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Tl'tulo: Procedimiento de obtencion de vinagres

@Resumen:

La presente invencién se refiere a un procedimiento
de elaboracion de vinagres, el momento de
producirse la fermentacion acética, en acetificador,
mediante el método de cultivo sumergido, en el que
se introducen virutas de roble para la obtencién de un
producto de similares propiedades fisico-quimicas y
sensoriales que el producido mediante envejecimiento
tradicional en botas de roble. El proceso simula el que
tiene lugar de forma natural en el envejecimiento en
bota, mediante el contacto con la madera. En
definitiva, trata de unificar en una sola etapa la
fermentacion acética y el envejecimiento.

El procedimiento permite una facil aplicacion industrial
en el area agroalimentaria, mas concretamente en el
de tecnologia de alimentos, sector enoldgico de
produccion de vinagres, y requiere de una minima
inversién, con un ahorro considerable de tiempo.

Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.
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DESCRIPCION

PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE VINAGRES

SECTOR DE LA TECNICA

El procedimiento que se propone pertenece al area de la tecnologia de alimentos, en el

sector de produccién agroalimentario, mas concretamente, en el enolégico.

GENERALIDADES

En la produccion de vinagres existen dos grandes métodos de elaboracion: el de cultivo
superficial y el de cultivo sumergido. El primero de ellos, es el método tradicional de
acetificacion, lento y que produce vinagres de alta calidad. En él las bacterias acéticas se
sitian en la inter fase liquido-gas. El segundo es el método industrial, rapido, que es el que

viene utilizando la mayoria de las bodegas que se dedican a la produccién de vinagres.

El método de fermentacién de cultivo sumergido, o rapido, se basa en la presencia de un
cultivo de bacterias sumergidas libremente en el seno del liquido a fermentar, en el que
constantemente se introduce aire en condiciones que permitan la maxima transferencia
posible, desde la fase gaseosa a la fase liquida. A diferencia del procedimiento en
superficie, las acetobacterias se encuentran inmersas en el liquido de fermentacion, sin

ningun soporte, pero en intimo contacto con el oxigeno del aire.

Este método de cultivo sumergido se lleva a cabo en los llamados acetificadores. Son
reactores constituidos por un tonel de acero inoxidable, de capacidad variable. Se sostienen
sobre una base de acero inoxidable, y en su parte inferior llevan una turbina de aireacion.
Por la parte superior se suministra el vino, o liquido hidroalcohdlico, sobre el que se va a
realizar el proceso de fermentacion acética mediante la accion de las bacterias que se
encuentran esparcidas en el seno del liquido. El final del proceso lo marcara la

concentracion de acido acético deseada.

Una vez obtenido el vinagre, en ocasiones, se ve sometido a un proceso de envejecimiento
gue tiene lugar, normalmente, en botas de roble americano, que le hace adquirir, por el
contacto con la madera, nuevos componentes que le confieren unas propiedades
organolépticas que son la base que caracteriza a los vinagres de calidad. Este
envejecimiento puede ser estatico o dinamico, siguiendo el sistema de soleras y criaderas,

como ocurre con los vinagres de Jerez.

Durante el proceso de envejecimiento, fundamentalmente, dos factores entran en juego de
manera conjunta. Por un lado, el contacto del producto con la madera de la bota y, por otro

lado, gracias a la porosidad de ésta, la difusion de oxigeno al interior, en pequefias
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cantidades. Este proceso podria ser imitado y acelerado de manera artificial si la
fermentacién acética se hiciera en presencia de virutas de roble. En definitiva, tomar
elementos caracteristicos tanto del método tradicional, como la madera, asi como del

sumergido.

