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DESCRIPCION
Bebida de malta sin turbidel, no alcohdlica, estable durante almacenamiento y procedimientos

Campo de la técnica

La invencion se refiere a bebidas de malta y a procedimientos de fabricacion de dichas bebidas. Mas
particularmente, la invencién se refiere a bebidas de malta sin turbidel, no alcohdlicas y estables durante
almacenamiento, y a procedimientos de fabricacion de dichas bebidas.

Antecedentes de la invencién

Cuando estan frias, las bebidas de malta son turbias de forma natural. En general, las bebidas turbias se ven como
menos atractivas que las bebidas transparentes. Ademas, algunos consumidores pueden creer que la turbiedad es
un signo de contaminacién. Por tanto, existe la necesidad de bebidas de malta sin turbidel. Ademas, existe la
necesidad de un modo econémico y eficiente para producir dichas bebidas de malta.

Ademas, existe la necesidad de un procedimiento para conservar la bebida de malta para producir una bebida de
malta conservada, sin turbidel y estable durante almacenamiento.

Sumario de la invenciéon

De acuerdo con un aspecto de la invencidon se proporciona un procedimiento de fabricar una bebida de malta no
alcohdlica sin turbidel. El procedimiento incluye formar una solucién de malta y el coagulante debera ser adecuado
para coagular la proteina a partir de la malta que contiene un extracto de malta, un coagulante y agua. El extracto de
malta contiene proteina. El procedimiento también incluye ajustar el pH de la solucién de malta seglin sea necesario,
de modo que el pH de la solucion de malta sea favorable para la coagulacion de la proteina. Preferentemente, el pH
es inferior a aproximadamente 4,0. El procedimiento incluye ademds coagular la proteina del extracto de malta en la
solucién de malta. Después, la proteina coagulada procedente de la solucion de malta se extrae para formar una
bebida de malta sin turbidel refrescante. Preferentemente, la proteina coagulada se elimina sedimentando la
proteina coagulada y decantando la soluciéon de malta. Preferentemente, cuando se decanta, la solucion de malta
contiene de aproximadamente 10 % a aproximadamente 40 % de azlcares de malta procedentes de extracto de
malta en base al peso por volumen de solucion.

De acuerdo con otro aspecto de la invencion se proporciona una bebida sustancialmente sin neblina y estable
durante el almacenamiento. Preferentemente, la bebida tiene un pH de 2,5 a 4,0, un conservante quimico, didéxido de
carbono y extracto de malta. El conservante quimico incluye una sal sorbato, una sal benzoato, acido sérbico, acido
benzoico o mezclas de los mismos en una cantidad total inferior o igual a aproximadamente 1.000 mg/l. El di6xido de
carbono esta presente en la bebida en un exceso de 1,5 volumenes por volumen de bebida y en un exceso de 1,8
volimenes cuando la dureza de la bebida en forma de carbonato calcico supera los aproximadamente 25 mg/l. Mas
preferentemente, la bebida no contiene sustancialmente ningun otro conservante.

De acuerdo con otro aspecto de la invencion se proporciona un procedimiento de fabricar una bebida estable
durante el almacenamiento. El procedimiento incluye la carbonatacion de una solucion con mas de
aproximadamente 1,5 volumenes de diéxido carbono por volumen de bebida terminada; la adicién a la solucién de
un conservante quimico y, después, la adicién de un acidulante a la solucién de modo que la bebida terminada tenga
un pH de aproximadamente 2,5 a aproximadamente 4,0. El conservante quimico incluye una sal sorbato, una sal
benzoato, acido sérbico, acido benzoico o mezclas de los mismos, en una cantidad total no superior a 1.000 mg/l en
la bebida terminada.

De acuerdo con esto, la invenciéon proporciona un procedimiento mejorado de prevenir la neblina en bebidas de
malta y un procedimiento mejorado de conservar bebidas de malta. La invencién también proporciona una bebida de
malta sin neblina que no tiene sabores anémalos debidos a los conservantes quimicos. En el documento WHO
2005/113738 se divulga un procedimiento de preparar un liquido que contiene proteinas para la posterior separaciéon
usando uno o mas agentes de formacién de complejos con proteinas. En el documento US 5294450 se divulga una
bebida de malta que contiene alcohol.

Descripcion detallada de la invenciéon

De acuerdo con un aspecto de la invencion se proporciona un procedimiento de fabricar una bebida de malta sin
alcohol sin neblina. Como se usa en el presente documento, el término “sin neblina” quiere decir que, a simple vista,
tiene un aspecto transparente y sin sedimentos. En concreto, una “bebida sin neblina” es una bebida que tiene un
valor de pH inferior al punto isoeléctrico de las proteinas productoras de neblina fria en la solucién de malta o un
valor de pH inferior a 4,2.

