PROCESO DE ELABORACION [@ cerveart

La elaboracion de la cerveza comienza con el malteado y molienda del grano de cebada aunque es un proceso que
suele omitirse cuando se realiza cerveza en casa, ya que es habitual comprar la malta ya molida.

Malteado

El malteado es el proceso por el cual los granos de cebada se ponen en remojo hasta que éstos adquieren un grado de
humedad determinado lo cual provoca la germinacion. Cuando el grano ha germinado contiene unas sustancias
proteicas esenciales llamadas amilasas o diastasas, las cuales transformaran el almidén contenido en el grano (no
asimilable directamente por la levadura) en maltosa que si puede ser transformada por la levadura en alcohol y CO,.

Remojo Germinacién Secado al Malta
horno

Una vez germinada la cebada se somete a un secado a determinadas temperaturas de manera que en las maltas base
se conservan las amilasas activas. En las maltas coloreadas la cebada se seca a mas altas temperaturas para
conseguir sabores tostados y colores mas oscuros en la cerveza.

Molienda
La molienda de la malta se realiza mediante unos rodillos cilindricos. En ~ cere: ] _
este proceso se obtiene por una parte fragmentos de grano que contienen el *

almidén y las amilasas, y por otra la cascarilla que posteriormente servira de

filtro del mosto. Agua ==y
Macerado “'

ASPERSION

El macerado se realiza mezclando la malta molida con agua caliente. El DEL GRANG
objetivo principal del macerado es convertir el almidén contenido en el
grano, en azlcares (maltosa). Este proceso es conocido como sacarificacion +
y es llevado a cabo por las amilasas presentes en la malta. EI proceso debe Lipulo —fp
realizarse a unas condiciones de temperatura y pH controlados. Las diastasas
son muy sensibles a estos parametros y variaciones significativas pueden +
comportar una ineficiencia en la conversion de los azlcares y problemas
durante la fermentacion.
El tipo de macerado méas simple es el de infusién en el que se mantiene la +
temperatura de la papilla durante dos horas a 65°C y un pH de 5,2. Pasado el Lavadura — | FERMENTACION |
tiempo de macerado se separa la parte liquida de la sélida obteniéndose una
solucion rica en azlcares fermentables de sabor dulce y tacto pegajoso ‘
Ilamada mosto. A la parte sélida resultante se la denomina bagazo.
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Calderas de macerado en un proceso  Control de la temperatura durante el
industrial. macerado.
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Aspersién del grano

Con el objetivo de rescatar los azlicares remanentes que han quedado atrapados entre la cascarilla del grano, se riega
la parte solida con agua caliente y se recupera el mosto diluido resultante.

Coccién del mosto

Una vez extraidos los azUcares debe hervirse el mosto. En esta etapa se afiaden
los lapulos y si la receta lo requiere el aztcar. Durante la coccidn se esteriliza
el mosto y se solubilizan las resinas del lapulo que dan amargor y fragancia a
la cerveza. También en esta etapa se precipitan proteinas causantes de la
turbidez final de la cerveza. El mosto se hierve durante unos 90 minutos, tras
los cuales es necesario filtrarlo para separarlo de los conos de ltpulo agotados.

Conos de ltpulo adicionados durante
Enfriamiento del mosto la coccidn.

El mosto se enfria hasta 25°C para afiadir la levadura e iniciar la fermentacién. En este momento el mosto es un
caldo de cultivo ideal para las bacterias lacticas y las acéticas por lo que es imprescindible que todo el material que
entre en contacto con el mosto esté escrupulosamente desinfectado.

Fermentacién

La fermentacién es llevada a cabo por las levaduras. Este hongo es capaz de transformar el azGcar maltosa en
alcohol y CO, en ausencia de oxigeno. No obstante en una etapa inicial es imprescindible que la levadura se
reproduzca rapidamente aunque no genere alcohol por lo cual es necesario una cierta presencia de oxigeno en el
mosto. Una vez consumido el oxigeno la levadura transforma su metabolismo para producir alcohol mediante un
proceso llamado fermentacién alcohdlica.

Maltosa + Levadura + Agua —— Alcohol + CO, + Levadura

La temperatura de fermentacion, asi como el tipo de levaduras utilizado, son extremamente importantes a la hora de
reproducir un estilo de cerveza determinado.

La fermentacidn tiene una primera etapa en la que el nimero de levaduras crece extraordinariamente, evidenciado
por la aparicion de una gruesa capa de espuma blanca en la superficie del fermentador. Este crecimiento vigoroso es
principalmente debido a la gran disponibilidad de alimento. A medida que los azlcares son consumidos las
levaduras tienden a depositarse en el fondo del fermentador (floculacién) y la capa de espuma desaparece. En este
momento se trasvasa la cerveza a otro recipiente para que la levadura que ha floculado no transfiera sabores
desagradables a la cerveza. La segunda etapa de la fermentacion se realiza a temperaturas mas frias: alrededor de los
12°C para las levaduras tipo ale y 4°C para las lagers, y suele durar una semana para las cervezas ale y varios meses
para las lager. En esta etapa se consigue clarificar y madurar la cerveza.

Envasado

Después de la fermentacidn secundaria la cerveza tiene poco gas por lo que debe ser transferida a botellas o barriles
para su acondicionamiento. Para que la cerveza adquiera mas gas se suele afiadir una pequefia cantidad de azdcar o
mosto a los envases (botellas o barriles) tras lo cual se tapan herméticamente. Las levaduras presentes en la cerveza
y que aun no han precipitado acabaran de consumir el resto de aztcar generando CO, (gas) que quedara solubilizado
en la cerveza. Después de un mes la cerveza ya esta lista para ser consumida. En procesos de elaboracion
industriales esta gasificacion suele realizarse artificialmente mediante la adicion de gas CO,.
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