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MEMORIA DESCRIPTIVA

Egte invento se refiere al tratemiento del agua de remo-
- jado de maiz y al empleo del agua de remojedo de malz asi tratada
.. en la produccifn de mosto o jarzbe para uso en la industris de la

.. fornentacién.
- El agua de remojado de maiz o caldo de remojado de maiz,

: }rge obtiene como un subproducto del,procedimiento de molturacién en

U:j:pﬁmedo en la produccién de almidén de mafz, cuando el grano se em-

10,

papa en una solucidn caliente dilufde de deido sulfuroso. Durante
este proceso, al que se le denomine renojado, se lixivia en el agua

de renojado una cantidad considerable de la porcién 4cida soluble
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del grano. Debido'a que el remojado estd por lo geneéal acoupafiado

de conversién fermontativa microbians y roaccionss degradaptes, el
agua Qe renojado proporciong una fuente rica en nutrientes,'vita—
ninasg, ninerales y factores del crecimiento gin identificar, que '
pucden utilizarse para pronover el crecimiento de microorganismos,
aves; rgses‘y otros aninales.‘Ademés de los constituygntes nitro-
gonados, ‘tales como proteinas, péptidos y aminoéc;dos, se encuen -
tran presentes otros constituyentes como azficares, deido 1detico,
deido £ftico y ninorales. 7 A
Aungue el agua de remnojado obtenida por distintos moline
ros en hinedo do alnidén puedc mostrar algunas diferoncias en 1a
conposicidn cono resultado de variaciones en los procedimientos,
une, composicﬁdn promedia tfpica de sustancias secas en el agua de

renojado es 3

Nitrdgeno total 8 %

Nitrdgeno anfnico 40~59% del nitrégeno
doido 1éctico 20-25 %

doido fitico 6-8 %

ceniza. 18-20 %

Cuando el agua de remojo de osta indo}o ge utiliza como
un nutrien?o on la industria de la fermentacidn, como fapricacidn
de cerveze, los resultados no son siempre satisfactorios, debido
e que sl equilibrio entre los constituyentes no os Sptimo. En la
patente estadownidense ne £.179.203 se describe un procedimiento
en el que se separan las protoinas coagulables con calor del agua
de remojedo de maiz mediante neutralizacidn y filtracidn. Este tra
tamiento facilita ol empleo del agua de romojado de maiz para £i-

nes de fermeniacidn.

*

5S¢ ha cncontrado ahora que cuando el agua de remojo no
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neutralizada o neutralizada so somete a ultrafiltracidn puecde modi-
ficarse su composicidn do modo gue su funcidén en diversos procesos
de fermentacidn sea todavie mojorada.

Ia ultrafilt?acién congiste en una separaci§n en la que
una solucién se fuerza, mediante un exceso de presifn, a travds de
wa membrana o filtro microporoso que tiene le facultad de bloquear
el paso de clertas moldeulas del soluto.

Se ha descubierfo que cuando ol agua de remojado se some~
te a ultrafiltracidn empleando'materialeg £iltrantos capaces de re-~
tengr egpecies molcculares seleccionedas, como proteinaes y pépti -
dos, con lo que se obtienen fracciones de permeatos y concentrados
en donde'la canfidad relative de proteinas y aninodcidos ha sido
altorada, la idoneidad de estas fracciones como asuxilisres de los
procedimientos de fermentacidn buede nejorarse en gran manera.

El agua de remojado elgborada de este modo pucde utili-
zarse para fines de fermentaciln, por si sola; 0 en moezcla con ja-

rabes de elevado indice de maltosa obtenidos por hidrélisis enzimd

- }tica y/o dcida de materiales amiléceos, tales como granos de cereal

- 25.
'wf‘tracién de agua deo remojado de malz utilizando meteriales filtran-

.de cebada, ‘trigo, arroz y malz pulverizados. Asimismo son apropia-
zoéayidos otros almidones y proteinas que contengan materias tales copmo
- harina de tapioca o alwidones puros, como almidén de rafz, almidén

" de tubdreculo y alnidln de coreal.

