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Este invencidn se relaciona con un procedi~
miento pare la fabricacidn de una materia prime des~
tinada a fébricss de cerveza, en forma concentrada
o secada, en cuyo procedimiento se mezcla un mate-

rial, que contiene almiddén, con agua para formar una
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‘masa, menteniéndose ésta a una temperatura no supericr a

0 X . .
55°C o induciéndose la accidén de una proteasa y una amila-—
sa sobre dicha masa, inactivandose les enzimas despuds de
la licuacidn y secarificacidn del almiddén mediente eleva-

cién de temperatura, filtrandose la masa y separandose Je

_ella el agua. Ademds, la invencidn se relaciona con un prd

cedimiento para la fabricacidn de cerveza, o bebida alcohé
lica similar, mediante wn proceso de fermentacidn de mosto.
Ia préctica convencional de fabricacidn de cerveza
usa cebada, que se hace germinar (malteado) y se comviarte
luego en malta secada mediante el proceso de horneado, cuyz
malte seca es el principal material de partida pera lao fa-
bricacién de cerveza, La malta es wun material relativenante
costoso, porque el malteado requiere wna cebada de primera
calidad, dotada de buenas propiedades de germinacion. Ade-
méé de esto, la celidad de la maltg no es ‘constante y su fa
bricacién requiere sélidos conocimientos tecnoldgicos, ex-
tensos'aparatbs, etc., debido a lo cual se hallan implicades
unas grendes inversiones. Le conversidn de malta en mosto
fermentable requiere también expertos conocimientos y una sg
paraeda instalacidén de sacarificacion, la dencminada cocedo-
ra., Debido 2l complicado proceso de sacarificecidn, la febri
cacibn de mosto no puede llevarse a cabo de manera continuz.
Existe en la industria cervecera una demands de proce
dimiento para la fabricacidén de una materia prima en forua
concentrada, que sea de transporte econdmico y de la que pug
da obtenerse cerveza cuando ha sido diluida o disuelta. -
Existen algunos procedimientos conocidos para la fa-
bricacidén de un concentrado de mostb evaporado (véanse el
"Brewers Digest” 39 (19645 ne 7, 24, la solicitﬁd de patente -

-
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holandess n? 66;01087, abierta a inspeccidn publica, y la
patente estadounidense n? 3.290.153). El material inicial
usado en todos estos procedimientos es moéto de malta, pre-
parado por medios convencionales, con-un contenido en 5815~
dos del 12 % en peso aproximadamente. la evaporacién se g
va a cabo en varias etapas en un evaporador al vacfo, wnara
evitar cualquier efecto nocivo sobre el color y calidad del
concentrado. Por consiguiente, estos procedimientos son com
plicaéos ¥ requieren un extenso aparato.

Ademds de esto, hay algunos procedimientos coroeidos
en los que el material de partida principal es grano sin
maltear, que se somete a la acclén de enzimas para la prepa
racidén del mosto (véanse la patente estadounidense n¢
3.081.172 y la solicitud de patente holandesa n? 260.926).
De acuerdo con las patentes britéddicas Nos. 1.014.114 y
1.083.485, el grano sin maltear es sometido a un proceso de
licuacidn enzimética y el resultante producto se afiade & una
mesa obtenida por nalteado. o '

En la solicitud de patente holandesa n? 67,01014,
gbierta a inspeccidn plblica, se ha descrito un procedimien—
t0 en el que se prepera un extracto a partir de material que
contiene harina, cuyo extracto puede usarse como materia pri
me en la industria cervecera., Se¢ usa como material inicial
uno que contiene almiddén, como grano molido, cuyo material
ge transforma en una masa con agua. Mediante la édicién de
écido, se ajusta el pH en una medida tal que se lleve a cabo
una peptizacidén, en cuyo proceso las enzimas naturales pre-
sentes en el material serian liberadas. '

A uwn pH de 5,0 a 6,0 se lleva & cabo una interaccién

de una enzima proteolitica y une amilolitica, preferiblemen
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“te en esta secuencia, y luego se inactivan las enzimas me-

diente elevacidn de la temperatura. Después de filtrarse,
el extracto ﬁuede usarse parse fermentarlo en forma de cerve
za, de igual manera a como se hace con el mosto, pero tam—

bién puede convertirse en un concentrado. Este procedimien=

_to conocido tiene slgunas desventajas. Es sabido que el dei

do ejerce un efecto nocivo sobre las enzimas naturales rre-
sentes en el grano, més especificamente sobre la proteasé.
No ha quedado aclarado con la solicitud de patente enteriop
mente mencionada si ulteriormente se neutraliza el decido.
Como la temperatura no sube por encima de 7506 durante el
proceso de germinacidn, sdélo hay una extraccidn limiiada.
Ademds de esto, hay una insuficiente disolucidn de lu celue

losa y de los constitutivos. de goma del grano, porque no se

~ hallan presentes las enzimas citoliticas requeridas. Esto

constituye une desventaja, porque la celulosz, semicelulosa

¥ gomas disueltas desempeflan un importante papel en la ob-

tencidn de las deseadas propiedades fisico-quimicas y orga-

nolépticas de la cerveza, como estabilidad de la espuma en
almacenamiento y un sabor completo e inadulterado.

