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ORIGEN DE LA INVENCION

Esta invenclén se refiere a mejoras en la prepa-
racidn de malta y se refiore en particular a un pyocedimion—
0 mejorado para producir malta%a partir de grano, tal como
cebada, trigo, maiz o similares;

E1l procedimiento de melteado tradicional o clésico
comprende en general el remojo del grano g ser mglteado por
un perfodo de tiempo para iniclar la germinacidn, eliminar
el agua de remojo ¥ permitir que el grano que germina se

transforme en malba en una caja, torre o tembor de germina-
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cién mientrgs se nantiene la btempergtura del grano entre unos
152C y 2(}90, ¥, cuando el grano se encuentra suficientemente
melteado, secar en estufa el producto de malta resultante,
Tal procedimiento precisa normalmente seis dias para comple;
tarse aun cuando lg adicidén de variags hormonas de plantas o
productos quimicos, tal como Acido giberélico y bromabo de
potasio pueden disminuir ligeramentevel tiempo necesario para
completar el procedimignto;

Naturalmente, granos y variedades de granos diferen
tes producen malte de caracterigticas diferentes. La malta
de cebada es la melta més comin, wtilizéndose en la produc-
cién de cerveza, y sus caracteristicas deseadas son a menudo
dificiles de obtener sin un periodo de malteado relabivamente
proloPgado. ‘ )

En genera}, se aoeptaré que en el procedimiento
pera preparar nalta, la germingeibn’ del grano libera encimas
dentfo del grano y que son estas encimas que ocasionan se ve-
rifigue el malteado. Se cree que una hormona de planta pro-
ducida por el embrifn que germina, se desplaza a través de la
capa eijrior del grano y libera las encimas que luego aba-
can el grano. . '

SUMARIO DE LA INVENCION

Es un objeto de la presente invencién proporcionar
un procedimiento mejorado para maltear grano, mediante el

cual el tiempo total de maliteado, es decir el tiempo desde
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el inicio del remojo al fingl del periodo de germinaoibn? ge
&
reduce sustancialmente sin vomprometer/ caréoter o calidad

de la malta resultante:

Un objeto ulterior de la presente invencién es
mejorar el rendimientp de la malta al disminuir las pér-

didas de respiracibfn y desarrollo.,

Ain un objeto ulterior de la invencidn es pro-
porcionar un procedimiento mejorado de preparacién de malta
que requiere un minimo de alteracién o modlficacién de la

planta de malteado exigtente, actuglmente en ugo,

La invencién comprende en general un procedimiento
de preparacién de malta que incluye la ebtapa de aplicar una
pulsacién o choque de Presién gl grano después de la germing
cibn iniclal del grano, de tal forma que el malbeado subsi-
gulente de por resultado una mglbta en uwn periodo de tiempo
de aproximadanente cuarenta y ocho horas desde el mogento
de la aplicacibn dg la pulsacibén o choque de presifn, que
al secar en esbufg, tiene ung diferencia de extracto fino

a basto de no mas de tres por clento aproximadamente;

Se cree que después de la germinacién inicigl, ha
ocurrido en el grano suficiente produceibén encimética pars
facilitar que continue el procediniento de malteado; Yy 1la
aplicacifn de presién o pulsaciones de presifén daﬁa‘o afece-
ta en otra forma el embribn para restringir el desarrollo

ulterior de las partes vegebtativas del grano;
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Se ha enconitradc que una gplicacibn de presibén
on un momento entes de la germinacién inicial inhibe el
procedimiento de malteado. Por consiguiente, es importante
' que la germinacién heya proseguido hasta un ptin’ao en el
5, cugl continuerd el procedimiento de malteado despuds de
aplicar la pulsacién o choque de presidn,
La aplicacién de presidn puede comprender sim-
pPlemente un incremento brusco de presidn o puede consistiy
en una reducclén de presidn seguida por un inoremento

10, de presibn.

