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Este invento se refiers a la produccidn de cer-

veza. M3s particularmentse, el invento se refisre a un nuevo

|procedimiento para producir cerveza caon disminucidn o eli-

m%nacién de constituyentes hasta ahora convencionales del
mbsto.l

Convencionalmente, la cerveza se prepara a par-
tir de cebada malteada con adiciones (aditivos) de arroz,

granos de mafz, etc. con el fin de aumentar el contenido

'férhentable de carbohidratos. El malteado es una operacidn

costosé y sirve principalmente para desarrollar actividad
enzimética tanto de proteasa como de amilasa en el grana.
Durante sl braceado o removido de los granos utilizados pa-
ra producir cerveza, principalmente malta y aditives, las
prbfeinas son convertidas en aminoécidos y en olros compues
tos de menor pesa molecular que pueden ser asimilados por
la levadura, y el almidfn es convertido en maltosa que as

fermentada para formar alcohol, y en polisacdridos superio-

‘|res que contribuyen en sl sabor y en la viscosidad (sensa~

cibn do la boca) del producto terminado., Debido a la aleva=-
da concentracidn presente, na todos los amincdcidos son

ésimilados, sino gue algunas de ellos son desaminados y

descarboxiladds para producir alcoholes de peso molecular

mis eieuado.rqdemés de ello, algunas de las proteinas,

proteasas y peptonas qus quedan y que se pueden formar du-
rante el almacenamisnto, son insolubles a bajas temperatu-
ras ta almacenamisnto y contribuyen al gnturbiamiento. Es=-
to requiere tratamiento con enzimas protesoliticas protecto-
ras caontra la qchgaladién tales como papaina u otros trata-
mientos, tal como con dcido silfcico para evitar la forma-

cidn de turbiedad eh el producto final. Ademds de ella, si
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la farmentacidn se realiza en o cerca de temperaturas Gpti-
mas de fermentacidn, otros factores desconocidos contribu-
yen a la formacién de nivelss indeseables de &steres y de
los alcoholes de peso molscular elavado antes hencionadds.
Para contrarrestar estos hechos, la fermentacidn se realiza
normalmente a alrededor de 139C lo cual da como resultado
una velocidad reducida de fermentacidn y.los resultanta;
tiempos de incubacidn prolongados requieren capacidades de’
produccién y de almacenamiento que no se necesitarf{an si' 
pudiera utilizarse una temperaﬁura mis elevada. Ademds, se
requiere enfriamiento para mantener esta baja temperatura,
Por otro lado, se acepta en la industria cervacera que la .
utilizacidn de 50 por cien o mis ds extracto de aditivo en
la masa de fabricatcidn de cerveza causa dos problemas : 1)
detrimento en la fermentacidn a causa de deficit de agentes
nutricics que contribuysn en la halta;'y 2) sarréduég el
rendimiento ds la fébrica de cerveza o la recuperacidn de
rendimisnto de extractos. Ademds.de sllo, es prictica nor-
mal fermenter sflo con aproximadamente 11,5'porlcian darsﬁ-
lidos disueltos. Por lo tanto, para superar estos proble-
mas, la préctica normal consiste en preparar una masa para
fabricacién de cerveza con algo menos de 50 por cien de
aditivos y Permentos an condiciones normales de temperatu-
ra de alrededor de 132C con aproximadamente 1,0 x 107 célu-

las de levadura/mililitro en calidad do inGculo y con un

para altanzar un grado real de atenuacidn (GRA) do 62«68

por cien,

Se ha Hescubisrto ahora gue cuando se prapara

un masto con almiddn hidrolizado que esta fortificado con uq

D L C ]
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producto hidrolizado de protefnas, un manantial de iones
amonio y fosfato, se pueden fermentar sblidos de carbohi-
drato disueltos en niveles tan elevados como 23-25 por
Fien'para alcanzar hasta un 68 por cien de GRA en 48 horas
o menos, Para lograr esto, se pueds utilizar un nivel nor-
mal de indculos de levadura con una temperatura de incuba-
cidn dentro del margen de aproximadamente 22 a 282C, El
producto no raquierse "tratamiento de proteccién contra la
congelacidn® y contiens un bajo nivel de ésteres y alcoho=
les superiores. 7

Un objeto de este invento es la produccidn de
cerveza a partir de almiddn utilizanda elevadas niveles
de sblidos,

, Otro objeto del invento es producir una cerve-
rza ligara con bajos nivelss de materiales voldtiles (&ste-
‘res y alcoholaes da alto pesa molecular).