Otra gran desventaja es la de usarse bajas concentra-
ciones. El resultante extracto final tiene un contenido en

gdlidos del 20 al 25 % en peso aproximadamenté, que no pue-

de concentrarse en una operacidn en forma econdmica y técni-

camente atractiva, no pudiéndose elaborar decididamente ‘en
forma de producto seco en una sola operacidn. La solicitud
no indica en qué formz se reduce el extracto a un concentra-
do., Especialmente, un producto seco tiene grandes ventajas,
debido a sus buenas cualidades de cénservacién ¥y porque pue-

de transportarse con facilidad y economia.

-~
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Un concentrado puede causar dificultades en su ex~
traccién ¥y bombeo, porque su viscosidad es elevada y puede
ineluso cristalizar. En ninguno de estos ﬁrocedimientos co
nocidos, en los que se Usan enzimas, han sido estandarlirg
dos los preparados enzimdticos en cuanto a actividad, sun-
qQue esto es necesario para controlar el proceso y poder
ajustar al adecuado nivel de degradacidn.

Se ha observado que una materis prima para la indus-
tria cervecera puede prepararse en forma concentrada o secg
da, evitando simultdneamente las desventajas de ios procedl
mientos antes mencionados, a) mediante agitacidn de un mate

rial molido, que contiene almidén, con agua a una temperatu

- ra de 30 a 5000, pare formar une masa de un contenido de sd

lidos del 25 al 50 % en peso; b) adicidén de celulasa, semi-
celulasa, proteasa, alfa-amilasa y pectinasa, si se desea,
e la masa y, si fuese necesario, ajuste del pH de dicha ma-
sa al valor requerido para obtener la actividad éptima de
las enzimas afiadidas; E) mantenimiento de la masa & una tem
peratura del orden de 50 a 6000 para desintegrar la celulo-
sa, semicelulosa, protefinas y posiblemente pectinaé e indu-
cir sd.éisolucién; d) calentamiento de 'la masa a una tempe-
ratura del orden de 86 a 88°C para licuar el almidbn; e) en
friamiento de la mesa a una temperatura de 55 a 62°¢ v suje
cién de la misma & la interaccion de une enzima de sacarifi
cecidn, hasta Que se haye obtenido una deseaéa reiacién en—
tre azicares fermentables ¥y polisacéridgs no fermentables
para el mosto destinado a la fabricacidn de cerveza; f) el
calentamiento de la masa a una temperatura del orden de 85
§ 11500 para inactivar las enzimas; g) filtrado de la masa

y h) evaporacidén del filtrado para formar wn concentrado, o
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secamiento del mismo en forma de polvo, en una sola opera-
cidn, después de heberse afiadido sustancias amsrges, si  se
desea. _

Como el proceso se 1leva a cabo a concentracicnes su
periores a laes de los procedimientos conocidos, el de la
invencidn es mucho mas ventajoso desde el punto de vista de
la economia de calor. '

En el procedimiento segin la invencion, se usa pre-
feriblemente como materia inicial, grano tal como maiz des~
germinado, centeno, trigo, arrbz ¥ particularmente cebada,
0 mezclas de ellos; sin embargo, la cebada no preeisa cGe sg

leccion a su capacidad germinadora, tal como en el pProceso

~ de malteado, de manera que bastard con una calidad més sco-

némica. Como ejemplo de material que contiene almidén y no
pertenece a los cereales, puede mencionarse el alforfén.

A diferencia de los prooedigientos anteriores, se pro
duce una masa que tiene un elevado contenido de sélidps, del
25 gl 50.% en peso. Bl pH de la masa se ajusta entre 4 y T,
dependiendo del pH 6ptimo para les enzimas a afiadir. Se afig=
den wno o mds preparados de enzimaé, que han sido estandar-
dizados en cusnto a actividad de la celulasa, senicelulasa ¥y
pisiblemente pectinasa, en cuanto a actividad proteclitica
¥ en cuanto a actividad de la alfa-amilasa. Se usan razona-
bles preparados termoestables de celulasa, semicelulasa, po -
siblemente pectinasa y proteasa. Los preparados obtenidos
de hongos pueden usarse como celulasa, semicelulass y posi-
blemente pectinasa. Es particulsrmente desesble user pecti-
nese cuando se usa una materis pring de'un elevado conteni~

do en pectina., las enzimes proteoliticas pueden ser vegeta~

‘les, como la ficine, bromolina y papaina, o animales, como
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" la proteasa pancreatica, o bien pueden ser derivades de hon

gos. La proteasa de lcs conocidos mutantes de la raza Baci-
1lus subtilis es muy adecuada.

La termoestebilidad de la alfa-amilasa & usar ha de
satisfacer elevadas demandas, porque han de desplegar su ag
tividad a wna temperatura del orden de 86 a 88°C. Como esta
temperatura es superior a aquél;a a la que otras enzimas
despliegan su actividad, la alfa-emilase es simulténeamente
afiadide a la masa junto con las otras enzimas, por convenien
cie. Naturalmente, la alfa-amilase despliega algunz actividad
ya a este inferior nivel de temperatura. Puede obtenerse una
alfa-amilasa que satisfage la demanda requerida, a pértir de
un mutanté altamente ‘termoestable de la raza Bacillus subti-
lis.

