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DESCRIPCION

Este invento se refiere a una solucidn acuosa
de papafna para impedir los enturbiamientos por el frio en

la cerveza, con mejora de la estabilidad en almacenamiento.

Normalmente hay necesidad, para conservar la
5 calidad de la cerveza, de mantenerla frfa durante el alma-
cenamiento o el transporte, lo cual sin embargo suele oca-
sionar en ella alteraciones desventajosas. Asi, después
de un periodo de enfriamiento que varfa, puede aparecer un
fenbmeno conocido por los expertos como "enturbiamiento por
. 10% el frio", el cual implica una merma de la calidad tanto en
el aspecto 6ptico como en el organoléptico. No pocas veces
este fenfmeno de enturbilamiento es tan gravoso que la
cerveza asi desnaturalizada no resulta ya aceptable para
el gusto del pfiblico y desmerece por tanto én sus posibfii-
15. dades de explotacidn comerccial. Para evitar tales perjui-
cios es de gran importancia econfmica estabilizar la cerveza

de modo que no se produzca el enturbiamiento por frio mien-

tras se la mantenga refrigerada.

La base del fenfmeno del enturbiamiento por
20 frio radica en la coagulacién de las protefinas que origina-
riamente estén disueltas en la cerveza, por lo que surge la
idea del empleo de substancias (por ejemplo, proteasas) que
mantengan disueltas las protefnas por desintegracibn, sin
afectar por ello negativamente a los ingredientes de la

25 cerveza ni a la calidad de &sta. Para este fin se ha reve-
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lado especialmente apta la papaina. Se han preparado va pues
en este campo formilaciones, tanto s6lidas como liquidas, en
forma de mezclas de papaina con substancias aditivas, en
las que estas filtimas ejercen accibn estabilizadora sobre

la actividad de la enzima.

Como substancias aditivas se conocen los
polioles y los hidratos de carbono, ademis del metabisul-
fito s6dico. En este aspecto se citan en la patente norte-

americana n° 3.095.358 la sorbita, el propilenglicol, la

“glicerina, el jarabe de mafz, la goma arfbiga y la saca-

rosa, aungue con ellas, a excepcidn de la sorbita, no han
podido lograrse resultados satisfactorios en cuanto a la
estabilidad de las soluciones de papalna. Asi se informa
en la memoria de dicha patente, por ejemplo, de que en

las soluciones de papaina a las que se aflade sacarosa se

producen muy répidamente a la temperatura del ambiente

~graves sedimentaciones.

En cambio, la patenfe inglesa n® 1.326.681
describe formulaciones de papafna que ademds de metabisul-
fito sbdico contienen jarabe de mafiz, sorbita o sacarosa,
pero en las cuales es necesario, siempre que se hallen en
forma lfiguidoacuosa, disminuir el pH de-las soluciones por

adicifn de &cidos (como el citrico, el fosfbrico o el tar-

‘tarico) para mantener su actividad proteolitica.

Ahora bien, con el invento que aqui se expone
se ha logrado sorprendentemente preparar formulaciones

acuosas de papaina asequible en el comercio que presentan



en condiciones de temperatura ambiente gran estabilidad
de almacenamiento respecto a la conservacién de la acti=~
vidad encimdtica proteolfitica. Las soluciones de papaina
conformes a este invento se caracterizan por cbntener,

5o ademds de 1 a 35 % en peso de papaina, 20 a 60 % en peso
de sacarosa v 1,5 a 3 % en peso de metabisulfito s&dico.
Por otra parte, puede afladirge eventualmente a estas solu-
ciones de papaina hasta el 10 % en peso de sorbita para
evitar eventuales fenbmenos de autoopalescencia surgenteé

10. después de almacenamiento m&s prolongado.

La ventaja capital de estas formulaciones
respecto a log preparados de papaina conocidos consiste
en que el agente de este invento, a pesar de hallarse en
forma liquida, puede guardarse incluso a la temperaturaI
154 del ambiente por mis tiempo o a temperaturas méds altas,
como las que son corrientes en los trBpicos, por varias
semanas a lo menos, sin que por ello haya que contar con
mermas de la actividad proteolitica. Huelga asi el mante-
nimiento, necesario para los preparados conocidos corres-
20, pondientes, en un lugar refrigerado, con lo que se asegura
la disponibilidad sin limitaciones y se incurre en ningfin
gasto suplementario por costes de almacenamiento. Ademis,
con las soluciones de papaina conformes a este invento no
hay necesidad de ahadir &cido para conservar su actividad
25 encimftica. Por otra parte, el empleo de la sacarosa ofrece
la ventaja de que por el precio bajo de esta materia prima

. respecto a las substancias aditivas que eran corrientes la
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preparacidén de las nuevas formulaciones de papafna resulta
muy favorable econémicamente. Como que la sacarosa se usa
normalmente como materia alimenticia, su utilizacidn en el
caso aqui expuesto resulta absolutamente innocua fisiolbgi-
camente. Mientras la sacarosa se empleS como ingrediente

de formulaciones de papafina s6lidas, hubo que contar con
desventajas importantes. Asi, en la manipulacién de prepa-
rados encimfticos en forma de polvo existe el peligro, por
la propensién de ellos a desprender polvillo, de que se
produzcan alergias en el personal, por lo que con gastos
adicionales hay que tomar medidas de proteccifn, cosa que
con las formulaciones de este invento es superflua. La
mejor dosificabilidad y por tanto el empleo-més racional

y aprovechado constituye otro signo de superioridad de 1la
forma de empleo liquida a que se refiere este invento sobre

los preparados de papaina s6lidos.