ESTADO DE LA TECNICA

El empleo de virutas de roble para acelerar el proceso de envejecimiento, es una practica
ampliamente utilizada en la enologia para el caso de los vinos, y existen diversos trabajos
donde se estudia su influencia sobre diferentes parametros, como son el contenido
antocianico, contenido polifenélico, color, y las caracteristicas sensoriales [1-6]. Del Alamo y
col. [1], con un vino tinto envejecido, paralelamente, en botas, con virutas y con duelas de
roble, estudiaron la evolucion del contenido en compuestos fendlicos de bajo peso
molecular. El vino envejecido con virutas de roble experimentaba un envejecimiento mas
rapido, con un mayor contenido en compuestos fendlicos poliméricos. Estos autores [2], en
un estudio posterior, sefialaron que al comparar el envejecimiento en botella de un vino
tratado anteriormente con virutas, con duelas o envejecido en botas, era de esta Ultima

forma cuando mostraba menores pérdidas de antocianos.

Para el caso del vinagre de Jerez, se han realizado varios estudios a escala de laboratorio,
donde se ha investigado la influencia de la adicion de virutas, como propuesta de
envejecimiento acelerado, en el contenido volatil, contenido polifendlico y en el perfil
organoléptico [7-11], obteniéndose interesantes resultados. Respecto a los compuestos
volatiles, Morales y col. [8], en los ensayos de envejecimiento acelerado de vinagres de vino
de Jerez, observé que los que estaban envejecidos con virutas mostraban mayor cantidades
de vanillina que los envejecidos en botas. Estos autores concluyeron que el envejecimiento
de vinagres de vino utilizando virutas de roble podria ser una alternativa vélida al tradicional

envejecimiento en botas de roble.

Schwarz [12] y col., en un reciente trabajo en el que desarrollan un test de envejecimiento
acelerado para el Brandy de Jerez, utilizan, a escala de laboratorio, ia microoxigenacioén y la

adicion virutas de roble en su disefio.

Los autores de la presente invencién, Duran y col. [13], han realizado un estudio de
envejecimiento acelerado a escala industrial, utilizando simultAneamente microoxigenacion
y virutas de roble, de un vinagre de vino de Jerez. Se evalud el efecto de estos dos factores,
microoxigenacion y virutas de roble, sobre la concentracién de compuestos polifenélicos, la
de compuestos volatiles y los parametros sensoriales. La dosis de oxigeno aplicada al
vinagre y el uso de virutas provocaron cambios importantes en su contenido en polifenoles y

compuestos volatiles, siendo similar a la obtenida mediante el envejecimiento tradicional.
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Con el método propuesto de envejecimiento acelerado, en cortos periodos de tiempo, y de
acuerdo con la resultados sensoriales y analiticos obtenidos, se obtenian vinagres similares

a los envejecidos tradicionalmente.

Pérez-Coello y col. [14] estudiaron el efecto de virutas de roble en la fermentacion de los
vinos blancos y determinaron la influencia del tipo de roble y la cantidad de virutas en las
caracteristicas quimicas y sensoriales de los vinos obtenidos. Por otra parte, De Ory y col.
[15] utilizan virutas de madera, asi como espuma de poliuretano y siran como soportes,
mediante adsorcién, para inmovilizar las bacterias acéticas. Analizaron las propiedades de
adhesion celular y evaluaron las propiedades de la fermentacion obtenida segun los

soportes utilizados.

Sin embargo, no se conocen estudios en los que se adicionen virutas de madera en el
momento de elaboracion del vinagre, en el acetificador, cuando se produce la fermentacién
acética con el fin de que la madera aporte al vinagre los compuestos caracteristicos del

envejecimiento.

En las bases de datos de patentes vigentes consultadas, no se han encontrado precedentes
del procedimiento propuesto. Sin embargo en la patente 162378, registrada en 1943, se
describe un aparato acetificador con una zona de relleno que puede estar formada por
virutas de cualquier tipo de madera, sarmientos, carbon vegetal o cualquier clase de
material que presente gran superficie que facilite la aireacion del liquido que la atraviesa,
ademas de servir como soporte de las bacterias acéticas que intervienen en la elaboracion

de vinagres.
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DESCRIPCION DE LA INVENCION

El objetivo del procedimiento propuesto es el de emular el proceso natural de
envejecimiento en botas de roble, realizandolo en el mismo recipiente y al mismo tiempo
que se elaboran los vinagres en los acetificadores, donde se produce la fermentacion
acética. Para ello, se pone en contacto el vinagre que se va formando en el interior del
acetificador con virutas de roble. Con elio, se acorta el tiempo de envejecimiento,
disminuyendo los costes de produccion, pudiéndose obtener un producto con similares
propiedades quimicas y organolépticas que uno envejecido tradicionalmente, en un menor

tiempo.

