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MEMORTA DESCRIPTIVA

La pregente invencidh 8e. réfiere a un procedL-
miento de fabricacidn de cerveza que ubllize granos oru-
dos asoclados con aditivos constlituidos por enzimas.

Se obtiene la cerveza por medlo de fermenbtacio-
nes de los mostos de cexveza que €6 preparen a partir de
uns melta. Ia fabrilcacidn de esta Glbina estriba en la
germinaclén (malteado) seguida de un secado de la cebada
de cexvecerfa g temperatura alta (secado a estufa) en
instaleclones equlpedas especialmente para este £in (maltea~
doras). Solamente se pueden utilizar en ceweceria las
guertes de cebada gue egtén seleccionadag N cal’uivadag

bagandoge en criterlos determinedos como, por ejemplo, ina

aptitud satisfactoria para la gormingelén y una calidad

20.

elevada.
Unicemente se pueden satlsfacer esbas condicionss
recurrienio a medios agrondmicos y tecmoldgicos considera—

bleg en formg do conocimientos y meterialss, gé decir, por

- medlo de inversiones. Ia malta es, por consigulente, un

naterial de partida relabivamente costoso para la fabri-
caclon de cerveza.
Por congiguionte, es urgente on coiveceria

reomplazar la malta, totalmente o on su mayor partc, con

_ granos crudos quo combienen en parbticular-almidén y pro=-

to{nas, Normslmenbte las enzimas Pormadas al principio en
1a malta dirigen la transformacién nocesaria de las mate-
rias empieaclag on el mosto para ol proceso do obtencldn
g0 1a cozvoza, Mo obstemte, si la malta esté tobalmnto

augsente o fallta la mayor parte de la misma, cuando btiew

20t
£ e
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ne lugar la txansfoxmacidn on mos*to; ge obsexvé ung grave
insuficioncia de les activifiedes enzimfbtlces necesarias
para trensformay los granos oitidos ¢ue se emplean en lu-
gar de la malta; giendo esto obligado para el proceso de
la obtenclén de cexveza. Se puede compensar ésta insufi-
clencia mediante la adioldn de enzimas oxtrefias proceden-
tes del exteriox.

Ya se han propuesto varios procedimien‘aga que
ge basan en ol empleo do enzimas do origon animal, vggetal
o microblano., Teniendo en cuents su msnoera d9 actuar, las
amllesas y proteasas estdn en primer término, seguidas de
los amiloglucogidasas y las beta-blucsnasas.

Por medio de la bibliograflia se comoce una serie
de ejemplos de esta utllizacldn de enzimss ': entre éstos
go pueden cliar ’: Allzem. Br. Hopf. Ztz., 73 (1933) 7003
W.E. Bz. 56 (1939) 161; Staudce 3 (1951) 155 ~ 1595 Brau-
welt 37 (1952) 863; Petit, J. Bragsour 65 (1957); Fermen-
tatio (1958). 99-126; patente GB 51;3 455 (1939); ‘patente
canadiense 634 865 (1962), patente belga 753 174 (1970) y
patemte belga 754 132 (1970). 7

Egtas proposiclonss oonoci@aﬁ que ge han des-

orlto hasta hoy dla en la literaturs, solsmente han re8ue 1
to los problemas mencionsdos de un modg vaxcial, dado que
las enzimgs rocomendadas como aditivos, no permiten adap—
tar adecuadamente las actividades de las enzimag sobre

logx diversos granos utllizadog. Ia causs es; por una paz?—-
te, que estas preparaciones de enzlmas poscen diversas scw
tividedes enzimgtlcas con acciones espocificas difexen’aes;