Para demostrar la superioridad del agente de
este invento sobre las formulaciones de papafna conocidas
se ensayd la estabilidad en almacenamiento tanto a la tem-
peratura del ambiente como en una prueba forzada (7 dias
a 60° C). En el ensayo se varid finicamente el aditivo pro-

ductor de la estabilidad. La determinacifn de la estabili-

dad en almacenamiento se realizd a base de la medicibn de

la actividad proteolitica antes y después del periodo de

almacenamiento, en la prueba de desintegracién por coligeno.

" En la tabla que sigue estén resumidos los resultados de la

prueba forzada.
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TABLA

Regetividad (% en peso) des-
pués del almacenamiento en la
pruebae forzada,

MEDIDA

Con activador | sin activador
(cistelna)

Formilecidn 1 i

13,5 % ?n peso de papaina P 1
de la firma Enzymage,
de Bruselag)

Merck, ne 6528

45 % en peso de sacarosa,
Merck, ne 7651

38,5 % en peso de agua desti-
lada

3% enpeso de Ma 5,05 pee.

a8 100

[Formulacién 2

456 en peso de glicerina p.a

anhidra Fluka, n 49770
(como sustitutive de la saca
rosa, en lo 4 g igual que
1

60 62

Formulacidn 3 \

40 % en peso de jarabe de
naiz, producto comexr-
cial

(como sustitutivo de la sa-

ic))sa, en lo demds igual que

40 42

{Pormulacién 4 |
45% en peso de sorbitol pu
ro, coristaelizado
Pluka ne 85532
(como sustitutivo de la sa-
carose, en lo demas igual
que 1)

34 32

COLLUPULIN (producto co-
mercial)

65 66




Ejemplo

a) Composicibn:

. .
13,5 % en peso de papafina P 1 (referida a una actividad
especifica de 52.000 unidades MF por mg)**

S5¢ - 2 % en peso de metabisulfito sbdico (Nazszos) p.a.
anhidro
45 % en peso de sacarosa P.h.H.V. (C12H22011) y

39,5 % de agua destilada

b) Procedimiento:

10. (Preparacién de 1 kg de formulacibén liquida)

Agitando, se disuelven 20 g de pirosulfito
s6dico en 395 cc de agua destilada. A continuacién se
efectla una correccibdn del pH con NaOH 0,1 N, estable-
ciéndolo en 4,85. Se afiaden agitando 135 g de papaina

15, y se deja proseguir la agitacién por unos 10 minutos.

Luego se clarifica por completo la solucifn

turbia mediante centrifugacifén o £iltracién.

Se agregan agitando 450 g de sacarosa y se

deja proseguir la agitacién por 10 minutos més.

20, A contlnuacién se comprueba el pH y el peso

de la formulacibn que se ha preparado.

*
De la firma Enzymase, de Bruselas (Bélgica).

** First Sppl. Food Chemicals Codex, 2 Edition 1974, p&g. 86).
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NOTA
) Descrito el objeto del presente invento se de—
claran nueves y de propla invencion las siguientes rei-
vindicaclones.

1. Procedimiento para preparar una solucion
acuosa de pepalna para lmpedir los fonémenos de entur-
b:i.amien’co de la cexveza ocasionados por el enfriamiento
y el almaoenajé, cargcterizado porque comprende disolver
en ggua, con sgltacién, 1,5 a 3,0 % en peso, respecto al

prodb.cto final, de metabisulfito sodico y ajustar el pH

de la solucién formada & 4,85 por tratamiento con NeOH,

combinar con esta solucidn 1 a 35% en peso, respecto al
producto final, de papalna y clarificando a continuaw-
cidn la solucidn resultante, en la cual, finglmente, se
incorpora 20 a 60 % en peso, respecto gl producto finsl,
de sacarosa.

2. Procedimiento para preparar una solucidn
acuosa de papaina para impedir los fanSmenos de entur- .
biamienté de la cerveza ocagsionados por el enfriasmiento
y el almacgnaje,

Seglin se describe y reivindica en la presente
memoria descriptiva que consta de 8 paginas folisdas y
escritas a maquine por wia sola de sus caras.

Madrid, & 22 Diciembre 1976
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