En un nllé’codo preferido de malteadr:‘v de acuerdo
con la invencién, se remoja grano de cebada;. por cuglquiexr
mehudo oonvenéional, para iniciar la germinacidn del gra,né}
Luego el grano remojado se immerje on agua y se bombea deé-}
15, de ¢l recipiente d? remojado a un :?eeipien'be de germinaci'é'n;
tal como una ftorre de germinacifn, donde permanece por

un periodo de hasta aproximadamente cuarenta y ocho héras |

para completar el procedimiento de malteado.

La transferencis del grano que germina desde el
20, recipiente de remojado al recipiente de germinacién por
bombeo, aplica pulsaciones de presién al grano para con
ello restringir el ulterior desarrollo y respiracién del '
grano. I:a__pm_asi"ér} de bombeo se puede encontrar entre apro-
) Ximademente 5 y 40 libras por pulgada cuadrada medida a lg
25, salida de lp bomba.
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Una ulterlor caracteristica preferida de.ééte
invento para mejorar ulterdormente el procedimiento de mgl-
feado es elevar la temperatura del grano por lo menos des-

7 puds de la gplicmién de presifn o su bombeo de forma que

5, por lo menos. la etapa final del malteado se reslice a
una temperaiu?g por encimg de unos 202C y de preferencia
entre 202C y 382C, La humedad formada sobre el grano se
reduce al mantener un fluj-o de alre a través del grano

) por medio de ventiladores o soplantes,

10. Se ha encontrado que puede obtenerse una malta que

ji?ne ung, diferencia de extracto fino a basbto de menos del
3, en un tiempo tan corto como u.nas‘doce horas o incluso

menos, despuésmde la etapa de bombeo, al manbener el grano

en el recipiente de germinacifn final a una temperatura de

15, 252 g 3500,

v

E1l incremento en t?mperaﬁura, a la que se verifics
el pyooedimienﬁo de meglteado, segin este aspecto de la inven
cién, puede comenzar durante el remojado y pgede continugr
durente cualquier etapa de regojado ulterior, primera ¥

20, segunda etapas de germinacibn, en dependencia del Proce-
. dimiento de malbeado adoptado. Sin embargo, es necesario
gue por lo menos la etaps de germinacidn que sigue al ﬁraé

tamiento de presibén se realice a la temperaturs elevada

bare lograr las ventajas del mismo.

.

22 Ademés, cuando el grano que germina, desarrolla
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calor en la relacién entre unos 2 y 6 Btu/lb/hora, a menudo
es necesario proporcionsr refrigeracifn para mentener las ‘
temperaturas de malteado normalmente deseadas. Sin embargo,
con la presente invencién;se reduce mucho la necesidad de
tal refrigeracifn e incluso se puede eliminar cuando el cam
Lor desarrollado por el grano se pueds utilizar para mante-
ner su. temperatura eleveds, eliminindose simplemente oual-
quier exceso de calor por el flujo de aire mantenido a tra~

ves del érand:

DESCRIPCION DETALLADA

Se describirg la invencién con referencig a los

ejemplos siguientes:

EJEMPLO 1

Se sometid grano de cebada a un proceso dg maltear
do consi§ﬁente en remojar el grano en agua a unos 152C por
una hora, eliminar el sgua y proporcionar un resposo gl aire
por veintidos horas sgguido por una hora ulterior de immer-
sibn en agua a unos 152C después de lo oual se elimind el
agua y se adiciond gg%g;élico gl grano., Esto fue seguido
por velntidos horas ulteriores de reposo al aive. Iuego se
someti6 el grano a una breve immesién ulterior seguida por:
un tratemiento de presifn que comprende el bombeado del gré;
no en el agua desde la torre de remojo a la torre de ger; f

minacién. La presién de la bomba medida a la selida de la

bomba fue de 15 a 20 libras por pulgada cuadrade. E1 grano
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en lg torre de germinacién se descargd del agua y:'ge mantu~
vo a una btemperatura de unos 202C por veinticuatro horas
Para completar el procedimiento de mglteado.,

EJEMPLO 2

Parahpr0p5sitos comparativos, se signié el proce-

dimiento general del ejemplo 1 excepto que el grano, tras

el remojado, no se sometif a ningln bombeo u otro trata~

niento de presibn.

