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Dado que para el desarrollo de mi tema, se me asigné el traba-
jo siguiente: ¢“Monografia de las principales cervezas que se fabri-
can en el Pais. Materias primas, elaboracién y productos. Anédlisis
de las principales cervezas producidas en el Pais™, Al desarrollar
lo, seguiré cl arden en que esta enunciado.

Mencionaré las principales marvcas que s¢ claboran, que son:
XX, XXX, ““Sol”, “Qaturno’”’, “Monterrey’’, “Bohemia', ‘“‘Car-
ta Blanea’’, ‘‘Pilsner’, “T", “Vietovia% ‘‘Marzen Boek’, *‘To-
luea Extra’, ““Aguila Central™ ¥ “Bohemia Central’’, que com-
prenden las dos clases de corveza que por su color, siguiendo una
clasificacién comereial, son: la clara y la obseura; débiles por su
arado aleohdlico medio, ligeras por su extracto ¥ caracteres gene-
rales, excepcién hecha para la muestra niamero 9 que corresponde
a4 las cervezas dobles, al seguir esta clasificacién, he tenido también
en cuenta algunos de sus caracteres organolépticos.

No he tomado en consideracion otras marveas, porque son poceo
eonocidas o bien porque a mi juicic corresponden al tipo de cerve-
zas sencillas; en fin, hay cervezas que son finicamente conoeidas en
las localidades donde se elaboran, y que por consiguiente para ol
ptiblico en general no son de interés.

Las marcas antes enunciadas han sido tomadas y analizadas de
muestras embotelladas, y como cerveza de fermentaecién baja, so-
metidas a la pasteurizacién para conservarlas.

Dichos andlisis, los efectué en el «‘Taboratorio de Analisis’’ det
Consejo Superior de Salubridad, por lo que doy las mas cumplidas
gracias, tanto a las personas que me permitieron coneurrir alli, co-
mo a sus Jefes, Sefiores: Quimicos: José Maria Lozano y Castro ¥
Lauis M. Sénchez; Ingenicros Quimicos, Rafael Tllescas y Pablo
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Ardmburo, asi como a mis buenos compadieros de seceion, los alum-
nos pasantes, Eugenio Alvarez (. y Francisco Ugalde, tanto . por la
franca acogida que me dieron, como por sus valiosos consejos.:

No pasaré por alto la gran cortesia que el Sefior Pagés, Ceren-
te de la Cerveceria ‘‘Toluca y México’’, tuvo para con nosotros en
una reciente visita que hicimos a la fabrica que regentea.

No quiero hacer el paunegirico del aleohol, pues para darse cuen-
ta de sus efectos no es necesario ir a los manicomios ni casas de
alienistas, basta saliv a Ta ecalle y ser un poco observador, para
verlos; pero considerado como alimento es excelente, puesto que
1 gr. genera 7.054 Calorias, siendo por lo tanto una fuente de ener-
gia. El aumento de nutricion puede llegar a ser hasta perjudicial
para el organismo, haciendo llegar hasta la obesidad, especial-
mente observada en los tomadores de cerveza y pulque, debida en
gran parte, a la dilatacion progresiva del estémago.

‘Bl alcohol debe emplearse como alimento para suplir la ener-
gla, cuando la alimentacién diarvia es insuficiente, en algunas en
fermedades del estémago, en casos de fiebre, para los convalecien-
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tes, para los débiles, para algunos enfermos nerviosos v aun como

hipndtico, especialmente bajo la forma de cerveza, tomado en la
noche y en ausenecia de exitacidn nerviosa, produciendo menos per-
juicios que otros hipudticos; pero su uso es limitado por el peli-
gro del abuso de él. La dosis hipndtica comprende de 45 a 60 grs.
Lia cerveza debe sus propiedades hipndticas, tanto al alcohol toma-
do hasta la cantidad antes sefialada, como a los prineipios del lipu-
lo que contiene’’. Tomdo del ““Manual of Farmacology™ De, Torald
Sollmann. M. D.

Por otra parte, la cerveza contiene ademés del aleohol como
dinaméforo, hidratos de carbén y albuminoides, combustibles los
primeros y combustibles ¥ reparadores los segundos, en el resulta-
do de las investigaciones analiticas, daré el valor medio de 1000 ce.
de cerveza, expresado en calorias, para tener en cuenta su valor
alimentiecio.

Réstame s6lo deciv en estas breves lineas, que este trabajo ade-
mis de ser bibliogrifico, fue hecho con el objeto de sacar los pro-
medios de la composicidén, de los prineipales tipos de cerveza que
se consumen aqui en la eindad.
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El descubrimiento de una bebida andloga a la cerveza, se atri- |
buye nada menos que a Néstor y a Machaon. El afio de 1960 antes
de J. C., segi@n parece, Osiris, Rey de Egipto, enseii a los pueblos
en cuvo territorio no se producia vino, el medio de fabricar con ce-
pada dos clases de bebidas embriagadoras: una morena, llamada
Zuthun, y otra blanca, conocida con el nombre de Clarmun, siendo

méas fuerte la primera.
; Los antiguos conocian con el nombre de vino de Pelusium una
cerveza fabricada en la ciudad, que le prestaba el suyo.

