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Memoria descriptiva

para solicitar PATENTE DE  INVENCION POIE rHTHIfi0S

a nombre de A.D.M. (Malting) Limited

f enfidad / de nacionalidad  briténica

Thg

‘con domicilio en P.0.Box No. 8, Northgate, Newark-on~Trent,

: Hottinghamshire, Inglaterra.

por:
" UN PROCEDIMNIENTC PARA PREPARAR GRANO

DE CEREAL HMALTEADC M

(Clase Internacional Cl2c)
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EL invento concierne a mejoras que se re-
i

i
fieren al malteado de granos cereales, por ejemuplo al mal-

i

teado de cebada para utilizarse en la fabricacidn de_ccrvé

-—

za 0 en la destilacidn.

2o

Por un procedimiento convencional la seleg

cidn del grano para el malteado ha requerido siempre ue

la cdscara de la cebada esté indemne. Una ciscara daiiada

usualmente qgue ha tenido lugar dafio mecénico para cl gra-:

jno durante la cosecha o manipulacidn del grano antes de la

b

adguisicidn, lo que perjudica la calidad de malteado del

grano.

g

Asi, el grano con cdscara indemne ha sido

utilizado para el malteado. Brevemente, en la prictica co
nocida, el grano con ciscara es macerado en agua, después,
es vertido o extendido sobre el suelo para gue gerixine con

el desarrollo y crecimiento de las plémulas Yy posiblemente

s J

de raicillas. Bl grano extendido sobre el suelo puede sc

rociado con agua. DHurante la germinacidn, el grano respi<

Ta y se desarrollan enzimas que convierten las proteinas y

3
el almidbén del grano en sustancias mis siuples gue son wisg

solubles y/o mids difusibles. <cCuando la germinacidn ha avan
=

zado hasta un grado reguerido es interrumpida secando al

horno el grano, que después de 8sto es tamizado para eli-

minar la mayor parte de las raicillas. La pérdida por mal

teado, medida por 1a pérdida de weso en seco del material:
al transformar la cebada en malta estd rewrescntada por

una pérdida por maceracibn, la pérdida por ressiracidn de .

£

los granos, y la périida por tanizado.

Durante el periodec de maceracidn o de

ser-
@minacidén se pueden aplicar aditivos para regular el proce-

g

i
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dimiento de umalteado, en particular sge pucden inciﬁir adi
tivos gquimicos particulares en el agua de maceracidn y/o
en c¢l agua de rociado sobre el material extendido gghg?
suelo. Por ejemplo, se pueden aplicar adcido giberélico,
o bronato de sodio, potasio, calcio u otro bromato,.é.una
comnbinacidn del Acido y bromato, de acuerdo con unq.éqal—

. & -

quicra de las memorias de pateate del eino Unido niimcros

v

792.272, 993.52%, 993,522, 948,010 y 1.007.286,

S5e ha encontrado ahora gue se puedd'pfepi
rar grano cereal maltcado eliuminando la ciscara deligrano
por un método meclinico en seco que dafia el grano de:maherc
gue se impide un crecimiento sustancial de las raiciiigs
sin dafiar sustancialmente la capa de aleurona permitiendo
de esta manera maltear el grano descascarado.

El invento crea un procedimiento de prepa-
rar grano cereal malteado gue coumnrende las etapas de eli-
minar la cAscara del srano nor un método mecinico en seco
que dafla el grano de manera que se evita el crecimiento sugd
tancial de las raicillas sin dailar sustancialmente la capa
de aleurona, y maltear el grano descascarado.

La expresidn "seco'" con relacibn a la eli-
minacién mecdnica de la cdscara se utiliza aqui simplemen-
te para excluir los métodos en hGmedo en gque el grano es
suspendido para descascarar y no limita el invento a la
eliminacién de la ciscara desde grano completamente seco.

El invento crea también grano cereal mal-
jteado cuando se nrenasra por dicho procedimiento.

El invento crea también un procedimiento
para producir mosto en que dicho srano malteado es bracea-

do o mezclado.




El invento crea también mosto cuando se

produce por dicho procedimiento.

Bl invento crea tawbién un producto ohte=-

. nido utilizando dicho mosto como materia prima.

5 Preferiblemente, al menos el 95 en =eso ,

del total de cfiscara del grano es eliminado y preforible—i
mente la tewperatura durante el descascarado no sube por !
encima de aproximadanmnente 322C, pero en alguncs casos se
pueden utilizar tenperaturas hasta de 359C o un poéo por

10

’ '
encima de 3062C, pero en cualquier caso se prefiere que la,

temperatura no suba por encima de aproximadamente 40aC,

Aungue la clscara es eliminada sin daijiar

]
H

sustancialmente la capa de aleurona del grano, tiene 1uga?

H

cierto daiio para el embrién y pueden tener lugar dafios pa°

15 ra otras zonas. El dafio para el embridn es suficiente pa’

ra iuwpedir un crecimicnto sustancial de las raicillas.

c
[
H
3

El invento procede de manera contraria a .
i
la prictica conocida, pero se cree gque influye las siguicen

tes ventajas:?
20 (1) - Una absorcién mis rdpida de humedad

por el grano, que permite una reduccidn en el tieupo de

maceracidn.

(2) - La velocidad de modificacidn (juxggr
; da por el desarrollo de extracto y de proteinas solubles)
25 | aumenta, permitiendo por lo tanto la reduccidn del perio-s

do de germinacibn.

(3) - Una reduccidén en la pérdida por mal

¢ teado.

La ventaja global de las dos primeras ven'

(S
(=)

tajas antes mencionadas es la de reducir significativamen:

g i
'
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teado, y la tercera ventaja mejora el rendimiento para la

conversidn de cebada en malta. ;

PRI )

Ademds, como la clscara es eliminada antes

del procedimiento de malteado (normalmente 7 a 10/ éél pe
so de la cebada) el rendimiento total de la instalacifn
puede ser aumentado en este porcentaje, ademis de édalquie
aumento que se deba a la reduccidn del tiempo del t;Ata-
miento.

Todavia una ventaja adicional se deve al
hecho de que la cascara del grano causa dificultadeslége

obstaculizan el procedimiento de malteado (adormeciiicnto

y sensibilidad al agua), y eliminando la ciscara &stos pré

bleriag son reducidos en gran manera.

