Protocolos de Calidad de
Malta

Exigencias del Proveedor

* Variedades de Origen
*Analisis fisicoquimicos

*Cumplimiento con Monitoreos
HACCP
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Analisis. de Mosto Congreso

*Este macerado se realiza a las temperaturas optimas
de trabajo de las principales enzimas presentes en la
malta, respetando tiempos especificos.

T=70°C

V=1 °C/mi = i
= - /min t = 60 min

t =30 min
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Extracto de Malta
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Extracto de Malta

Se realizan dos Macerados diferentes.

Macerado con molienda de Extracto MF S/S
malta fina (0,2 mm)

Macerado con molienda de Extracto MG S/S
malta gruesa (1 mm)

Diferencia Extracto MF/MG Extracto MF'S/S — Extracto MG S/S




Proteinas

* Proteinas Totales S/S

* Proteinas Soluble S/S

* Nitrogeno Soluble S/S (mg/100 g)
e [ndice de Kolbach

Metodo de Analisis: Metodo de Kjeldalh, Se de
presentan en Protocolo de analisis en %




Proteinas Totales

Altos valores

Bajos Valores

Proteinas

 mayordificultad en la
transformacion de cebada en
malta

e Se asocian a bajos contenidos
de extracto

 Valores mayoresa 12 %

e Por ejemplo menores a 9%,
pueden implicar menores
cantidades de sustancias
formadoras de espuma y de
aminoacidos




Proteinas

e contribuye a laformacion de
color durante la ebullicion del
mosto y provee de
aminoacidos

e contribuye a darle cuerpo a la
cerveza.

 Aumenta el potencial de
formacion de espuma.

* niveles excesivos pueden
contribuir a la formacion de
turbidez

* Proteinas Solubles

Proteina Soluble = Nitrégeno Soluble x 0,00625




Proteinas

Indice de Kolbach: es la relacién de proteinasoluble a
proteina total en la malta .

e Altos valores indican maltas muy modificadas, con
un potencial de enzimas bastante elevado.

Indice de Kolbach = Proteina Soluble x 100
Proteina Total




Otros Analisis de Mosto Congreso
Nitrogeno Amino Libre (FAN)

e Constituye la fraccion de aminoacidos , resultantes de la
degradacion de proteinas.

e Las levaduras utilizan el FAN como alimento, en su proceso
de multiplicacion, en la fase inicial del proceso fermentativo.

 Tiene una relacion directa con el Nitrogeno Soluble del
mosto.

» Enlos Protocolos de Calidad de se informa en mg/100 g o
mg/L.




Otros Analisis de Mosto Congreso

Betaglucanos

 Cadenas Largas de moléculas de glucosa,
gue se encuentra unidas entre si en
enlaces 1,3 y, mas a menudo en enlaces
beta 1,4.

e Estd contenido en la cebada con 4 a 7 %.

* Forma parte de las paredes celulares del
endospermo.
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Por lo general, valores extremadamente
elevados (>400 mg/It) pueden treaer
problemas de formacion de geles/gomas
durante la elaboracién de mosto.

Puede generar generar problemas durante la
filtraciones de mosto y cerveza.

Puede generar turbidez en la cerveza que es
dificil de eliminar.

Cierta cantidad de betaglucanos se degrada a
temperaturas de 40 a 45 °C.

Se puede realizar un ensayo de betaglucanos
macerando a 65 °C.

Cierta cantidad de beta-glueanos es bueno
para la cerveza, brindandole cuerpo a la
misma y estabilidad a la espuma debido a la
menor tension superficial que pueden impartir




Actividad Enzimatica

Poder Diastasico

Es una medida de las enzimas que

degradan el almidon presente en la malta.

Los valores estan influenciados por la
variedad de cebada y el contenido de
proteina.

La modificacion de la malta y las
condiciones de secado también ayudan a
determinar el nivel de enzimas en la
malta.

El resultado se expresa en WK (Windisch-
Kolbach) y.representa la cantidad de
maltosa que se obtiene de 100 gramos de
malta.

Por Ejemplo, un Poder Diastasico de 350
WK significa que 100 gramos de malta
pueden formar 350 gramos de maltosa.

Alfa Amilasa

Es una de las enzimas
responsable de |la degradacion
del almidon y de la sacarificacion
del mosto.

EL analisis de Alfa Amilasa da una
idea de la cantidad de esta
enzima formada durante la
germinacion.

Se mide en Unidades de
Dextrinizacion (UD).

Un UD representa la cantidad de
alfa amilasa que permite
hidrolizar 1 gr. de almidon soluble
en 1 hora a 20 2C y en presencia
de un exceso de beta amilasa




Atenuacion Limite Aparente

Mide la fermentabilidad del
mosto congreso. T s 3

G
Se realiza en condiciones i | oo
optimas de fermentacion. & Al %
801 = bstancias
Es una medida del contenido ol (R T
de azucar fermentable 3 Groses | gy
presente en el mosto. 2 | so dextinas _ | 77

'f// maltotriosa F 60

Da una idea del resultado del 40

N 50
cuerpo de la cerveza. o xm‘”“’“ :3

. 20
En los protocolos de calidad se e e
informa en % en relacién al I ey L

extracto

extracto
no fermentable

extracto
¢ fermentable

extracto de mosto original




Otros Analisis Fisicos

Friabilidad

Mide la facilidad del grano
de malta a ser molido.

Se buscan altos valores de
friabilidad de la malta.

Baja friabilidad puede
causar
— Problemas de Filtracion.

—  Problemas en la Clarificacién
del mosto.

Vitreosidad

 Mide el porcentaje de
granos vitrosos o granos no
germinados.




Valores de Referencia: Ejemplos

Humedad: 4-5%

Extracto fino: > 80%
Diferencia de extracto: < 2%
Color: < 4,5 EBC

Color post ebullicion: < 7 EBC
oH : 5.6-6.0

Proteinas Totales: 9-12%
Indice:de Kolbach: 35-45
Viscosidad: < 1,6 mPa.s




Valores de Referencia: Ejemplos

Sacarificacion: < 15 min.

T de filtracion: < 60 min.

Poder Diastasico: >250 WK

FAN: > 140 mg/100 g

Alfa amilasa: >40UD

Beta glucanos solubles: < 250 mg/L

Fria
Cali
Cali

nilidad: > 80%
ore > 2.5 mm: > 85%

ore< 2.2 mm: <.3%




Muchas Gracias