Esquilo, Séfocles y Teofrastro, mencionan ya la bebida que
los griegos preparaban con cebada germinada, llamada Zithén.

Se sabe que los Tracios bebian el Britén, compuesto de jugo de
frutas y de cebada.

Los romanos le llamaron Cerevicie, esto es, don de Ceres.

En algunos escritos antiguos, se encuentra citado también el
nombie de Gambrinus, corrupeién tal vez de Jamprimus (Juan L
Duque de Bravante), a quien se atribuye la invencion de la cerve-
za. La existencia de este personaje data de menos 1,200 a J. C.

Pero prescindiendo de dstas y otras cifras y de la probabilidad
de que el descubrimiento de la cerveza pueda ser atribuido a tal o
cual personaje, a ésta o aquella époea, ne hay duda que su origen y
descubrimiento, no son conocidos.

De todos modos, en los tiempos de Tacito la cerveza figuraba en
los festines ¥ banquetes de los pueblos germdinicos; y aun antes de
ser sometidos por los Romanos, los Galos y los Bretones conocian el
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uso de esta bebida. Los primeros, la preparaban con cebada o con
trigo, mezelandole cierta cantidad de miel.

Antes del siglo XTIV, la cerveza era conocida y generalmente
usada en Normandia; hacia la misma épica también, se conocia en-
tre los espafioles.

Los pueblos Germanos asi como los ]9sca11(1111aV(>s, acostumbra
ban hacerla con cebada, trigo y avena, afiadiéndole para que fuesc
aromatica, primero corteza de encina y después lapulo; el uso de
esa planta fue intriducido en el transcurso del Siglo XII, aunque
los cerveceros, panaderos y molineros de Londres, recibieron un
Decreto de Eduardo I. prohibiendo el uso del liipulo. Se sabe de
cierto que en una época posterior el lipulo no era todavia emplea-
do, porque durante el reinado de Eunrique IV se hizo una informa-
cién contra un individuo, por haber introducido en la cerveza ‘‘una
mala hierba llamada Hopp™’

Al prineipio del siglo IX, el Iipulo destinado a la fabricacidon
de la cerveza figura en Francia entre los productos que los arren.
datarios de la Abadia de San Germén, de Paris, debian dar al Mo-
nasterio; sin embargo, a mediados del Siglo XTIV, se fabricaba 1a
cerveza en Paris todavia sin lapulo.

No obstante que el lipulo bien pronto se - considerd como plan
ta de buenas cualidades, y que su empleo fue denunciado, no por
eso quedd suprimido.

En 1552 el culfivo del lipulo en Inglaterra fue sancionado por
Eduardo VI. Actualmente se sabe que el Ipulo es una de las ma-
terias primas admitidas para la elaboracién de las cervezas

Entre los Ingleses, la cerveza era llamada Beor; los Escandi-
navos-la llamaron Bior, y de este nombre se deriva el de Bier que
ahora le dan los alemanes, quienes fomentaron y propagaron su
uso, desde la época de la introduceion del liipulo en su fabricacién.

Durante el Siglo XIIT adquirié gran nombradia la cerveza Ale-
mana, que se cxportaba en cantidades considerables. Las cervezas
Alemanas, de Baviera, de Franconia y de la Baja Sajoni,a eran las
que gozaban, y ain hasta el presente gozan, de mayor reputacion.

La tabricacion del Ale y de la cerveza fuerte Tnglesa, data del
primer tercio del Siglo XVIII. Conocida es la importancia y esti-
maeién que la cerveza Inglesa ha Hegado a aleanzar.

Para teminar, diré que Ia cerveza reemplazd en su origen al vi-
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no, en aquellas comarcas donde el cultivo de la vifia era imposible
o no habia podido prosperar; que después, andando el tiempo, mer-
ced a los adelantos de las ciencias, al lado de aquél ha llegado a
hacerse un lugar distinguido, y que, en fin, Alemania, Inglaterra,
Francia y en general todos los paises del mundo, han llevado su
fabricacién a un alto grado, convirtiéndola en uno de los ramos im-

portantes de la industria.
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Siendo la eerveza el producto de la fermentacién del mosto pre-
parado por cocimiento de la cebada germinada y aromatizado por
lipulo, empezaré por hacer el estudio de las materias primas que
entran en su fabricacién, y que son: malta, lapulo, levadura y agua.

MALTA.

La malta para cervecoria tiene como materia prima la eebada.
Hordeum valgare, en sus distintas variedades cultivadas.

Lia cebada debe Henar determinadas condiciones para dar una
buena malta.

Caracteres organolépticos,—Color amarillo ¢laro, la envoltura
delgada, las puntas no deben tener color pardo; este color estd en re-
lacion con la procedencia del grano. .

Olor.—~CGrato. no a hamedad ni a moho.

TUniformidad del tomafio del grano.

Sabor.—Se aprecia rompiendo log granos con los dientes ¥ mas-
ticindolos, debe ser harindeeo, ligeramente dulee, no a moho ni
acido,

Quebradura.—Endospermo blanco, havinficea, ni vitria ni con
grietas.