Segin el invento se¢ ha doscubierto shora un procedimien-

- o para la produccibn de mosto o jarabe fAcilmente formentable que

consisto en mezcler wna o mds fracciones obtenidas por ultrafil -

tos aptos para retener, sustancialmente, proteinas y péptidos y de-
jar pasar, sustancislmente, aminodcidos con hidrolizados de mate-

riales amildceos que contioncn maltosa como el componente azucara-



do principal ¥y ajustar; si se desea; 1la densidad especifica & la
del mosto o jarabe mediante.dilucién 0 concent?acién. '
Mis concrctamente, Zo ha%descubierto,'segﬁn el invento,
un procedimiento para la produccidn de mosto o jarabo a partir de
5. proteinas que contienen material amildceo y agus de remojado de
maiz; que consiste en formar una templa acuosa de una proteina que
zontiene matérial amildceo, solubilizar el almiddn y parte de la .
pereina mediantg coccidn continuae de la templa a una tegperatura
de, por lo menos, 1002C en presencia de un 4cido mineral, enfriar

0. vy neutrali?ar la tenpla y licuar la tompla con una alfa—amilasa
microbiana, separar de la solucidén los materiales insolubles, afia-
dir une enzima capaz dec descomponer el almidén cn maltosa y saca-
rificar la solucidn menteniendo la mezcla a wna temperatura con =
frolada durante un periodo suficiente para a}canzar el grado de -

15. seado de hidrdlisis mientres que se adiciona, en cuvalquier etapa
de este procedimiento, una o mds fracciones obtenidas por ultra-
filtraciln de agua de remojado de wmoiz y ajustar la densidad es-
pecifica. El mogto o jerabe diluido obtenido de_este modo fermen-
ta fdciluente con levodura.

20, | Este mosto o ja?abe contiene ol equi}ibrio sproplado de
carbohidratos especi{ficos, proteinas, péptidos, aminodcidos y
otros facﬁores del creciniento requeridoé en los procesos de ferw-

"°" pentacidn, como es el de fabrlcacidn de cerveza, Ias materias in-
solubles pueden recuporarse COmo un subproducto para fabricar pro

95, . ductos alimenticios. Adends, este procedimiento ofrece un medio

- para enplear nateriales reletivamente oconémicos'como ccebada,tri-
g0y gaiz de alimontacidn‘sin convertir on malta, en lugar d? 1a

nalta, relativamente cara, para los procesos de formentacidn, co-
mo el de fabricaciln de cerveza. En la literatura se han descrilto
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ya procesos para producir nosto de cerveza nediante ¢l trata

nionto do una tenpla de grano de coreal, que puede nolburarse

en diversap formas, con enzimas anilolfticas y protooliticas,

Los inconvonientos de estos nétodos son @

a) -

b) -

El grano debe wolerse finamente para obtener una hidré-
1lisis enzinica 6ptima; poro ello resulta en una nolien-
ds muy fina quo orilgine dificultades en la soparaciég.
Se han propuesto diversas soluciones a este problena,
tales cono adicionar néds enzime proteolitica pare per-
nitir la obtencidn de una molienda nds gruesa, o descasg
carer el grano antes de la molienda y afiadir posterior=
nente parte do la fraceidn de cdscara a la templa. Asi-
misno, es posible efectuar la molienda del grano en hd
nedo y adiclonar enz?mas; teles cono hemicelulasa,pen=
tosanasa y pectinasa, las cuasles degradan los conmponen
tes celulares obgtaculizando ia filtracidén, Estas pre-
cauclones gon imnecegarlias con el presento procedimienfﬁ
to. Adends, no se precisan enzimas proteolfticas.

Ie prolongacién de la degradacién del carbohidrato y
la proteins en los mostos enzimdticos conocidos es, por
lo general; inferior que la del mosto elaborado a par-
tir de malta. Por este motivo; dobe afiadirse malta adi
cional de molturs gruesa & la molienda del granoc. En
el mevo proceso no og necesario adicionar malta al na
torial amildceo. |

Ta relacldn entre el nitrdgeno aminico y el nitr6gen9
total en los mostos enzfmicos conocidos no es 6ptima,
no puede compararse con la del mosto normal obtenido

de la malta. En el procedimiento del presente invento
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se proporcionan logs aminofcidos, principalnente, me-

diante la adicidén de fracoiones de remojado de maisz,
lag cuales pueden variarse a través de condiciones de
ajuste en el proceso de ultrafiltracién para obtener
el equilibrio ideal entre el nitrdgeno amfnico y el
nitrdgeno total.