Después de distintas experiencias previas, realizadas en el laboratorio y desarrolladas en
trabajos anteriores por los autores de la invencion, se disefaron pruebas para llevarlas a

cabo en una planta piloto de acetificacion, de 8 L, de la casa comercial Frings.

Las experiencias han demostrado que con el nuevo procedimiento propuesto se enriquece
el vinagre obtenido en compuestos polifenélicos y compuestos volatiles. Asi mismo, las
pruebas de analisis sensorial evidenciaron que el vinagre obtenido tenia caracteristicas
organolépticas diferentes al que se obtenia sin contenido de virutas de madera,
asemejandose al vinagre envejecido en botas, como se realiza en el envejecimiento

tradicional.

MODO DE REALIZACION DE LA INVENCION

El objeto de esta invencion es la optimizaciéon de un proceso de elaboracién de vinagres en
acetificador, mediante el método de cultivo sumergido, empleando virutas de madera que se
introducen en el recipiente de la acetificacion donde se lleva acabo |la fermentacion acética.
El proceso implica el fijar las condiciones que permitan obtener un producto de similares
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas que un vinagre envejecido de forma
tradicional, en botas de roble.

Para llevar a cabo el procedimiento propuesto, se contara con un acetificador en el que
desarrollar el método de acetificacion de elaboracion por cultivo sumergido. Similar al que
se utiliza en las distintas vinagrerias que se dedican a la elaboracién de vinagres. Se

empleara como base un vino sin defectos.

Al volumen de vino que contenga el recipiente para la acetificacion se afadira virutas de
roble, en una cantidad de 5 g/L. Las virutas estaran depositadas en sacos, de material apto
para liquidos agroalimentarios, que permitan el maximo contacto sélido-liquido. Las virutas

seran de roble y del tipo que se quiera utilizar para conferir al vinagre las propiedades
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deseadas. Las utilizadas en el desarrollo de la invencion fueron de roble americano tostado

medio, variedad Quercus Alba.

La duracion del proceso dependera de las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas
que se quieran obtener del producto final, asi como del volumen de liquido a tratar. De
cualquier forma, no supondra mayor duracién que la de un proceso normal de acetificacion,
de los que se realizan en las vinagrerias sin la presencia de virutas.

Transcurrido el tiempo propuesto, el producto obtenido se trasvasara a los recipientes en los
que se desee almacenar, listo para su consumo.

APLICACION INDUSTRIAL

La invencion propuesta tiene una clara aplicacién industrial en todo el sector enolégico, ‘en
cuanto proporciona la obtencidon de un vinagre de gran aceptacion por los consumidores,
que en condiciones normales necesitaria un periodo largo de inmovilizacion y de
envejecimiento en botas de roble. El ahorro seria considerable y lo hace de una
aplicabilidad evidente.

Su susceptibilidad de traslado al plano industrial es, por tanto, alta por su facilidad de
implantacion en un mercado que cada vez demanda vinagres de calidad en donde las
propiedades analiticas y organolépticas derivadas del envejecimiento en madera, o

procedimiento que lo emule, como este, son mas apreciadas.
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de elaboracion de vinagres en acetificador, mediante el método de cultivo
sumergido, caracterizado por la introducciéon de virutas de madera en el recipiente de la
acetificacion, depositandolas en el interior de sacos, de material apto para liquidos
agroalimentarios que permitan la percolacion, siendo la duracion del proceso variable en
funcion de las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas que se pretendan obtener, no

siendo en ningn caso superior al tiempo empleado en un proceso normal de acetificacion.

