveza 
(figura 1 ) que realiza el invento comprende un aparato des 
cascarador de granos 1 2, un separador 1 3, medios de maltea 
do 14, medios de braceado o mosteado 16, y medios lo para 
convertir la templa en cerveza.

En el funcionamiento de la instalación, la 
cascara es eliminada del grano de cebada en el aparato 12 

y la cáscara es separada del grano descascarado en el se­
parador 1 5 ; acto seguido, el grano pasa a los medios de

22
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malteado 14, en los cuales es salteado; el grano malteado
i

es braceado acto seguido con agua y aditivos convencionales
I en los nedios de braceado 1 6 ; la templa procedente de los '
¡ . i.Medios de braceado 16 pasa acto seguido a los medios lo ed
¡i los eue es convertida en cerveza por tratamientos conven- i
¡ .* i
jcionales. Cada uno de los medios de separador 1 3, medios ¡ 
de malteado 14, medios de braceado 16 y medios 18 son cond 
cidos y no forman por si mismos parte del invento présente!. 
Las cáscaras separadas en el separador 13 son añadidas, pe 
ejemplo, a la templa en los medios de braceado 1 6 ; el pasq de 
las cáscaras a los medios de braceado l6 está indicada por 
20. Cualquier grano roto es eliminado del grano descascara 
do antes de que éste sea malteado.

El aparato descascarador 12(figuras 2 y 3 ) 
comprende medios descascaradores 22 para eliminar la cásea 
ra del grano de cebada, un aparato pesador 24 para dosifi­
car una carga que comprende un peso requerido de cebada pa 
ra los medios de descascarado 22, un conjunto de puerta 26 

adaptado para utilizarse en la retirada de la carga descasl 
carada de grano desde los raedlos descascaradores 22, una 
tolva de descarga 29 y medios (en la figura 3 ) para contro 
lar el aparato de manera que cuando el aparato se encuentr 
en utilización se lleven a cabo consecutivamente una pluraL 
lidad de ciclos de funcionamiento, en cada uno de los cua­
les una carga pesada de grano es dosificada a los medios 
descascaradores 22, la carga es descascarada y la carga de 
cascarada es retirada a través del conjunto de puerta 26 y 
pasa, por la tolva 29, al separador 1 3 .

El aparato comprende un bastidor rectangu­
lar 2 7.

IC-9-68
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El aparato pesador 24 comprende una tolva ¡í
j gravimétrica 28 montada para moverse por pivotamicnto al- - 
¡rededor de un pivote horizontal 30 fijado en el bastidor 
i 27. Un peso 32 está fijado sobre la tolva 28 y la empuja i 
;en el sentido contrario a las agujas del reloj alrededor i 
¡del pivote 30. El aparato nesador 24 comprende también i
! , . ijuna válvula de entrada 34 que comunica con un suministro j 
¡de masa de cebada (no mostrado); un miembro de válvula 36 j 
de la válvula 34 está articulado con la tolva 28 por -medio! 
de una articulación 38 (figura 3). El aparato pesador- comí 
prende también una puerta de salida 40 que está montada pa 
ra moverse por pivotamiento alrededor de un pivote horizon 
tal 42 fijado adyacentemente a una porción de salida infe­
rior de la tolva 28.

Los medios descascaradores 22 comprenden un 
recipiente 44 que tiene una envolvente troncocónica inver­
tida fijada al bastidor 27 con su eje en posición vertical 
y adaptado para contener grano de cebada que ha de ser des 
cascarudo. Un rotor 46 está montado sobre un conjunto de 
eje vertical 48 para girar alrededor de dicho eje vertical 
en una porción inferior del recipiente 44. El aparato com 
prende un motor eléctrico 50 fijado sobre el bastidor 27 y 
dispuesto para accionar al rotor 46 por medio de una trans 
misión de correa 52 y el conjunto de eje 48, de manera que 
la cascara es eliminada del grano dañando al grano de mane-' 
ra que se impide un crecimiento sustancial de las raicilla 3 
sin dañar la capa de aleurona.