Peso del heetdlitro—Buena de 65 a 70 kilos,

Peso de 1,000 granos, 35-40 ers.

Densidad de los granos.—Para hacer esta determinacién, nos
-alemos como intermediario del éter de petrdleo, haciendo uso del
pienémetro ¥ tomando los datos siguientes: I, peso del picnémetr)
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ileno de agua; £, peso del picnémetro: P, peso del piendmetro lleno
de petréleo; g, peso del grano: f—— g-l=x petréleo=G (1).

Con los tres primeros dates podemos determinar la densidad
del pen'(’)leo. F—f peso del agua; P—f peso del petréleo. Sobemos
que D= V' densidad del petréleo ___E_i: (2).
de la (1) tenemos: x=(—fFf~g, cantidad de petrdleo que queda
dentro del piendémetro con el grano adentro; el peso de la cantidau
desalojada lo tenemos por la siguiente diferencia:
(P—f)——t—g)=P—C - .

El volumen del petrdleo desalojado lo tenemos, recordando que

—P-G+ - ,
y= B Ve=THEL  e-Gte E) ©

g
La densidad del grano serd Dg= (F—f) (P—G+g)=
P—f

(P—1)
T (F—f) (P-G+g)
Media: 1028-—1032.

La cebada debe contener la menor cantidad de impurezas y de
granos quebrados o atacados por insectos: sucede a veces, que por
el sistema mecanico de trilla, los aranos presentan desgarraduras
en sus envolturas, dando lugar a esto a que durante el proceso del
maltage se originen fermentaciones en ellos, comunicando por con-
siguiente ¢l mal a los granos proximos, ¥ finalmente sabor desagra-
dable a la malta, representando material erudo en caso de no habee
fermentaciones.

Se debe determinar su energia germinativa, entendiéndose por
tal, el por ciento de granos germinados en tres dias en condiciones
apropiadas, ¥ su poder germinativo, que es el por ciento de granos
germinados después de seis dias.

Para determinar fanto el poder germinative como su energia
germinativa, se usan diversos modelos de germinadores con capa-
cidad para 100 granos.

Estas prucbas se hacen porque finjcamente los granos que grer-
minan son los que tienen diastasa. En una buena cebada, el niime-
ro de granos que germinan en seis dias, no debe ser menor de 95 por
ciento, y cuando baja de 90, se desecha.
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. S» usa el aparato Sehonjahn, que consiste en un vaso con agua
hasta la mitad de su capacidad; de una placa con 100 perforaciones
donde se ponen los granos con el embrién hacia la parte inferior, en
seguida sepone una capa de arena, se cubre con un fieltro y se pone
su tapa con agarradera de madera, siendo ésta hueca y llevando
un termoémetro.

. Se puede usar igualmente un embudo de vidrio en el foudo del
cual se pone algndén para impedir el paso de los granos, el tallo pro
longado por un tubo de goma. Teniendo listo el embudo, se cuen-
tau los granos (100) que se ponen dentro de él; se abandona por
cineo o seis horas en contacto del agua, renovindola cada dos horas.
v finalmente, se deja sin agua por dieciocho horas, retirvando por
aspiracion el exceeso de ella para que germinen a la temperatura
ambiente, cubriendo previamente el embudo eon una placa de vi-
drio.

Algunos aconsejan para esta operacion, sacar previamente los
granos durante seis horas a 30° C; ¥ remojarlos con 6 0. ce. de agua
de cal durante una hora, agitando de vez en cuando.

Pasados los fres o seis dias, segin se trate de una determina-
citn o de otra, se cuentan los granos germinados y se llevan dire:-

tamente al por ciento. ,

Para determinar el peso de un heetdlitro de cebada, en una
muestra dada, se prepara una poreion media, se pesa directamente
en unx balanza o biscula un dible litro de ella, y se lleva directa-
mente al por ciento,

Medidas de andalisis quimico para la buena cebada:

Humedad: No exceder nunca de 14%,; 2% buena.

Cenizas: 297 como media.

Almidon: 609 como media.

Albuminoides: 8 a 119,

Materias estractivas: H5%.

Materias grasas: 277,

Celulosa: d%.

Acidés del grano en Acido laetico: 0.5,

Para proceder a estas determinaciones, vamos a considerar cu-

da una por separado. -
Toma de muestra y su preparacién.—La toma de muestra, de-
. pende de ¢démo llegue a nosotros la ecebada, ya sea en sacos o a gra-
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nel en los furgones del ferrocarril. Si llega en sacos, la toma de
muestra se hace tomando pequenas poreiones a diversas alturas com
una sonda (un tubo de fierro con punta en una extremidad), que
sirve para-que pueda introducirse ficilmente, Hevando una aga

rradera, ¥ esto se hace en diferentes sacos tomados al acaso y en

el mayor ntimero posible, se mezelan estas diversas porciones y se
dividen en cuatro partes, se toma una cnarta parvte de éstas y se di
vide en otras cuairo, v de Géstas se toma una que se pone en su fras-
co con su marbete, comprendiendo la fecha, procedencia y niimero
de orden, en caso de tener varias muestras, anotandolo ca el eo-
rrespondiente cuaderno de andlisis. Si la cebada llega a granel, se
toma la muestra igualmente con la sonda, introduciéndola a dife-
rentes alturas v procediendo de igual manera que en el caso an
terior.