"_ gtro objéto del invento es proddcir uha cerveza
ligera que no reguiera proteccidn contra la congalacidn.
| ' Todavfa otro objeto del invento es realizar la
fermentaci8n de carveza a .una temperatura mds elevada y en
tiempos més cortos que los que son necesarios para carvezas
de-malta convencionales sin la produccidn de productos indg)
ésahles talas coﬁﬁ §steres, alcoholss de slevado peso mole-
cular o diacetilo.
Otro objeto del invento es producir una carveza
de alta calidad que pueda ser utilizada para mezclarse con
cerveza de malta corrientes con el fin de producir una be=
bida de caracterfsticas normales de carveza "leger" paro
con una reduccidn del contenido inicial de sélidos de malta

hasta un valor tan bajo como l0=-15 pox cien.,
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EL nuevo'prbcedimiénto del invento implica esen=-
cialmente hidrélisis enzimitica de almidén que implica li-
cuefacidn con alfa-amilasa y conversidn o sacarificaciﬁn '
con beta-amilasa o con una combinacidn de 4cido y enzima
para propercionar 41 a 44 ED y un parfil de carbohidratos
comparable al existente en un mosto de cerveceria conven-
cional, adicifn de un producto hidrolizado de proteinas Y
de un manantial de iones amonio en calidad de manantial de
nitrbgeno y un tamp8n de fosfato de potasio para controlar
el pH y'también para proporcionar potasio y fosfato nutri=-
cios. Una forma de realizacién preferida del procedimiento
implica la adicidn de la enzima, glucoamilasa, al mosto en
el momento de la inoculacién‘cun levadura para permitir '
una fsrmanta01un casi complsta o la consecucién de un més
alevado grado real de atenuacidn (GRA) que el que normal-
mente aparece en una cerveza. '
El presente invento aard descrito ahora con de=.
talies adicionales de acuerdo con uha forma de raalizacién
del mismp actualments preferida. Si se deaea més "cuerpo®,
no obstante, se pusds datapef la conversidn de carhahidraf
to an azlcares fermentables en cualquier punto deseado para
proporcionar més dextrinas y menos azlcar fermentable nue
lo que se indica en el procedimiento especifico que ahora
se va a describir. Por lo tanto, el procedimiento no astd
restringido a la consscucién de cualquier GRA-espéciFico.'
Se emplea agua con un pH apropiado, por ejemplo' 
de 5,5 a 7,0, y que contisne sales de calcio y magnesio. El

pH del agua es ajustado a aproximadamente pH 6,2 = 6,5 si

es necesario. Par lo tanto, si es nescesario, se afiade sufi-|

ciente calclo, por ejamplo en forme de sulfato de calcio, -
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para aumentar la concentracién de calcio hasta 70-80 partes
por millén, y luego se afiade un manantial de magnesio, tal
como cloruro de magnesio, con el fin de aumentar la concen-
tiaciﬁn de magnegio del agua a 25 hasta 30 partes por mi-
llén. Se afiaden alrededor ds 125 partes por milldn de clo~
rhro‘de potasio de manéra que la concentracidén total de clg
rﬁroreh sl agua sea de aproximadamente 150 a 160 partes por