El rotor 46 (figuras 4 a 6 ) comprende dos 
paletas curvas 4l generalmente en forma de flecha que pre­
sentan conjuntamente un perfil generalmente en forma de S

10-9-68 - 24
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en la vista en planta. Cada paleta 4l presenta un recordó 
anterior romo 43 que está cortado con soplete, redondeado i
y pulido, y un reborde posterior 45 que está cortado con ' 
soplete y amolado de forma basta. Cada paleta 4l compren-^ 
de una cara inferior 47 de chapa negra o reducida en frio,-
cepillada, horizontal (figura 5 ) y una cara superior 49 me 
canizada de forma basta, que se inclina hacia abajo desde ¡ 
una porción central del rotor 46. Una perforación 51 es— ! 
ta dispuesta en la porción central para fijar el rotor 46 
al conjunto de eje 48.

También se dispone un dispositivo (no mos­
trado) ajustado para variar la velocidad del rotor. La ve 
locidad puede ser hecha variar según las características 
de la cebada utilizada.

El conjunto de puerta 26 comprende una puejr 
ta 54 que está montada para un movimiento de pivotamiento 
alrededor de un pivote horizontal 56 fijado en el bastidor 
27 adyacentemente a una porción de salida inferior del re­
cipiente 44.

La tolva 29 está fijada en el bastidor 27.
La puerta 4C tiene un contrapeso 58 (figu­

ras 2 y 3 ) montado sobre ella. Una conexión articulada 60 

esta conectada a la puerta 4ü y está dispuesta para abrir 
V cerrar la puerta 4ú según se requiera. La conexión arti 
culada 6C comprende una palanca 62 que pivota con relación 
3 la puerta 40 en 63 y que pivota también en 65 con relación 
a un miembro de palanca acodada 64 que pivota con relación 
a la tolva 60 por un pivote horizontal 66. Un brazo 63 pi­
cota con relación a la tolva 23 por un pivote horizontal 7(; 
si brazo 63 está adaptado para aplicar un brazo 72 del niem

25 !
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bro 64. El brazp 68 está conectado con un solenoide 74 
que está dispuesto para mover el brazo 68 alrededor de su 
pivote 70. Cuando el aparato se encuentra en utilización 
y la tolva 28 contiene una carga con el peso requerido, eh 
solenoide 74 mueve al brazo 68 en el sentido contrario a

i¡las agujas del reloj alrededor de su pivote 70, y el'bra- 
j zo 68, que aplica el brazo 72, mueve al miembro de palan- 
I ca acodada 6$ en el sentido contrario a las agujas del re
¡loj alrededor de su pivote 66, para romper la conexión ar
! *  '  **
¡ ticulada 60 y permitir aue la puerta 40 se abra para aumi--í
! mstrar la carga de grano al recipiente 44. Cuando la to*
' ' T
j Va 28 esta Vacia, la puerta 40 es hecha volver a su posi—
} cion cerrada por la acción del peso 58, estableciéndose do 
nuevo la conexión articulada por el movimiento de la puer-. 
ta 40 para mantener a la puerta 40 en su posición cerrada < 

La puerta 54 tiene un contrapeso 76 monta- 
do sobre ella. El conjunto de puerta 26 comprende dos pa­
lancas acodadas 78 separadas (de las cuales se muestra solí 
mente una) dispuestas para abrir y cerrar la puerta 54 se­
gún se requiera. Cada palanca acodada 78 pivota en el ba: 
tidor 27 sobre un eje horizontal 80. La palanca acodada 
78 comprende un brazo 82 sobre el que está montado un ro­
dillo libre 84 que está adaptado para aplicarse a la puer­
ta 54. La palanca acodada 78 comprende también un brazo 
¡84 adaptado para aplicarse a un solenoide 86 dispuesto pa- 
;ra mover la palanca acodada 78 alrededor de su eje 80. Un 
¡contrapeso 88 está conectado también con el eje 80 entrei "
jlas dos palancas acodadas 78. Cuando el aparato se encuen 
stra en utlizacion y el rotor 46 ha girado durante un tiem- 
¡po requerido, el solenoide 86 mueve las palancas acodadas

1C-9-68 : -  26



7o en el sentido de las agujas del reloj y el peso de ce­
bada en el recipiente 44 hace que la puerta 54 se abra pa* 
ra suministrar la carga de cebada a la tolva 2 7, haciendo 
oscilar r.l braxo 34 dc-sue el solenoide 86. Cuando el re­
cipiente 44 está vacio, la puerta 54 es hecha volverla su 
posición cerrada por la acción del peso 76, devolviendo el 
peso 83 a las palancas acodadas 78 a su posición tal.como 
se muestra en la figura 3, para mantener la puerta 54 en 
su posición cerrada.

