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RESUMEN

Segun se reporta en la bibliografia, son multiples las variables que impactan
directamente en la calidad final de una cerveza artesanal, incluyendo las
condiciones de malteado, molienda y granulometria de los productos obtenidos,
temperatura y tiempo de extraccién y/o fermentacién, tipo y cantidad de
levaduras y lupulo utilizados, entre otras. En este trabajo, se analiza el impacto
como variable independiente de la concentracion de levaduras en la etapa de
fermentacion, como una de las variables criticas para la produccion de cerveza
artesanal. Como variables dependientes se evaluan la densidad inicial de
mosto, densidad luego de la coccion, densidad final luego de la fermentacion y
grado de atenuaciéon. Para ello se generaron mostos a partir de malta pilsen
molida (en molino de cuchillas Sojamet, con distribucion de granos: 43,93+5,66
% gruesos/cascara, 37,13+1,20 % finos y 18,94+1,28 % harina, segun mallas
ASTM 12 y 25) y macerada durante una hora y media en dos escalones de
temperatura: a 65 °C la primera hora y a 70 °C la media hora siguiente,
mediante un bafo termostatizado (Lauda, Eco Silver). Luego se filtré para
separar solidos y se lavaron los granos con agua a 75 °C para terminar de eluir
los azucares retenidos en los mismos. Se realizé el hervido del mosto para
inactivar enzimas y esterilizar el mismo. Durante el hervido se agregd en dos
etapas lupulo de variedad cascade. Posteriormente se enfrié el mosto y se
incorporaron levaduras Safale US-05 previamente activadas durante 15
minutos con agua a 25 °C. El proceso fermentativo se realizdé a temperatura
constante de 20 °C en bafo termostatizado con agitacién permanente (Viking,
Dubnoff), durante 7 dias. Las concentraciones evaluadas fueron de 0,50, 0,75y
1,00 gr de levadura / It de mosto. Los ensayos se realizaron por duplicado en
Erlenmeyer provistos de airlock. Del analisis de variables dependientes se
obtuvieron los siguientes resultados como valores 6ptimos: densidad inicial de
mosto 1050-1055, densidad luego de la coccion 1055-1060, densidad final
luego de la fermentacion 1008-1015, que se corresponden con atenuaciones
de 88.0-72.7 %. En funcién a los resultados encontrados se propone fijar como
concentracion a utilizar en los ensayos de produccién de cerveza una
concentracion de 1,00 gr de levadura / It de mosto, valor que sera utilizado en
la produccion a escala intermedia en laboratorio para el posterior proceso de
recuperado de levaduras.
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