millén. Se affaden con agitacidn almidén y aproximadaments

500 unidades- SKB de una enzima de amilasa por kildgramoc de

* lalmidén o infusidn de malta clara, 0,025 a 0,10 por cien

del paéu del almid8n. Se realiza el qalentamiento del si-

guiente modos

, 99-1012C _ ~pH 5,7-5,8
72-788C |

. 722C ' ; 5 min
_ssag [~ —— 10 min
10 min

10 min

Después. de alredsdor de 5 minutos a 99-1p014C,

la temperatura es reducida a 62~642C y se afiade una mezcla

.]de hidrogeno fosfato de. potasio y de fosfato de potasio con

lel fin de ajustar el pH a 4,8 hasta 6,5, preferiblemente

544 a 5,64 Las salas de fosfato de potasio son afiadidas de

.Imanera tal quarlas tantidades de potasio y de f6sforo se

aproximen al nivel de un mosto tde cerveéza convencional, que
48 de aproximadamehta 400 partes por millén de potasio y '
290 pértegpcr millén de fésforo, poro estos niveles -podrfan
pscilar entre 200 y 600 partes por millén y 100 a 400 par-
tes por millén, respsctivaments.
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Puede utilizarse cualquier manantial de la enzi-
ma beta-amilasa para convertir el almiddn licuado al perfil
de carbohidratos fermentables que se encuentra en el mﬁato
gpnveﬁcional. Estos incluyen manantiales fdngicos y vegeta-

les tales como cebada malteada o no malteada, sscamas de' 

ser preparada digiriendo 4,500 gramos de malta de cebada .

en 10 litros de agua a 50-528C durante 15 a 45 minutos, es
afladida en un nivel de 0,5 a 2,5 por cien del paga del al~
midén, basado en la malta total o no extrafda. La conver=-

sidn de almidén consiste en mantener una suspensidn de alw
midén, por ejemplo al 33 .por cien en agua,'don la infusidn
de malta a 60-629C durante 58 minutos y luego a 75-783C du-

rante 10 minutog. Puede utilizarse tambidn una modificacidn

sifn de almidfn a 90 hasta 1218C, sequido por licuefacién -
con un manantial de alfa-amilasa a una temperatura hasta
del midximo para el tipo particular de alfa-amilasa que se

utiliza, enfriamiento a la temperatura apropiada, por

beta=amilasa.

zado de protefnas a un nivel de 0,125 a 0,25 gramos de pro-

producir un nivel final de cerveza de 10~12 unidades UAI
(Unidades de Amargor Internacionales, sistema de medicién

normal del amargor del llpule). E1 tiempo da ebullicidn an

soja no calentada, trigo, etc. Infusidn de malfa, que puedé',;{f

del procedimiento, tal como coccién en chorro de la suspen-|

sjemplo a 55 hasta 609C, y conversién con un manantial de -

El almiddn convertido y tamponado es transferida §

a un autoclave de carvaceru.y se aflade un producto hidroli-|

tefnas solubles (N x 6,25) por 100 mililitro de mosto juntad
“Imente con 0,2 a 0,4 miligramos de nitrdgenc de amonio por

mililitro y se affade material de ldpulo on incrementos paral

o ox M S
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autoclave total es de aproximadamente 20 a 40 minutos.

Depeﬁdiendo de la temperatura seleccionada de
fsfmentacién, ol mosto es enfriado a aproximadamente
13-289C, al tiempo que es saturzdo con aire estéril. Pueder
utilizarse temperaturas mis elevadas, por ejemplo de 35 a

BQC, si bien se considera generalmenta que los valores
6ptimos para sl crecimiento y fermentacidn de levadura son
-temparaturas de 28 a 309C.

Se afiads levadura en una cantidad de aproximada
mente 1,0 X 107 hasta 1,5 x 107 células por mililitro y la
fermentacién del mosto, cuya profundidad es de 1,5 a 1,65
metros, se realiza en cilindros de material "pyrex" de
0,15 x 1,8 metros. La duracidn ds la fermentacidn es de

‘dos a ocho dfas.

. La cerveza es almacenada bajo 0,35 a 0,49 ki=
,lﬁgramoe por centimatro cuasdrado de presién da diéxidn de
catbono a =~ 1,0 hasta geC durante dos a diez dfas y luego
'se 1o somete a una filtrdcidn primaria a travds de tierra
de diatqmeas. Se puede affadir en este momento sl se desca
material comercial da profeccidn contra lé congelacién.

