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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente Invención só rbfiere a un procedi­

miento de fabricación de cerveza que u tiliza  granos cru­

dos asociados con aditivos constituidos por enzimas.

5. Se obtiene la oerveza por medio de fermentacio­

nes de los mostos de cerveza que se preparan a partir de 

una malta. La fabricación de esta última estriba en la 

germinación (malteado) seguida de un secado de la cebada 

de cervecería a temperatura a lta  (secado a estufa) en 

10. instalaciones equipadas especialmente para este f in  (maltea- 

doras). Solamente se pueden u tiliza r  en cervecería las 

suertes de cebada que estén seleccionadas y cultivadas 

basándose en criterios  determinados oomo, por ejemplo, una 

aptitud satisfactoria  para la germinación y una calidad 

15. elevada.

Unicamente se pueden satisfacer estas condiciones 

recurriendo a medios agronómicos y tecnológicos considera­

bles en forma de conocimientos y materiales, es decir, por 

medio de inversiones. La malta es, por consiguiente, un 

20. material de partida relativamente costoso para la  fab ri­

cación de cerveza.

Por consiguiente, es urgente en cervecería 

reemplazar la  malta, totalmente o on su mayor parte, con 

granos crudos quo contienen on particular-almidón y pro- 

25. teínas. Normalmente las enzimas formadas a l principio en 

la malta dirigen  la  transformación necesaria de las mate­

rias empleadas on e l  mosto para e l  proceso do obtención 

do la  cerveza. No obstante, s i la  malta está, totalmente 

ausente o fa lta  la mayor parte de la  misma, cuando t ie -
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ne lugar la  transformación en mosto, se observa una grave 

insuficiencia de las actividades enzimatices necesarias 

para transformar los granos cfudos que so emplean en lu­

gar de la  malta, siendo esto obligado para e l  proceso de 

5. la  obtención do cerveza.. Se puede compensar esta insu fi­

ciencia mediante la adioión de enzimas extrañas proceden­

tes del exterior.

Ya se han propuesto varios procedimientos que 

se basan en e l  empleo do enzimas do origen animal, vegetal 

10. o microbiano. Teniendo en cuenta su manera de actuar, las 

amilasas y proteasas están en primer término, seguidas de 

las amiloglucosidasas y las b e t  a -b luc anas as.

Por medio de la b ib liografía  se conoce una se iie  

de ejemplos de esta u tilización  de enzimas : entre éstos 

15. ae pueden c ita r  : A13gem. Br. Honf. Ztv. 73 (1933) 700;

W.F. Br. 56 (1939) 161; Starke 3 (1951) 335 -  159; Brau-  

welt 37 (195 2) 863; P e tit , J. Brassour 65 (1957); Ferrnen- 

ta tio  (195 8 ) 99-126; patente GB 513 455 (1939); patente 

canadiense 634 865 ( 1962) ,  patente be3ga 753 174 (1970) y 

20. patente belga 754 132 (1970).

Estas proposiciones oonocidas que se han des­

crito  hasta hoy día en la literatura, solamente han resuel­

to los problemas mencionados de un modo parcial, dado quo 

las enzimas recomendadas como aditivos, no permiten adap- 

25* ta r  adecuadamente las actividades de las enzimas sobre

los diversos granos utilizados. la  causa es, por Hng par­

to , que estas preparaciones de enzimas poseen diversas ac­

tividades enzimaticas con acciones específicas diferentes, 

do modo que las fases do actuación de las enzimas que d ir i
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g3h e l  proceso de obtención Ae la cerveza, no pueden regu­

larse en función Aol substrato Ae lá manera gao so Aosoa. 