de modo que las fases do actuacidén de les onzimas que Airi
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gen ol proceso de obltenclidén de la coxmvesza, no pueden rogu-
larse en funoién dol substreto de la manora que #o dosca.
Por otra parte, la ospacidad para Xepetir los procédimien—
tos conocidos sctualmente para la fabricacion de cevesza
con la ayuda dé enzimas; e8 insuficliente por el hecho de
que estos prepargdos de enzlmas de origen.micxobigno,
recomendadod en la actualidad para esta finalidad, no
poseen una accldn especifica constante y perfectamente
vepetible., Egtas preparaclionssg de enzimgs presentan, por
el,gontrario, actividades diferentes y a menudo deficien-
tes, debido a la exlstencia de éepaa microbiangs produc~
toras de enzimas ubllizades para su prodgccién, que estan
mas definldas, Desde ogte punbo de vista, se pusde obser=
var qus hasta las prepgracionss gue contienen enzimas con
actividades difexrented, por ejemplc proteasas y emilagad,
son poco adecuadas para su utilizacibn en la fabrilcacidn
de cexveza, supuesto que sus diversas _ac-bividades separg
das no pueden valorarse algladamente y, por conslgulente,
no se pueden sdaptar completamente g cierﬁas.condicionos
los calculos de cada operacion de cexvecaria, que depen—
den er gran medlda, entre otras, de la naturaleza y cgné
tidad do los gzanoé cxrudos afiadidos. Por consiguiente,
cuando so emplgan lag preparaclones de enzimss utllizadas
hasta la fecha, o8 imposible una regulacidn verdaderamen-—
te repetible del equilibrio dptimo entre la gacarificaw
cién y la proteolisis, que determing el desarrollo que

se pretende del proceso de obtencidn de la cerveza. Pa-
ra la labor modorna de oexveceria; de cardcter inlus=

trial y téenleco, les menclonedes insuficlensias constie-
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'buyen; en oonseouemia; un grave Inconveniente para la prew
paracidn de una cexveza do 'o‘a.lidad golecta y también para
la febricacidén econdmica do 1a citada corveza.

Ia prosente invencidn propone un procédimiento
de fabricacidn de cerveza partiendo de gramos crudos y
utillizando enzimas adiclonales, empleando en el mlsmo por
lo monos una onzlma oleglda entre el conjunto que compren=
de: una pmteaga preparada a partir del Asperglllus me~
lleug IANM 2066, una.proteasa obtenida Aa partlir del Rhizow~
pus niveus IAM 6035 y obra _proteasa obtenida a partir del
Asporgillus nigexr LAM 2020, a:l:t:a-«amilasa preparada a par—
tir del Bacillus subtilis n? 24 ATCC 21 813; una glucoami—
laga proparada a partir del Hhizopus nodosus FER «P 1635
¥ ung betafglucanaSa p;:eparada partiendo del Bacillus sube
$1lis n@ 24 ATCC 21 813, *

Grecias a esta invencidn, cuendo tieme lugar
una ‘transformeci én epzimética de las materias contenidas
on log grenocs crudod, =S¢ alcanza un equllibrlo esenclalw
men'l:e.ventajoso y repetible entre sacarificacidn y proteo-
lisig, pudiéndose mantoner este equilibrio merced a la po~
gibilidad de valorar soparadamente las divergas enzimas,
inclugo en ol cago do las materias a granol las ouales
contlenen diversos ingmdisntgs constituldos por granos
crudos. Operando de este modo, lag proteinas conbenidas
on los granos crudos se degradan en fragmentos de moldcu-
las que son necegarios para yeglizar optimamente el proce~
go de obtencidn de la cexveza y desarrollar las caracteris-
ticas favorables de la oexveza. Ademés ey sorprondente que