_Los resultados obtenldos de ambos ejemplos 1 y 2

se exponen mAs gbajo en la tabla 1.

TABLA 1 )
Ejemplo Extracto I.B Pérdids en el
_ - 7 malteo
1 90 1ibras de cebada cervecera 3%
por 320 libras de contenido
2 83 libras de cebada cervecera
por 320 librags de conbenido 5%

 E1 examen de la melba producida por el ejemplo 1
nostrd que se produjo una malba gque era equi\‘ra;l.eg:be a8 un pro:-
ceso de malteado normal de cinco a seis dfas, peyo que las
pérdidas en el malteado fueron inferiores que las que se

esperaban normalmente.
EJ EMPL0
~ Grano de cebada Austroliane de la variedad Dampier

ge remojb en agua a aproximademente 272C por unas 10 horas,
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eliminindose el agua despuds de tres horas; seguido por un

perfodo de reposo al aire: Durante el perfodo de immersién

se pasbé aire a través del grano pars eliminar CQZ ¥ propor-
. cionar sgturacién 0, mientras que simultaneamente se agita-
5. ba el grano,

Luego se condujo el grano g uns e'bapa de germine~
c16n, donde se percold &eido giberélico (0,3 ppn) ¥ bromato
de potasio (150 ppm) a traves del grano por tres horas. Ta
masa de grano se enfrib a unos 252C mediante un flujo conti-
10, nuo de aire. Tras la refrigeracibn inicial; se incremento

el calor de respiracién del grano en germinaclén de aproxi-
madamente O,; Btu/1b/hr a aproximedamento 4 Btu/1b/hr, Du- _
rante este tiempo -aproximadamente 24 horas- lag masa de gra;

' no inorement en temperature de forma que gl final del pe-
15, riodo de reposo la temperatura del aire fue de a;pz_:'oxim?,ga;-' .

mente 27¢C y la separacidén de aire fue de aproximadamente 350 c.

Tuego el grano se vertib seco desde su etapa ini-
clal de 'gem_i_nacién a un volumen minimo de agua, arrastra~
da y bombeada a una estufe de germinacién. La presifn de
20, bombeo fue de sproximademente 20 libtras por pulgade cuadrae~

da.
_ En el momento del bombeo se observé que el desa~
rrollo acréepiro fue de aproximadamente un cuarto a una mi-

tad de la longitud del grano.

25, La temperatura del grano en la estufg de germina;
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cibn se_elevb 8 aproximadamente 272C por circulgcién contbi-

nua de aire caliente. Después de 14 horas, se tomo una nues-

tra ¥ se gecd a la estufa. Mostré el anflisis giguientes

. Extracto fino seco E,B,C. él?l %

é: Nitrégeno soluble 0,680%
Diferencia de extracto fino a basto 2;1%
Nitrégeno total = 1;62%

Tia pérdida en malteado fus menor del 4%,
EJ EMPLO

10. Se giguib el procedimiento del Ejemplo 1 excepto
que ol grano se muestreo después de 28 horas en la estufa

de germinacibn. Esta muestra correspondié al andlisis si-

gulentes
Extracto £ino seco E,B.C, 80,6%
15, Witrégeno soluble 0,780%
Diferencia de extracto fino g basto 0,8%
Nitrégeno total 1,73%

<

La pérdida en malteado fue de aproximadsmente 4,3%,

EJEMPLO 5

20, _ Se siguif de muevo el procedimiento del ejemplo 3
excepto que la btemperatura del grano en la estufa de germi-
necifn se mantuvo a aproximadamente la temperatura normal

de malteado entre aproximadamente 159¢ y 1800,
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En un perfiodo de 24 horas después de la etapa
de bom_beo ung muestra, tras secado a la estufa, mostrd

el anflisis siguiente:

Extracto seco fino E.B.C. . -";9.9%
Nitrégeno soluble 0-;40%
Diferencia de extracto fino a basto 2., 2%
Nitrégeno total ' 1:;%

L

La pérdida en malteado fue de aproximademente 4,3%;