Ya en el laboratorio se procede primero a determinar las im-
purezas. Se toman 10 grs. de eebada y se extienden sobre un papel
negro, satinado, ¥ con pinzas se quitan los granos malos, las basu
ras, piedritas, ete. Se vuelve a pesar la cebada, este peso restado del
primitivo, da la contidad de impurezas.

Para las siguientes determinaciones, se quiebran los granos en
polvo grueso, ya sea en un molino como los de café o en un morte-
10, ¥ si se dispene de un molino Sheek, se hace el polvo en ¢l gra-
‘duando siempre a 25 el moledor, para operar siempre con polvo del
mismo grueso, este polvo se guarda en un frasco con su marbete,
en iguales condiciones que el anterior,

ITumedad :—Este dato es variable con el estado de la atmds-
fera; o prepara primero un eristalizador, c¢ipsula de fondo plano o
vidrio de reloj, calentindole a 20° mas arriba de la temperatura a
que se vaya a llevar la operacidn, se deja enfriar 3 se pesa. Se to-
man d grs. del polvo ¥ se extienden de manera que ocupen la ma-
yor superficie, se lleva a la estufa y se prende la lampara; asi la
temperatura se eleva poco a poco hasta 100—105° ('; se regula la
temperatura constante de 3 a 4 horas, se pone en el desecador, ¥ va
frio se pesa, se vuelve a poner en’ la estufa por una hora a 100—
105° C. Se. vuelve al desecador y ya frio se pesa, y si esta en los li-
mites, se da por terminada esta operacién; por diferencia con el pri-
mer peso, se sabe la cantidad de humedad.

Cenizas (—listas representan la parte mineral del producto; se
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hacen en capsula de platino tavada, se ponen de dos a cinco gramos
del producto en Ta cdpsula, ¥ ésta se instala sobre un tridngulo, ca-
lentando al prineipio poeo a poco, se desprenden asi los produetos
empireumdticos combustibles, se preaden y se deja que ardan ex
pontianeamente, cuando la Hama cesa, se aumenta el calor y segn
sea en erisol o cdpsula se procede asi: sies en edpusula, se pone in
clinada, la parte carbonosa se va cubriendo de cenzias poco a poco,
se sigue calentando hasta que no haya puntos negros o hasta color
gris uniforme, se deja por precaueiéon a esa temperatura por me
dia hora mas;: no se debe pasar del rojo naciente, porque los cloru-
ros se subliman. Ciertas sales son vitrifieables por la aceién del ca-
lor, ¥ asi protegen a la parte que engloban de la aceién del aive,
como en oste caso en que hay fosfatos, Pava activar la operacion, ya
casi al fin, se suspende el calentamiento, se deja enfriar un poco y
so adicionan unas golas de agua destilada, 6ésta extiende las ceni
zas v disuelve la parte vitrificada, poniendo al descubierto la parte
carbonosa ; se evapora esla agua en B. M. se acaba de seear en la
estufa a 100—110" (', se caleinan nuevantente con el soplete, se en-~
frin en un desecador v se pesa, la diferencia es Ja materia organiea

Si se opera en erisol, se pone dste en su triangulo, se calienta
primero con lama corta, se prenden los humos, ¥ cuando ya cesan
se awmnenta ol ealor, poniendo el erixol inclinado a 45°, v con su ta
pa un poco levantada. se calienta por ¢l fondo para que haya tiro,
ce va volteands el erisol hasta desaparicion de puntos negros o
hasta gris uniforme; se velaciona este resultado como todos al por
ciento,

Grasas (—Se toma una poreion seea o tal como estéd, que puede
sor de & a 10 ars., se ponen en un cartucho de papel filtro, se puede
aumentar la superficie de contaeto del disolvente, mezelando el pol-
vo con arena bien lavada con dcido clorhidrico, lavada en seguida
con agua destilada, y por fin ealeinada; puesto el cartucho en el
extractor, se hace ol agotamiento por éter sulfirico.

1l extractor mas usado en los laboratorios es el Soxhlet, que
¢s un fubs cilindrico cerrado en su parte inferior, gque se prolongt
por un {ubo de menor diametro: este tubo comunica con el anterior
por medio de un siféon que cuaio se carga hace pasar el disolven:
e a un matraz al que esti unido (que se tara), este matraz sirve pa-
4 evaporar el disolvente, el que por otro tubo de mayor didmetro
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que el del sifén, sirve para hacer llegar Jos vapores al refrigerante
superior. de donde al condensarse, vuelve a gotear el liquido sobre
la substancia para agotar, cargando a la vez el sifon, que lo hace pa-
sar ail matraz donde se evapora, ¥ el ciclo se repite.

