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Introduccion. Para la elaboracion de las cervezas
artesanales se parte de maiz rojo, fuente importante de
antocianinas y polifenoles (1,2), el cual es malteado; y
utilizado en la elaboracion de las cervezas. Debido al
proceso de elaboracion se da la
formacion y degradacion de diversos
compuestos que influyen en la
capacidad antioxidante final de la
bebida.

En este trabajo se determinaron los
contenidos de antocianinas, polifenoles totales y
capacidad antioxidante de cervezas de maiz rojo,
ademds de medir el nivel de agrado de estas cervezas.

Metodologia. ElI maiz, variedad chalquefio rojo, se
consiguié en el mercado de Milpa Alta, D.F., México.
Después del malteado tradicional (MB) se realizd el
tostado de las maltas a 170°C (T1) y 230°C (T2) por 10
min. La elaboracion de cervezas fue siguiendo el proceso
artesanal. Se utilizaron tres combinaciones

de maltas: MB; MB/T1; MB/T2. Las
antocianinas se determinaron por el método

de pH diferencial (1), los polifenoles totales

por el método de Folin-Cicoclateu (1) y la —
capacidad antioxidante por DPPH (2). Para el i
andlisis sensorial se utliz6 una escala

heddnica de 9 puntos, se aplicé a 36 consumidores.

Resultados. A continuacién se presentan los resultados
obtenidos.

Tabla 1. Valores para antocianinas, polifenoles totales y capacidad
antioxidante de cervezas de maiz rojo.

Antocianinas Polifencles Capacidad
Muestra (mg &q. de totales (mg eq. de antioxidante (mg
cianidin-3- ac élico/L.) eq. de &c.
glucésido/L) -9 galicolL)
Ce,cl’gza 15.17+0.85 318.57+4.16 111.81+3.66
Cerveza
MB/T1 11.83+£0.40 372.97+3.06 112.56+8.98
Cerveza
MB/T2 10.67+£1.15 383.03+22.65 132.97£19.14

Se observé diferencia significativa en el contenido de

antocianinas entre la cerveza de malta base y las que
tienen maltas tostadas, pero no entre éstas Ultimas. De
forma similar ocurre con los polifenoles, siendo méas altos
los valores en las cervezas con maltas tostadas. La
capacidad antioxidante resulté ser mayor en la cerveza
elaborada con malta tostada a 230°C. Los niveles de
polifenoles reportados en cervezas de cebada varian
entre 50 y 350mg/L (3). Se observé correlacién entre
polifenoles y capacidad antioxidante
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Fig. 1. Resultados de la evaluacién sensorial, escala hedénica de 9
puntos: 1 “me agrada muchisimo”- 9 “me desagrada muchisimo”.

La cerveza con malta T2 mostré la mayor frecuencia
acumulada en los tres primeros niveles de agrado.

Conclusiones. El uso de maltas tostadas increment6 el
contenido de polifenoles totales asi como la capacidad
antioxidante. La cerveza elaborada con la malta de
tostado mas intenso fue la que mas agradé a los
consumidores.
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