Preferiblementé durante la etapa de mace-
racibn y/o de germinacidn del procedimiento de malteado,
se euplean aditivos ouimicos para renular el procedimien-
to de malteado. Los aditivos pueden ser incluidos en el
agua de maceracidn v/o en el agua de rociado sobre el ma-
terial extendido sobre el suelo en la ctapa de germinacdidx
y pueden inecluir 4ecido giberélico y/o un bromato, bisica-
mente tal coiwo se ha indicado anterijormente., Sin embargo

otra ventaja importante del invento es que aparentenmente

la reaccibén del grano descascarado con estos aditivos quirp

micos es mis pronunciada que la reaccidn comparativamente

suave o dbdcil del grano con ciscara mormal y por lo tanto

comparativamente se utiliza sustancialmente menos cantidad

de un aditivo o de una combinacidn de aditivos para produ+

cir un efecto deseado,

Preferiblemente no se utilizan wds de 0,25

2 X
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partes por millén en peso de Acido giberédlico con rcspéct:
al peso en seco de los granos. Preferiblemente se utili=
zan entre 50 y 100 partes por milldn en peso de bromalo

(calculado como bBromato de potasio) con respecto al peso

~

en seco de los granos.

Por ejeuplo, en un procedimiento tipico

conocido de maltear cebada, un tratamiento con aditives

B R —

comprende un rociado de agua con 0,25 partes por willdn 4

O

cido giberélico y 100 partes por milldn (calculado coio

i
H

bromato de potasio) de bromato de potasio, sodio o célcio:
con respecto al peso en seco de la cebada.

Con el invento se pueden obtener resuita-
dos comparables utilizmando solamente 50 ppm del bromato,

es decir la mitad de lo normal, juntamente con la misna

cantidad de jcido giberélico. ‘

Alternativamente, se pueden obtener resul<

i

k]

é

tados comparables utilizando una cantidad norwmal de aditi-
i

i

Vo, pero con mayor rapidez, !

- . . ’
En un procedimiento de producir cerveza en

que se utiliza grano malteado tal como se produce por el

!
(
1
procedimiento desecrito, las c&scaras eliminadas del grano |
{

I
) » . £

antes de maltear gon introducidas, por ejemplo, en una eta
i

pa subsiguiente al malteado, npor ejemplo por introduccidn:
3
en la templa o mezcla de braceado. Las ciscaras pueden td

ner un efecto ventajoso sobre las subsiguieutes etampas del

procedimiento de fabricacidn de cerveza y sobre la cerveza

resultante, y la introduccidén en 1a templa facilita la sub
siguiente filtracidén de la misma. :

Otro objeto del invento es el de crear un:

aparato mejorado de descascarado de granos. S
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15

rar grano que ha de ser malteado, el aparato puede ser uti

Asi como para ser utilizado para descasca-

lizado para descascarar grano con otros fines.

El invento crea también un aparato‘de,de5m
cascarado de grano gue comprende medios descascaradQ;QS
que comprenden una cdmara adaptada para contener gga;q gue
ha de ser descascarado, nmedios de paletas rotatoriagién 1la
cdmara, y medios para hacer zirar los medios de paletas, de
manera que la clscara es eliminada del grano daﬁandspnl
grano de manera que se impide un crecimiento sustancial dé
las raicillas sin dafiar sustancialumente la capa de»alchro»
na. ‘

El invento crea tawmbién un aparato descas-
carador de granos que comprende medios descascaradores pa=
ra eliminar la céscara de grano cereal dafiando al grano dé
manera que se impide un crecimiento sustancial de las rai-+
cillas sin dafiar sustancialmente la capa de aleurona, y mg
dios para dosificar grano a través de los medios descasca+
radores de una manera controlada.

El invento crea también un método para eli
minar la céscara desde grano cereal utilizando dicho apa=~
rato descascarador de grano.

El invento crea también grano cuya ciscara
ha sido eliminada por dicho mé&todo.

El invento crea también una instalacibn dd
malteado que comprende wmedios descascaradores para eliminar
la céscara de grano cereal dafiando el srano de manera que
ge iimpide un corecimiento sustancial de las raieillas sin
daiiar la cara de aleurona, y medios para maltear el grano

descascarado.




Bl invento crea también una instalacidn
de produccidn de mosto de cerveza, que comprende dicha ing
talacidén de malteado y medios de braceado adaptadosa »avra
recibir grano malteado desde los medios de malteadq:}e ai
5 cha instalacidn.

El invento es descrito seguidamente zon

mds detalle a titulo de ejemplo y no a titulo de limita-

= 2 .
cion,

Para maltear cebada, antes de maltear. la

- -

10 cebada es descascarada por medios mecdnicos, sin rouper e;
) i
§

endospermo ni causar al grano un grado de dafio gue perju~

dicaria su funcién en el malteado. La cebada para descast

carar es tomada nortialmente tal como viene, y no se reali-+

zan etapas especiales para ajustar su contenido de humedad,

15 con la condicidén de que el contenido de humedad esté entré
8 y 16% en peso; por debajo de 3y puede tener lugar una

éxcesiva rotura de los granos y por encima de 16% el tiem
po de descascarado puede ser excesivo. La accidn descas-é

caradora es distinta de la accidn de descascarado conocida

i

20 de la cebada o de la avena para mejorar el valor alimenticio,
3

en que el endospermo es roto en forma de cascajos que solo

H
i

son aproplados para formar copos o para triturar a la

[}
[o]
s

ma de una harina.