Otro aparato también usado es el Barthe, es mas resistente v
mis facil de improvisar, son dos tubos alargados ¥ abiertos por sus
dos extremidades, metide uno dentro del otro ¥y separados por una
varilla de vidrio, con una de sas extremidades en forma de gan-
¢ho, v la otra algo oblicna: esta parte sirve para separvar las parve
des Taterales de los tubos, el gancho se pone en el borde del tubo in-
terior para sostener la varilla; el tubo exterior tiene dos tapones, el
siuperior para comunicario con un refrigerante que puede colocarse
vertical o inelinado ligeramente, y el inferior sirve para adaptar
el sistema de tubos a un matraz.

La manera de usarlo es la siguiente: en el fondo del tubo in-
terior se pone una capa de algoddn, enseguida el cartucho con la
substaneia por agotar. ¥ una nueva capa de algodon: el disolvente
se puade poner directamente en el matraz o por el tubo central del
reirizerante se haee llegar en la cantidad requerida. Al calentar el
wetraz, o) disclvente se evapora, ¥ al llegar fos vapores al refrige-
rante se condensan v vuelven a caer sobre la substancia por ago-
ta. pasundo a través de ella. van al matraz, donde se evaporan, ¥
el ielo se renite. Se evapora el disolvente y el aumento de peso
Jdel matraz nox da la cantidad de grasa.

Almidon —Para proceder a esta determinacion, se pesan 0.50
er do1 producto. se introducen en un matraz v se agregan 20 ce. de:
agua destilada ¥ un ce. de dcido elorhidrico humeante, se pone ésto
en un bano de maria con su refrigeranie de reflujo; al prineipio se
cal.enta poeo a poco ¥ ose agita de vez en cuando, ya que esta er
ebr licion. se mantiene por fres horas, una vez alcanzado este tiem
po. se enfria el matraz con su contenido en un chorro de agua, se
nertraliza con sosa v ose lleva el liquido a un matraz aforado de
100 e v se filtra procediendo a su titulaeion con el licor de Fehling
de la cantidad de glucosa titulada podemos pasar a almidén multi-
plicandola por 04 En este resultado comprendemos la totalidad
de lox hidratos de carbono, tanto los solubles en el agua como los
insolubles. La hidrolisis se puede hacer en autoclave, requiriendo
menos tienmpao,
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Para saber la cantidad de hidratos de carbono solubles en
el agua, se agotan 20 grs. del producto eon 200 ce. de agua fria, agre-
gados por pequehas poreiones (al polvo para que tenga mayor su
perficie se puede mezelar arena lavada). Se somete el licor resul-
tante a la aceién del dcido elorhidrico, agregado en la misma can-
tidad que para el ensayo precedente, calentandolo en B. M. el mis
mo tiempo ¥ siguiendo las mismas manipulaciones; se afora a 259
ce., se titula, ¥ el resnltado se expresa en dextrina, usando el fac.
tor de 0.5,

La diferencia entre las dos operaciones nos da la cantidad de
almidon, pero para nuestro proposito, con la primera determina-
cion es sufieiente,

Acidés :—H grs. del prodacto son tratados por 25 ¢e. de aleoho’
neutro, se agitan c¢on frecuencia y se dejon reposar de un dia par:
otro, se toman 10 cc. de este lquido y se titnlan con sosa N|10.

Albuminoides :—Para esto en un matraz de Kjeldahl o en wun
Erlenmayer se ponen hasta el tondo alvededor de 0.50 gr. del pro-
dueto, se agregan 20 o 25 ce. de deido sulfarico concentrado ¥ una
@ota de mercurio como veetor de oxigeno, se pone el matraz tapa-
do con embudo de vidrio en su anillo con su tela de alambre de modo
que esté inclinado 45°, calentando al prineipio poco a poco, para
que no se formen muchas espumas; v cuando éstas cesan se aumen-
ta el calentamiento, haciendo girar el matraz de vez en cuando ¥ se
prosigue calentando hasta que esté por completo incoloro; ya asi
se deja enfriar v se pasa el contenido al matraz de destilacion, pues-
to Gste en una cubeta econ agua fria, al matraz de Kjeldahl se le
agrega agua, que tiene por objeto disolver los cristales que se for-
man y lavar el matraz, se repiten esos lavados con poca agua cinen
o seis veces; como al agregar estos lquidos de lavados se calients
el matraz que contiene el deido, se deja enfriar hien, v va frio se le
agregan unas gotas de naranjado de metilo o de solucidon aleohdli
ca de fenoltaleina ¥ se neutraliza con solucién de sosa muy coneen-
trada, procurando enfriar siempre el matraz después de cada adi-
eién de sosa, una vez que se ha aleanzado el tinte rosado, se le agre-
ga al liquido una o dos gotas de &cido sulfirico concentrado, para
haeer desaparecer la reaccidon alealina; se le agregan al mismo li-
quido 10 ecc. de sulfuro de sodio al 107 ¥ granalla de cine (¥ si to-
ma tinte rosa se le adiciona una o dos gotas mis de acido sulfarico),
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si el tinte es negro, entonees va se monta el matraz provista de su
dlarcadera de Kjeldahl v su refrigerante, se ve si la eantidad de li-
suido es suficiente, v s no. se adiciona mas agua hasta alcanzar el
volimmen que conviene,

