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Introduccion. La utilizacion de azlGcar como adjunto
varia generalmente del 5 al 10%, pudiendo llegar al 20%.
En Cuba se sustituye hasta el 50% del extracto del
mosto por azucar . Su utilizacién disminuye el contenido
de nitrégeno y otras sustancias nutritivas e incrementa el
grado de fermentacién y el alcohol en la cerveza (1). La
deficiente nutricion de la levadura se manifiesta en baja
cosecha y degeneraciéon de la misma, agudizacion del
efecto represor de la glucosa y provoca sabor y olor
alejado de los tipicos (2). Diferentes investigadores han
trabajado en busqueda de soluciones productivas para
cuando se utilizan siropes como adjunto (3).

El objetivo del trabajo fue desarrollar un proceso
tecnolégico que utilice altos % de sacarosa, donde se
mejore la relacion entre los azlcares fermentables y el
nitrégeno asimilable por las levaduras, empleando
procedimientos adecuados para lograr una buena
cerveza en condiciones ambientalmente amistosa.

Metodologia. Se elaboré mosto de solo extracto de
malta adicionado de 34 Unidades Anson de papaina por
Kg. de malta en la maceracion y un tiempo de hidrélisis
de 120 min a 65 °C. El experimento se baso6 en separar
en lo posible los tres componentes fundamentales del
mosto (extracto de malta, azlcar y agua) los que se
trataron por separado y utilizaron convenientemente en
diferentes etapas del proceso de elaboracion. El mosto
de malta se ferment6 hasta el final de la fase de
multiplicacion logaritmica de la levadura, se le anadi6 la
carga de sacarosa calculada en forma de sirope seguido

de la adicion inmediata del agua requerida a la
temperatura de fermentacibn con pH regulado y
estabilizada microbiolégicamente para lograr la

concentracion de disefio del mosto.

Resultados y discusion. En la Tabla 1 se muestran los
resultados obtenidos por la adicion de papaina en la
maceracién. Se duplicé el contenido de nitrdgeno a-
amino (N a) y total (NT) y se mejoré sensiblemente la
relacion de los azucares fermentables (Az f) conel Na
y el NT.

Tabla1.Mosto con 50% de sacarosa después de hervidos.

Namg/L | NT mg/L | Azf/Na | Azf/NT
Con 137 637 613 129
papaina
Sin 72 273 1153 303
Papaina

El proceso experimentado multiplicdé la capacidad de
elaboracion del mosto hasta 4 veces segun el % de
sustitucion de extracto de malta por azucar. Se redujo el
consumo de energia térmica hasta el 75% y 30% la
eléctrica en el enfriamiento del mosto.

Se produce una cerveza de buenas cualidades
sensoriales.

Conclusiones. Se logra un proceso de elaboracién vy
fermentaciéon del mosto que permite utilizar elevadas
concentraciones de sacarosa en el mismo, que soluciona
la nutricion de la levadura y produce una cerveza de
buena calidad.

El proceso desarrollado incrementa significativamente la
capacidad de produccion de mosto con el equipamiento
instalado.

El proceso experimentado reporta reducciones
sustanciales de consumo de energia, generacién aguas
residuales y emision de gases de efecto invernadero.
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