pueda disponsrse de una proporcidn relgtivamente Lmporban—
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te de les proteinas de los granos orudos, a causa de la
degradacidn proteolitica que ha ‘tenido lugar, para ol pro=
c@80 de obtencidén de oexveza. Desde egte punto de vista,
desempefian un papel impoxﬁante_éSPGQialmenie lag cantida~
des de ami.no~deidos li?erﬁdas; que estan bien determina-
das, asi como su nimero, el tamafio de lad moléculas y les
caracteristicas polares de los polipéptidos formados. Los
amlno-acidos que estas conmdiclonss pasan a ser activos,
son muy convenlentes pare actuaxr favorablementie Sobre el
mtobolismo do la levadura empleada, en ol sentido de lo-
grarse wna Permontacidn rapida y sin inconvenlentes ines=—
perados en ol mosto; siendo asim;lados log diversos amino-
~foidos, mas o menos activamentc, por la lovadura. Segin
J.5. Mac Williem (J. Inst. Brow, 74 (1968) 38) - so pue-
don clasificar estos scidos aminados en tros grupos, des-
de el punto do vista do su velocidad do adsorcién y, on
consecuoncia, segin su importancia bioldgica para la for-
montacidn. Gracias a lad protessas propuestas en la inven=
clén, on estas condlcionss se liberan los amino-acidos
preforidos a partir deo las proteings do los granos crudos,
De conformidad con lo que anteceds, sc implde en gran par=
te la formacidn de dicetonss vecinales y de clertos comw
puestos alecohdlicos que son molestos en lag ceIvezas pro-
ducidas de eshe manera. Los polipdptidos formados favore-
con francawente la Fformacidn y estabilidad de la espuma,
asi como la establilidad ooloidal de la cexveza., Contra-
riamente; lag proteinas responsabled de las alteracio-
nes por ol frfo se degradan mucho, hasta el pumto que se

obtiene una buena estabilidad de conservacidn. Gracias
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a 1a'acc:‘.6n de les alfa~smilasas propuestas en la inven=
cidén, puede llevarse a cabo miy fasilmente la sacarifice-
cidn del almiddn contonido en los grenos erudos, medida
por la aparicion de la neubralidad fronte al yodo'; ob~-
tenidndose consecuentemente valores de las cantidedos co-
rrogpondientes al extracto de mosto, que son muy favorg
blos, No obstante, se mantieno una concentraclén de dox—
trinas suficlento para la estabilidad de la espums. Ia
glucoamllasa propussta en la invencidn actis al mismo
tiempo que la alfg~amilasa, do manora que se'ob’ciene uns
sacarif;cacién répida de los granos crudos y, por consiw-
gulentoe, una olevacildén general del cooficiente de fer-
mentacidn, hagta en prosencia de fraccionss do almidon
dificilmente transformsbles en los granos cru.d_os y en conw-
diciones de aglutinacidn desfavorablos. Ademds, la glucoa-
milasa e particularmente importanio cuando los granos cru~
dos omplesdoy contengan otros glicidos a base de glucosa,
ademgs del almiddn. Gracias a la utilizacién, de confor-
mi.dad con la imvonoidn, de ls bota-glucanasa propuosta, e
pucde realizar la clarifioacion del mosto (siempre moles-
‘ta) en muy poco tiecmpo. Igualmente se facilita congldera-
blomonte la Filtracién do la corveza. Bl omploo simulté-
neo de las enzimas propusetas en la invencion, pexmlte
esimismo a lod fibricas de cerveza que ubllizan los pro-
cedimientos olésicos; fabricar cerveza de buena oalided
partlondo de granos crudos, on condiclones economicamente
ventajosas.

E1l empleo do lag enzimas de la invencidn,

pormite ejecutar sin dificultedes una Pebricacién corrien-
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e de cerveza. Enftre los granocs cxulos que e pueden em-

~ plear, oltamos la cebada forrejera, arroz, arroz partido,

sémola de LTz, malz, séuola de malz, copos de maiz o de
c;:h_ros céréales', asi como diversas meterias pirines que con~-
tienen slmiddn y proteines. Ia proporcidn de productos o
granel en los granos empleados para la preparacidén del
mosto, puede oscilar emtre el 29 v 100 %. Mientras tiene
lugar la operacidn de .cocoldn, se xealiza la transfor—
maeldn enzimatica de los granos crudos en la primera frac-
eidn (cuba de granos crudos), del mismo modo que en la
fracelén residual.