Bl descascarado puede realizarse por cual

25 %quier aparato apropiado. Un cjeunlo de tal aparato conm-
%prende un recipiente hemisférico siumétrico alrededor de un
‘ :
geje vertical con un sistema de npaletas propulsoras de aleé
%cién en la base gue couprende dos paletas curvas general-;
mente en Forma de ilecha, cada una de las cuales presenta
30

un reborde anterior romo que esti redondeado ¥ pulido; el

10-9-68 - 8 -
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sistema de paletas gira alrededor de su eje a aproximada—
mente 25C0 rpm, El sistema de paletas es hecho zirar por
un motor elécirico. Con esta accidn solo es eliminada’ la
cdscara del grano. Se rompe un pequefio porcentaje de Lran
nos (aproximadamente 2%) pero la capa de aleurona de los
granos esta indemne y el embridn no estj eliminado; ivs gria
nos rotos son eliminados antes del maltcado. La capa de
aleurona resulta tener sran importancia para iniciar la ag
tividad enzimftica necesaria pvara la modificacidn. Rl gra
no estd dallado muy lizeramente en el extremo de las vaici-
llas y esto aparenteuente tiene una ventaja con relacién
al malteado. I1 aparato proporciona un suministro adecua-—
do de cebada descascarada. E1 tamafic de Los granos es in-
diferente, uwicntras que el contenido de humedad puede afeg|.
tar de manera significativa el érado de descascarado y la
subsiguiente germinacidn. Variaciones tipicas que pueden
tener lugar estin mostradas en la Tabla I; estos resulta-
dos habrin de ser considerados solamente como relativos en

tre ellos, ya que un cawbio en las caracteristicas del sis

tema de paletas puede desplazar sjgnificativamente el equi

librio en cualquiera de los sentidosg.
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Contenido de la humedad de la cebada, ¢ 9,0 11,¢

¢! de cascara 7,1 6,5
Tiemno de descascarado, 1 minuto

¢4 de germinacidén 97 99

iy de cfscara 11,3 16,1
Tiempo de descascarado, 2 uminutos

- ~ - .

3 de germinacidn 96 98

Y de céscara 19,6 12,9
Tiempo de descascarado, 35 minutos

% de germinacidén 89 93

—
s

SCTAS!

via

da

La geri:inacidn deteruinada como §§ de pliuulas
bles o suscentibles de vivir.
sfscara determinada coro 33 de céscara elimin

con resnecto al neso de la cehaca.,

ks
—




11,¢C 14, ¢ 15,C 13,5
¢,5 3,1 1,9 1,4
29 - - -
1¢,1 3,C k.1 2,9
98 99 - -
12,9 7.k 5,0 k1
93 e LG -
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La cebada descascarada ocuna aproximadameﬂ
te el 9C% del volumen de la cehada ordinaria, en peso con
relacidn a peso. Asi, el almacenamiento efectivo de: ceba-
da auwmenta en aproximadamente 1055, .

La manipulacibn del material descascarado
no pregenta dificultades por todo el fratamiento, leq ing

5

talacidn existente trabajari 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 “tenido

. +

eliminada su ciscara. Preferiblemente el grano wmacerado
es rociado hasta un contenido de humedad entre 1 y 2% por
debajo de las necesidades normales para el grano macerado
Yy rociado que no ha tenido eliminada su ciscara.

En lo que concierne a la maceracidn, la Tal
bla IT muestra velocidades comparativas de absorcidn de
agua de cebada con cdscara y descascarada, para divefsos
tiempos de maceracidn a diversas temperaturas. La absor-

< 7 a e
cion de agua estd dada como !y de peso de grano macerado.
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indican gue la velocidad de absorcibn de agua es aunenta-
da de manera significativa por el descascarado, y si se
adopta la maceracidn sin periodos de reposo intermedios
es posible un ahorro de tiempo de 25%. 8in embarg;,lge

ha encontrado gue la introduceidn de un pericdo de reposo

sustancial durante la maceracidn permite un mayor aliorro

global de tiewmpo, y vnor lo tanto, un tiempo global'de na-

ceracidn de 3C horas aumenta el contenido de hunedad de

g 3 s e

los granos hasta avproximadamente by,
Al airear o exicnder sobre el suelo, se
puede aplicar un fuerte rociado de manera gue se alca.lce

un contenido final de husedad de aproximadamente L35, EL

. !

hecho de aumentar el contenido de huwmedad por encima de |
i

i

este valor no aumenta sustancialmente la velocidad de nwo-

dificacidn, determinado por el indice normalizado de modis
ficacidn, pero con un menor porcentaje de humedad (L0s)
el periodo de germinacidn seri alargado un poco.

Durante la aireacidn por extensidn sobre

el suelo, la modificaci{n prosigue sin desarrollo o sus-

tancialmente sin desarrollo de crecimiento de las raici-

llas aungue emerge algunas veces una plémula muy pegueiia.
Consin~uientemente, el volmen final de los granos es anro;
i
xiadamente 3/4 partes del encontrado normalumente si se
j

comparan pesos iguales. El desarrollo analfitico del ual-

~

teado y de la descouposicibén iisica avanza muy rapidamen-
te entre 24 horas y 48 horas después de extender, pero du
rante este periodo la velocidad de respiracidn no resulta;

ser nayor que el miximo obtenido bajo condiciones norma-

les (500 mg de CU,/kg de peso en seco/hora). Por lo tantb,
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no se efectfian excesivas demandas de suministro ae aire y

de capacidad de refrigeracidn en la instalacidn existente}
La pérdida por malteado es de aproximadamente 2,5%; apro-

ximadamente una tercera parte de &sta aparece durante la
. 4 et
maceracidn y el resto debe ser pérdida por respiracidn.

r

Hay un aumento de maceracidn en la pérdida npor malteado d¢

1143

ués que se ha completado la modificacibn si no se re-
aq 1

b

gula cuidadosamente el periodo de gerninacién se obiiene
ripidamente una malta excesivanente modificada.
$1 procedimiento es extremadamente sensi-

ble a los aditivos guimicos, tal como se ilustra con refe;:

rencia a la Tabla IIL, que muestra resultados y tendencias
del tratamiento con aditivos cowmprendidos en el aguéfge ro
ciado aplicada durante la germinacibn, Acido giberélico
(AG) o una combinacidn de AG mis un bromato, de potasio,
sodio o calcio (Br). El tratamiento normal comprende 0,25
ppm de AG con respecto al peso de la cebada, aqui denomi-
nado AGN, y 100 ppm de Br con respecto al peso de la ceba
da, aqui denominado BrN. La tabla muestra los resultados
después de'diversos periodos de aireacidn por extensibn

sobre el suelo o germinacidmn, (a) con un tratamiento con
AGN mds 1/2 de BrN (es decir 5C ppm de Br) a temneraturas
de "aireacidn'" de comparacidén o de extensidn sobre el sue
lo de 160C y 219oC, vy (b) con un tratamiento con AGHN o co$

AGN mds BrN, a una temiperatura de 16oC,

- 14 -
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(a) Temperaturas de aireacidn de comparacidén 16 y 21oC

Pratamiento con aditivos AGN + 1/2 BrN

H

TIEMPO 24 horas 48 horas . 60.horas

Temperatura 162C 2laC 162C  2l2C 169¢  216C
!