Por otra paite, la capaciAaA para Repetir los prócódimien- 

tos conocidos actualmente para la  fabricación Ae cerveza 

5. con la  ayuda Ae enzimas, es insuficiente por e l  hecho Ae 

que estos preparados Ae enzimas Ae origen microbiano, 

recomendados en la  actualidad para esta finalidad, no 

poseen una acción específica constante y perfectamente 

repetible. Estas preparaciones Ae enzimas presentan, por 

10. e l  contrario, actividades diferentes y a menudo defic ien­

tes, debido a la  existencia de cepas microbianas produc­

toras de enzimas utilizadas para su producción, que están 

mas definidas. Desde eabe punto de v is ta , se puede obser- 

. var que hasta las preparaciones que contienen enzimas con 

15. actividades diferentes, por ejemplo proteasas y amilasas, 

son poco adecuadas para su u tilizac ión  en la  fabrioaoión 

de cerveza, supuesto que sus diversas actividades sepaig 

das no pueden valorarse aisladamente y, por consiguiente,

. no se pueden adaptar completamente a ciertas condiciones 

20. ios cálculos de oada operación de cervecería, que depen­

den en gran medida, entre otras, de la  naturaleza y can­

tidad do los granos crudos añadidos. Por consiguiente, 

cuando so emplean las preparaciones de enzimas utilizadas 

. hasta la  feolia, es imposible una regulación verdaderamen- 

25. te repetible del equilibrio óptimo entre la sacarifica­

ción y la proteo lis is , que determina e l  desarrollo que 

se pretende de l proceso de obtención de la  oerveza. Pa­

ra la labor moderna de cervecería, de carácter indus­

t r ia l  y técnico, las mencionadas insuficiencias oonsti-
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tuyen, en consecuencia, un grave inconveniente para la  pre­

paración de una cerveza do calidad selecta y también para 

la fabricación económica do la citada cerveza.

La presente invención propone un procedimiento 

5. de fabricación de cerveza partiendo de granos crudos y 

utilizando enzimas adicionales, empleando en e l mismo por 

lo menos una enzima olegida entre e l conjunto que compren­

de: una proteasa preparada a p a rtir  de l Aspergillus me- 

lleus IAM 2066, una proteasa obtenida a partir  del Hbizo- 

10. pus niveus IAM 6035, otra proteasa obtenida a p a rtir  del 

Asporgillus nigor IAM 2020, alfa-amilasa preparada a par­

t i r  del Baoillus subtilis ns 24- ACCC 21 813$ una glucoami- 

lasa preparada a partir  del Khizopus nodosus FER -g? 1635 

y una beta-glucanasa preparada partiendo del Baoillus sub- 

15. t i l i s  nS 24 ATCC 21 813.

Gracias a esta invención, cuando tiene lugar 

una transformación enzimàtica de las materias contenidas 

en los granos crudos, se alcanza un equ ilibrio esencial­

mente ventajoso y repetible entre sacarificación y proteo- 

20. l iá is ,  pudiéndose mantener este equ ilibrio merced a la po­

sibilidad do valorar separadamente las diversas enzimas, 

incluso en e l  caso do las materias a granel las oualos 

contienen diversos ingredientes constituidos por granos 

crudos. Operando de este modo, las proteínas contenidas 

25* en los granos crudos se degradan en fragmentos de molécu­

las que son necesarios para ¡realizar óptimamente e l  proce­

so de obtención de la cerveza y desarrollar las caracterís­

ticas favorables de la  oerveza. Además es sorprendente que 

pueda disponerse de una proporción relativamente importan-
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te de las -proteínas de los granos orados, a cansa de la  

degradación proteo lítioa  qub ha tenido lugar, para e l  pro-* 

c^so de obtención de oerveza. Desde este punto de v ista , 

desempeñan un papel importante especialmente las cantida- 

5. des de aniño-ácidos liberadas^ que están bien determina­

das, así como su número, e l  tamaño de las moléculas y las 

características polares de los polipéptidos formados. Los 

amino-ácidos que estas condiciones pasan a ser activos, 

son muy convenientes para actuar favorablemente sobre e l  

10. metabolismo de la levadura empleada, en e l  sentido de lo ­

grarse una fermentación rápida y sin inconvenientes ines­

perados en e l  mosto, siendo asimilados los diversos amino- 

-áoidos, más o menos aotivamento, por la levadura. Según 

J.S. Mac William (J. Inai;. Brew, 74 (1968) 38) -  so pue- 

15. den c la s ific a r  estos ácidos aminados en tres  grupos, des­

do e l  punto de v ista  da su velocidad do adsorción y, on 

consecuencia, según su importancia biológica para la  fe r ­

mentación. Gracias a las proteasas propuestas en la inven- 

_ ción, on estas condiciones se liberan los amino-ácidos 

20. preferidos a partir  de las proteínas do los granos crudos. 