Lﬁ masa con las enzimas se mantiene entonces a una
temperatura del orden de 50 a 60°C mientrds se agita para
evitar que precipiten los constitutivos sdélicdos. Durante este
prog¢eso, se dégradan ¥y disuelven celulosa, semicelulosa, go-
mas, prote{nas y posiblemente pectinas., Después de la proteg
lisis, el filtrado de le masa deberd tensr un contenido en
sbélidos del 12 % en peso y un contenido en nitrdgeno &e 700
ng/l por lo menos. En general, el tiempo requerido para esta
degradacidn va de media a cuatro horas.

Entonces se eleva gradualmente la temperatura de 1la
masa a un valor comprendido entre 86 y 8800, con agitacidn
continuada. A esta temperaturs, la alfa-amilasa despliega

su actividad dptima. Este enzima licda al almiddn al tiempo

. que forma dextrinas, haclendo que resulte més asequible para

la sacarificacidn a efectuar mds adelante. Este liocumeidn se

efectla generalmente en un tiempo de 10 a 60 minutos aproxi-

»
)
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medamente. Debido’a la elevada temperatura con que se efec-
tha la licuacidn, se obtiene una elevada produccidn de sus-
tancia soluble en agus durante la operacién de sacarifica~
cidén efectuada luego, es decir una elevada obtencidn de ex-
tracto.

Después de la licuacidn, se enfria la masa a 55-62°0
¥y seguidamente se afiade una enzima sacarificadora. Este pue
de ser una harina de malta o extracto de mslta, un prepara-
do de amilasa de hongos y/0 un preparado de amiloglucosila-
sa de hongos. La sacarificacidn, en Cuyo proceso Se rforaa
naltosa, entre otras cosas, se deja continuar hastz que la
relacién entre los azdcares fermentables y los polisacdridos
no fermentables hg alcanzado el valor requerido parza el mos-
to destinado e la fabricacion de cerveza. Eéte valor depende
de la clase de cerveza u otra bebida a preparsr. Como norma
general, el grado de fermentacidn en lz fzbricacidn de cer-
veze asciende al 75-80 % (es decir, el porcentaje de los azd
cares fermentables). El grado de fermentacién deberd ascen-
der por lo menos al 75 %. La determinacidn del grado de fer-
mentacidn ha sido descrita en ?Analytica EBC (European Brewe
ry Convention)" 28 Edicidn (Eléevier 1963), pég. 61. La saca
rificacidn ha de dejarse progresar en una medide tal que 1la
reaccidn cromdtica de la masa con yodo sea negativa. Ia sacg
rificacidn reguisre ordinsriamente de media a diez horas; 8i
se deja avaengar la sacarificacidn en una medida demasiado
grande, las propiedades fisico-quimicas y organolépticas de
la cerveza fabricads a paetir del mosto resultan perjudiclal
mente afedtadas.. ‘

Nediante uzo de preparados enzimdticos estandardiza;

dos en cuanto a su actividad y medlante cuidadosa dosifica-
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cién de los mismos, puede fab?icarse un producto f£inal, cu-

yas propledades son constantes. Preferiblemente, las enzimas

degradantes a afladir en la 0peracién b) dél proceso, se usan

en las siguientes dosis: )

celulasas 200—600-uniéades/kg de material inicial

semicelulasa: 200-1000 unidades/kg de material inicial

pectinasa: . 500-2000 wnidades/kg de materiel inicial

proteasas 50~500 unidades Northrop/ke de material ini-
ciel

alfa-amilasa:'1}5.000-1.000.000 unidades Wohlgemuth modifiecg
das/kg de material inicial,

La dosificacidn de les enzimas de cacarificacidn a2

afiadir en la operacidn e) del proceso, es como sigue:

malta o extracto de :
malte y/o emilasa
de hongos : 10 % en peso del material inicial, cal-
culado sobre un producto con una
actividad diastdsica de 250, de
acuerdo con Windisch-Kolbaeh;
emiloglucosidasae ¢ 500-300 unidades de amiloglucosidase/kg
de material iniecial,
Las actividades de las enzimas hen sido definidas como
sigue.
Celulasa
Se lleva a cabo la interaccidn de la enzima con una
solucidén de 938 mg de carboximetilcelulosa (Hercules de T0 ¢)
en 500 cm3 de agua, a un pH de 4,4 asproximadamente ¥y & wna
temperaturs de 4000. Los cambios de viscosided se determinan
en funcidn del tiempo en un viscosimetro Ostwald~Cannon-Feng

ke.
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Actividad = 1090 (F10=F5) . ¢ sodes/a.
W .

donde W representa la cantidad pesa@a de enzima en mg y'F1o
¥ P5 representan la fluidez relativa.después de 10 y 5 mi- .
nutos, respectivaments.

 Ia fluidez relativa P ha sido definida como:
_ Ty - Ty

F =
Ty - Ty

, donde Tw representa el ritmo de fiujo

del agua, T4 representa el ritmo de flujo del sustratc gue
no ha sido tratado con la enzima y Ty representa el ritmo
de flujo del sustrato sometido & la accidn de la enzime. tras

4 o s PR o - o
uns duracion de la aceidn de + minutos, mididéndose el tiempo

" en segundos.

Semicelulsss

Se somete una solucibn al 0,2 % de goma de algerroba

e la accidn de la enzime a un pH d¢ 4,5 y & wia temperatura
de 40%.-

1000 (P4 - Ps)
Actividad = =

- unidades/g, donde w, o

y'F5 tienen los significados indicados anteriormente.
Pectinasa
Se somete una polipectine a ls accidn de la enzima &

uwn pH de 4,2 y a una temperatura de 30°C.