Extracto seco
(kg/cuarto) 26,5 38 45,5 47,0 ro,c  Lolza

Extracto de .
agua fria, £ 5,3 2,6 15,0 17,5 19,9 23,k

Nitrbdgeno perma-
nentemente solu-~ -
ble, % 0,19  ©,31 6,39 ©,49 ¢,52  C,bk

Pérdidas por mal
teado, % - - - - 2,k h,9

i
(b) Tratamientos con aditivos comparativos, con AGH y con
AGN + DBr H.

i . TIEMPO 24 horas 48 horas 72 horas
ADITIVO AGH AGN+ AGN AGN + BrN  AGN  AGN3
BrN Bri
e ) fxtracto seco )
B (kg/cuarto) 51,5 30,8 47,8 47,4 50,2  49}7
Bxtracto en
agua fria, & 6,5 6,2 17,1 15,5 20, 191

Indice de modi-
Ticacibn % 21 18 50 26 51 51

Bxtracto seco, Bwisacto en agua Iria, Hitrdgeno per+
manentemente soluble, e indice de modificacidn son
todos tal cowo se deterwmina por los kHétodos Recoumen-
dzdos del The Institute of Drewing, Londres, Ingla-

terra.
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Asi, por ejemplo, dentro del wdrgen de adil
tivos de AGN sin bromato hasta AGN con bromato normal, el

indice de modificacidn de la malta puede variar después de

72 horas de aireacidn por extensidn sobre el suelo desde

51 hasta 31, v es posible un margen entre 60 y 30. Tambié

S -

[ :
. s » . . 7 < .
tiene influencia la temperatura de germinacion, redddiendd
) .

en efecto un aumento de la temperatura de "aireacidn' des-

de 16 a 21oC el periodo de uma germinacidn comparable en

K

12 horas. T
Los margenes preferidos de aditives.emsel
agua de rociado pueden implicar un ahorro Gtil cowmparado

con los mirgenes utilizados normalmente.

N

En lo gue concierne al secado al horno, no

xiste diferencia sustancial entre lasg velocidades de secé
‘

do de la malta con céscara y de la presente malta descascy
rada. Coumparado con la malta con cédscara, ¢l vollmen ini-
cial ocupado por la malta descascarada es de aproximadamen
te 75%, 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 tg]
mar color con mis facilidad sobre el horno, perc con la con
dicidén de que los Extractos en Asgua Fria secan mantenidos
dentro del margen normal para fabricar cerveza a partir de
la malta, se-puede controlar la absorcién de color. No se
pueden obtener concentraciones de humedad inferiores al 3
al mismo tiempo que se mantiene el cclor de la malta dentr
del margzen usual de especificaciones ya que la alta teumpe-
ratura necesaria para reducir la humedad de la malta puede

provocar un excesivo desarrollo de color.

El tamizado de la malta es innecesario en

- 16 -
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el presente procedimiento, yvya gue no se desarrc.c.an raicesg

durante la modificaciodn. Ifs alin, un tamizado intenso pud
i
de eliminar tavbién el embribn y sus plrdidas causarian en

i
s !

efecto un aumento de las pdrdidas por uwalteado y harian por
i

lo tanto menos rentable al procedimiento. Sin eubargo, ba

)

jo ciertas circunstancias de fabricacidn de cerveza;‘lé eg'-'
minacidén del embriédn después de maltear y antes de prbducfr
la cerveza puede ser bheneliciosa ya que es conocido_qgé
ciertos materiales grasos que son extrafdos del emb'ﬁén
pueden afectar desfavorablemente la retencidn de presiin en
la cerveza.

Bl srano malteado es templado para pnoﬁu—
cir un mosto que, por ejerclo en la produccidn de cerveza
o de licores destilados tales como whisky, es fermentado
por la adicidn de levadura. Alternativamente, por ejemplo,
el tiosto es concentrado para foruar un jarabe de wosto.

£l andlisis y las propicdades de Ffabrica-
cidn de cerveza de la malta descascarada seran considera-
das anoras todos los parfimetros apropiados son tal como se
deteriiinan por los Bétodos Recomendados del The Institute
of Drewing, Loudres, Inglaterra. En vista del heclio de qgup
las clscaras han sido eliuinadas, todos los valores anali-
ticos de las maltas son aumentados en 6 a 7Y. Consisuien-
temente, un anilisis normal de M"ale” o cerveza inrlesa pa-
ra una malta descascarada con la calidad de obtencidn de
"ale" gerin del orden de: extracto seco; 5C lg. exiracto
1

en «~ua fria: RGN, Indice de wmodificacidn: 40, mienlras que

una malta tipica de cerveza "lager" tendrid un " Andlisis de
Congreso" con un extracto seco de £7% y un Indice de Kol-

bach de 434, Evidentemente, 100 cuartos de malta descasca

-17 -
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rada serin equivalentes en cuanto al reandiumdiento de obten
cidn de cerveza a aproximadamente 106 cuartos de malta nor
mal. Hay una tendencia a que el Poder Diastitico de las
maltas preparadas por el presente procedimiento sea lige-

ramente menor (1G$-2071) que el normal, perc ya gue como’ es

tdn tan bien wmodificadas se ceonvierten durante la nrdpara-d
. Y - .4
cidn de la cerveza en aproximadariente la mitad del ticmpo

necesitado por una wmalta para "ale" normal. Los mostos

nara fabricacidn de cerveza son ricos en nitrbégeno alfa-

aminico que es valioso para alimentar la levadura durante

ey .

la fermentacidn, y también los pH del mosto son ligeramen

te menores que los normales. Asi, una utilizacidn de 10L%
I

de esta malta en el braceado produciri un mosto con un,vaj

lor de pH de 0,3 a 0,4 unidades menor que el valor eéperaj

do con un mosto normal. Ya que esta diswinucidn de pH del

mosto es requerida frecuentemente por los cerveceros, esto

normalmente se ha de lograr artificialmente por tratamien-

tos alternativos. La utilizacidn de malia descascarada

i
;
iconferird aparentemente este beneficio al cervecero sin iﬁ
currir en gastos adicionales para el procedimiento.