Ta concentracién de la templa pard obtener el je-
rabe enzimico es del orden del 10 al 40%., El 4cido clorhf -
drico es ol dcido mineral preferido y 1la oantidad'dptimg [Tl

pleada es aquella que produce un nivel del pH de 1,5 2 2,5 en
la templa. El proceso continuo de coceifn se llova e cebo a
una temporatura do 100-1509C durante un perfodo de 1 a 10 mi
nutos, Ia finﬁiidad de egte tratamionto estriba en solubilizar
el almiddn y parte de la proteina para ob?ener un valor ED
(equivalente de dextrosa) de 25 a lo sumo, pero de preferen-
cla de 15 a 20; ¥y wn nivel de nitrdgeno total soluble, en ca-
s? de utilizarse proteina que contenga materias primas, del
0,8 % a 1o sumo en peso del total de sélidos. Este tratamien
to degrada, asimismo las gomas de la instalébi6n de modo que
ge elimina sustancialmente su efecto sobre:la filtracién.

La templa se }icua luego mediante trataniento con
ma enzima licuificante, tal como una alfa-amilasa bacteria-
na;la temperstura de 40‘a 1052C y wn pH que oscilg entro
4745 y; de preforencia, a 75-95¢C a un pH de 6-6,5 aproxi-
madamente. E1 incremento de ED durante esta otapa deberd ser
ninino y; por lo genoral, no superior a 3. '

Este proceso de licuacién puede llevarse a cabo,
asimismo; empleando otras alfa-amilases microbianas y otros

nivoles de temperatura y pH preforidos.
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En la etapa de separacién, que'puede llevarse a
cabo antes o despuds de la sacarificacidn, puede wbilizarse
equipo de tamizado o filtrado o bien centri{fugas. Ejemplos ‘
de equipo aproplado para esta finelidad son tamlces doblados,
‘tamices giratorios; prenses de filtro y filtros de vaclo (do
tados con paletas o cuerdas) con o sin ayuda de filtro, pur—
gadores ¥y decantadores. Por 1o general el proceso preferido
es el de filtracidn.

En la etapa de la sacarificacidn deberdn emplearse
enzimas aptas para formpar maltvsa. Estas pueden ser enzimas
con actividad del ?ipo bota~-amilasa de origen vegetal o mi-
crobisno. Asimismo, es posible utilizar una elfa-amilasa mi
crobiana en conexidén con una alfa; 1;6 glucogidasa, En este
oasb la alfa 1-6 glucosldasa puede derivarse de vegetales o
de microbios tales como bacteria del género Pseudomonas y

Aerobacter. Lag condiciones del pH y de la temperatura debe-
rdn elegirse de conformidad con las condiciones dptimas pa-
ra la enzima ospecifica, El contenido de maltosa de 12 so -
lucidén gacarificada deberd ser; de preferencia, superior al

45% vasado en la sustancia seca.

‘Cuando se parte devproteina que contiene materias
amilfceas, tales como cebada o maiz moltura@o, el cgnignido
total de ni?régeno de la solucidn serd de 0,6 % a 0,8%, apro-
ximadamente, en peso de la sustancia seca. Ia composicién de
estos ?ompuestos nitrogenados estd relacionada con.el trata=-
niento, pero puede darse de modo eproximado segin 3

Tundin 4 52%; Tundin B gg%; Tvndin C 19%.

Las fracciones Iundin A, B y C son mediciones de

cerveza ¥ se refieren & moldculas nitrogenndas de peso mo -
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lecular decrociontes Una proporecidn tfpica para nostos de mal

ta es Tundin A 25%3 Imndin B 15%; Imndin C 60%; el nitrdgeno

aninico es el 304, aproximadamente, del nitrégeno total.