En otro matraz con una pipeta se ponen 10 ee. de dcido sulfii-
riee titalade. A refrigerante se le ajusta un tubo afilado que se su-
peerge en el actdo, vaoasi se agrega al matraz de destilacion una
harra o dos de sesa, se ajusta el tapon de la alargadera v se des-
tila recosiendo mas o menos las dos tereeras partes del liquido por
desiilar. El amaniaco se desprende, pero en eontacto con el dcido lo
va newiralizando, para saber el fin se acude al Nessler, v para sa-
ber esta cantidad se pone en una bureta sosa normal titulada, se
acresan al gquido destilado unas gofas de fenoltaleina o naranja-
do deomesito v o titndas Por la diferencia entre la cantidad de dei-
do puesia v o mhinladas sabemos la cantidad de amonizeo, de ésin
deduciires la vantidad de nitrogeno, ¥ Hevado ésto al por eiento o
por it ¥ omabiplicado por 625, factor de albuminoides, tenemos
s oenethhnd toials Fataoeantidad varia de 8-1170 0 cnando pasa de
12, Ta velada ~e coneeptiia impropia para la elaboracion de la cer
Ver L porgte dstaose haee mds vomas alterable.

Colulosa == Determiinada por el método de Konig, se ponen
5owrs. del preducto de un matraz con su refrigerante de reflujo,
s bhaveen hervir durante una hora con 200 ee. de glicerina de densi-
dad 1.230,0 que contenga un 20 de dceido sultirico concentrado. Ya
asi o~ oentria v ose agregan 200 ee. de agna destilada y ose vuelve a
Ievar o ebullicion, el Hguido caliente se filtra en un Gooceh, ayu
diandose de la rrompa. se lava el vesiduo, primero con agua hir-
viente 300 a 400 ¢, despuds con aleohol, y al final con una mezela
dee aleohol-éter, hasta que el liquido pase incoloro: se deseca el erisol
en la estufa a 11021100 L por dos horas, se deja enfriar y se pesa,
< voelve o poner a la estufa por una hera, se enfria y pesa, v se ve
i ne ha habido variacién en su peso. o si la diferencia es tolerable,
en caso de no ser asi. se calienta nuevamente, /

MALTA.

Se da este nombre a la cebada sometida al proceso de germina-
cion - secada en seguida a una temperatura méas o menos elevada,

seonn su clase. -
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La preparacion de la malta comprende diferentes fases: lim-
pia de la eebada; lavado y remojo; germinacién; secado v tostacion ;
limpia de la malta y su conservacién.

~ Limpia de la cebada:—Esta operacién tiene por objeto elimi-

nar el polvo, piedras, semillas vanas, ete.,, ¥ se efectiia en limpia-
dores en los que por un sistema de tamices oscilantes, las anteriores
impurezas son eliminadas, mientras que los granos buenos caen di-
rectamente a una tolva; el polvo ¥ las impurezas pusden recogepse
va sea en sacos o en cajas Hamadas cdmaras de polvo, duiide éstos
se acumulan ¥y de donde son retirados para tivarlos. En algunas fa-
bricas al practicar la limpia de la eebada, hacen una sepavacion por
tamanos, vaviardo éste segin el didmetro de las perforaciones de
los tamices: esta separacion hecha asi tiene por ohjeto que la ger
minacion sea lo mas uniforme posible.

Lavado ¥ remojo:—Para que la cebada germine, neeosita te-
ner cierta cantidad de humedad. 1l lavado se efeetia en depdsitos
de fierro esmaltados por dentro, de forma cilindro-conica, con cierre
inferior ¥ sus tubos tanto para hacer legar el agua como descar
garla, en la parte superior de la pared del cilindro estd una eola-
dera de derrame. Para el lavado se pome agua en el deposito v la
cebada se hace caer de la tolva al tanque lavador que se quiere po-
ner a trabajar. valiéndose de conductores de tornillo » abriendo la
compuerta correspondiente. Esto tiene por objeto que los granos
malos queden sobrenadando sin necesidad de nueva agitacion de la
cebada Llos granos maloes flotan, se recogen, se secan ¥ se pueden
vender como torraje. Esta primera agua s deja aili 5 horas, debien
do estar a 15° ., introduciendo nueva cantidad de agua por la pav-
te inferior, se hace derramar poco a poco el agua primera que tie-
ne un eolor rojizo ¥ reaceiom acida, porque si se deja en contacto
con las semillas, se originan fermentaciones, ya sea lictica o butiri-
ca. Con la segunda agua se deja en contacto por el mismo tiempo
Vv sl se Juzga neecesario, se recurre a un tercer lavado.