De conformidad con lo que antecede, so impido en gran par­

te la  formación de dicetonas vecinales y de ciertos com­

puestos alcohólicos que son molestos en las cervezas pro- 

. ducidas de esta manera. Los polipéptidos formados favore- 

25- oen francamente la  formación y estabilidad de la espuma, 

así como la estabilidad ooloidal de la oerveza. Contra­

riamente, las proteínas responsables de las alteracio­

nes por e l  f r ío  se degradan mucho, hasta e l  punto que se 

obtiene una buena estabilidad de conservación. Gracias
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a la acción de las a lf  a-amilasas propuestas en la inven­

ción, puede llevarse a cabo mtty fácilmente la  sacarifica­

ción del almidón contenido en los granos crudos, medida 

por la aparición de la  neutralidad frente a l yodó, ob-

5 . teniéndose consecuentemente valores de las cantidades co­

rrespondientes a l extracto de mosto, que son muy favorg 

bles. No obstante, se mantiene una concentración de dox- 

trinas suficiente para la  estabilidad de la espuma, la  

glucoamilasa propuesta en la invención actúa a l mismo 

10. tiempo que la alfa*emilasa, de manera que se obtiene una 

sacarificación rápida de los granos crudos y, por consi­

guiente, una elevación general del coeficiente de fe r ­

mentación, hasta en presencia de fracciones de almidón 

difícilmente transformables en los granos crudos y en con- 

15. diciones de aglutinación desfavorables. Además, la glucoa­

milasa es particularmente importante cuando los granos cru­

dos empleados contengan otros glúcidos a .baso do glucosa, 

además del almidón. Gracias a la  u tilización, de confor­

midad con la  invención, do la  bota-glncanasa propuesta, se 

20. puedo rea lizar la  c la rificación  del mosto (siempre moles­

ta ) en muy poco tiempo. Igualmente se fa c i l ita  considera­

blemente la  f ilt ra c ió n  do la  cerveza. El omploo simultá­

neo de las enzimas propuestas en la  invención, permite 

asimismo a las fábricas de oerveza que utilizan  los pro- 

25. codimientos clásicos, fabricar cerveza de buena calidad 

partiendo de granos crudos, en condiciones económicamente 

ventajosas.

E l empleo de las enzimas de la  invención, 

permite ejecutar sin dificu ltades una fabricación corrien-
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te de cerveza. Entre los granos crudos que se pueden em­

plear, oitamos la cebada forrajera, arroz, arroz parí-ido, 

sémola de arroz, maíz, sémola de maíz, copos de maíz o de 

otros cereales, así como diversas materias primas qae con- 

5. tienen almidón y proteínas. La proporción de prodnctos a 

granel en los granos empleados para la preparación del 

mosto, puede oscila r entre e l  20 y 100 %. Mientras tiene 

lugar la  operación de .-cocoión, se rea liza  la transfor­

mación enzimatica de los granos orados en la primera frac- 

10: ción (caba de granos o rudos), del mismo modo qae en la

fracción residual.

Las concentraciones en % (ponderales) de las 

enzimas que se adicionan a l mosto, se refieren al oon- 

junto de granos orados y materias a grabel. Varían oon las 

15. proporciones de granos crudos empleados en e l  mosto.

Concentraciones de enzimas.