EJEMPLO 6

Para propbésitos de comparacibn, se sometid un lote
ulterior de grano a un proceso similar pero en este caso
el grano se transfirib g lg estufa de germinacifn y bombeo
¥ la temperabura del grano malteédndose en la estufa se nan-
tuvo g aproximadamente 152C a 1820,

En un perdiodo de veintiocho horas después del

tiempo en el que se verificé el bombeo, se reglizb el pro~

mostré el anflisis siguiente:

Extracto fino seco E.B.C, ;4;@7}

. Nitrégeno soluble 0,480%
Diferencia de extracto fino a basto 6 34';'%
Nitrégeno total 1,65%

La malta de esta muestrs fue de filitracién muy

OPaca y muy lenta.
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En una modificacién del proceso de malteado de
acuerdo con la invencién; el desar;ollo ¥ la respiracién
del grano se restringe por cuslquier medio después de la
germingeibn inicigl y seguldasmente el grano se mantiene
a unas tempergtura aproximaedamente por encimg §e 202C para
acelerér el mglteado de formg que se produzca, dentro
de un periodo no superior a 48 horas desde el tiempo
de restrigoiﬁn del desarrollo y respiracién del gramo
germinado, una malta que, gl secar en la estufa tigne ung,
diferencia de extracto fino a basto de no més del 3%. '

‘ En este proceso modificado, el retardo o regtric;
cifn del desarrollo y respiracién del grano que germina
puede rgalizarse por medios tales como la gplicacidn de
presién, como se ha descrito agﬁeriormente por congelacibn
y deshelado, por agua cgliente, por medios quimicos o por

otros medios mechnicos,

Una vez se ha restringido el .desarrollo y respi-
racién del grano germinado, se eleva la tempergburs del
grano que se maltea entre 200C y 402C por el resto del

Siempo de malfeado, que no es superior a 48 horas y de pre-

ferencia aproximadsmente 24 horas.

_ Se previene el deterioro de} grano g lg temperar
turg elevada, o se reduce a un minimo, por un flujo subs-
tancisl de aire a través del granc. El flujo se aire se
mantiene mediante ventiladores o soplantes y se previé;e

la formacifn de humedad en el gramo y actlia pars parer o
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reducir la acocibn baoilzegeiélkﬁgica que- ccasiona el de:'qer;;qro".
EL malteado del grano, que se acelera por la temperatura
eleVadg., se realiza a través de la etapa de terminacibn
deseads antes de que pueda ocurrir el deterioro.

i _Iro_'s ejemplos siguientes ilustran la modificacibn
que ocasiona la restriccién del desarrollo y respirgcién del

grano seguldo por el tratamiento g temperatura elevada,
EJHEIPLO 7

Grano de cebada Augtraliana de lg variedad Dampier
se - remojé con .8gua & aproximademente 2"“7'20 por aproximes
dame?nte 10 horas, eliminéndose el agua después de tres h‘p-;-_
rgs, seguido por un tra'yamien'bo de reposo gl aire, Durante
el periodo de immergibn, se pasb aire a través de:!. grano

pars eliminar 00, y proporoionar saturacién de 0y, mien~

2
tras que simulténeamente se sgitaba el grano,

- e

. El grano se condujo luego a un rg’emojo de gemigg;
cibn, donde se percolf 4eido giberélico (0 ,'3 vpm) ¥y bromato
de potasio »(150 prm) a través del grano por tres hora§: La
masa de grano se enfrif a aproximademente 25¢C mediante un
flujo de aire continuo, Tras la refrigeracién inicial, se
incrementé el calor de respiracién del grano que germina,

de aproximadamente 0,77— Btu. /1b/hr o aproximadsmente 4 Btu/1b/
hora, Durante este tlempo - aproximadamente 24 horas ~

la mase de grano incrementd en temperatura de forma que al _

final del periodo de reposo al aire, la tempergtura del aire
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fue de aproximadamente 27¢C y se separ$ del aire a apro-

ximadamente 35¢ C.