Se cree que hay numerosas ventajas gue se
han de proporcionar a la calidad de la cerveza cuando se
utiliza malta descascarada tal como se describe. Asi, de-
bido a una reduccidn del contenido de antociandgeno de la
cerveza, la estabilidad de turbiedad es mejorada, y ajustag
do la cantidad de ciscara utilizada en la templa se puede
modificar el sabor de la cerveza para acomodarse a diversag
circunstancias. En otros respectos, las'propiedades de la

cerveza que se deben a la utilizacidn de malta descascara-~

da resultan ser normales en comparacidn con las cervezas

- 18 -
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. procedentes de maltas producidas por el procedimiento de
" fabricacibén usual.

i En un procedimiento de producir cerveza,

.

‘el grano malteado resultante puede ser hraceado para pro-

. ducir mosto, como un sustituto completo del grano malteado

fordinario. En este caso, las cAscaras eliminadas dei gra-
ino antes de maltear son introducidas por ecjemnlo de nuevo

éen ma etapa subsiguiente al malteado, por ejeuplo édf‘in1
ztroduccién en la templa, tal como se indica anteriorixnte,
ELas ciiscaras pueden ser introducidas de nuevo en la uisna -
iproporcién con el grano descascarado despuds de maltear qde
aparece con el grano con clscara original, o posiblemente;

en cualquier proporcidn mayor o menor deseada. Preferible—

imente, se introduce em la teupla entre 509 y 100% en peso

i
{

de ciscara eliminada, por ejeriplo sustancialmente 1CGH. ‘

Alternativamente, la malta resultante pue-!

i

f . {
de ser braceada como una adicibdn al grano malteado norwmal

i
| . . . s : ‘
por ejeuplo en la proporcidn de no mis de 50%, por ejemnlo:

1
;cntre 25 y 5C{5, con respecto al peso total de grano naltea:
i ,
ido, Su virtud estarid en su alto rendimiento de extracto,

i A
i
en una abundancia de propiedades de alimentacidn de levadu-

|

ra y en un ajuste del pil del uosto. DEstos factores gerin
i
todos de considerable importancia para cualauier cervecero

ique utilice altas velocidades de adicidn y por lo tanto cs

1

ita malta serd un buen auxiliar para proporcionar un uosto
1

! .

i
equilibrado.
La ualta podri ser triturada utilizando el

equipo de wolienda de cerveceria norimal auncue, cotio el pro
q jue, Q

i
i
ducto estd bien modificado, puede ser necesario un ajuste

t

i .
del montaje de los rodillos. Alternativaumente, la geraing
i
t
i
+

1

- 19 -
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‘cibn de la malta puede ser interrumpida después gue se ha

3
;
i
t
t
¥
:
H
§
H
t
H
i
3
i
!
}
H

{desarrollado durante 48 horas, lo cual produciria entonces
- 1
H 1
{ .
1 >4 3
iun producto modificado normal que puede ser mds barato qu@
] i
: . . - . - 2 i
la malta ordinaria y que podria ser triturado mediante un

.molino norwalmente ajustado.

.l
N v 9 t
. 0 L e &
También en un procedimiento de destilacion

1a molta resultante puede rcemplazar a la malta ordinaria

. e

-

:1la cuba de la tem»la de manera completa o parcial, Honr'eje
iplo en no mis de 5Cj, por cjemplo entre 25 y 5CH, con res
pecto al peso total de mrano malteado sin causar prnhlema#
de f£iltracidn., Taubién, la absorcidn de huuo o vaHQTQQ
turba puede ser mejor con la malta descascarada c¢n ¢ompa-
racidn con el producto normal, U

Volviendo al procedimiento de malteado, la
elininacidn de la clscara tal éomo se describe, a partir
ide la cebada adormecida y sensible al agua se ha encontra-
do que roupe el adormecimicnto y reduce el grado de sensgio
bilidad al agua. A&si, excento cuando es necesario un alma
cenamiento prolongado, el procedimiento de descascarado
puede reducir la necesidad vy vor lo tanto, el gasto de se-
car la cebada en fase de acnadicionamicnto. Adewds, las
variedades denominadas sin maltceado pueden producir una
malta comparativamente mejor por un procedimiento de desca
carado que por téenicas convencionales,

Lediante el siguiente ejewmplo se ilustran
los resultados econdmicos en Inglaterra del presente pro-
cedimiento?

Una pérdida de 0§ del peso de cebada debi
da a la eliminacibén de la clscara, y una pérdida de 2% del

peso de cebada debida a la rotura del endospersio, propor-

'
en

nl
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cionan una pérdida global de 1Gi del peso de cebada.
Si la. cebada cuesta 90 chelines por cuar-:

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

. cuarto de cebada dispuesta para el malteado. Sin embargo,

los residuos tienen un valor de venta de aproximadaizente
0

8 libras esterlinas por tonelada, lo cual reduce la pérdi-

da global hasta aproximadawmente 7 chelines por cuarto.

Consisuientenmente, la nérdida de peso debida al descascara
3 ] - —

do afiadiri aproximadamente 7 chelines al coste de 1 ?uarté
(aproxitiadasiente 200 kg) de cebada dispuesta para el mal-
teado. “ : f

Durante el tratamiento hay un ahorro e
pérdida por walteado entre 3,5 y 4%, qgue es equivaiente
aprowimadamente a 7 chelines por cuarto. Asi, como.ﬁh
eguilibrio global, las pdérdidas de peso debidas al descas-
carado son compensadas por el ahorro de pérdidas por mal-
teado., |

Adeiuids, las cflscaras pueden ser introduci
das de nuevo después del malteado, tal como se describe an
teriormente.

Se cree gue el ahorro potencial puecide ser
resuwaido de la sipguiente waneras

(1) Rendimiento aunentado, por ejemplo
hasta de 50, de canacidad de maceracidn y de geruinacidn,

(2) Layor uso potencial de cebada adorue-
cida y secada en granja sin secado ni acondicionamiento es
peciales.