Seglin el invento la proporeifdn Sptima Tundin y la
proporeibn de nitrdégeno aminico relativa al nitrégeno total,
puede lograrse mediante la adicifn de fracciones apropiadas
de agua de remojado de maiz obtenidas por el proceso de ultra
filtracidn,

Bstas fracciones pueden derivarse del concentrado
0 del permeato, segin el tipo de materiz amildces y del medlo
ultrafiltrante utilizado., De conformidad con el invento pue~
de utilizarse cualguier membrgna que retenga de modo substan-
cisl las proteinas y péptidos, dejando pasar los aminodcidos.
ILa cantidad de las fracciones de ultrafiltracién que han de
adicionarse al producto sacarificado viene determinada por la
cantidad rquerida pare obtener un contenido de nitrdgeno to
tal de'0;4—1,0% en peso de la sustancia seca de la mezclae.Se
afiaden, de preferencia 1-10 partes en peso seco de las frac-
ciones de ultrafiltracidén a 100 partes en peéb seco del pro-
ducto secarificado. Por consiguiente, la mezcla final esté
constituida por 90—95%,'aproximadamente, de carbohidratos,
O,4~I%; aproximadamente, de nitrégeno total y 1-2%, aproxima
damente; do coniza.

Le mezcla puede diluirse a le densidad requerida y
utilizarse directamente como un mosto para la Ffabricacidn de
cerveza O puede eongentrarse para fo;mar un jarabe que con -
tenga del 70 al 80%, aproximadamente, de la sustancia seca.
Egte jarabe puede dilulrse & la densidad requerida en las

fébricas de cerveza. El mosto del invento puede uwtilizarse

_PooR
DUALTY
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como un suatituto total o Parcial_de los mogtos de malta.
Bl invento proporciona, esimismo, mosto o jarabe
féoilmente fermentable cuando se produce segin el nuevo pro
cedimionto. Por consiguiente, estos jarabes estdn constitui-
dos por una mezcla de una o més fracciones obtenidas por ul=-
trafiltracién de agua de remojado de maiz utilizendo materia-
les filtrantes que son aptos de'retener, suatanc;almente,pro-'
toinas y péptidos y dejar pasar, sustancialmente, aminodcidos,
con hidrolizados de waterias amiléceag que contengan maltosa
camqél componente azucayado principal, cuya @ezcla 9omprend9
99—95%; aproximadamente, de carbohid?atos; 0,4 a 1%, aproxipg
damepte; de nitrégeno total y 1 a 2%, aproximadamente, de ce-
nize, basado en el peso del totel de los sélidos., Mds concre-
tamente, el mosto o jarabe pusde estar constituido por ¢
8) - una mezcla de fraceldn de permeato de ultrafiltracibn
de agua de remojado de maiz y un hidrolizado de grano
0 harine de cereal con?eniendo maltosa como el componen
te azucarado principal, o
b) - una mezcla de una cantidad principal de la fraccidn del
concentrado de ultrafiltracién y una cantidad menor de
la fraccién del permeato de ultrafiltraciba del agua
de remojado de meiz y un hidrolizado de almidén conte-
niendo maltoss como el cogponente égucarado principal.
El invento proporcione, asimismo, wn procedimiento
para la fabricacidn de cerveza en el que los mostos o los ja-

rabes diluldos antes citados se utilizan como materias pri =~

mas.

El invento se ilustra en los siguilentes ejemplos 3

EJ-EMPLO 10“'
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Se somete a ultrafiltrac%én agua de remojgdo de
naiz neuﬁraliza?a; conteniendo 124, aproximadamente, de gd-
lidos disueltos, a travds de una membrana de acetato de ce~
lulosa que retiene moléculas con un peso molecular de més
de 10,000 (Amicon TM 10), Con una presién promedia de 15
atmésferas ol £lujo es de 20 litros por hora por metro cug-
drado de membrana. En la tabla A sc expone un anflisis del
concentrado y permeato recogido.

Iabla A
Composicidn del agua do remojado de maiz separado por ultrae

giltraciﬁn.