Iuego el grano se congeld lentamente por un

periodo de una hora. Tras el congel ado, el grano se de-

volvid a unag estufa de germingeién. En el momento de la
congelaoiﬁn ge observd que el desarrollo acréspiro fue de
aprg:;imadamente un cuarto a ung mitad de la longitud del
granp.

La temperabtura del granc en la estufa de ger-_
minacién se elevé a aproximademente 2720 por circulacibn

continua de aire caliente y despu'évs de 20 horas se tomb

una muestra y se secé en la estufa, Mostré los enélisis

siguien‘bes;
Extracto fino seco E.B,C. 81;é%
Nitrégeno soluble 028?9%
Diferencia extracto fino a basto 2,1%
Nitrégeno totel 2,1%
La pérdida en malteado fué de 54 4%

Los ejemplos anteriores muesiran claramente que
el procedimiento de la presente invencién reduce e ban—
ciglmenté el tiempo de malteado y 1lhs pérdidas de malteado
mientras que se produce una malte de una calidad comparas
ble a la producida por los procedimientos de malteado tra-
dicionales o clésicos, Ademés; se considera que el p;joce;

dimiento de malteado mejorado de la presente invencién
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facil;_i:ta::‘é que se realice el malteado on torres de germi~
nacibn de una planta de remojo por lo que el grano se al:_i.-;
menta a la parte superior de una de un par de ’corres;.re;
mojéndose el grano en la primera del per de torres antes
de ser de preferencis bombeado a la segundas del par de 'bo--
rres. Tal disposicién de planta evitarfa la necesidad de whi
lizar cajas de germinacifbn o tamborgs de germinacibén que son
relgtivamente caros de construccifn, ocupan una gran cantidad
de espacio y regquieren el uso de medios trans:?or‘tadores para
transportar grano a las cajas o tambores. Asf, el uso de la _
presente invencién f aci?l.i_.taré reducclones significantes en la
medida y tipo de la planta requgrida para el proceso de mal-
beado. '

Se apreciars que productos quimicos tal como adicio-
nes de enzimas u hormonas de plantas o similares, se: pu.edeﬁ
adic;iona,? al grano en cualquier otaps duramte el proceso de
malteado, como se realiza durante los procedimientos de mal-
teado conocidos hasta el presente pars acelersr o mejorar
el proceso; i

_ Asimismo se apreciars que el procedimiento de la pre-:_
sente invegcién puede utilizarse con cuaglguier grano que pue;
da ser nalteado y‘tal grano se puede tratar tal como por -,
raspado o similar, como se realizs actuglmente en la técnica;
con‘g_bjejqo de coadyuvar ulteriormente al procedimiento de

mal*koado:
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~ Debe comprendersé que, en’ la anterior descripeién
y reivigéicaoiones anexss, donde se reflere diferencia
de extragtowfino a basto significa una diferencia de
extracto fino a basto de acuerdo con lo métodos analfticos

5, de la Furopean Brewihg Convention (E.B.C).

= es &

NOTaA
i{/ : ’
Descrito el objeto del sigulente invento, se
declaran nuecvas y de propia invencién, con prioridad

de las solicitud de patentes amstralianas PA 9903/72

del 31.7.72 y BB 2956/73 del 11.4.73, las siguientes:

REIVINDICACIONES

1., Un método de malteado de cebada y otros granos,
que incluye las etapas.de remojar el grano con sgua para
iniciar su germinacidn, germinar el grano por un periodo de
tiempo suficiente para producir en el grano enzimas sufi-

5. cientes para facilitar que se complete el malteado, someter
el grano germinado a un cambio de presidén repentina paras
regtringir con ello el ulterior desarrollo o respiraéién del
mismo, y continuar el malteado del grano para producir, den
tro de un perfodo de no méds de 48 horas desde el momento del
10; citado cambio de presion repentina, una malta que; al secar

en la estufa tlene una diferencia de extracto fino a bag

+t0 de no mas del 3%.