En general, se puede fabricar una solucién de malta en un contenedor o recipiente adecuado, que puede ser un
tanque de sedimentacion. La solucién se crea mezclando agua, coagulante y extracto de malta. Preferentemente, el
agua se calienta previamente hasta una temperatura deseada, que puede ser, por ejemplo, de aproximadamente 70
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°F (21 °C) a aproximadamente 170 °F (77 °C), preferentemente de aproximadamente 80° F (27 °C) a
aproximadamente 135°F (57 °C), mas preferentemente de aproximadamente 90 F (32 °C) a aproximadamente 100°
F (38 °C). Una vez afiadida el agua, se afiade un coagulante, que se puede mezclar en la solucién de malta en
condiciones de mezclado con alto nivel de cizalladura. Se puede usar cualquier coagulante adecuado que se puede
unir a proteinas en una solucién acida. Un coagulante preferido es carragenina. Una carragenina preferida incluye la
carragenina kappa. La carragenina K100 de CP Kelco es un coagulante adecuado para usar de acuerdo con la
invencion.

Opcionalmente se puede afiadir un conservante para alcanzar los beneficios completos de la invencion. El
conservante incluye una sal sorbato, una sal benzoato, acido sérbico, acido benzoico o0 mezclas de los mismos. El
conservante se afiade en una cantidad tal que la cantidad de conservante en la bebida terminada es inferior o igual a
aproximadamente 1.000 mg/l. Preferentemente, el conservante, si esta presente, se afiade antes que el extracto de
malta. Después, el extracto de malta se afiade al tanque. El extracto de malta afiadido se afiade, preferentemente,
en una cantidad para formar una solucién de malta que contiene de aproximadamente 10 % a aproximadamente 40
% de azUcares de malta procedentes de extracto de malta en base al peso por volumen de la solucion. Mas
preferentemente, la concentracion de azlUcares de malta es de aproximadamente 12 % a aproximadamente 21 %,
por ejemplo de 15 % en base al peso por volumen de solucién.

Para ajustar el pH de la solucion de malta a aproximadamente 4,0 o un valor menor se afiade, preferentemente, un
acidulante. Preferentemente, el acidulante se afiade después de afadir el conservante. En concreto, cualquier
conservante usado que no sea soluble en un medio acido, tal como benzoato, debe estar completamente disuelto
antes de afiadir cualquier acidulante. En este momento se puede afadir sustancialmente todo el acidulante deseado
para fabricar la bebida de malta final. Se puede usar cualquier acidulante adecuado de calidad alimentaria, incluidos
acido citrico, acido malico, acido fosférico, acido lactico y mezclas de los mismos. Un pH entre aproximadamente 2,3
y aproximadamente 2,8 en la solucién de malta es particularmente adecuado.

Como alternativa, y dependiendo del coagulante, el pH se puede ajustar después o, segin se desee 0 sea
necesario, para estimular la coagulacién de las proteinas.

De acuerdo con la invencion, la fabricacion de la solucion de malta descrita anteriormente tiene como resultado
suficiente eliminacion de la proteina de la malta para producir una bebida sin neblina o sustancialmente sin neblina.
Asimismo, el extracto de malta puede ser uno que se adquiere comercialmente como concentrado o se puede
extraer recientemente de la malta y estar relativamente diluido en comparacién con el concentrado comercial, por
ejemplo.

La proteina se coagula con el extracto de malta en la solucién de malta por la accion del coagulante. La coagulacion
se puede conseguir y potenciar mediante varios tratamientos y condiciones. En general, la solucion de malta se
mantiene dentro de los intervalos de temperatura descritos anteriormente durante de aproximadamente 30 minutos a
aproximadamente 12 horas. No es necesario, o generalmente deseable, llevar a ebullicién la solucion de malta o
enfriarla por debajo de aproximadamente 41 °F (5 °C) para coagular y eliminar la proteina. Para potenciar la
coagulacion, la solucion se puede mezclar con niveles de cizalladura bajos durante un periodo de tiempo deseado,
qgue puede ser de aproximadamente 1 hora. La proteina coagulada se puede eliminar de la solucion de malta
mediante cualquier procedimiento adecuado, incluido mediante, por ejemplo, sedimentacion de las proteinas
coaguladas y decantacion de la solucion. La proteina coagulada se puede eliminar mediante un procedimiento fisico,
que puede ser, por ejemplo, mediante filtracién o centrifugacion. Como alternativa, la proteina coagulada se puede
eliminar mediante un procedimiento quimico, tal como, por ejemplo, resinas de intercambio i6nico. La solucién
aclarada se puede procesar adicionalmente para producir una bebida de malta sin neblina.