(3) Productos de malta mas baratos y/o mel
Jores para el cervecero.

El invento ha sido descrito anterioruente

con referencia al grano de cebada, pero es aplicable a

- 921 -
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r0tros granos cereales para ser malteados tales como trigo.

i
:
;
2 . - . . i
‘ Sigue ahora una deseripecidn, cue se ha de

:leer con referencia a los dibujos anejos, de la instala-

‘cidn de fabricacidn de cerveza que realiza el invento. Es-

-
Y v vy

{ta descripcibdn, gue es también ilustrativa de aspectos me=

tddicos del invento, esti dada a titulo de ejemplo del in-

e amorb Y

. vento solamente y no a titulo de limitacidn del mismc,

En los dibujos: o

La figura 1 muestra una vista escuemitica

;de la instalacidn que realiza el inﬁento;
:

la figura 2 muestra una vista esquenitica
del aparato descascarador de granos; )

la figura 5 muestra una vista esquemitica
de parte del aparato, que ilustra el funcionamiento del
misnmoj

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

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

la figura 6 muestra una seccidn sobre la
linea VI-VI de la figura &.

La instalacién de fabricacidn de cerveza
(figura 1) que realiza el invento comprende un aparato de g
cascarador de granos 12, un separador 13, medios de maltea
do 14, medios de braceado o mosteado 16, y medios 18 para
convertir la templa en cerveza.

En el funcionamiento de la instalacidn, la
cdscara es eliminada del grano de cebada en el aparato 12

[4 "
¥ la cascara es separada del grano descascarado en el se-—

parador 13; acto seguido, el grano pasa a los medios de

- 22 -
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' |
malteado 1%, en los cuales es malteado; el grano nalteado:
es braceado acto seguido con agua y aditivos convencionales
en los uiedios de braceado 16; la templa procedente de los:

H
. . e T Yy :
wmedios de braceado 16 pasa acto seguido a los medios 18 en

los que es convertida en cerveza por tratamientos conven-

cionales. Cada uno de los medios de separador 13, medios

de malteado 14, medios de braceado 16 y niedios 18 son cono
cidos y no forman por si mistios parte del invento présente.
Las ciiscaras sceparadas en el separador 13 son afladidas, pdr
ejeunlo, a la templa en los wedios de braceado 164 el »asd
las ciéscaras a los mediios de hraceado 16 esti indica#q o
20. Cualcuier mrano roto es eliuinado del srano descgscarg
do antes de gue éste sea malteado.

El aparato dGescascarador 12 (figuras 2 ]

comprende medios descascaradores 22 para eliminar la cfisca

ra del grano de cebada, un aparato pesador 24 para dogifi-

car una carga que compiende un peso reguerido de cebada pa
ra los medios de descascarado 22, un conjunto de puerta 26
adaptado para utilizarse en la retirada de la carga descas+
carada de grano desde los nedios descascaradores 22, una

tolva de descarga 29 v medios (en la firzura 3) para contro

lar el aparato de manera gue cuando el aparato se encuentr

£

en utilizacidn se lleven a cabo consecutivamente una pluras
Lidad de ciclos de Tuncionaniento, en cada uno de los cua-
les una carga pesada de gramno esg aosificada a los uedios

descascaradores 22, la carga es descagcarada y la carga de}
cascarada es retirada a través del conjunto de puerta 26 y
pPasa, por la tolva 29, al separador 13,
El aparato comprende un bastidor rectansu-

lar 27.

de

1o
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El aparato pesador 24 comprende una tolva

S

gravimétrica 28 montada para moverse por pivotamiento al- °
]

1

irededor de un pivote horizontal 30 fijado en el bastidor
i27. Un peso 32 estd fijado sobre la tolva 28 y la empuja |
. Ly

Een el sentido contrario a las agujas del rcloj alredqd&f
;del piveote 30. El zparato pesador 24 comprende tambiéﬁ
una valvula de entrada 34 que comunica con un suminiéfro
de wasa de cebada (no mostrado); un miewbro de vélvggi-BG
de la vAlvula 3% estd articulado con la tolva 28 por .medio
de una articulacidn 38 (figura 5). EL aparato pesa@op.cog
prende también una puerta de salida 40 gue estd montada Pa
ra woverse por pivotamiente alrededor de un pivote horizon

tal 42 fijado adyacentemente a una porcidn de salida infe-

rior de la tolva 28.

recipiente 4l que tienme una envolvente itroncocédnica inver-
tida fijada al bastidor 27 con su eje en posicidn vertical
y adaptado para contener grano de cehada que ha de ser deg
cascaraco. Un rotor %6 estid wontado sobre un conjunto de

eje vertical 43 para girar alrededor de dicho eje vertical
en una porcidm inferior del recipiente 4k, E1 aparato com
prende un motor eléctrico 50 fijado sobre el bastidor 27 N
dispuesto para acciomar al rotor 46 por medio de una trans
misidén de correa 52 y el conjunto de eje 48, de manera que

la cdscara es eliminada del grano daflando al grano de mane-

sin dafiar la capa de aleurona.
El rotor 46 (figuras & a 6) comprende dos
paletas curvas L4l generalmente en forma de flecha que pre-

sentan conjuntamente un perfil generalinente en forma de S

Los medios descascaradores 22 comprenden ump

ra gue se impide un crecimiento sustancial de las raicillaF
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i
{
en la vista en planta. Cada paleta 41 presenta un reUUydq

anterior romo 43 que esti cortado con soplete, redondeado

y pulido, y un reborde posterior 45 gue estd cortadoe con

soplete y amolado de forma basta. Cada paleta 41 compren%

H
de una cara inferior 47 de chapa negra o reducida en frioy

cepillada, horizontal (figura 5) y una cara superior 49 mé

canizada de forma basta, que se inclina hacia abajo desde

una porecidn central del rotor 46, Una perforacidn 51 es-
ta disbuesta en la porcidn central para fijar el rotor 46
al conjunto de eje 48, o
También se dispone un dispositivo (qgﬂmou—
trado) ajustado para variar la velocidad del rotor. La v¢
locidad puede ser hecha variar segln las caracteriuticas
de la cebada utilizada.
El conjunto de puerta 26 cowprende una puek
ta 5L que estd montada para un movimiento de pivotamiento
alrededor de un ﬁivote horizontal 56 fijado en el bastidor
27 adyacentemente a una porcidn de salida inferior del re-
cipiente 4k,
La tolva 29 esti fijada en el bastidor 27.
La puerta 4G tieune un contrapeso 58 (fiou-
ras 2 y 3) montado sobre ella. Una conexidn articulada 60
estd conectada a la puerta LG Yy estd dispuesta para abrir
y cerrar la puerta 40 seglin se requiera., La conexién arti-
culada 6C comprende una palanca 62 que pivota con relacidn
p la puerta 40 en 63 y que pivota tambi&n en 65 con relacidn
A un micmbro de palanca acodada 64 que pivota con relacidn
p la tolva 60 por un pivote horizontal 6G. Un bhrazo 63 pia