Los medios de control del aparato deseas- 
carador (figura 3) comprenden un dispositivo regulador de 
tiempo 9C de tipo conocido que no forma parte por si mis­
mo del presente invento. Los medios de control comorcndeu 
tar.ibión microinterruptores 92, 94, y 96, cada uno de los 
cuales es de tipo conocido y no forma por si mismo parte 
del presente invento.

En el ciclo de funcionamiento del aparato, 
el rotor 46 gira de manera continua con una velocidad cons 
tante de la punta de paleta entre 30 y 120 metros por se­
gundo, la cual corresponde aproximadamente a entre 150C y 
5000 rpm. con un diámetro de rotor de 450 mtn.; inicialmen 
te la tolva 2^ está vacía. La tolva vacía 23 es empujada 
por el peso 32 en el sentido contrario al de las agujas 
del reloj alrededor de su pivote 30 para mover el miembro 
de válvula 36 por medio de la articulación 38 de manera 
que la válvula "4 sea abierta y penetre grano de cebada er 
la tolva 28 a travós de la válvula 34. Cuando el grano ejj.
tra en la tolva 23 la tolva se mueve en el sentido de las!

!agujas uel reloj alrededor del pivote 30 hasta que el peso
i

requerido está en la tolva 2o, momento en el cual el miem-
)!!

-  27  -
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bro de válvula 36 está en una posición en la cual la vál­
vula 34 está cerrada. Este movimiento de la tolva 20 ac­
ciona al microinterruptor 92 que acciona al solenoide 7  ̂ -

i
para provocar la apertura de la puerta 4ü por medio de ro j 
tura de la conexión articulada 6C; la carga pesada de ce­
bada cae entonces dentro del recipiente 44; la altura o 
profundidad de la carga pesada se encuentra entre 30 cm y 
75 cm. La puerta 40, al abrirse, acciona el microintcrrur 
. tor 94 r¡ue inicia el funcionamiento del regulador de tiem-!
po 90.
. Jcsnues tr¡ne na transcurrido el tiempo re- ¡
_ querido, oue es ajustado en el regulador de tiempo 9C, el : 
; ! 
jregulaoor de tiempo 90 acciona al solenoide 86 para provo-j
jcar la apertura de la puerta 54 por medio de las palancas }
jacodadas 7o; acto segurdo, la cebada descascarada cae den-
jtro de la tolva 29.
i Mientras que la cebada se encuentra en el
¡recipiente 44 la tolva 28 sigue llenando pero el solenoide
!7^ no funciona de nuevo hasta que el microinterruptor 96 

sea hecho funcionar por el brazo 84 al volver las palancas 
acodadas 7o a su Posición tal como se muestra en la figura
3, al cerrar la puerta 54.

i
j Se pueden realizar una o más de las siguie1

¡tes modifica clones:
í
j (a) Las palancas acodadas 78
¡¡zanas por un reten de gancho de acción directa 
¡una bobina de liberación magnética montada en
Í27.

son reompla-'
enterizo con!

el bastidor

(b) Cuando no se dispone de suministros 
¡auxiliares de energía eléctrica, los solenoides y microin-¡

IO-9-68 - 28 - i
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terruptores son reemplazados por articulaciones mecánicas 
solidarias.

(c) Las caras superiores del rotor son
horizontales.

10

Se cree que en los medios descascaradores 
22 solo se elimina la cáscara de la cebada y el embrión es 
dañado de manera que se impide el crecimiento sustancial 
de las raicillas. Se rompe un pequeño porcentaje de'los 
granos (aproximadamente 2%) pero la capa de aleurona de 
los granos está sustancialmente indemne.

La siguiente tabla IV muestra resultados 
típicos obtenidos con el aparato descascarador descrito con 
referencia a los dibujos.

T A C L A IV

Contenido de humedad de la cebada: 
aproximadamente 15% en peso.

Germinación: determinada como % de 
plúmulas susceptibles de vivir

Diámetro del roter: 
450 mm.
Velocidad de la punta 
del rotor: [
66 metros por segundo

Cascara:determinada como % de cás­
cara eliminada con respecto al peso 
de cebada.