Composicidn de s6lidos total en tanto por ciento:

Material de Concen Per -
alimentaci® trado  _meato

Nitrégeno total (N.T,) 8 8,3 T4

Nitrdgeno anfinico . :

NE??ﬁg%EE"?B?ET"‘ propor?16n(%) 47 36 66

Fracceién Iundin A(% de N.T.) 18 29 - 0
1] 1t B f lo 15 4_
1 " ¢ 11 7 ) N 5 6 96

Se mezcla cebada de alimentacidn molida (contgpieg
do 12% aproxinadamente, de proteina que corresponde al 1,9%,
aproximadamente, del nitrdégeno total) con agua & una con =
centracién del 25%. Después de afindir doido clorhidrico pa-
ra llevar el pH & 1,8~2,0, se cuece en wn convertidor con-
timo a una temperatura de 1252C durante 4 minutos. Lia mez= -
cla obtenida después QG 1la expansidn; que tiene un grado
do expangibn de 12-14, so neutralizs a pH 6;0-6;5 ¥ se tra-
ta con alfa-—amilasa a partir de Bacillus subtil@s durante

60 minutos & una temperatura de 902C. La mezola, despuds
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de enfriada; se f?ltra en un filtro de succ?6n. Bl residuo
ropresenta el ?5%, aproximadamente; en peso, de la cebada y
contiene ol 5,3% en peso del nitrdégeno total. EL filtrado
go mezcla con la fraccifn del permeato de ultrafiltracidn
del agua de remojado de maiz en la proporcidn de 5 partes
de permeato (sustancia seca) por 100 partes de sustancia
seca en el hidrolizado de cebada. Esta mezcla se sacarifl-
ca con alfa%amglasa fungoidea a una temperatura de 50-55¢C
¥y a wa pH de 5,3 durante un periodo de 16 horas. Bl pro =
ducto sacarificado; despuds de pasar a través de un filtro
de refinado; puede diluirse y utilizarse como un mogto
para la formentacién de la cerveza. Sin cmbargo, en nues-
tro caso; primero se concentra en vacio la solucibn para

obtener un jarabe con el 80% de sdlidos en seco que com =

. prehde la composicidn expuosté en la table B,

Table B: I
Carbohidratos 91,9% (Basado en el total
de los sblidos)
Compuestos por glucosa 9;9%
m2ltosn 52?3% "t
maltotriosa 1532% "
Nitrbégeno total 0,8% "
Fraccién Iundin A ' 26% (bagado en el nitrf
. geno total)
" " B 174
] 1] ¢ 57%

Despuds de dilucibn con agua este jarabe se uti
liza pera la fabricacidén do cerveza.

Cuahdo la cerveza preparada a partir de este
Jjarabe es probada por un jurado degustador rosulta muy

Pavorable la opinidn general.
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EJEMPIO II.~

‘

Se prepara, por nétodo conocido, un Jarabe de al-

mdén de maiz en el que sc licua una papilla de almidén con
una alfe~emilese bacteriona y luego se sacarifica oon una
beta-amilasa: Ia composicién promedia del carbohidrato de un
jaraebe preparado de este modo se basa en el total de sélidos:

Dextrosga 6%

Maltosa 58 %

Maltotriosa 12 %

Azficares su-
poriores 23 %

Bl agua de remojado de malz se somete a ultraflil-
tracidn para obtener fracciones de concentrado y de permeato
con una composicidén andloga a la de la Tabla A.

Para ajustar la composicidn nitrogenada estas frag
ciones se adicionan en la proporcién de 8 partes en peso del
eoncentrado; 2 partes en peso del permeato y 90 partgs en peg
s0 del jarabe de maiz (calculado como sélidos secos), con el
fin de llevaer el niv?l de nitrégeno totaj de la sustancia sg
ca on la mezcla al 0,8 %.

Esta mezcla e diluye para proporcionar un mosto
fddilmente fermentable apropiado para la fabricacidn de cer~
veza. Leg fracciones LIundin de este mosto son comparables
con las expuestas en el ejemplo I, Sin embargo; veriando la
proporeibn del coneen??ado y del permeato y las condiciones
de la ultrafiltracidn, es posible ajustar la composicidn
proteinica para acomodarse a las exigencias especiales de
cualquier proceso de fermentacidén particular,

REIVINDICACIONES

.