I  intervalo general de u tilización

I I  intervalo preferido de u tilizac ión

Proporción de 
granos crudos Prote asa -amilasa Glicoamilasa -glucanasa

20% 0,004% 0,004% 0,004% 0,004%

1 100% 5,0% 5,0% 5,0% 5s<%

20% 0,004% 0,005% 0,004% 0,005%

11 10C% 0,7% 7,Q% 0,T% 1,0%

Se añaden las enzimas, después del remojado

y molido de los granos crudos, cuando se coloca e l  mosto. 

En estas condiciones, la  temperatura del mosto está com­
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prendida entre 40 y 50% 0.

. El ejemplo único, no lim itativo, que signe s ir ­

ve para ilu strar la Invención. Salvo en e l  caso de que 

se indique lo contraído, las proporciones y porcentajes 

5. están expresados en peso.

EJEMPLO UNICO.

Se ponen en remojo 9,6 kg de cebada forrajera 

(contenido do proteínas 1 1 ,1  %, humedad 13,7 % y canti­

dad de extracto 63,0 %) y 6 kg de malta (contenido de pro- 

10. teínas 11 , 2 %, humedad 4,9 % y oantidad de extracto 75,5% 

en 45 litro s  de agua para humedecer, seguidamente se mue­

le todo y se diluye oon agua a la  temperatura de 45 3C, de 

modo que e l  volumen to ta l do mosto sea do 75 litros . El 

pH es 5,65. Se extraen 26 litro s  de esta mesóla, como 

15. primera fraoción, y so mezclan oon 5,8 kg do sémola de 

maíz (contenido do proteínas 9 ,1  %$ humedad 13,7 % y can­

tidad de extracto 78,6 %). Se a&aden a la  primera frac­

ción del mosto, a 4530, 3,0 g de alfa-amilasa y 3,0 g de 

bota--glucanasa, y a la fracción residual del mosto 7,5 g 

20* de proteasa, 3,0 g de alfa-amilasa, 7,5 g de glucoan&la- 

sa y 3,0 g do bota-glucanasa.

Una vez terminada dicha adición, so calienta 

la primera fracción a 80SC, agitando durante 23 min., 

so sigue agitando duranto 10 min. a osta temperatura y,

25* seguidamente, se ca¡tienta todo a 100SC durante 14 min. y 

mantiene esta temperatura durante 15 min. A continuación 

se mezcla (en una ouba para mostos) la  fracción res i­

dual del mosto, que se agita durante este tiempo a la 

temperatura do 4530. oon la primera fracoión dol mosto
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a la temperatura Ae 63SC. Esta operaoión Aura 60 minutos. 

Durante dicho período Ae tiempo empieza una enérgica reac­

ción Ae sacarificación. Para completarla se eleva la  tem­

peratura a 6oac, en Aos etapas, y se agita la  mezcla a A i-  

5. cha temperatura hasta la aparición Ae neutraliAaA frente 

a l yoAOt La Auraoión to ta l Ae la transformación en mosto 

es Ae 175 minutos.

Las fases siguientes Ael proceAimiento, como 

la preparación Ael primer mosto, cocoión Ael mosto, lupu- 

10. lizaoión, preparación Ael mosto viscoso, fermentación pa­

ra su transformación en cerveza y maAuración complementa 

ria, se Ae sarro Han Ae conformLAaA con las normas estable- 

ciAas Ae carácter técnico en cervecería. Como ejemplo pa­

ra comparar, se ha realizaAo una preparación semejante en 

15, las mismas oonAiciones técnicas (referentes a la fabrica- 

cién Ae cerveza) que en e l  ejemplo anterior, con malta Ae 

buena caliAaA en lugar Ae los granos cruAos utilizaAos 

en e l  ejemplo que nos ocupa.

Apreciación Ae mostos.

20. I  CalAeraAa Ae granos oruAos con o l empleo Ae las 

enzimas propuestas, Ae coHformiAaA con la inven­

ción.

