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Introduccion. Actualmente, y de acuerdo con la Celiac
Desease Foundation (1), alrededor del mundo una de

Tabla 1. Caracterizacion fisicoguimica de las cervezas de maiz

cada 100 personas padege de la enfgrmedad celiaca; de Parametro fisicoquimico Cerveza | Cerveza
tal manera que deben evitar consumir, entre otras cosas, Tostada Base
cervezas hechas de cebada, trigo o centeno. Sin embargo, | Contenido de etanol (EBV) 5% 4%

el hecho de que el maiz es un cereal libre de gluten lo hace pH 4 3.9
un excelente sustituto de la malta de cebada, en especial °Bx 7.0 7.0
para las personas con enfermedad celiaca. Azlcares reductores directos 27 23
Para ofrecer algunas opciones a este sector de la (g maltosall) ' '
poblacién, en esta investigacion se propone la produccion Acidez total (g acido lactico/L) 1.71 1.77
de dos cervezas tipo ale hechas con variedades Gravedad especifica 1.012 1.010

coloreadas de maiz, una con azul y una mas con rojo, que
posean un buen perfil sensorial y que sean aceptables por
los consumidores.

Metodologia. Primero se realizaron curvas de
germinacion para las dos variedades de maiz usadas con
el fin de definir el tiempo que arrojara las maltas con mejor
poder diastasico, lo cual se determiné mediante el método
de Henry (2). Los tiempos de remojo y de secado de la
malta fueron los determinados por lwono y Ojukwu (3).
Después de esto, se produjeron dos cervezas: una hecha
100 % con malta base de maiz azul (Cerveza MA) y la otra
se fabric6 con malta base y malta tostada de maiz rojo
(Cerveza MR). A las cervezas obtenidas se les determiné
una caracterizacién fisicoquimica, asi como una
evaluacion sensorial, comparando a las cervezas de maiz
con dos cervezas comerciales de cebada, realizada tanto
por un panel entrenado como por consumidores; el
primero, mediante una prueba rate all-that-apply (RATA)
(4) para obtener los perfiles sensoriales, y el segundo con
consumidores de cerveza para evaluar la aceptabilidad de
las cervezas. Los datos sensoriales obtenidos fueron
analizados mediante un analisis de varianza (ANOVA) y
un andlisis de componentes principales (PCA).

Resultados. Los resultados de la caracterizacion
fisicoguimica de las cervezas de maiz se muestran en la
Tabla 1.

Los resultados sensoriales mostraron que la Cerveza
Tostada fue significativamente més alta que una o las dos
cervezas comerciales en atributos positivos tales como
espuma, olor a café y caramelo; sabor a caramelo, café y
chocolate, asi como en carbonatacion y cuerpo. Por otro
lado, la Cerveza Azul fue descrita con una espuma similar
a las cervezas comerciales, y mayor en intensidad en
atributos como olor herbal y a nueces, sabor a caramelo,
y buen cuerpo.

Finalmente, en las pruebas con consumidores habituales,
las cervezas de maiz fueron evaluadas como aceptables
entre estos.

Conclusiones. Las dos cervezas de maiz propuestas
mostraron un buen perfil sensorial asi como una buena
aceptabilidad entre los consumidores habituales, por lo
cual podrian ser alternativas aceptables para los
consumidores de cerveza, especialmente para aquellos
gue padecen intolerancia al gluten.
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