Despuds de almacenar en las condiciones desscri-
tas, la cerveza es carbonatada a 2,6 - 2,8 volﬁménas de
diéxido de carbono por volumen ds cerveza, calculado a
temperaturas y presiones normales. Lusgo la cerveza puede
sor pasterizada (higienizada) y colocada en botellas o ba=-
rrilss.

Almidén derivado de diversos manantiales tales
como mafz, arroz, milo (sorgo) centenoy similares pueds
ser utilizado para la fermentacidn, de acuerdo con este ipn
vento. La Permentacidn pusde realizatse con buenaos resul-

tedos a temperaturas tan altas como 289C, Si bien. tempera-
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turas de fermentacidn mds elevadas tienden a favorecer la
produceifin de constituyentes indeseables tales como ésteres,
alcoholes superiores, stce. en mostos convencionales, esto
no ocurre en el caso del pressente inventa. Ganeraimente,

ia fermentacidn del almidén suplementado con proteinaé (ni4
trégenc) se logra con buenos resultados dantrd de un mare

gen de temperaturas de aproximadamente 12-284C. utilizando

7

vecero por mililitro,. La concentracidn de indcule de lava-
dura no es crftica, pero por razones sconbmicas se prefis-
re utilizar el minimo requerido'para una buena Fermentéu'r
cién = normalmente alrededor de 1,8 a 1,5 X 107 células/mid
1ilitro. Pusden utilizarss concentraciones de levadura ma-

yores o menores, Pero se cbtiene muy poca ganancia median=

te la utilizacién de concentraciones més elavadés,_miéntras"

que niveles inferinres dan como resultado fermentaciones
més lentas. Los s6lidos de almid6n convertidos pueden ser
fermentados a niveles hasta de al menos 23-25 por cianrda
sélidos disueltos. Tebricamente, niveles de sblidos disuél

tos tan altcs como 35 por cien podrfan ser fermentados con-

siderando aproximadamgnte un GRA de 68 por cien y la tole=- o

rancia para alcohol de la levadura,.

El nitrégenc en el mosto de cervecerfa conven

cional es mencionado usualmente como gramas por 100 mililir i

troa, Tambidn puede ser designado como gramos de protefna
(N X 6,25). Se ha encaontrade gue una combinacién de pro=- '
ducto hidrolizado de protefnas y un manantlal de lonzs amo-
nioc es mis eficaz como agente acrecentador de la fermenta-
cifén qué~cualquiara de -los manantiales por s{ solo, basado

an el contenido cde nitrdpeno soluble. Se ha aencontrado que

PR A e b Tt e T T
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el margen de nitrdgeno en mosto de almiddn a partir de lﬁs
manantiales combinados de producto hidrolizado de proteinas
mis el manantial de iones amonio que es adecuado dentro de
un margen de aﬁnoximadamente 0,023 a 0,200 gramos por 100
mililitros. Naturalmente, la adicidn de nitrdgeno puede ser
regulada dependiendo del contenido de sblidos de carbaohi-
dratos sn sl moéto y también dependiendo de la temperatura
de fermentacifn. 7

En la preparacifn de mostos de baja densidad y
de alta densidad se utilizan, respectivamente alrededor de
10 a 13 por cisn y alrededor de 18 a_24 por cien de almiddn
basado en sl agua utilizada. En ambos casos el nivel de
producto hidrolizado de protefnas puede oscilar entre aprg
ximadamente 0,10 y.D,SO milfgramos de nitrdégeno soluble por
mililitro, preferiblemente alredsdor de 0,2 a D,4 mg/ml.
El nitrfgens de amonia pueds oscilar entre aproximadamente
70;19 y 0,50 mg de N/ml, preferiblemsnte alrededor de O,2 a
6,4 mg/ml.
- EL nitrégeno total deberd ser ds aproximadamen-
te'D,Z a 0,7 mg/ml. La centidad de potasio pueds oscilar
entre 200 y 600 partes por millén y la de fésforo entre
100 v 400 partes por millén. Los niveles de fésforo y pota-
sio, as{ como los de calcio, magnesio y cloruro, son niva-
les normales que se encuentran en cervezas de malta norma=-
lesa |