33,3 (Fq0 = Fs)
w

Actividad = unidades/g, donde w;

F10 y F5 tienen los significados enteriormente sefialados.
Protessa

Se somete una solucién de caseina a la accidn de 1la
enzima a v pH de 7,4 ¥y a una temperatura de 40°C,'durante.

35 minutos. La caseina que no se ha degradado, precipita en~
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tonces @ un pE de 4 y se separa por Ffiltracidn. Ia cantidad
de caseina disuelta en el filtrado es colorimétricamente de
terminada en 660 mp, después de haberse formado un color

azul por el reactivo de Folin~Ciocalteu.
. A660 .
Actividad = — unidades Northrop/g, donde Aggn

representa la extineidn a 660 mp, w representa la cantidad
pesada de enzima en mg ¥y F representa un factor que depende
de la enzima, de la célula y del tipo de espectrofotizatro.
Los velores de F son, pare un Spectronic 20 de Buasch & Lomb,
los sigulentes: '
pare proteasa bacterians : 200

papaina, ficina y bromolina: 277

pancreatina 164

Alfa-~amilasa

Se somete una solucidn al 4 % de almiddén a la accidn
de la enzima a un pH de 5,4 y a una temperatura de 40°¢, Ia
degradacidn del almiddén a dextrina se observa mediante esti-
macidn del color por medio de yodo, en funcidén del tiempo.
E1 punto final se alcanza cuando el color de ia solucidn es

igual a un color Hellige Standard n? 620 S-5.

100, 30
wt

donde w representa la cantidad pesada de enzimas enmg, ¥y -t

Actividad = wnidades Wohlgemuth modificadas/g,

representa el tiempo necesario para alcanzar el punto final
del proceso.

Melta y amilasa de hongos (enzima sacarificadora)

Ia determinacién de la actividad diastética de acuer
do con Vindlech-Kolbach ha éido descrité~en "Anglytica-EBC",
28 Edicién (Elsevier Publ. Comp. 1963), pégina 24.



Amiloglucosidasa (enzime sacarificadora)

Ls determinacidn de la-actividad se basa en lz con-
versidn de almiddén en glucosa y la determinzcidn de la glu—
cose formada de acuerdo con Iuff-Schoorl.

5. . Se somete una solucidn al 4 % de almiddn a la accidn
de la enzima a un pH de 4,2 durante 60 minutos, a 60°¢. Una
unidad de amilglucosidasa es la cantidad de enzime que pro-
duce 1 g de glucosa bajo las condiciones standard antes men
cionadas.

10. Cuando se ha alcanzado el deseado grado de sacerifi-
cacidn, se interrumpe la accidn de las enzimas mediante su
inasctivacidn por calentamisnto de le masa a una temperatura
del orden de 85 a 11500. Cuanto mayor sea la temperatura,
menor sersd el periodo de calentemiento requerido. Generazlmen

15. te, le mase es calentada entre 5 y 30 minuvtos. La temperatu-~
ra requerida para la inactivacidn y el tiempo que se precisa
para ello, dependen de todas las enéimas usadas, pero. princi
palmente de le alfa-emilesa del Bacillus subtilis.

Ia masa contiene todavia elementos comstitutivos sin

20, - disolver, que son separados por filtracidn. Para ello puede
usarse cuzslquier aparato filirador existente. La pasta del
filtro se lava minuciosamente con-agua y el agua de lavado
que pasa & través del filtro es recogida separademente y no
se mezela con el filtrado, pues de lo contrario éste volve-

. 25. ria a diluirse de nuevo. El agua de lavado puede usarse efi-.

cazmente para realizar la siguiente masa.

El filtrado ﬁuede evaporarée entonces para formar un
concentrado o bien secarse en‘formé de polvo en una sola ope
recién. Durante el proceso de concentracidn y secado, se ajug

30. tan las condiciones de temperatura con el riimo de -suminisiro
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del filtrado, en una medida tal que, despuds de su dilucidn
o disolucidn, respectivamente, el producto no se desvie del
filtrado original en lo que respecta a color y claeridad, y
de manera que los azticares, polisacdridos, proteinas y sus~
tancias que contienen nitrdgeno permanezcan solubles en agua.
Cuando el proceso de concentracion y secado se lleva a cabo
a temperaturas demasiado elevadas, se produce la denominzda
reaccidn de Maillard, debida a la reaccidn de los azldcares
con proteinas, asi como decoloraciones debidas a carameliza
cién de los azicares, dejando.de ser entonces complétamente
gsoluble en aguz el producto final,

Puede efectuarse una eficisnte evaporacidn a ur con-

centrado en un evaporador de pelicula al vacfo, como un eva

porador de pelioula con tiro descendente, un evaporador de
pelicule Iuwa, Sambay, Sako o Centritherm o un aparato simi-
lar. Con ello es posible eveporar un filtrado gque tenga un
contenido en sbélidos del 25 % en peso aproximadamente, & un
concentrado cuyo contenido en sélidos ses aproximadaments
del 80 % en peso. El secado a la forma pulverulenta se efec-
tha eficazmente en un secador por pulverizacidn. Cuando se
prepara un producto seco, cuyo proceso se realiza en un se-
cador por pulverizacldén de tipo convencional, la temperatura
del aire a la entrada serd eficazmente de 120 y 130°C aproxi
madamente y a la szlida de unos 75 a 8500.

