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Un lugar en el mundo
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* No existe ningun otro rubro exportable en el que

Uruguay cubra el 7% de las exportaciones mundiales.

 Tampoco existe otro rubro exportable en el que Uruguay

ocupe el 6° puesto a escala mundial.

iiiUruguay nomall!

iiiViva el negocio de la cebada!!!
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Proceso Maltero-Cervecero

De la Cebada a la Cerveza s




Proceso Maltero-Cervecero




\/ e Remojo: Aumentar el contenido

de humedad del grano

e Germinacion: Producir enzimas
hidroliticas y degradar paredes
apa3 celulares

e Secado: Detener el proceso de
germinacion y estabilizar al
grano disminuyendo la H

Proceso de Malteo




Proceso Maltero-Cervecero




Proceso Maltero-Cervecero

fermentation

fermentation vessel
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Requisitos de |a Industria
Cervecera

éTrabajo Sencillo?




¢Qué implica ser una buena

Cerveza?



iDepende totalmente
del Consumidor!
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saué lepide el IVIQ@STro Cervecero:i:

Cebada Malteada?



 Productividad:

— Extraccion rapida en la maceracion

— Filtracion rapida del mosto
— Rendimiento elevado

* Libre de problemas:
— Proceso Industrial
— Comercializacion




¢En qué influye la calidad de la malta?

* Tipo de cerveza
e Color

* Espuma

 Fermentabilidad (Grado alcohdlico)

Estabilidad coloidal

Sabor y estabilidad del sabor



Necesidades de Malta

* Se necesitan 17 kg de malta para elaborar 1 hL de cerveza.

O seaque con 1ton de malta (aprox 1,3 ton de cebada) se

obtienen 58 hL de cerveza.
e Se estima una merma de liqguido de 8% a 10%.

 Porlotanto, con 1 ton de malta se obtienen 64 hL de

mosto




Deinificion de malta de buena calidad

Es aquella que tiene un buen desempeno en la
cerveceria, permitiendo la elaboracion de cerveza de

buena calidad y con adecuado rendimiento de fabrica.




Volvemos al proceso cervecero




Llevado a parametros de calidad de malta:

e Silo de malta

— La malta debe tener humedad adecuada (4%-5%), altos
valores menor vida util

e Molienda

— Humedad adecuada, altos valores ocasionan moliendas
mas gruesas

— Buena y homogénea modificacion del grano
* Baja Friabilidad
* Buena clasificacion de malta
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Modificacion del grano

Capa Sub- Escutel
. i i scutelo con
Cascara Pericarpio Testa Aleurona aleuona  ppqocnarma o
epitelio
[ | | { ) absorbente

Radicula

Eje caulinar

Embrion



Llevado a parametros de calidad de malta:

e Maceracion

— Buena y homogénea modificacion del grano

— Extracto fino : Determina la cantidad de materia prima
necesaria para obtener un determinado volumen de mosto

de cerveceria

— Contenido de proteina adecuado, cuanto mas proteina

menos almidon




Llevado a parametros de calidad de malta:

* Maceracion:
— Nitrégeno soluble moderado, altos valores disminuyen el
rendimiento

— Adecuado nivel de Poder Diastasico (>240 uWK), bajos

niveles insuficiente conversion de azucares

— Pos color o color de coccion




Llevado a parametros de calidad de malta:
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Modificacion del endosperma




Llevado a parametros de calidad de malta:

Fermentacion

Levadura se alimenta de
azucares y aminoacidos

Didxido de carbono

Alcohol




Clasificacion de parametros de calidad de malta en

funcion de su importancia

e Comercializacion de malta:

— Humedad
— Proteina total
— Extracto fino

e (Calidad de la cerveza:
— Pos-color
— Nitrégeno soluble
— FAN (amino nitrégeno libre)
— Atenuacion limite aparente
— Poder diastasico
— Alfa-amilasa

Comportamiento en la
cerveceria:

— Viscosidad

— Friabilidad

— Beta-glucanos




Calidad Cebada Cervecera

Llegamos a la raiz! e




éCual es el papel que juega la Ce bada ?



Caracteristicas de |la cebada para maltear bien

e Pureza varietal

* Granos de tamano uniforme

e Cascara delgada
* Contenidos moderados de proteina estructural
 Adecuados valores de dormancia, sensibilidad al

agua y poder germinativo




Caracteristicas de |la cebada para maltear bien

 Buena sanidad (sin dafos en cascara, minima

cantidad de hongos)

e Bajo contenido de B-glucanos, o elevada produccion

potencial de beta-glucanasa




Adecuada relacion cascara — grano.

Alto contenido de almiddn

Vie

Elevado contenido de beta-amilasa en cebada

Granos gordos

Elevado potencial de sintesis de enzimas durante el

malteo



Caracteristicas que afectan el proceso cervecero

® Granulos grandes: 30 u 90 % nias.

® Granulos pequefios: 5 1 10 % mas. |




¢Qué hacemos en el







Nuestra actividad

 Micromalteo y analisis de calidad industrial de malta:

— Registro Nacional de Cultivares de Cebada
Cervecera

— Programa de Mejoramiento Genético MNECC
* INIA
* FAGRO

* |Investigacion aplicada en cebada malteada




Importancia de los Micromalteos

* Aporte de informacion necesaria sobre la calidad
maltera de una variedad, comparandola con testigos
conocidos

* Programa de malteo comun para todos los
materiales

e Evaluacion de las mismas variedades a lo largo de
varias localidades y afnos

* Guia para optimizar el programa de malteo para cada
variedad




ENSAYOS
Humedad por Estufa
Extracto fino (base seca)
Atenuacion limite
Proteina total (base seca)
Nitrogeno soluble
Indice de Kolbach
Viscosidad
Tiempo de filtracion
Poder diastasico
Color
Color coccion espectr
pH
B-glucanos en mosto

Unidades
%
%
%

%
mg/100g
%

mPa.s

uWK
EBC
EBC
EBC

ppm

4,5
83,0
82,0
11,0
760
43
1,50
Normal
315
4,0
6,0
6,00
<100



Perfil deseable de una cebada

Energia Germinativa BRF 98,0
Sensibilidad al agua BRF <10,0
Proteina Total % 12,0
Humedad % 11,0
Falling Number seg 300

Clasificacion (1 + 2) % 90



Equipo

Ing. Quim. Héctor Acevedo

Departamento de Cereales, Oleaginosos y
Productos Derivados

Lig. Bioq. Valeria Lanaro
Ing. Alim. Tania de Ledn
QF. Gabriela Suburu
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