La presencia en el medio de farmentacidn de un
manantial d8 iones amonie junto con un producto hidrolizado|
de protefnas da como resultadc una inesperada aceleracifn

de la velodidad da fermentacifn y un aumento de la cantidad

real de carbohidratos Fermentados. Se cree gue esto es el
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resultado de una combinacidn finica en su género de manantiz )

les nutricios, en vez ds serlo de la cantidad total de prg'

tefnas o de nitrdgeno. Se pueden utilizar diversos manan-.

tiales de iones.amonio, tales como sales de amonio de &ci=- o

dos orgénicos o inurgénicos; con tal que se suministre -
amonfaco para mantener sl pH en el margen Gptimo (pH: 5,2 =
5,8) inicialmente, que puede descender hasta aproximadamag
te 3,8 - 4,3 cuando se utiliza el i6n amonio. Curvas tipi-
cas de pH para un mosto convencional y para sl mosto dal

presente invento se muestran en la figura I. Similarmenta,
la urea es un manantial conveniente de iones amonio y, des-
de luego, pusde utilizarse amonfaco gaseoso o amoniaco

acuoso.

Pusden hidrolizarse manantiales protefnicos tan -

to animales como vegetalss para proporcicnar .el producto -

hidrolizado de protasfnas smpleado de acuerdo con este inver

ta. La hidrflisis de las manantialés protefnicos se pueds
regalizar, tal como es sabido en la tdcnica, utilizando di-
varsas an21mas para solubilizar las protainas. Enzimas
apropiadas para la hidr6lisis incluysn manantiales micro-
bianos, tales como manantiales bacteriancs y flnglcos, ma=
nantiales vegetales tales comorpapafna, bromelina y ficina,
y manantiales animales tales como pepsina y tripsina.

El siguiente ejemplo describe la preparacidn del
producto hidrolizado de protefnas: Trescientos gramos dae
material protefnice crudo son suspendidos en 700 gramos do
agua a 50-529C y con el pH no ajustado de sproximadamenta.
5,5, Se offade una décima por cien de enzima proteolftica,
basada en sl peso de protefnas crudas (por ejemplo 0,3 gra

mpa) y se raaliza la hidrdlisis; con dgitacidn, durante al

e RATTR
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:menosrdiethuras. Se utiliza para la hidrdlisis Protease
P-54, que es una proteasa fdngica disponible de Rohm and
VHaas. La Protease P=54 contiene 30,000 unidades de solubilj
zacifn de casefiria/gramo. Mil unidades de solubilizacidn de
'ﬁaseina/gramo solubilizan nueve gramos de casaina en una

hora é 409C y con un pH de aproximadamente 8,0. Los siguieL
tes datos son resultados t{picos de hidrélisis con harina

de semilla de algodén.

Tiempo Protefna soluble/N x 6,25
% tal coma estd
(basado en material crudo)

0 horas 10,2 (testigo)
1 hora 18,5
‘2 horas 21,2
3 horas~ 25,8
: 4 horas , " 29,8
5 horas . 32,5
7 horas | 34,0
10 horas ) 45,0

'E1 sfecto de emplear urea con un producto hi-
drolizado de protefnas saobre la fermentacidn alcohélica de
féculérde maf{z convertida se muestra en la Tabla 1.
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Residuo de urea en la cerveza

flanantial de
nroducte hidrg
lizado de pro-
tefinas

Harina de semi
lla de algodén

I
11
111
IV
Harina de soja
I
II
111

N de harina

mg/ml
8,54
0,27
0,14
0,54

8,43
8,22
0,43

% Grado real de atenuacidn

TABLA 1

N de urea N total
mg/ml mg/ml
0,00 0,54
0,24 0,51
0,36 0,50
0,24 0,78
0,00 0,43
0,24 D, 46
0,48 0,91