2.- Procedimiento de elaboracion de vinagres, segun reivindicacién 1, donde las virutas de

madera son de roble.

3.- Procedimiento de elaboracion de vinagres, segin reivindicaciones 1 y 2, donde las
virutas de madera son de roble americano tostado medio, variedad Quercus Alba.

4.- Procedimiento de elaboracion de vinagres, segun reivindicacion 1, caracterizado por la
adicién de virutas de roble en una concentracion de 5 g/l al acetificador donde se realice el

proceso.

5.- Uso del procedimiento, segun reivindicaciones anteriores, para dotar al producto de las
caracteristicas analiticas y organolépticas de envejecimiento en madera, al mismo tiempo

que se produce la fermentacion acética.
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Base de la Opinién.-

1-5

Sl
NO
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NO
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201200546

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinién.

Documento NUmero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion

D01 TESFAYE W et al. Evolution of wine vinegar composition during 18.06.2004
accelerated aging withoak chips. Analytica Chimica Acta
18.06.2004 VOL: 513 No: 1 Pags: 239-245 ISSN 0003-2670
(print) Doi: doi:10.1016/j.aca.2003.11.079.

D02 WO 2011157866 Al (UNIV CADIZ et al.) 22.12.2011
D03 ENRIQUE DURAN GUERRERO et al. Accelerated aging of a 28.10.2010
Sherry wine vinegar on an industrial scale employing
microoxygenation and oak chips. European Food Research and
Technology. 28.10.2010 VOL: 232 No: 2 Pags: 241-254

ISSN 1438-2385 Doi: doi:10.1007/s00217-010-1372-x.

D04 US 5356641 A (BOWEN DAVID et al.) 18.10.1994

2. Declaracién motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

La presente solicitud divulga un procedimiento de envejecimiento acelerado para la produccién de vinagres mediante el
método de cultivo sumergido empleando virutas de madera introducidas en saquitos que permiten la percolacion.

D01 divulga un procedimiento de envejecimiento acelerado de vinagre mediante el uso de virutas de madera de roble como
alternativa al tradicional envejecimiento en barriles de madera.

D02 divulga un procedimiento de envejecimiento acelerado de pequefias cantidades de destilados para la obtencién de
bebidas alcohdlicas envejecidas en barricas envinadas, mediante bafio de ultrasonidos utilizando virutas de madera
previamente maceradas en vino, que se colocan en el interior de una probeta unida a un condensador vigreux empleando
para ello bolsitas de un tejido que permiten la percolacion.

D03 divulga un procedimiento de envejecimiento acelerado de vinagre empleando microoxigenacion y virutas de roble
utilizando 5 g/L de virutas y una dosis de oxigeno de 70 mL/L mes.

D04 divulga un procedimiento para la obtencién de vinagre que utiliza, en la primera etapa, particulas de madera de roble
junto con agua y/o alcohol.

Ninguno de los documentos del estado de la técnica divulga una procedimiento de elaboracion de vinagres que emplee
virutas de madera depositandolas en el interior de sacos. Por tanto, el objeto de la invencién divulgado en la presente
solicitud cumpliria con lo mencionado en el art. 6 de la Ley 11/1986.

Tomando en consideracién D01 como el documento del estado de la técnica mas cercano al objeto de la invencion, la
diferencia entre ambos seria la disposicion de las virutas de madera en sacos. El efecto técnico que se consigue seria
permitir la percolacién. D02 divulga un procedimiento de envejecimiento acelerado de destilados donde se usan virutas de
madera que se colocan en unas bolsitas de un tejido que permiten la percolacién (reivindicacion 1). Asi pues, el experto en
la materia se sentiria de manera obvia inclinado a utilizar virutas de madera depositadas en el interior de sacos para obtener
vinagre, como procedimiento de envejecimiento acelerado alternativo al tradicional envejecimiento en barricas. Por tanto, la
presente solicitud careceria de actividad inventiva tal y como se menciona en el art. 8 de la ley 11/1986.
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