2, Un método de malteado, segin la reivindicacidén
1, en el que el citado cambio de presién repentina se efec-

15, tha por bombeo del grano germinado en agua a un recipiente
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de germinacién u otro,

3. Un método, segln la reivindicacién 2, en
el que la presidn de bombeo se encuentra entre 5 y 40

libras por pulgada cuadrada medida a la sflida de la bomba;

5. 4, Tn método; segin cualquiera de las reivindi-
caciones precedeptes; en el que el malteado continuado del
grano despuéds del cambio de presidn se realiza en un reci-
piente de germinacibén y el grano se mantisene a una tempe-~

ratura entre 2020 y 400C,

10, 5. Un método, seglin la reivindicacidn 4, en el
que la femperetura del grano se mantiene entre 252C y 352C-

en el recipiente de germinacion,

6. Un método, segin la reivindicacién 4 6 5, en
el que se pasa un flujo continuo de aire a través del grano

15, en el recipiente de germinecibn para airear el grano,

7. Tn método; seglin cualquiera de las reivin-
dicaciones precedenteg en el que se obtiene una malta; que
tras secado en estufa, tiene una diferencia de fino a basto
de menos del 3%; despuds de un periodo de tiempo de no més

20, 36 horas despuds que el grano ha sido sometido al cambio de

presidén repentina,

8. Un método de melteado de cebada y otros granos,

que incluys las etapas de someter el grano, que ha sido
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germinado por tiempo suficiente para facilitar que se come

plete el malteado, a un cambio de presién repentina para
restringir el desarrollo ulterior y la respiracidn del gra~

no y para acelerar el malteado subsiguiente del grano,

9. Un métofo, segln la reivindicacidén 8, en el
que el citado cambio de presidén repentina se efectua por

bombeo del grano en agua después de la germinacidén inicial.

10, Un método, seginm la reivindicacién 8 0 9, en el
que se completa el malteado subsiguiente degtro de un
periodo de 48 horas desde el momento de someter el grano
que germina al cambio de presidén para producir una malta

que, al secar en la estufa, tiene una diferencia de ex-

tracto £ino a bagto inferior al 3%.

11l. Un método, segin las reivindicacionss 8, 9,
10, en el que el melteado subsiguiente del greno se realiza

a e temperstura entre 20°C y 40¢C,

lztfun"método de malteado de cebada y otros granos
que incluye las etapas de someter grano germinado a wn
tratemiento para restringir el desarrollo ulterior y la
respiracidn del grano; acelerar el malteado subsiguiente
al mantener luego el gremo a una temperatura entre apro-
ximadamente 202C y 402C, y alrear el grano gl mantener un

flujo de gas 0 airea través del grano,

13, Un método, segun la reivindicacidén 12,
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en ¢l que el grano sé somete a un cambio de presidén repenti

na, un cambio de temperatura repentina, calentamiento,
tratamiento mecénico o quimico para restringir el desarrollo

¥ la fespiracién del grano,

14, Un método, segin la reivindicacidn 12 o
13, en el que el malteo subsiguiente; del grano se reali-
za en un recipiente de germinacidn y el grano se mantiene a

una temperatura entre 25¢C y 35¢C,

15. Un método, segin cualquisra de las reivindi-
caciones 12 a 14, en el que tras wn periodo no superior a
36 horas despuds que el grano ha sido sometido a; tratamieg‘
%0 pare restringir su desarrollo y refrigeracién, se.obtie~
ne vna nalta que; cuando se seca en la estufa; tlene una

diferencia de extracto fino a basto inferior al 3%,

16, Un método, segin cualquiera de las reivindi-
caciones 12 a 15, en el que el citado tratamiento comprende

el bombeo del grano germinado en agua:

17, Un método de maltear gebads segin cualquie-
ra de lag reivindicaciones precedentes, en el que el tiem=-
po de malteado despuds de la restriccidn del desarrollo y

respiracién ulteriores es de 12 a 28 horas,

18+ Un m&todo de malteade de cebada ¥ otros
£rEROS.

Segin se describe y reivindloa &n la presente



memoris descripiiva que coneta do J9 hojas foliadas ¥y

escritas a miquina por una sola cara.

4

Madrid, a 21 de Julio 1973
Dot
JAIME ISERN

{\':

e ———
FirmedST JOSE F. NIETO

P. p.
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