250361 -

N de urea re
dual egn ceryv

mg/ml
0,006
g, 006
0,052
g,005
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Fermentacidn en descanso horas-208C

N de urea resi

N total dual en cerveza 48 72 . 96 120
mg/ml mg/ml GRA® 5. GRA % GRA ¢ GRA &%
0.5
» 54 6,006 37,6 51,1 54,7 62,9
g,51 G, 006 37,5 57,2 65,7 68,3
0,50 0,052 28,8 47,8 62,2 68,3
0,78 g, 005 37,6 49,0 55,6 62,9
8,43 - 30,8 41,1 49,8 60,0
D, 46 a, 000 21,2 38,0 49,8 6442
0,51

- 31,1 41,7 49,9 60,2
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Los datos muestran que con 0,24 milfgramos de
nitrégeno de urea por mililitro, el nitrSgeno de urea re-
sidual de la cerveza era comparable al que se encontraba

en la cerveza libre de urea, independientemente de que se

utilizase harina de semilla.de algodén o producto hidroli-

zado de harina de soja. También muestran estos datos gue
cuando el suministro de nitrégenc estd constituido por 50
por cien de cada uno de los materiales de producto hidro-
lizado de harina de algodén y urea, la velocidad de fermen
tacidn es mis rdpida que cuando sflo se obtiene a partir
de producto hidrolizado de semilla de algadén. Un aumento
de la proporcidn deo urea a producto hidrolizado de harina
de semilla de algoddn disminuyé la velocidad de fermenta-
cibn, pero el éRA final sra igual al obtenido con la pro-
porcidn 50: 50.

Los resultados que aparecen en la siguiente Ta-
bla 2 muestran qus la fermentacidn puede realizarse a
temperaturas tan altas como de 282C con buenos resultados.
También se vé que pueden utilizarse materiales proteinicos
de origen tanto vegetal cémq animal para suministrar el
producto hidrblizado de proﬁainas. Los productos hidroli-
»ados de diverscs manantisles de protefnmas fueron prepara=
dos tal comao antes se describe y se aiadieron veinticinco
gramos del producto hidrolizado hervido con 30 por cien de
sblidos al producto hidrolizado de almiddn para dar un vo=
lumen total de 2.000 mililitros. Los mostos de baja densi-
dad (11,5 por cien de sflidos disueltos) y de alta densi-
dad (23 por cien de sélidas disueltos) fueron inaculados,
respectivamente, con 1,0 X 107 y 1,4 X 107 ¢édlulas da leva

dura/ml.
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7 Ademds de los manantiales proteinicos aqui mds;
trados, es sabido que la levadura puede ser sometida a
aut8lisis y ser utilizada como el manantial de producto hid
drolizado de protefinas. La autélisis se realiza manteniendc
a una suspensidn acuosa de lcvadura a 40 hasta 452C duran-
te cinco horas o mds tiempo. Mediante este procedimiento,
sz ha encontrado qus se solubilizan 46 a 47 por cien de lag
protefnas de levadura. 5i bien productos de aut8lisis- de 7
levadura en la cerveza final provocan sabores,indeseébléé;
aparentemente estos productos procedentes de un producﬁo '
autolizado son consumidos por la levadura durante sl cre-
cimiento y la fermentacidn, ds manera que no contribuyan

a proporcianar sabores indeseablss.