En concreto, la solucién de malta se puede concentrar hasta obtener un grado brix de aproximadamente 70-85 %
para formar un concentrado que se puede secar para formar una mezcla de bebida seca para su posterior
reconstitucion. La solucion de malta se puede diluir y se pueden afiadir otros ingredientes segin se desee, incluidos,
por ejemplo, aromas, conservantes y colorantes. Ademas, la bebida de malta resultante se puede pasteurizar o
distribuir en refrigeracion.

No obstante, para alcanzar completamente los beneficios de la invencion, normalmente se hace la bebida de malta
estable durante el almacenamiento como se describira mas adelante. Se pueden afadir acidulantes adicionales de
un tipo deseado, preferentemente para alcanzar un pH de aproximadamente 2,5 a aproximadamente 4,0 en la
bebida final. Normalmente, la bebida se carbonata con mas de aproximadamente 1,5 volimenes de diéxido de
carbono por volumen de bebida terminada y mas de aproximadamente 1,8 volumenes de diéxido de carbono por
volumen de bebida terminada cuando la bebida terminada tiene una dureza como CaCOs en un exceso de
aproximadamente 25 mg/l. La bebida se puede carbonatar mediante la adicion de agua de dilucién carbonatada
durante el embotellado o mediante carbonatacion directa de la bebida de malta. Se pueden afiadir otros ingredientes
adicionales como se describira méas adelante.

De acuerdo con otro aspecto de la invencion se proporciona una bebida sustancialmente sin neblina y estable
durante el almacenamiento. La bebida tiene un pH en el intervalo de aproximadamente 2,5 a aproximadamente 4,0,
un conservante quimico, dioxido de carbono y extracto de malta. El conservante quimico puede ser un conservante
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quimico seleccionado de una sal sorbato, una sal benzoato, acido sérbico, acido benzoico o mezclas de los mismos
en una cantidad inferior a aproximadamente 1.000 mg/l. Preferentemente, la bebida terminada contiene de
aproximadamente 100 a aproximadamente 600 mg/l de una sal benzoato o acido benzoico y de aproximadamente
50 a aproximadamente 400 mg/l de sal sorbato o acido sérbico. Los conservantes afiadidos preferidos son una sal
benzoato de sodio o de potasio y una sal de sorbato sodico.

Preferentemente, el diéxido de carbono estd presente en la bebida en un exceso de aproximadamente 1,5
volumenes por volumen de bebida y en un exceso de aproximadamente 1,8 voliumenes cuando la dureza de la
bebida como carbonato calcico supera aproximadamente los 25 mg/l.

Se puede usar cualquier extracto de malta adecuado. El extracto de malta se puede extraer de cualquier tipo de
malta o combinaciones de malta; la seleccion de las maltas depende del sabor deseado. En general se desean las
maltas de caramelo porque proporcionan un sabor a caramelo. El extracto de malta puede tener actividad enzimatica
0 no, segun se desee.

No son necesarios otros conservantes. No obstante, en la composicion de bebida se pueden incluir conservantes
conocidos, tales como &cido tanico, acido cinamico, bicarbonatos de dialquilo, natamicina, nisina, polifosfato,
parabenes, acido propiénico, sales propionato y EDTA, para otros fines.

En una realizacién de calorias afiadidas o de calorias completas de la bebida, la bebida de malta terminada puede
contener edulcorantes nutritivos afiadidos, segun se desee, tales como fructosa, glucosa, sacarosa y mezclas de los
mismos, por ejemplo, incluido jarabe de maiz con alto contenido en fructosa (HFCS-42 o HFCS-55) y medio con
azucar invertida. Preferentemente, la realizacién de calorias completas tiene un grado brix de 8-14 %, del cual el
extracto de malta contribuye a un grado brix de 0,5-5,0 %. Las realizaciones con reduccién de calorias o con bajos
niveles de calorias pueden contener edulcorantes no nutritivos y nutritivos, segin se desee.

Normalmente, el agua usada para preparar la bebida se ha tratado para eliminar o reducir los materiales
indeseables, incluidos contaminantes y compuestos que podrian contribuir a un sabor anémalo de la bebida.
Preferentemente, al menos una porcion sustancial o toda el agua usada tiene un contenido total de sélidos disueltos
inferior a aproximadamente 500 mg/l y una alcalinidad inferior a aproximadamente 50 mg/l del agua afiadida en la
bebida terminada.

Ejemplos de ingredientes adicionales opcionales incluyen, entre otros, aromas, agentes espumantes, agentes
antiespumantes, hidrocoloides, polisacaridos, zumos, antioxidantes, cafeina, solidos de café, sélidos de té, hierbas,
compuestos nutracéuticos, elecrolitos, vitaminas, minerales, aminoacidos, colorantes, emulsionantes y aceites como
se conocen en la técnica. Como antioxidante se puede usar acido ascorbico. En general, el tipo de aromas
preferidos para usar en las bebidas de la invencion son los aromas a fruta que no son emulsiones. Normalmente, los
aromas se usan a niveles de 0,02 % a 0,35 % en volumen de la bebida terminada. En general, la bebida carece de
alcohol y no contiene lUpulo ni extracto de Iapulo.