Tiempo de descascarado 
(minutos) % de cáscara % de germi­

nación

1 7,1 93
lY 9,6 9C
2 1 1 ,2 73
2-1 12,3 71

Esta solicitud, que corresponde a la pre
sentada en Gran Bretaña, el 21 de Julio de 1967, bajo el

t! ¡
!i
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) na 35.630/67; el 27 de Febrero de 1963, na 9162/63 y 30 
de Mayo de 1968, na 25925/68, se acoge a los beneficios 
del artículo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad In­
dustrial.
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Eos puntos de invención propia y nueva que 
se presentan para que sean objeto de esta Patente de In­
vención en España, por VEINTE años, son los siguientes:

1. - Un procedimiento para preparar grano 
de cereal malteado que comprende las etapas de eliminar 
cáscara desde el grano por un método mecánico en seco que 
daña el grano de manera que se impide el crecimiento sus­
tancial de las raicillas sin dañar sustancialmcnte la capa 
de aleurona, y maltear el grano descascarado

2. - Un procedimiento de acuerdo con la 
reivindicación 1 en que el grano comprende cebada.

3. - Un procedimiento de acuerdo con las 
reivindicaciones 1 o 2, en que se emplea un aditivo químic) 
para regular la etapa de malteado.

4. - Un procedimiento de acuerdo con la reí 
vindicación 3s en que el aditivo comprende ácido giberélico.

5. - Un procedimiento de acuerdo con las 
reivindicaciones 3 o 4, en que el aditivo comprende un bro-'
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6.- Un procedimiento de acuerdo con la j
reivindicación 4, en que no se utilizan más de 0,35 partes!)
por millón en ceso de acido giberelico con respecto al pe-j 
so en seco del grano. !

¡¡ 7** Un procedimiento de acuerdo con las j
{reivindicaciones 5 66, en que se utilizan entre 5o y loo !
partes por millón en peso de bromato (calculado como bro- {i
mato de potasio) con respecto al peso en seco del grano.

C.- Un procedimiento de acuerdo con una 
cualquiera de las reivindicaciones precedentes en que el 
embrión es eliminado del grano después de la etapa de mal­
te a d o .

9.- Un procedimiento de acuerdo con una 
cualquiera de las reivindicaciones precedentes en quejse 
elimina al menos 95% en peso del total de cáscara del gra­
no .

10. - Un procedimiento de acuerdo con una 
cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en que la 
etapa de malteado comprende macerar el grano hasta un con­
tenido de humedad entre 1 a 2% por debajo de las necesida­
des normales para el grano macerado que no ha tenido elimi 
nada su cáscara.

11. - Un procedimiento de acuerdo con la 
reivindicación 1C, en que la etapa de malteado incluye ro­
ciar el grano macerado hasta un contenido de humedad entre 
L Y 2',j por debajo de las necesidades normales para el grant 
Macerado y rociado que no ha tenido eliminada su cáscara.

12. - Un procedimiento de acuerdo con una 
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8 en que la tempera-
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tura del grano durante la eliminación de 
por encima de aproximadamente 4oac.

13*- Un procedimiento de

la cáscara no sute

acuerdo con una
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en que la tempe­
ratura del grano durante la eliminación de cáscara no sube 
¡por encima de 32SC.

14.- Un procedimiento cié producir mosto 
de cerveza en que el grano malteado según la reivindicacicn 
15 es braceado o mosteado. "

15-- Un procedimiento de acuerdo con la 
reivindicación 14 en que dicho grano malteado es braceado 
como una adición al grano malteado normalmente.

1 6 .- Un procedimiento de acuerdo con la 
reivindicación 15 en que no se utiliza más de p0% de d.icbo 
grano malteado primeramente mencionado con respecto al pe­
so total de grano malteado.

17'- Un procedimiento de acuerdo con la 
reivindicación 15) en que se utiliza entre 25% y 50% de di 
cho grano malteado primeramente mencionado con respecto al 
peso total de grano malteado.

18.- Un procedimiento de acuerdo con una 
cualquiera de las reivindicaciones 14 a 17 en que la cascar 
eliminada del grano cereal antes del malteado es introduci­
da en la templa.

a

19. - Un procedimiento de acuerdo con la 
reivindicación 18 en que se introduce en la templa entre 
50% y 100% en peso de la cáscara eliminada.

20. - Un procedimiento de acuerdo con la 
reivindicación 18 en que se introduce en la templa sustan­
cialmente 100% en peso de la cáscara eliminada.
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21.- Un procedimiento para preparar grano de 

cereal malteado.
Tal y como se ha descrito en la Memoria que an 

tecede, representado en los dibujos que se acompañan, y 
con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de treinta y tres hojas es 
critas a máquina por una sola cara.

, E?V ' ,1 ' !Madrid,
P.A.

!

1
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