vota con relacidn a la tolva 23 por un pivote horizontal 7

-

el brazo 62 estd adantado para aplicar un brazo 72 del miecu

—
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nistrar la carga de grano al recipiente

bro 6L, BTLl braza 63 esti conectado con un solenoide 74

gque estd dispuesto para mover el brazo 68 alrededor de su
pivote 70. Cuando el aparato se encuentra en utilizacidn
y la tolva 28 contiene una carga con el peso requerido, e]

Pty

solenoide 74 mueve al brazo 68 en el sentido contrarioc a
las agujas del reloj alrededor de su pivote 70, vy el bra-

zo 68, que aplica el brazo 72, mueve al miembro de palan-
ca acodada 65 en el sentido contrario a las agujas del re
%

loj alrededor de su pivote 66, para romper la conexifn ar

.

2. Cuando 1a tol

+:

va 20 estd vacia, la puerta %40 es hecha volver a su Dosi-

cidén cerrada por la accién del peso 58, estableciéndose dd
3

ta 40 para mantener a la puerta 40 en su posicidn cerrada

La puerta 5& tiene un comtrapeso 76 monta-

do sobre ella. ELl conjunto de puerta 26 comprende dog pa-
mente una) dispuestas para abrir Yy cerrar la puerta 54 se-

tidor 27 sobre un eje horizmontal 80. La palanca acodada
78 commrende un brazo 82 sobre ol aue esti montado un ro-
dillo libre 34 que estd adaptado para aplicarse a la puer-
ta 5&. La palanca acodada 78 comprende tambidén un brazo
8% adaptado para aplicarse a un solencide 06 dispuesto pa-
;
contrapeso 88 estd conectado también con el eje 80 entre
‘las dos palancas acodadas 78. Cuando el aparato se encuen

tra en utlizacidén y el rotor 46 ha zirado durante un tiem=-

po reguerido, el solenoide 36 mueve las palancas acodadas

ticulada 60 y permitir gue la puerta %0 se abra para suwmit

nuevo la conexidn articulada por el movimiento de la puexr+

lancas acodadas 78 separadas (de las cuales se muestra solg

gln se requiera. Cada palanca acodada 78 pivota en el bas

ira mover la palanca acodada 78 alrededor de su eje 80. Un
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73 en el sentido de las agujas del reloj v el neso de ce-
bada en el recipiente %44 hace que la puerta 54 se aLra pa+
ra suministrar la corga de cebada a la tolva 27, haciendo
oscilar &l wruno UL dusue el solencide §6. Cuando el re-
cipiente %44 estld vacio, la puerta 54 es hecha volvef;é’su
posicibn cerrada por la accidn del peso 76, devolviéndo el
peso 88 a las palancas acodadas 73 a su posicidn tal :couo
se fwestra en la Liszuara 3, para mantener la puerta 34~én
su posicidn cerrada. T

Los nedios de control del aparato descas-
carador (figura 35) comnrenden un dispositivo regulador de
tienpo 9C de tipo coenocido gue no Torma parte nor si'ﬁis—
wo del presente invento. Los medics de control comnrenden
taubilén microinterruptores 92, 9%, y 96, cada uno de los
cuales es de tipo conocido y no forua por si mismo parte
ael presecente inveato.

En el ciclo de funcionamiente del aparato,
el rotor %46 gira de manera contfnua con una velocidad cons
tante de la punta de paleta entre 30 y 120 wetros por se-
sundo, la cual corresponde aproximadamente a entre 15C6 y
5GC0 rpm. con un difuetro de rotor de L5 nm.; inicialmen
te la tolva 20 estd vacia. La tolva vacia HC es enpujada
por el peso 32 en el sentido contrario al de las ansujas
del reloj alredecdor de su pivote 3C para mover el miecmbro
de vilvula 30 por medio de la articulacidn 38 de manera

qie la valvula 34 sea abierta y penetre grano de cebada en

la tolva 20 a través de la vdlvula 3%, Cuando el grano el

tra en la tolva 238 la tolva se mueve en el sentido de las
agujas del reloj alrededor del pivote 50 hasta gque el pesa

reqguerido esté en la tolva 28, mowento en el cual el wmicu-
4 ) |
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.tor 94 cue inicia el funcionaniento del re~ulador de'tiem-

‘po 9C.

nm lmrr

bro de vélvula 35 esti en una posicidn en la cual la vil-
vula 3% estd cerrada. Este movimiento de la tolva 28 ac-
ciona al microinterruptor 92 qgue acciona al solenoide 74
para provocar la apertura de la puerta LG por ixedio de ro
tura de la conexidn articulada 6C; la carga pesada de ce-
bada cae entonces dentro del recipiente &f; Lla altura o

profundidad de la carga pesada se encuentra entre 30 cnm ¥

PR

75 cm. La puerta %0, al abrirse, acciona el mlcroknue"run

;

Degnuds que ha treascurrido el tiempb-fé-
~nuerido, oue es ajustado en el re-ulador de tiemmo 9C, el :
' i
?reﬁulador de tiempo 90 acciona al solenoide 86 para rgro_':_/o—3
i

gcar la apertura de la puerta 54 por wedio de las palancas
i .

iacodadas 703 acto sesuido, la cebada descascarada cae den-
! ,

%tro de la tolva 29.
; ifientras que la cebada se encuentra eﬁrel
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 72 a su nosicién tal como se muestra en la figura
3, al cerrar la puerta 5%,

Se pueden realizar una o mis de las siguie

tes modificaciones:

(a) Las nolancas acodadas 79 son reempla-

una bobina de liberacién magnética montada en el bastidor

27 o

(b) Cuando no se dispone de suministros

i

[ !
Badas por um retén de ganclic de accidn directa enteriso coi

uxiliares de energia eléctrica, los solenoides y microin-|

- 08 - z
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terruntores son reemplazados por articulaciones mecAnicas
golidarias.