Antes de que el filtrado sea concentrado o secado,

"pueden afiadirse sustancias amargas, como lipulo.

El procedimiento de la invencién para la fabricacidn
de una materia primz para la obtencidén de cerveza, en forma
concentrade o secads, pueds ponerse en préctica de modo con

timio en un aparato esquemdficamente mostrado en el adjunto
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En un recipiente para flujo de paso total, provisto
de un agitadér 1, se dosifican continuamente una corriente
2 de agua y otra de harina cereal 3, en una relacidn tal que

el contenido en sdlides de la masa a formar por la mezcla ag

_ciende al 25-50'% en peso. Ademds, se dosifica continuamente

al recipiente 1 una corriente 4 de una solucidn acuoss de
las enzimas degradables antes mencionadas (celulasa, semice-
lulasa, proteasa, alfa-amilasa y posiblemente pectinasa).

Un controlador automdtico 5 del oH, conectado al re-
cipiente 1, mantiene el pH de la masa en el valor deseado,
entre 4 y 7. Iuego fluye la masa a través de.un cambiador
de calor 6, donde es calentada a la temperatura Spiima 2 la
que las enzimas degradables despliegan su actividad. Segui~
demente fluye al reactor de degradacidn 7, que ha sido divi-
dido en cuatro compartimientos. Mediante una culdadosa seleg
cién del nfmero de compartimientos a través de los cuales ha
de pasar la ﬁasa; puede regularse el tiempo de permanencia
de ésta en el reactor de degradacion. Ia temperaturs se man-
tiene en el valor deseado mediante un elemento calentador
que ez termostdticamente controlado. Cuando la masa ha sali-
do del reactor de degradacion, entra en un convertidor licua
dor 8. Este puede ser un convertidor convenclonal ugado para
la hidrolizacidn de almidén, como se ha descrito por ejemplo
en “"Process Biochemistry", abril de 1966, 49-52, w otro con-
vertidor sdecuado para la licuacion de almidén. El converti-

dor 8 he sido dotado también de medios para controlar la-tem

. peratura y tiempo de permanencia de la mesa en el mismo. Deg

pués de licuarse, la mass es enfrisda en un cambiador de ca-
lor 9 a wna temperatura del orden de 55 a 62°¢ y seguidanente

»
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se pasa a un reactor de sacarificacidn 10. Este reactor se
dispone de igual manera que el reactor 7, de modo que en el
reactor-10 puedan controlarse también la éemperatura y el
tiempo de permenencia de la masa. El reactor 10 es continug
mente dosificado con una corriente 11 de una solucidn dc una
enzima sacarificaedora procedente de un tanque de almacena-
miento. Después de su sacarificacidn, la masa se calienta en
un cambiador de calor 12 a wna temperatura inactivadors de
las enzimag.

El cambiasdor de calor 1é ha sido dispuesto de tel mg
nera que pueda controlarse el tiempo de permanencia de la ma
sa en él. Cuando se han inactivado las enzimas, se filira la
mesa sobré un filtro de vacio o filtro de premsa 13 giraztorio
y en continuo funcionamiento. La pasta del filtro se lava con
tinvamente mediante una corriente de agua 14. La pasta lava-
da es retirada continuemente por 15. El agua pasada a través
de la pasta se lleva de nuevo al recipiente 11 a través de
una tubefia 16. E1 filtrado se pasa a un recipiente neutra-
lizador 18 a través de una tuberia 17. Si se desea, puede
efiadirse al filtrado wa corriente continua de una solucidn
de sustancias amargas 19. Desde el recipiente neutralizador,
el filtrado se pasa a través de la tuberia 20 a un secador
por pulverizacidn 21 en continuo funcionamiento, o bien a
través de una tuberfia 23 a un aparato evaporador 24 de vacio,
también en continuo funcionamiento. Desde el fondo del seca=-
dor por puléerizacién 21, aparace continuamente una corrien-.
te de producto secado 22. Desde el aparato evaporador 24,
flﬁye una corriente continua de conoent:ado 25,

. Para la fabricacidn de cerveza 0 una bebida alcohdli-

ca similar, a partir de wn concentrado o producto seco fabfi
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_cado de acuerdo con la invencidn, se diluye el concentrado

con agua o se disuelve el producto seco en el mismo liquido,
hasta la concentracién hebitual de mosto a fermentar. E1 mog
to preparado de esta manera se somete a la hebitual fermen-

tacidn principal y fermentacidén secundaria, se clarifice la

bebida y luego se envasa en la forma deseada, por ejemplo

en botellas, barriles o latas. Como quiera que el concentra~-
do del producto seco no contiene todavia coadyuvantes am&f~

gos, éstos se afiaden antes, durante o después de la fermen-

tacién principal.

A propdsito de la fermentacidn, se menciona aqui le
cerveza 0 una bebida alcohdlica similar, porque segin sez
le materia prima smildcea seleccionada, el sabor de la bebi~
da obtenida por fermentacién pueds diferir en mayor © menor
grado del de la cerveza. Usando cebada como materia prime
prineipal, se obtiene una bebida que se asemeja a la cerveza
fabricada por medios convencionales; en todos los aspectos.