T A
T
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N e TABLA 2
f | ;{ ' Fermentaciones a 289C.
E . ' % Grado real de atenuacién 40
. : horas.
' “’j(;{ﬁf Baja () . _ 46,8
. Alta-descanso 44,0
Alta~agitacifn 51,8
Alnoddn mis urea
Baja’ 66,1
Alta-descansa 60,9
Alta-agitacién . 66,4

Lt - Plumas mas urea
N . . e —

‘.:'i Le Baja . . ,' 64,3

. ;1’45 " | Alta-descanso B 60,6

S Alta-agitacifn ' 66,0
Semilla de linaza mfs urea

. Baja ' 65,8

e Alta=descanso 62,3

L':zo; Alta-agitacifn . 66,5

o Soja mis urea '

Baja ' 65,9

Alta=daescanso - 60,1

: Alta=agitacifn 63,5

25 Sangre mis_urea :
| Baja - 65,8

() Todas las fermentaciones de baja densidad son en Mg ge

cansa

. ‘.,.,_"«u.-‘.,mv';av‘.r'mw)dv.‘.‘mak. v

30 . Es ovidente a partir de los datos antoriores
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que, con agitacibn, los mostos de alta densidad alcanzaron
aproximadamente el mismo nivel de qrado real de atenuacidn
(GRA) que los mostos de baja densidad. Tampién es evidanté
Gue la urea solo no proporciona los resultados que son lo{
grados cuando se la utiliza junto con un productp hidrali-"
zado de proteinas. o

De acuerdo con una forma de'reélizacién parti-,5
cularmente preferida del invento, se incorpora encimarglu-

coamilasa en el mosto antes de la inoculacién de levadura,

o en el momento de la misma, para aumentar marcadamente el | -

completamiento de la fermentacifn o la consecucifn de un_ |

mayor grado real de atenuacidn (GRA) gue el gue se logra
normalmente en procedimientos convencionales de fabricacién

de carveza. La gluccamilasa es afiadida en cantidadesrdér

e R

desde aproximadamente 0,01 a m4s de 0,1 por cisn de écuer-i,?f'ﬁ

do con esta Forma de realizacién preferida, pero opcional.

Las figuras II y III ilustran el efecto de incurporar'giQQI

coamilasa en el mosto sobre la velocidad y el grédo de Féf—;fr

mentacidn a 12-139C y & 22-249€, respectivamente. -
La cerveza producida de acuerdo con este inven-
ta s una cervaza de buen sabor, ligera, gue contisne un

nivel relativamente bajo de fsteres y alcoholes superiores

indeseables. Esta cerveza pueds ser mezclada con cantida=- 7"

des. relativamente pequefias, por ejemplo 10-15 por cien, de.
Cervézasde malta de cebada convencionales para dar lugar  
g un producto con aexcelente sabor. »

Las ventajas que se originan del presente inven-
to son numerosas. Por e jemplo, pueden producirse cervezas
de excelente calidad con gran sconomfa en lo gue se refie=-

re al tiempo, por s jemplo se pueds producir cerveza en 3 5]

iR e e e
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6 dIas; en comparacidn con los 20 a 45 dfias usuales. Median
te la préctica del invento, un cervecero pueds fermentar
conrelevados niveles de densidad y con tiempos de fermenta
¢ién més cortos,aumentando de esta manera sustancialmente
la capacidad de produccién de la faAbrica de cerveza.
También, mediante la prictica de este invento se logra una
tdpida floculacidn de la levadura con el grado de atenua-
cifn o de fermentacidn deseado. Tal como &s sabido, se re-
quiere floculacién o sedimentacién de la levadura de mans-
ra que la cerveza pueda ser filtrada con facilidad y rapi-
dez para eliminar la levadura y evitar una autélisis que
puede contribuir'con sabores indesesables sn la cerveza,.
Mediante la prfctica del preosente invento puede
producirse una cerveza que contiene aproximadamsnte 7,5 -
7y6 por cien de alcohol en peso, lo que es considerablemen-
te mayor que el ds las corvezas comerciales convencionales.
Lé nueva cerveza tiene buenas caracterf{sticas de espuma vy
desprende menos de 10 partes por millén de acetato de etilo)
mientras qu sg informa que las cervezas Mlager" de Norte-
américa, fermentadas en condiciones méds frias, contienen
15-25 partes por millén. También, se disminuyen significa-
tivaments los contenidos de alcoholes superiores, y la can-
tidad de acetato de isocamilo 83 despreciable,
Similarmente, el diacetilo, caracterizads par un
alor/sabor de mantece rancia, e8td presente en cantidad de
0,1 -~ 0,3 partes pof millén en la cerveza comercial, mien-
tras que la cerveza producida de acuerdo con este invento
desprande 561070,02 - 0,04 partes por millén,