(¢c) Las caras superiores del rotor son
horizontales.,

Se cree gue en los medios descascaradores
22 golo se elimina la cdscara de la cebada y el embridn es
daiflado de manera que se impide el crecimiento sustancial

de las raicillas. Se rompe un pequeiio porcentaje de log

granos (aproximadamente 2%) pero la capa de aleurona de
los granos estd sustancialmente indemne.

La siguiente tabla IV muestra resultados

tipicos obtenidos con el aparato descascarador descrito con

referencia a los dibujos.

Contenido de huwmedad de la cebadas Difuwetro del rotcr:

aproxinmadamente 155 en peso. 550 mm.
Geriinacidn: deteriinada como % de Velocidad de la punta
plimulas susceptibles de vivir del rotor:

66 metros por segunda

Céscaratdeterninada como % de cds-
cara eliminada con respecto al peso
de cebada.

Tiewmno g? d9scascarado o de chscara Y d?’germi-
(siinutos) nacidbn
1 7,1 95
13 9,6 96
2 11,2 78
2% 12,3 71

‘ N ", Rt L3 -, 3
sentada en Gran PBretafla, el 21 de Julio de 1967, bajo el

Esta solicitud, que corresponde & la pre-

- 29 -
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dustrial.

n2 33.630/67; el 27 de Febrero de 1968, no 9562/63 y 30
x 3] Q . . - .
de Mayo de 1968, n® 25925/68, se acoge a los beneficios

del articulo 51 del vigente Estatuto sobre Fropiedad In-

Los puntos de Invencidn npronia y nueva que
se presentan para rnue sean ohbjeto de esta Patente de In-
vencidn en Espaila, por VEINTE aﬁos, son los siguientes:
l.- TUn procedimiento para preparar g@ano
de cereal malteado que comprende las etapas de elimiﬁaf
cdscara desde el grano por un mdtodo mecfnico en scco gue
dafla el grano de manera que se impide el crecimiento_sus—
tancial de las raicillas sin dafiar sustancialmente la capa
de aleurona, y maltear el srano descascarado

2.~ Un vrocedimiento de acuerdo con 1la
reivindicacién 1 en gue el grano comprende cebada.

3.- Un procedimiento de acuerdo con las

para regular la etapa de malteado.

L

vindicacidn 3, en que el aditivo coumprende Jecido giberédlic

5.~ Un procedimiento de acuerdo con las

reivindicaciones 1 & 2, en que se emplea un aditivo quinicp

reivindicaciones 3 6 4, en gue el aditivo comprende un brod

te= Un procedimiento de acuerdo con la rei

D o
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mato.

.~ Un procedimicnto de acuerdo con la

reivindicacidn 4, en cue no se utilizan mds de €,25 partes
por nilldn en neso de 4cido giberélico con respecto al pe-
so en seco del grano.

7.~ Un procedimicnto de acuerdo con las

3.

reivindicaciones 5 6 6, en gue se utilizan entre 5uv y liv
partes por nilidn en peso de brouato (calculado como bro-~
mato de potasio) con respecto al peso en seco del granp.
O.~ Un procedimiento de acuerdo con una
cualguiera de las reivindicaciones precedentes en que;el
embridén es elininado del grano despuds de la etapa dé.;al—
teado.

9.~ Un nrocedimiento de acuerdo con uﬁa
cualauiera de las reivindicaciones precedentes en quéﬁée
elimina al menos 95% en peso Jel total de cldscara dél‘gra—
no.

lé.~- Uu procediiiento de wcuerdo con una
cualcuiera de las reivindicaciones precedeittes, en gue la
etapa de malteado comprende macerar el grano hasta un con-
tenido de humedad cntre 1l a 2§ por debajo de las neccesida-
des norumzles para el grano macerado gue no ha tenido elimi
nada su ciigcara.

1l.- Un procedimieuto de acuerdo con la
reivindicacidén 1C, en gue la etapa de malteado incluye ro-
ciar el grano macerado hasta un contenido de humedad entre
L y 2 por debanjo de las necesidades normales para el grand
nacerado vy rociado gue no ha terido eliminada su clscara.
12.- Un procedimicento de acuerdo con una

cualguiera de las reivindicaciones 1 a & en que la tempera-
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por cincima de avnroximadanente 402C,

l5.~ Un procedimiento de acuerdo con una
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8§, en gue la tempe-
ratura del grano durante la eliminacidn de cfscara no suba

por encima de 32¢C.

1

14,- Un procedimiento de producir mosto

’

15 es wraceadce o mosteado.
15.- Un procedimiento de acuerdo con la
reivindicacidn 14 en que dicho grano malteado es braceado
como una adicidn al grano malteado normalmente. .
16.~ Un procedimicnto de acuerdo con la
reivindicacién 15 en que no ge utiliza mis de 50 de‘iicho
.

grano malteado primeramente mencionado con respecto al pe-

so total de grano malteado.

ss
’

17.~- TUn procedimiento de acuerdo coh'ia
reivindicacidn 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 1% a 17 en que la cdsca

eliminada del grano cereal antes del maltcado es introduci

da en la tcmpla.

19.~ Un vnrocedimiento de acuerdo con la
reivindicacidén 18 en que se introduce en la templa entre
50% y 100% en peso de la céscara climinada.

20.~ Un procedimiento de acuerdo con la
reivindicacibn 18 en gue se introduce en la templa sustan-

cialuente 100% en peso de la cdscara eliminada.

- 32 -

tura del grano dursnte la eliridnacidn de la céscara no sulie

de cerveza en gue el grano malteado senfn la reivindicacidn




22.9.1969
MJP/."'

i '15 Ig\ *R:%i
Szt
e

2l.- 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 acompafian, ¥y

con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de treinta y tres hojas eg

critas a méquina por una sola cara.

2 rreas

Madrid,
Puho
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