Ia fermentacidn de la materia prima para la fibrica
de cerveza, obtenida de acuerdo con la invencidn, puede efec
tuarse continuamente de manera muy sencilla. A tal fin, se
dosifica un recipiente mezclador con una corriente continua
de ﬁn concentrado o de un produecto, seco preparado de acuerdo
con la invencidn y una corriente continua de agua, en una
relacién tal que le concentracioén obtenida sea la requerida
pare el mosto. EL mosto asi preparado es continuemente =fep

mentado de manera conocida, durante cuyo proceso se afladen

.continuamente coadyuvantes amargos, si fuese necesario, di-

rante o despuds de la opsracidn de fermenmbacidn principal.

Un mosto obtenido por dilucion de un concentrado o

por disolucidén de un producto seco segin la invencidn, puede

f
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"gervir muy bien como "coadyuvante" en la fabricacidn con~

vencional de cerveza. La capacidad de produccidn en la ci-
tads fabricacidn estd determinada, entre otras cosas, por
la capacidad de la cocedora. lMediante el uso adicional de

un concentrado o producto seco de acuerdo con la invencidn,

. es posible ampliar la capacidad de fermentacién sin exten—

der la cocedora.
Seguidamente se explicard mas detalladamente la in-
vencidn mediante -unos ejemplos.
Ejemplo I -

Se molieron en forma de harina 9 kg de cebada {2on
tenido en humedad del 13,4 % en peso, contenido en protefna
del 9,7 %'en peso) y se agitaron en 16 litros de agua a una
temperatura de 4500, para formar una masa. El pH era de 5,8
que es un valor adecuado para la degradacidn enzimdtica. Se
afiadieron a la masa 1 g de un preparado dé celulesa, 1 g de
otro preparado de semicelulasa, 9 g de un preperado de pro-
teasa bacteriana ¥ 9 g de un preparado bacterieno de alfa-
-amilasa.

Ia temperatura de la masa shora licuada se elevd a
5090 con agitacidn, manteniéndose esta temperatura durante
otras 2 horas.

Inego se ajusté la temperatura en 87°C en 15 minutos
¥y se mantuvo la mesa a esta temperatura durante 30 minutos.

Seguidémente se disminuyo la temperatura de dicha ﬁg
sa a 60°C mediante enfriemiento indirecto y se afiadid 1 kg
de harina de malta (contenido eh humedad del 9 % en peso;
actividad diastésica, de gcuerdo con Windisch~-Kolbach, de
250). Luego se agitd la masa durente otros 45 minutos a 60°C.
Ia reaccidn cromidtica con &odo resulté negativa'y el grado

kg
!
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de fermentacién ascendié al 80 %.

- Iuego se calentd la masa hasta su ebullicidn en 25
minutos, hirviendo durante otros 15 minutos. Iuego se en-
frid a 7500. |

Se dejb reposar durante media hora sin agitacién,(

para pernitir la sedimentacidn de los constitutivos no di?

sueltos, filtrandose seguidamente. Se secd el filtrade en

un secador por pulverizacidn "Anhydro“, siendo la tempera-
ture del aire a la entrada de 125°C y & la salida de 80°C.
Se obtuvieron 6990 g de'producbo seco, cuyo anslisis
fué el siguiente:
contenido en humedad: 3,7 % en peso
contenido en extracto: 93,2 % en peso
contenido en proteina: 4,3 % en peso
Por "contenido en extracto” se entiendes la cantidad
de sustancia seca, basada en la medicidn de la gravedad es-
pecifica de una solucidn y su convérsién en porcentaje de
azicar de acuerdo con lg tebla de azicares de Plato. El re-
sultado de un producto seco se convierte en el contenido en
solidos. ‘
El producto era totalmente soluble en agua. Se disol~
vieron en 23 litros de este liquido, 3 kg de la materis pri-
me seca para la produccidn de cerveza. El mosto as{ prepéra~

do presenteba el siguiente andlisis:

contenido en extracto: 12,5 % en peso
contenido total en nitrdégeno: . 869 mg/litro
contenido en alfa-aminodcido: 222 mg/litro

color (de acuerdo con "Analyti-
‘6a EBC", 2 edicién, pde. 20) 11,5
pH . 5,5

grado de fermentacidn 80 %
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'E1 mosto fue fermentado a 8°C y la fermentacién
progresé répidamente. Después de 7 dias, se hebia cbtenido
un contenide aparente en extracto del 3,8 % en peso, de mg
nera que se introdujo el mosto en un barril de 25 litros

para su fermentacidn secundaria. Se afiadid une cantidad de

isohumulato sédico pulverizado disuelto en 1 litro de agua,

correspondiendo dicha cantidad a una dosificacién de 30 ug
de isohumolona/litro. Después de wn perfodo de clarificecidn
de 4 semanas, se extrajo la cerveza.

El andlsis de ésta fué como sigue:

Contenido aparente en extracto 2,5 % en paso

" color 7,8
pH . 4,5
viscosidad en centistokes 1,52
Tiempo de espumado en segundos 329
Poder adhesive de la espuma . 65%

Ensayo de turbidez (seglin "Analytica
EBC", 28 edicidn, pags. 65-66):

Después de 5 dias de almacenemiento

a 4000 ¥ luego 24 horss a OOC H 0,7

Después de 7 dfas de almacenamiento
- a 4000 ¥ luego 24 horas a OOC 0,7
Contenido aleohdélico .3,8 % en peso

Estos resultados analiticos muestran une buena cali- .
dad de la cerveza. Las propiedades organélépticas de ésta
eran también muy buenas.