Gscrito el objeto del presente invento, se decla-
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ran nuevas y de propila invencidn les siguientes reivindica-
ciones con prioridad de la solicitud de patente britdnica
ném, 27401/71 del 11 de Junio de 1971.

l.- Un procedimiento para la obtencidén de mosto
o jarabes fdcilmente fermentables que consiste en mezclar
une. o wis fracciones obtenidas por ultrafiltracifn de agua
de remojado qe malz utilizand9 materiéles filtrantes aptos
para ?etener, sustanciglmente, proteinas y péptidos y dejar
pasar, sustancialmente, aminodcidos oon hidrolizados de ma-
toriales amildceos que eontiepen maltosa cho el componente
azicarado principal y ajustar, si se deseay la densidad es-
pocifica a la del mosto o jarabe mediante dilucidn o con -
centracidn.

2= Un procedimiento; de conformidad con la rei
vindicacidn 1, que congiste en formar una tgmpla acuosa de
una proteina que contiene material amildceo, solubilizar el
almidén y parte de la proteina mediante cooc?én continua de
la templa é una temperatura de, por 1o menos, 1002C en pre-
sencia de wn £cido mineral; enfriar 'y neutralizar la templa
¥y licuar la templa con una alfa-amilasa micr?briana; sepa~
rar de la solucién los materiales insolubles, afiadir una
enzima capaz de descomponer el almiddén en maltose y sacari-
ficar la solucidn menteniendo la mezcla & una ‘temperatura
controlade durante un perfodo suficiente pare alcanzar el
grado deseado de hidrdlisis mientras que se adiciona; en
cualgquler etapa de estbe procedimiento; une o wds fracciones
obtenidas por ultrafiltracidn de apua de remojado de maiz.

Je=~ Un procedimiento, de conformidad con la rei

-

vindicacidn 2, caracterizado porgue la proteina que contie-
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ne material amildceo quo ha de hidrolizarse es un grano ce-

real o una harina cereal.

4o ?n procedimiento, de conformidad con la rei-
vindicacién 3, cara?terizado porque el cereal es cebgda;
maiz, trigo o arroz, sin convertir en malta.

5.- Un procedimiento, de conformidad con la .rei- )
vindicacidn 2, caracterizado porque la proteina que contie:
ne materigl amildcco que ha de hidroligarse es un cereal en
grano o0 harina y porque el hidrolizado resultante se mezcla
con la fraccidn del permeato de la ultrafiltracién del agua
de remojado de maiz para obtener un contenido total de ni-
trégeno de 1% aproximadamente en peso basado en la sustan—
cia seca de la mezela final,

6om pn procediniento, de conformidad con la rei-
vindicacldén 1, caracterizado porque se mezela un hidroliza-
do de almiddén que contiene maltosa como el componente azu-
carado principal, con una cantidad considerable de la frac-
¢ién concentrada de la ultrafiltracidn del agua de remoja~
do de malz y una cantidad menor de la fracoidn del permeato
de la ultrafiltracidn del agua do remojgdo de gaiz para ob-
tener un contenido total de nitrdgeno 0,4 a 1%, aproximada-—
monte, on peso, basado en la sustancia scca de la mezcla
final,

7.~ Un procedimiento, de conformidad con la rei-
vindicacidén 1; caractcrizado porque la mezcla se.concentra
para formar un jarabe que contienc del 70 al 80%, aproxima;
damente, de sustancia seca.

8.~ Un procedimiento para 1g obtoneidn de mos-

t08 0 jarabes fdcilmente fermentables.
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Segin se dezeribe y reivindica en la prescnte me-
moria descriptiva quc consta de 15 hojas folladas y cscri~
tas a miguina por una.sola cara.

Madrid, a 9 d¢ Junio 1972
JAIME \GERN

\‘-"‘\"///:—’

Fir TJOSE F. NIET@
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