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Es importante señalar que no resulta conveniente que todos los biopolímeros 
se hidrolicen durante el malteo, Esto marca una diferencia considerable entre el 
proceso de germinación en la industria y el que se produce naturalmente en el 
campo. Ello es así porque los objetivos son diferentes: en la industria se tratan de 
obtener los nutrientes que las levaduras habran de fermentar para producir cerveza, 
míentras que en la Naturaleza io fundamental resulta alimentar e! embrión con las 
sustancias de reserva contenidas en el endosperma a efectos de permitir su 
crecimiento. Asl, en el malteo se trata de que ocurra exactamente !o contrario, o sea 
que e! embrión crezca lo menos posible para que no consuma el almidón y las 
proteínas, 

Munck (citado por Acevedo, H. 1994) presenta en la Tabla 1 los cambios 
globales que se producen en ta composición qulmlca de una cebada y de ta malta 
obtenida a partir de ella. 

Cómo se puede apreciar, desde el punto de vísta de !a composición química 
global, el contenido de almidón varía poco al cabo del malteo, y el oontenido total 
porcentual de lipidos y proteínas totales no varía signfficativamente. Los 
incrementos de los porcentajes de aminoácidos y péptldos (provenientes de !a 
hidrólisis del almidón) son importantes, pero debe obseivarse que se parte de 
valores muy bajos (Acevedo, H. 1994). 

El alcance de la modificación del grano durante el malteo debería limitarse a 
la degradación de las paredes celulares y de la proteína estructural pero no del 
almidón. 

Una vez en la cervecería, ta malta es molida y mezclada con otro cereal 
utilizado como fut:nte de almidón, al que se le llama adjunto (en nuestro pais se 
utiliza arroz). La razón de esto es que las enzimas que se producen en el grano de 
malta son suficientes normalmente para catalizar la hldrólisis del almidón contenido 
en la cebada y en el adjunto (que puede llegar a aportar hasta un 40 porciento del 
almidón total). Se agrega agua y se trabaja a temperaturas elevadas de manera 
facilitar la extracción del almidón y de otras sustancias solubles de la molienda a! 
mosto, y a la vez, permitir que las enzimas hidro!icen a los biopolímeros, 

Oesd-e un punto de vista químico, el propósito más importante del malteo y 
del cocimiento es producir un mosto que contenga todos los nutrientes apropiados 
para la levadura que habrá de fermentar (una vez enfriado) los azúcares 
provenientes de la hidrólisis del almidón, dando lugar asf a la elaboración de 
cerveza, 
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Anexo4 

1.4 ANÁLISIS DE LA D'FERENCIA DE CUADRADOS PARA PESO SIN LA 
HUMEDAD COMO COVARIABLE 

Leve! 1 Level2 Difference Std Error DDF T Pr> JTI 

GRA 1 GRA2 -0.39484318 0.14056882 6 -2.81 0.0308

GRA 1 GRA3 0.15341586 0.14343732 6 1.07 0.3259 

GRA2 GRA3 0.54825904 0.13884812 6 3.95 0.0075 

Tabla 30 Análisis de la diferencia de cuadrados para peso de la 
dosis O. 

Leve! 1 Level2 Differen-ce Std Error DDF T Pr > ITI 

GRA 1 GRA2 -041448306 0.16964897 5 -2.44 0.0584

GRA 1 GRA3 0.11276472 0.17397763 5 0.65 0.5455 

GRA2 GRA3 0.52724778 0.15015103 5 3.51 0.0171 

Tabla 31 AnáJisis de la diferencia de cuadrados para peso de la 
dosis 2. 