Ejemplo 11
Se preparé una masa licuada de iguwal manera que en el
ejemplo I.

Este masa licuada fué enfriada a 60°C mediante enfrig
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miento indirecto y se afiadieron 18 g de un preparado enzimg

tico, consistente en amiloglucosidasa y alfa~emilasa de hon
. o

gos. La masa se mantuvo a 60 C durante 6 horas, luego se

olevd la temperature hasta el punto de ebullicidn a lo largo

~ de 25 minutos y se mantuvo la masa & esia temperatura duran—

(o] .
te 15 minutos. Luego se descendid la temperatura a 75 .. Se

dejé reposar durante media hora sin agitacidn, para permitir
la formacidn de wn sedimento, filtrdndose seguidamenté.

Bl filtrado fué secado en una secadora por pulverizg
cién "Anhydro", teniendo el aire a su entrads una temperatu-
ra de 12500 Yy a su salida de 8000. Se obtuvieron 6200 g de

producto seco del siguiente andlisis:

contenido en humedad 4,2 % en peso
contenido en extracto 94,1 % en psso
contenido en proteina 3,9 % en peso.

El producto era complétamente soluble en agua. Se
disolvieron en 23 litros de agua 3.kg de la materia prima
seca para la produccién de cerveza.

El resultante mosto presentaba el siguiente andlisis:

contenido en extracto 11,3.% en peso
contenido total en nitrdgeno 793 mg/litro
contenido en alfa-sminodcido 204 mg/litro
color 9,7

pH 5,6

grado de fermentacion 82 %

El mosto fué fermentado a 8°C. Después de 8 dfas,
la nueva cerveza se introdujo en un barril de 25 litros pa~

ra su fermentacidn secundaria. Se efiadid también wna canti-

‘dad de isohumulato sédico pulverizado, disuelto en 1 litro

de agua, cuya cantidad correspondia z una dosificacién, ée
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30 mg de ischumolona/litro. Después de un periodo de clari
ficacidén de 3 semenas, se extrajo la cerveza, que presenta

ba el siguiente endlisis:

contenido aparente en extracto 2,0 % en peso
color 5,2
viscosided en centistokes 1,50
tiempo de espumado en segundos 343

poder acdhesivo de la espuma 57 %.

El contenido aparente en extracto es inferior al
real porque el alcohol presente disminuye la gravedad espe-
cifica.

Ias propiedades organolépticas de la cerveza eran
myy satisfactorias.

Ejemplo III

Se realizd el procedimiento descrito en el ejemplo
I, incluyendo el filtrado de la masz hervidza y enfriada.

El resultante filtrado fué evaporado en une opera-
cidn mediante un evaporador de pelicula (tipo Sambay) bajo
presidn reducida de 40 mm de mercurio absolutos, & wn con-
tenido de sdlidos del 80 % en peso. El resultante concenira
do era un jarabe fluido espeso, pero fdcil de manipular. Se
obtuvieron 8352 g de concentrado. Se disolvieron 2000 g de
ellos en 14,8 litros de agua. El resultante mosto presenta-

ba el siguiente andlisis:

contenido en extrecto 12 % en peso
contenido total en nitrdgeno 920 mg/litro
contenido en alfa~aminodcido 238 mg/litro
color . 11,2
pH | ' 5,5

grado de fermentacidn - a 80,5 4.
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Estos valores analiticos muestran que este mosto es
wn adecuado material inicial fara la fabricacidn de cerveza.
Edemplo IV

Se molieron en forma de harina 10 kg de sémola de
maiz mecdnicamente desgerminado. Ia harina fué agitada con
20 litros de agua a una temperatura de 4000 para formar una
masa. Se afiadieron 1 g de wn preparado de celulasa~semicelu
lesa, 10 g de un preparado de proteasa de bacterias y 10,g
de un preparado de elfa~amilasa.

Ia masa fué calentads & 5000 y mantenida a esta btem=
peratura durante 3 horas; luego se calentd a 8800 en el oup
so de 15 minutos y se mantuvo a esta temperatura durante 40
minutos.

Después de que la temperatura de la masa Se hubo des-
cendido & 60°C mediante enfrismiento indirecto, se afiadieron
1000 g de harina de malta y 5 g de un preparado de alfa-zmi-
dasa de hongos. Se mantuvo la températura a 60°C aurante 2
horas. Iuego se hirvid la masa durante 20 minutos y se fil~
trd, caliente; se secd ol filtrado en un secador por pulve-
rizacidn, de la manere descrita en el ejemplo I.