Las concentraciones en % (porderaies) de las
enzimas que e sdicilonan al mosto, 88 refieren al conw
junto de granos crudod y materias & grabel. Varfan con las
proporciones de granos crudos empleados en el mosto,

Conosnbtraciones de enzimas,
I intervalo general de ubtilizacidn

II intexvalo preferido de wbilizacién

Proporeidn de ' ] .
granod crudos Proteasa  =amilasa Glicoamllasa -glucanasa

—=

20% 0,004  0,004% 0,004% 0,004
I 100% 5,08 5,06 5,08 540%

20% 0,004%  0,005% 0,004 0,005%
II 1004 0,7% T,0% 0,7 1,0%

Se afiaden lss enzimas, despuds del remojado
y molido de los granos cxudos, cuando se coloca el mosto.

En estay condiclones, la temperatura del mosto estd com=-
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prendida entre 40 y 502 C. ‘

x Bl ejemplo (nico, no limltativo, que sigue sir-
ve para ilustrer la invencién. Salvo en el caso de que
ge lndique lo contrario, lss proporelones y porcentajes
egtén expresados en peso.

BJEMPIO UNICO.

So ponen en xemo;jo 9?6 kg de ce_bgda forrajera
(contenido do proveinas 11,1 %, humeded 13,7 % y canti-
ded de extracto 63,0 %) ¥y 6 kg de malta (contenido de pro=
'beir;as 11,2 %, humedad 4,9 % ¥ cantlded de extracto 75;57:
en 45 litros de agua pars humedecex, seguidarﬁen’se g6 mues=
le todo y se diluye ocon agua g la tenperabura de 4590, de
modo gue el volumen total de mosto sea de 75 litros. El
pH es 5,65, Se extraen 26 litros de esta mezola; como
primera fraccidn, y so mezelen oon 5;8 kg de sémola de
mafz (contemido de proteinas 9,1 %; humeded 13;7 % y cane
tidad de extracto 78,6%) Se afiaden a la pximex‘a.frac-
clén del mosto, a 452C, 3;0 g de alfa-emilasa y 3,0 g de
bota-glucanasa, y a la fraceln residual dol mosto 7,5 g
de proteasa, 3,0 g de alfa~amilesa, 7,5 g§ de glucoanila~—
ga y 3,0 g do bota-glucanaga, '

Ung vez forminada dicha edlcidn, se calionta
la primera fraccidn g 80RC, agltendo durante 23 min.; '
so slgue sgitando durento 10 min. a osta tomperatura v,
seguidamenie, se calienta todo a 1002C durante 14 min. y
mantiens esta temperetura durante 15 min, A continuacidn
se mezela (en wna ouba pars mostos) la freccién resi-
dual del mosto, que se ggita durante oste tlempo a la

tempervatura do 452C. oon la primsra fracoidn deol mosto
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8 la temperatura de 63°C, Egta operacién dura 60 minutos.
Durante dicho perlodo de tiempo empileza una enérgica reac—
cion de sacarificacilén. Para completarla se eleva la tem-
peratura a 602C, en dos etapas; y g6 aglta la mezcla a di-
cha “bempera’swui"a hasta la aparicidn de neutralidad £rente
gl yodo. Ia duracién total de la trensformacién en mosto
eg de 175 minutos. |

Lag fages glgulentes del procedimiento, como
1g pmpa_raoio'n del primer mosto; cocoiép del mosto, lupu-
lizacibn, preparacién del mosto viscoso, formentacicn pa=
re sfu. trangformacidn en cerveza y madurascidn complementg
ria, ge desarrollan de conformidad con las normas estgble-
clias de caréeter téenico en cervecerfa. Como ojemplo pa-
ra comparar, 56 ha realizado una preparacidén semsjante on
las mismas condiclonss técnicas (referen-bes.a la fabricae-
cidén de cerveza) que en el ejemplo anterior, con malta de
buena calidad en lugar de los8 granos crudos utilizados
en el ejemplo que nos ocupa.

Aprecigeidn de mogtos.

I Calderada de granod crudos con 6l empleo de las
' enzimag propuestas, de conformidad con la invenw
clén,

ITI Calderada de malta.