Se dejan las semillas asi bafiadas en contacto del aire por 5 o €
horas, se vuelve a poner agua a 15° (. como maximo de temperatu.
ra, ¥ se abandonan por 10 a 12 horas, se vaelve a desearzar el agua
¥ a volver a dejar las semillas expuesias al aire por otras 5 o 6 ho-
ras, y asf sucesivamente hasta un tiempo que puede variar de 30 2
o0 horas, despuds del cual, las semillas se han hinehado @ han ab-
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sorbide aproximadamente un 4097 de agua, lo que se puede reco-
nocer por las siguientes observaciones: Ia. Los granos se aplastan
facilmente entre los dedos. 2a.—Las envolturas se separan fieil
mente por frotacion o doblando el grano sobre la una. 3a.—Entre los
dienies. ne deben romperse los granos en dos partes, sino aplas-
tarse,

El agua para los vemojos debe llevar sulfato de ealeio, ¥ si no
lo tiene, se hace pasar por depdsitos en los que se pone veso en tro-
zox o en unas cajas perforadas, asi al pasar el agua lo disuelve y se
carga de ¢l:algunos agregan en vez de yeso agua de eal, ésta tiene
por obieto evitar fermentaciones anormales.

Alvunos airean la cebada con aire comprimido, el que se haeo
pasur atraviz deoella eon un tubo central perforado.

La capacidad de los remojadores debe caleularse teniendo en
eitenta que por cada heetolitro de cebada se necesitan dos de capa-
cidad en el deposito.

- Ya lista la cebada. escurrida. pero con la humedad necesaria,
pasa al germinador, va sea direetmente enando los maceradores es-
1an en la parte superior de ellos o por conductores de tornillo cuan-
do extdin separados,

Deseribird dos procedimeintos de germinacion, el que se hace
en safes ¥oel mecanteo de Galand.

o La sala de germinacion es una camara grande, con algunas
ventanas para poder renovar el aire a voluntad, ¥ doude puede man-
tenerse con facilidad lz temperatura constante entre 10 » 16 (.
Estas eamaras pueden ser semi-subterraneas, o bien exteriores, pe-
ro protecidas va sea teniendo los muros de mamposteria o sea te-
niendo doble pared. dejando entre ellas un espacie de airve. El pi
so de extas zafax, debe ser de cemento o asfalto, e impermeable; so-
bre & se exparee la cebada formando una vapa de 50 a 60 cemts.
de aliura en o1 primer dia. removiendo la wasa con palas de made-
ria: el sevundo dia se deja el monton de 30 a 35 emts. de altura; e
tercer dia <e hacen montones de 15 emts.; a partir del cuarto dia,
cada 9 o 10 horas se remueven las semillas v se airean los locales.
Por el proceso de la germinacidn, la temperatura se eleva poco a
poco, pero no debe exeeder de 200 (', v si es necesario se modera, re
moviendo la cebada con mas frecuencia y haciendo mas bajos los
montones. Este aumento de temperatura determina la evaporacién
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del agua, la que se condensa en la parte superior de los montones,
se dice entonees que la cebada suda. Los operarios encargados de
remover los montones, deben cuidar que los granos germinen igual-
mente, esto es, que la germinaeion no esté s adelantada en unos
que 2n otres,

A los 8 o 10 dias, las raices tienen de 117 a 114 del tamano del
grano, v el tallito aleanza los dos tercios o los %4 del tamano del
mismo grano, pero sin sobresaliv de la envoltura: se procede a de.
tener la germinacion, para evitar la transformacion total del almi-
ddon; =demas, en esas condiciones la malta contiene suficiente dias-
tasa, teniendo todavia un alto tanto por ciento de almidon, y este
en las nejores condiciones para servir en la fabricacion de la cer
veza; sin embargo, la pérdida por este procedimiento puede ele-
varse basta un 677 de la cantidad primitiva.

Si durante el proceso de germinaeion, se nota que los granos se
desecan, deben humedecerse con pulverizadores de agua.

T na vez terminada la germinacién y retirada la cebada, se la
van los pisos con una solucion de bisulfito de caleio y luego con mu-
cha agua, para evitar el pelizro de enmohecimientos: en seguida se
dejan secar aiveaunds los departamentos.

x Para el procedimiento mecdnico nenmatico, se utiliza el apa-
rato Galland, que estd formado por dos tambores concéntricos de
lamina de fierro, giratorios schre 4 garruchas exteriores, dando una
vuelta en un tiempo que varia de 40 minutos a una hora; el tambor
interno esta perforado v se Hena hasta las 8110 de su capacidad con
cebada que viene de los maceradores; en su parte central leva un
tubo taladrado par dar escape al aire. Este, que es aspirado por un
veutilador, se humedece mediante agua pulverizada v por una bo
veda lateral ¥ uno de los soportes hueces del sistema se hace ilegav
a la «imara del tambor perforado, atraviesa la cebada, pasa por
las perforaciones del tubo central ¥ por el otro soporte, que también
es hueco, a la bdveda correspondiente, ¥ finalmente a la atmostera
En el lugar donde sale el aire, en la parte superior de la colnmna,
estd un termdmetro que sirve para observar la marcha de la tempe-
ratura, la que no debe ser mayor de 15" C. En el soporte de entrada
del aire esta una llave de paletas para regular su entrada en mayor
o menor cantidad.