LI CalAeraAa Ae malta.

visoosiAaA Ael primer mosto

25. rendimiento Ael mosto

fermentación fin a l Ae los 
mostos viscosos

contenido Ae nitrógeno Ae 
los alfa-amino-áciAos

1 11
escasa normal

muy grande grande

muy inten­ muy in­
sa tensa

muy gran­
de

grand<
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1 11

contenido de nitrógSho to ta l muy gran­
de

normal

lundine A escasa normal

lundine B normal nortaal

lundine C grande normal

contenido de 
antocianógenos ventajoso normal

rendimiento de 
substancias amargas grande normal

marcha de la fermen­
tación

rápida normal

E l rendimiento cuantitativo do amino-ácidos

liberados por medio do la  proteo lis is , durante la pre­

paración del mosto, es francamente superior en la  ca l-  

derada de granos o rudos (ver también lundine C). Además, 

en esto caso, las concentraciones de amino-ácidos impor- 

3*5* tantos, en lo que se refiere a l comportamiento de la

levadura añadida, son ventajosamente muy superiores a las 

concentraciones correspondientes a l caso do la calderada 

do malta.

SO. REIVINDICACIONES

Descrito e l  objeto del presento invento se 

declaran nuevas y de propia invención las siguientes r e i­

vindicaciones.

1 . Procedimiento de fabrioaoión de cerveza, que 

25. comprende e l  empleo de granos o rudos y la adición de en­

zimas, Aamctejtá-^adA porque en e l  proceso participa por 

lo menos una enzima elegida entre e l  grupo siguiente: 

proteasa preparada a partir  del Aspergillus melleus IAM
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2066, proteasa preparada a partir  de l Ehizopus niveas IAM 

6035, proteasa preparada a partir  del AspergiUus niger 

IAH 2020, alfa-amilasa preparada a p a rtir  del Baoillas sub­

t i l i s  nP 24 ATOO 21 813, glucoamilasa preparada a partir 

5. del Ehizopus nodosus FER-P 1635 y beta-glucanasa preparada 

partiendo del Bacillus subtilis ns ATOO 21 813.

2. Procedimiento de conformidad con la  reivin­

dicación 1, caracterizado porque, durante la preparación 

del mosto, participa por lo menos ana proteasa preparada

10. a partir  del AspergiUus melleus IAM 2066, del Ehizopus 

niveus IAM 6035 ó del AspergiUus niger IAM 2020, asocia­

da a una a3f a-amilasa que se prepara partiendo del Baci- 

llus subtilis  nP 24 ATCC 21 813, una glucoamilasa prepa­

rada a p a rtir  del Ehizopus nodosus FER-P 1635 y una beta- 

33. -glucanasa preparada partiendo del Bacillus subtilis  nS 24 

ATCC 21 813.

3. Procedimiento de conformidad con la reivindi­

cación 1, caracterizado por e l  hecho de que en e l  proceso 

participa cada enzima en una proporción que está compren­

so. ¿ida entre 0,004 y o l 5% en peso, respecto a loa granos

crudos contenidos en e l mosto.

4. Procedimiento do conformidad con la reiv in ­

dicación 1, caracterizado porque más selectivamente la 

participación do cada enzima en e l  proceso, respecto a l

25* poso do granos crudos contenidos en o l  mosto, es respec­

tivamente un 0,004 a 0,7% on poso de proteasa, 0,005 a l 

3% en peso de a3fa-amilasa, 0,004 a l 0,7% en peso de glu­

coamilasa y 0,005 a: 3% en peso de beta-glucanasa.

5. Procedimiento de conformidad con la reivin—
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dicación 1 , caracterizado porque para. so. realización ge 

u tiliza  como materia prima un mosto cuyo pH está compren­

dido entre 3 y 6,5.

6. Procedimiento de conformidad oon la re iv ind i- 

5. oación 1 , caracterizado porque se emplea o orno materia prima

un mosto cuya temperatura está comprendida entre 20 y 95%.

7. Procedimiento de fabricación do cerveza.

Según se describe y reivindica en la presente

memoria descriptiva quo consta de 13 páginas foliadas y 

10. escritas a máquina por una sola de sus caras.

Madrid, a ]Q MAR. 1978
p.a.
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