Ejemplo 1

Un procedimiento de la presente invencién que se ha usado para producir una bebida de malta sin neblina incluye
las etapas siguientes.

1. Afadir agua a un tanque de sedimentacion a 90 °F (32 °C) — 100 °F (38 °C).

2. Afadir carragenina con un nivel alto de cizalladura a un tanque de sedimentacion. La carragenina usada fue
de tipo K100 de CP Kelco, que es, principalmente, una carragenina kappa.

3. Afiadir conservantes al tanque de sedimentacion.

e

Afiadir extracto de malta al tanque de sedimentacion para crear aproximadamente un 15 % en peso/volumen
de solucién.

Afiadir 4cido citrico
Mezclar en el tanque con un nivel de cizalladura bajo durante 1 hora.

Sedimentar las proteinas en 12 horas.

© N o v

Bombear la solucién de malta sin alterar las proteinas sedimentadas hacia un tanque de jarabe en el que se
afladen edulcorantes nutritivos, aromas y agua blanda. El jarabe resultante tiene un pH de 2,4-2,8.

9. Carbonatar y embotellar la bebida en una proporcién de 1:0 a 1: 4 entre el jarabe y el agua para dilucion
tratada.

El orden de las primeras cinco etapas se puede modificar en base a diferentes circunstancias.
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Ejemplo 2

Una formulaciéon de una bebida de malta preferida formada de acuerdo con la presente invencion se describe del
siguiente modo:

1-3 % en pesolv de extracto de malta de grado brix 80 % (liquido) que proporciona un grado brix de 0,8 — 2,4
% a la bebida; extracto de malta de color ambar claro que, preferentemente, no tiene actividad enzimatica,
pero son posibles otros como oscuros u oro. El extracto de malta liquido contiene caramelo.

Suficiente edulcorante nutritivo para crear un grado brix de 10-13 %. El edulcorante nutritivo puede ser
sacarosa, jarabe de maiz con alto contenido en fructosa o medio con azUcar invertido (050 % de sacarosa, [
25 % de fructosa, 025 % de glucosa/dextrosa).

lon benzoato a 100-300 mg/l. Se puede afiadir una sal de potasio o de sodio.
lon sorbato a 50-300 mg/l. Se prefiere una sal de potasio.
pH: 2,50 — 3,00

CO,: La carbonatacion no debe ser inferior a 2,3 volimenes si la dureza de la bebida terminada es mas de 25
ppm (como CaCO:s3) o no inferior a 2,0 volimenes si la dureza es inferior a 25 ppm (como CaCOs).

Agua tratada.

Acidulante. Se prefiere acido citrico a 3.461 mg/l, aunque es adecuado cualquier acido de calidad alimentaria
gue puede llevar el pH dentro del intervalo especificado (es decir, lactico, maltico, tartarico etc.).

Aromas que no estan en emulsién, preferentemente aromas a frutas. Los aromas se pueden usar a niveles de
0,02 % a 0,35 % v/v de la bebida terminada.

Se usa carragenina, pero no se considera un ingrediente porque sedimenta con la proteina.

Aungue la invencion se ha descrito con respecto a ciertas realizaciones preferidas, como apreciaran los expertos en
la técnica, debe entenderse que la invencion puede sufrir numerosos cambios, modificaciones y reorganizaciones, y
se pretende cubrir dichos cambios, modificaciones y reorganizaciones con las reivindicaciones.
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento de fabricar una bebida de malta no alcohdlica, sin turbidel y estable durante el almacenamiento,
que comprende;

afiadir a una solucion extracto de malta que contiene proteina;
carbonatar la solucion con mas de 1,5 volimenes de diéxido de carbono por volumen de bebida terminada;

afnadir a la solucion un conservante quimico seleccionado del grupo que consiste en una sal sorbato, una sal
benzoato, acido sorbico, acido benzoico y

mezclas de las mismas en una cantidad inferior o igual a 1.000 mg/l en la bebida terminada; y, después, afadir una
acidulante a la solucién para que la bebida terminada tenga un pH de 2,5 a 4,0.

2. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicha adicion de acidulante comprende afiadir el acidulante en
una cantidad suficiente para alcanzar un pH de 2,3 a 2,8 tras la etapa de dicha adicion del conservante quimico, en
el que el procedimiento comprende adicionalmente afiadir un acidulante adicional en cualquier momento después
para ajustar el pH de la bebida terminada hasta un intervalo de 2,5 a 4.0.

3. Una bebida de malta no alcohdlica, sin turbidel y estable durante el almacenamiento que se puede obtener de
acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes 1-2.
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