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Resumen

El maltaje de la cebada es el proceso en donde se establecen las caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas que serdn transferidas a la cerveza. No todas las cebadas cumplen con
caracteristicas propias de cerveceria, por ello, la presente investigacion se enfocé evaluar las
caracteristicas fisicoquimicas del mosto obtenido del maltead de dos cebadas provenientes de
Duitama (Boyaca) y Malaga (Santander) con el de determinar su aptitud cervecera. Las cebadas
fueron malteadas controlando los aspectos tecnoldgicos del proceso (remojo, germinacion y
secado) y finalmente se obtuvieron macerados a los cuales se les determiné parametros como
el color, gravedad especifica, extracto aparente, acidez total, pH y solidos solubles,
comparandose con el macerado de una malta industrial. Se obtuvo como resultados que las
cebadas malteadas presentan una actividad diastdtica similar al de la malta industrial, por los
que se puede indicar que, las cebadas malteadas de Malaga y Duitama presentan aptitud
cervecera para cerveza de coloraciones rojizas de acuerdo a su color y a los resultados similares

a los resultados obtenidos de la malta industrial.
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Introduccion

Los principales tipos de cebada que se cultivan pertenecen a las especies Hordeum distichum de
dos hileras y Hordeum vulgare de seis hileras. La cebada es usada principalmente como materia
prima para la produccién de malta en la industria cervecera. En Colombia, se siembran los
cuatro tipos de cebada, que resultan de la combinacidn del nimero de carreras en la espiga y la
persistencia de las glumillas del grano: las de dos y seis carreras, cada una con granos desnudos
y cubiertos (Rios, Britto y Delgado, 2011), sin embargo no todas las variedades de cebada
pueden ser utilizadas para elaborar malta, debido a que no se conocen las caracteristicas de
calidad que poseen. Echeverria y Gutiérrez (2010) indican que se da el nombre de malta a los
granos germinados y secados de cebada, pero otros autores (Kunze, 2006 y Vogel, 2003)
manifiestan que otros granos de cereales pueden ser malteados En teoria también pueden
maltearse pero no tienen aptitud maltaje, ya que segun Hernandez y Roman (2010) indican que
la funcién esencial del malteado es transformar los almidones (principal polisacarido de reserva
en las plantas y esta formado por dos macromoléculas, la amilosa y la amilopectina, ambas
formadas por unidades de glucosa) en azucares fermentables por accién de enzimas propias del
grano. Si bien existen cebadas con almidones céreos (aproximadamente el 100% de
amilopectina) y otras con almidones ricos en amilasa (aproximadamente con el 44%) son granos
con mejor aptitud de fermentacién que por ejemplo el almidén de yuca que contiene 30% de
amilosa y 70% de amilopectina segun Garcia et al., 2013 y Ledn y Jaimes, 2017. En este sentido

es mas facil la degradacion por las enzimas en el almidén de cebada.

El mateado se lleva a cabo tres etapas principales como es el remojo, la germinacién y el secado
del grano con sus variables de control como tiempos y temperaturas de proceso. Para iniciar la
germinacion, la cebada requiere humedad entre el 40% y 48% lograndose en 1 6 2 dias, segun la
temperatura del agua; generalmente se usa a 40 6 45 °C. Seguidamente se hace germinar a

temperaturas entre 15y 24 °C entre 4 y 6 dias hasta que la plumula se visible y finalmente
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segun Sudrez (2013), la cebada germinada se seca primero lentamente a bajas temperaturas
(35°C - 60°C) y posterior se tuesta con mayor rapidez a temperaturas mas altas (80°C y 105°C),
segun el tipo de malta, para detener la actividad de las enzimas. Existen cinco tipos de maltas
denominadas como maltas base (Maltas Pilsen, Pale Ale, Vienna, Munich, y Belgian Munich) las
cuales se diferencian por el contenido de azucar extraible (Duran, 2014). Por ello el objetivo del
presente estudio fue evaluar las caracteristicas fisicoquimicas del mosto obtenido del maltead
de dos cebadas provenientes de Duitama (Boyaca) y Mdlaga (Santander) con el de determinar

su aptitud cervecera.