Se obtuvieron 7020 g de producto seco, que presentaba

el siguiente andlisis:

contenido en humedad 4,5 % en peso
contenido en extracto 94,2 % en peso
contenido en proteina 4,4 % en peso
grado de fermentecidn 72 %, )

El producto seco resultd ser altamente adecuado para
su'uso como coadyuvente en la fabricacidn de cerveza de mal .

ta convencional.
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~-NOTA=-

Descerita suficientemente la naturalezas del invento,
asi como la manera de realizarlo en la prdctica, debe hacer
se constar que las disposiciones anteriormente indicadas,

5, son susceptibles de modificaciones de detalle en cuanto no
~alteren su principio fundamental, También se hace constar
que el invento corresponde a wna Solicitud de Patente, pre-
sentada en Holanda, con fecha 19 de enero de 1968, bajo el
némero 68.00875, acogiéndose por lo tanto a los beneficios

10. que conceden los Convenios Internacionales en vigor, siendo-
lo que constituye la esencia del referido invento y por Lo
que se solicita Patente de Invencidn por 20 afios en Espefia,
sobre -"PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UNA MATERIA PRINA
PARA LA OBTENCION DE CERVEZA"; caracterizdndose por lo si-

15, guiente:

18.~ "Procedimiento de fabricacién 'de una materia pri-
ms para la obtencidn de cerveza", en forma concentrada o se-
ca, en el que se mezcla un material que contiene almiddn, con
agva, para former una masa, cuya masa se mantiene a una tem~

20. peratura no superior a 55°C, ¥y se somete a la aceidn de wna
protease y una amilasa; después de la licuacidn y sacarifica-
c¢idén del almiddn, las enzimas se inactivan mediante elevacidn
de la temperatura, se filtra la masa y se separa el agus de
ella, ceracterizado porque comprende las etapas de agitar ma--

25. terial que contiene almidén molido con agua a 30-50°C, para
formar wna masa de un contenido en sdlidos del 25 al 50 % en

- peso; afiadir a la masa celulasa, semicelulasa, proteasa, al-
 fa~amilasa y pectinesa, si se desea, y ajustar el pH de aqué
1la, si fuese necesario, al valor réquefido al que las enzi-

30. _ mas despliegan su actividad Optime; mantencr la mase & 50-6000

4
' I
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pera degradar la celulosa, semicelulosa, proteinas y posi-
bles pectinas y para causar su disolucidn; calentar la masa
8 86-88°C para licuar los constituyentes de almidén; enfriar
la masa a 55-62°C y someterla a la accion de una enzima se~
carificadora hasta que se ha alcanzado una relacidén entre
azhcares fermentables y polisacdridos no fermentables reque-
rida para el mosto destinado & la produccidn de cerveza;‘ca-
lentar la masa a 85-11500 para inactivar las enzimas; gfiitrar
la masa; y secar el filtrado en forma de polve o evaporar pa

re constituir un concentrado en una sola operacidn, despuss

.de haberse afisdido coadyuvantes amargos, si se desean.

28.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1, carac-
terizado porgue en la primera etapa se utiliza un cersal co-
mo materizl que contiene almiddn.

8,~ Procedimiento segin la reivindicecidn 2, carac~
terizado pofque como cereal se emplea cebada.

48,~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 3,
caracterizado porque la masa se mantiene a una temperatura
de 50 a 6000 durante media a cuatro horas en la tercera eta-
ra.

58,- Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 4,
caracterizado porque la masa se mentiene a una temperatura
de 86 a 88°C durante 10 a 60 minutos en la cuarta etapa.,

62.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 5
caracterizado porque la masa se mantiene a una temperatura
de 55 a 62°C dqurante media a diez horas después de haberse
afiadido la enzima sacarificadora en ls quinta etapa.

78 .- Procedimiento segin las reivindicaciones 1 2 6,
caracterizado porqﬁe la masa se calienta é una temperatura

o . .
de 85 a 115 C durante 5 a 30 minutos.en la sexta etapa.-
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88,- Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 7,
caracterizado porgue, por ceda kilogramo de material inicial
se usan de 200 a 600 unidades de celulasa, de 200 a 1000 wni
dades de semicelulasa, de 50 a 500 unidades Northrop de pro-
teasa, de 175.000 a 1.000.000 de unidades Wohlgemuth modifi~

.cadas de alfa-amilasa y, si se desea, de 500 a 2000 unidades

de pectinasa.

98, Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 8,
caracterizado porque la enzima sacarificadora se usa en for-
me de malta o extrgeto de malta en una cantidad del 10 %
gproximadamente en peso del cereal, determinada sobre un pro
ducto con una actividad diastdsica, segin Windisch-Kolbach,
de 250; en forma de un preparado de amilasa de hongos, e una
cantidad del 10 % wproximadamente en peso del cereal, deter-
minada sobre un producto que tiene la misma actividad; y/o en
forma de un preparado de amiloglucosidasa ‘en una cantidad de
100 g 300 unidsded de amlloglucosidasa por kilogramo de'ce~
real. ' |

108,~ Procedimiento segin las reivindicaoionés‘1 a9,
caracterizado porque la pasta del filtro obtenida en la sép-
tima etapa se lava y el agua de lavado se usa para mezclar
la masa en la primera etapa.

118 ,~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 10,
caracterizado porque el filtrado obtenido en la séptima eta-
pa, se evapora en un evaporador de pelicula al vacio, a wn
contenido en sdlidos del 80 % en peso aproximadamente.

128 .- Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 11,
caracterizado porque el filtrado obtenido en la séptima eta-
pa, se seca en un secador por pulverizaéién.

132, - Procedimiento segin la reivindicacidn 12, carag -

7
i
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terizado porque el secado se efectia a una temperatura del
aire, en la entrada, de 120-13000, y de 75~85°C en lg sali-
. .
1428 .~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a
13, caracterizado porque se lleva a cabo de manera continua.
| 158.~ "Procedimiento de fabricacidn de una materia

prima pare la obtencidn de cerveza', tal ¥ como queda SuS—

tancialmente descrito en la presepfe /Memoria.
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