' "X II
viscogidad del primer mosto escasg normal
rendimiento del mosto miy grande grande
formentacion £inal de los
mostos viscosgos ny inten- muy in-

sq tonsa
contenido de mitrdgero de miy gran- grande
los alfg-amino=-gcidos de
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I II
contenido de nitnégerio total nmyagranF normal
Lundine A edoesga normal
Lundine B noxmgl nortal
Tundine C grande normal
contenido de
anbociandgenos ventajoso noxmal
rendimiento de
substanclias amaigas : grands normal
marcha de la FO TTON- rapilda normal

tacidn

El rendimionto cuantitativo de amino-goldos
liberados por medio de la proteolisis, durente la pro-
paracidn del mosto, es francgmente superior en la calw— ,
dorada de granos orudos (ver también Lundine C), Ademés,
en este cago, las concentraciones de amihowécidos Lmpor—
tan'bes; sn lo qu.c.a ge refiere gl comportamiento de la
lovadura gfiadlda, gon ventajosamente muy superiores a las

concenbraclonss correspordientes gl caso de la calderada

de malta.

RELVINDICACTONES

Descrito el objéto'del presente invento se
declaran nuevaes y de propia inveneidn las siguientes rel~
vindicaclones.

1. Procedimiento de fabrioacidn de cexveza; que
comprende ol empleo de vranoa orudod y la adicidn de en=
zimag, cgrgcterizado porque en el proceso particlipa pox
lo menos una enzima eleglda entre el grupo sigulente:

proteasa preparads a partir del Aspergillus melleus LAM



10,

- 12 -

2066 , proteasa preparala a partir dol Rhizopus niveus IAM
6035, prgteasa preparada a partir del Aspsrgillus nigef
IAM 2020, E}J;Ea-amilasa,preparada a partir del Baolllus sub-
$ilis n 24 ATCC 21 813, zlucoamilasa prepareda & parbir
del Ehizopus ﬁx;dosus FER-P 1635 y beta-glucanasa preparada
partiendo del Baclllus subtilis n? ATCC 21 813.

2, Prooedimiento de conformidad con la reivine
d%fgacién 1y caracterizado porque; durente la preparaciodn
déi mosto, participa por lo menos una pro’geasa preparada
a partir del Agpexgillus melleus LAM 2066, del Rhizopus
niveus IAM 6035 & del Aspergillus miger IAM 2020, asocia—
da a unz a]i‘a-amilgsa que se prepara partliendo del Bacl~
1lug subbllis n 24 ATCC 21 813, una glucoa_milasa prepas-
rada a partir del Rhizopus nodosus FER-P 1635 y una beta-'-‘
-glucanasa preépareda partienio del Bacillus subblills n? 24
ATCC 21 813.

. 3 Procedimiento de conformidad con la reivindi-
cacildédn 1, caracterizado por el hecho de que en el proceso
particlpa ca@a efnzima en una propoxcién que esté compron
dida ontre 70,004. vy ol 5% on peso, respeoto a los granod
crudos oon'ifenidos en el mostbo.

4-. Procodimiento do conformldad con la roivine
d:f.gacién 1, caracterizado porquo mas solectivemsnto la
péhicipacién do cada enzima en el procoso, msPec-bo al
poso de granos'cmdos contenidos en ol mosto, od ms;;ec?n
tivamente un o,ooa; a 0;7% on poso de p?:-o-teasa; 0;005 al
1% en peso de'al_t‘a-aamilasa', 0,004 al 0,75 en peso de glu-
coamilasa y 0,005 aA: 1% en peso de be’ca;-glucanasa.

5. Procedimiento de conformidad con la reivine
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dicacldén 1, caracterizado poxque para su. realizacidn se
wtiliza como maberia prime un mosto cuyo pH estd compren—
dido entre 3 y 6,5.

6. Procediniento de oonfo.fmidad con la reivindi-
caclidn 1, caracterizado porgus so emplea oomo materis prima
un mosto cuya *bemﬁexai:ura estd comprendida embtre 20 y 958G,

7. Procedimiento de Ffabrioscidén do cerveza.

Segin e doscribe y xeivipdica en la presente

memoria descriphiva que consta de 13 péyinme foliadas y

ogerites a maguing por una sola de sus cares.

Vedrid, 2 {0 AR, 1978

P. a.

JAIME ISERN

: JOSE F. NIETG
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