La estabilidad al enturbiamiento por congelacién

de lm terveza produsida de acuetdo con al invento es genarall
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mente superior a la de la cervsza convencional, Cosa que @s o

bastante significativa, la estabilidad a la éongelacién
(claridad) de la nueva cerveza de este invento puede ser-.
YTograda reduciendo drésticamente o.sliminando cdmplatamen-
te el tratamiento de proteccidn convencional contra la con-
gelacifn. Una comparacidn de la estabilidad y claridad de
la cerveza del invento con una cerveza comercial ampliamen-

te distribufda se muestra en la Tabla 3.

TABLA 3
utF %) a pec
Cerveza del invento Comercialr
De reciente preparacién 30 42
1 semana a 438C* (%) 32 -~ 66
2 semanas a 432C (=) 34 : - BO

(%) Unidad de Turbiedad por formazina, que es el patrén ds

fndice de turbiedad de la American Society of Breuing

Chemists y varfa en funcién directa con el grade de.tuEAf:

biedad de la cervsza. N
(#*) Upna incubacidn durantd una y dos semanas a 432C es con

siderado equivalente a 90-120 dfas "en la industria",

Se han de considerar como parte del invento las|-

modificaciones y equivalantes. que caigan dentro del sspiri=

tu del mismoe.

o NP A G PGAN R A
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REIVINODICACIONES

l12.= Un procedimiento para producir una bebida
alcohdlica que comprende: (a) someter a almiddn a hidréli-
sis para convertir el almiddn en carbohidratos fermenta=-
bles y no fermentables; (b) preparar una masa acuosa gue
contiene el alwiddén hidrolizado, un producto hidrolizado
de protefinas vegetaies o animales, un manantial de iones
amonio y una sal de fosfato de potasio; (c) inocular la
masa acuosa de la operacidn (b) con Levaduré, y (d) fermen-
tar la masa acuosa que resulta de la operacibn (c) para
producir una bebids alcohélica.,

28 ,~ El procedimiento de la reivindicacidn 12,
en que la operacidn de fermentacidn se lleva a czbo a una
temperatura de desde aproximadamente 12 a 402C,

32,~ E1 procedimiento de la reivindicacidén 12, en
que la operacidn de fermentacidn se lleva a cabo a una
temperatura de 22-282C.

43,- El procedimiento de la reivindicacidn 12, en
que la masa que es somctida a fermentacidn contiene un ni-
vel de sblidos disueltos hasta de aproximadamente 25 por
cien,

58,~ El procedimiento de la reivindicacién 18, en

que la masa gue es sometida a fermentacidn contiene glucoam]

lasa,

a,- Un procedimiento para producir una bebida

alcohblica.
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Tal y como se ha descrito en la Memoria
que antccede, representado en los _dibujos que se acompa-
flan y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de veintiuna hojas es-
eritas a miquina por una sola cara. .

Madrid, 03.JU11976
P.A.
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EXPLICACION DE LAS GRAFICAS DE LOS DIBUJOS.

La Figura 1 se refiere a la disminucidén del valor
del pH del mosto durante la fermentacidén. En ordenadas se re-
presenta dicho valor del pH y en abscisas el grado real de ate-

nuacién. El significado de las lineas es el siguiente:

Gramos de maiz para malta de mosto
convencional

s e b e —— — — —AImidén convencional tamponado.

— — Almidén convencional no tamponado.

Ias Figuras II y III se refieren al efecto del agen
te fermantador de glucoamilasa afiadida. En ordenadas se represen
ta el grado real de atenuacién en %. En abscisas las horas de
fermentacién a 12-139C (Figura II) y a 22-240C (Figura III).

Los significados de las curvas son los siguientes:

- testigo

agente fermentador de gluccamilasa.

(a)
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