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Introduccion. La cultura cervecera ha ido evolucionando
en los Ultimos afios, dando lugar a una variedad de
procesos y la incorporacion de diversos ingredientes
(como lo es el maiz), obteniendo productos con una gran
riqueza en su composicion quimica, la cual determina las
caracteristicas sensoriales y el agrado hacia el producto
final (1). Las maltas tostadas (MT) mejoran la estabilidad
del sabor en la cerveza gracias a compuestos que ofrecen
colores y aromas distintivos que permiten definir un estilo
(2). Este trabajo da a conocer el efecto del tostado de
maltas de maiz rojo y cebada a nivel fisicoquimico y
sensorial.

Metodologia. El maiz rojo se malteé tradicionalmente
obteniendo malta base (MB), seguido del tostado de las
maltas a 170°C durante 20 min, tratamiento 1 (T1) y 60
min, tratamiento 2 (T2). Se elaboraron 3 cervezas de maiz
rojo (MB, MB/T1, MB/T2) y 2 de cebada (MB y MB/MT)
siguiendo un proceso artesanal previamente establecido
(3). Se determiné contenido alcohdlico (4), azlcares
reductores (5) y pH en cervezas maduras. El analisis
sensorial se realiz6 mediante un perfil descriptivo basado
en la metodologia QDA, obteniendo perfiles de las
cervezas de cebada (MB y MB/MT) y maiz (MB) usando
un panel de jueces entrenados (6).

Resultados. La cerveza de cebada MB/MT presenta el
mayor contenido de alcohol como en azlcares reductores,
mientras que la de maiz rojo MB cuenta con los mas bajos.
El valor de pH para todas las cervezas, se presenta
constante entre 4.11 y 4.47 (Tabla 1).

Tabla 1. Valores de contenido alcohdlico, aztcares reductores y pH
para cervezas de maiz rojo y cebada.

Contenido Azlcares

alcohdlico reductores pH
(% alcohol/v) | (g glucosa/100 ml)
Cebada MB 5.50 1.164 4.12
Cebada MB/MT 5.66 1.428 4.11
Maiz rojo MB 3.62 1.073 4.22
Maiz rojo MB/T1 4.45 1.135 4.47
Maiz rojo MB/T2 4.47 1.239 4.35
Sensorialmente, en apariencia, la turbidez es notoria

mientras no lo es la percepcion de espuma. La cerveza de
cebada MB es color claro, la MB/MT color café obscuro y
la de maiz, cobriza. En olor y sabor; la MB/MT se describi6

como chocolate, caramelo y café, ausentes en cervezas
con MB. Vegetales cocidos, vinagre y tepache se
presentan en cerveza de maiz. Picante y metalico, son
sensaciones en boca notorias en cerveza de maiz.
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Fig. 1. Perfil sensorial de cerveza de cebada con MB y MT, y maiz MB.
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Conclusiones. Las cervezas de cebada tienen mayor
contenido alcohdlico y azucares reductores. Se lograron
diferenciar sensorialmente las cervezas de maiz y de
cebada, asi como aquellas a las que se incorporé malta
tostada, que tuvieron notas arométicas distintivas.
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