Materiales y métodos

Se adquirieron dos cebadas de seis carreras una proveniente de Duitama (Boyacd) y la otra
Malaga (Santander) y una de malta industrial fabricado por castle malting usada como testigo.
500 gramos de cada cebada se depositaron en un recipiente abierto adicionando 1000 mL de
agua a 40°C, manteniendo la temperatura de 30°C en incubadora y agitando cada 6 horas por
24 horas, hasta que la humedad del grano estuviera entre 35%-45% y se eliminaron los granos
sobrenadantes. La germinacion se realizé a temperatura de 20 °C, con temperatura de humedad
relativa del 90% y agitando cada 8 horas por 10 dias. El secado se realizdé en horno reduciendo la
humedad del grano germinado del 45% hasta llegar a 12 % a temperaturas entre 55 y 60 °C.
Seguidamente se continud reduciendo la humedad hasta alcanzar 4 6 5 % a temperaturas del
horno entre 65 y 75 °C. Finalmente la malta obtenida fue molida de forma manual, y se
maceraron 100 g de cada malta incluida la industrial en 500 g de agua a 70°C durante 1,5 horas.
El macerado fue filtrado obteniendo el mosto para su evaluacién fisicoquimica. Se determiné la
gravedad especifica, extracto aparente, pH y acidez total segun la norma GTC-4:1994, Solidos

Solubles (Brix) segin AOAC 932.12:1990 y color segun (Trujillo et al. 2005).

Resultados y discusion

En el mosto industrial se identifica una coloracién con mayor intensidad en tonos amarillos (b*)

y menores en la tincidn roja (a*), lo que marcd la diferencia significativa en la luminosidad en

Revista Infometric@ - Serie Ingenieria, Basicas y Agricolas. Vol. 1 No.2 Julio-Diciembre 2018



A.C. Flores Marchan, Daniel Duran Osorio, Yanine Trujillo Navarro. Aptitud cervecera de cebadas procedentes de Duitama (Boyaca) y Malaga
(Santander)

relaciéon a los mostos obtenidos de cebadas cosechadas en Malaga y Duitama. Se puede
observar en la tabla 1 que, las cebadas malteadas de estos dos municipios presentan valores de
solidos solubles similares a la malta industrial, lo cual indica que el poder diastatico essimilar.

Tabla 1. Pardmetros fisicoquimicos de los mostos

Mostos Industrial Malaga Duitama p-valor
L* 21,69+0,54 |13,82+0,94 |14,43+2,05 (0,017
a* 0,29 £,014 3,66 £ 0,01 4,18 + 0,59 0,003
b* 10,51 +,021 |6,76+0,28 7,35+2,15 0,106

Gravedad especifica (20/20°C) 1,02 + 0,00 1,02 + 0,00 1,01 +,00 0,045

Extracto aparente 5,49 + 0,00 5,32 +,01 3,80+ 0,01 0,000
Acidez total (%A. Lactico) 8,46 + 0,01 7,95 + 0,07 6,78 +,01 0,000
Solidos Solubles (Brix) 8,50 +0,71 7,50+0,71 7,50+0,71 0,385
pH 5,29 £ 0,01 5,22 £0,01 5,40 £ 0,01 0,001

p-valor <0,05

Steiner (1980) estudio la relacion entre los distintos parametros de calidad de la malta y la
calidad de la cerveza, encontrando una correlacién positiva entre extracto aparente y el color
del mosto con el de la cerveza elaborada, lo cual segun los resultados obtenidos el color de la
cerveza tendrd un color mds acentuado en tonalidades rojizas al elaborarla con cebada
malteada de Madlaga y Duitama que la cerveza al ser elaborada con la malta industrial. Sin
embargo, la cerveza tendrd tonalidades mas doradas si se elaborara con esta malta industrial.
Estos resultados permiten injerir que las maltas de Duitama y Mdlaga podrian ser buenas para
elaborar cervezas rojas. De otra parte, el extracto aparente obtenido de la malta industrial y de
Madlaga (5,49 y 5,32 respectivamente) es muy superior al de la malta de Duitama (3,80) por lo
que se puede indicar que al elaborar cervezas con las dos primera maltas tendran mas

viscosidad y cuerpo que al elaborar cerveza con la malta de Duitama.

El pH es similar entre la malta industrial y la malta de la cebada de Malaga, teniendo el mayor
valor de pH la malta obtenida de la cebada de Duitama. El exhibio diferencias significativas entre
las tres maltas y los valores aqui obtenidos son similares a los reportados por Vinajera (2014) en

mostos para cerveza clara, oscura y negra (6,0; 6,2 y 6,0 respectivamente).
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En estos resultados reviste gran importancia el contenido de solidos solubles, ya que
representan el poder diastatico como se menciond anteriormente y es traducido a la capacidad
de transformar los almidones a azucares fermentables, manifestando que la cebadas de Malaga

y Duitama presentan aptitud cervecera para cerveza de coloraciones rojizas.

Conclusiones
Las cebadas malteadas de Madlaga y Duitama presentan aptitud cervecera para cerveza de
coloraciones rojizas de acuerdo a su color y a los resultados similares a los resultados obtenidos

de la malta industrial.
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