(‘omo en el anterior procedimiento, desde ¢l segundo dia em-
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prezan a aparecer las raicecillas, y en seguida los tallitos, la ger-
minacion por este procedimiento dura 8 o 9 dias. Para detener la
cerminacion. se haee pasar el aire no humedecido y atin calentado

2225 O o biens mezelado eon gases ricos en (02, esta corriente
dee wlve hace dimminair la humedad hasta 20-25¢;.

Las ventatas del procedimiento mecinico, con respecto al ante-
riev. son: que se puede trabajar continnamente en cualquicra esta-
cron del afios ocupa menor espacio. se pueden regular las tempera-
turas. ¥ ademis se emplea menor personal. reduciendo por lo tanto
los wastos de fabricacion.

« Recada v tostacion de la malta:—La cebada gorminada esta
demastado hiimeda para poder conservarse. » constituyve la malta
verde, perv no ose usa generalmente en esta forma. por lo general se
convierte en nnlta tostada o simplemente en malta, calentandola
enire 250 v 100 O

De la manera de hacer la tostacion depende el caracter de la
cervezia, Cuando es para cervezas palidas, la malta debe secars» a
teeperatuta baeJa: st xe quieren cervezas dobles, la malta se seea
fentam nte a temperatura mas alta. v osiose quiere malta eolorants
a tempetatura mayor fodavia, Se puaede sacar la malta verde, lle-
Vindola o nnoeavio seen donde se hace pasar corriente de airve, siu
cal ntavka s oo para fa mayoria de las cervezas, se somete a una
tewperainra whs o menos elevada, awnentando asi la entidad de
dextriva v oieJorando ol sabors ¥ ademas, la cerveza es mas eouser-
vable, En fuotestaeion debe regularse con todo cuidado la temperatu-
va. porgue ei eomalta himeda, con facilidad el almiddén se convier-
te en enarido vola malta desseada a temperatura elevada plerde la
finnra e siarona, Calentando demasiado la malta hiimeda, se con-
vierte en omalta virrea, en la cual el engrudo desecado forma una
Didsa cotned e nooes benetrada por el agua.

Por lo ceverall la tostacion dera de 24 a 48 horas, ¥ durante
ella ~ remueve la malta yva sea con palas. ya sea agitadores mecd-
Nieos,

Iay para hacer la tostacién estufas de gran tiro de aire, en
las cuales le malta se deseca rapidamente a temperatura poco ele-
vada, calentandose en ellas a mayor temperatura cuando casi toda
el agua ha sido eliminada. Tay otrs estufas continuas de tiro de ai-
re. en las que la malta hfimeda es secada en el 2o0. piso, a una tem



peratura de 25 a 30" €.; una vez logrado esto, cas al primer piso,
donde se calienta durante el dia, hasta alcanzar la temperatura de
70 a 75 C, ¥ durante fa noché a 80° (', para compensar la pardida
de calor.

La manera de funcionar de estas estufas continuas, es la si-
guiente: una vez la cebada germinada ¥ habiendo expulsado por
nmedio de aire a 20-25° (. ¢l 5077 del agua que contenia. se descar-
ga el germinador (Galland): con un conductor de tornillo, se leva
al elevador. y éste o vierte en el segundo piso de la estufa: alli se
extiende sobre &1, este piso estd constituido por marcos de fierro de
40 a 50 emts. de ancho por 4 a 5 metros de largo. en ellos estd rosti-
rada una tela de alambre y dispuestos de manera de poderlos ha
cer girar £07 para hacer caer Ta malta al primer piso. Tienen el pii-
mero como el segundo de estos pisos. sus agitadores mecanicos v
automaticos. de manera que cuando licgan al fin de su carvera cam-
bian de movimiento y retroceden. En el segundo piso, Ia tempera-
tura debe mantenerse de 25 a 300 (.0 35 como maximo, para hacer
que a la malta le quede un 5 a 67 de humedad, pava que al caer
al primer piso, cuya temperatura oscila entre 70 a 75° C, la diasta-
sa 1o se destruva. La agitacion en el priner piso se hace cada dos
horas, ¥ en el segundo es continua. El primer piso es en todo igual
al anterior. ambos tienen sus vidrieras v sus puertas de entrada.
dobles, para evitar los cambios bruscos de temperatura: su sistem:
de agitacion ignal, en este primere Ia temperatura se regula de 70
a 75° (. para obtener malta comiin ¥ corriente.’

Iste piso se descarga en unas tolvas, de donde un conductae
lIas Heva al departamento de limpia. N

El calentarmiento se hace con aire. ¥ dste se calienta por medio
de un hogar alimentado con coque. pero sin que los humos de la
combustion se pongan en contacto con la malta. Estos humos se ¢on-
ducen por medio de una chimenca a la parte superior de la estufa.
en donde sirven para hacer tivo v activar el paso del aire. En caso
de descuido del fogonero, debe disponerse de un ventilador de dos
o tres velocidades para aspirar mayor cantidad de aire ¥ regular la
temperatura. Una de las ventajas de no pener los humos de la com-
bustién en contacto con la malta, es-la de que ésta no contenga ar-
sénico.

A partiv de 80° C. la diastasa contenida en la malta cmpieza a
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disminuir su propiedad sacarificante, perdiendo hasta el 80-85¢7 de
dicha poder, cuands lega la temperatura a 100-110° (.

v

Como la diastasa secada a 75-80° (. puede transformar mas o
menos 10 veces o] peso del almiddn contenido en ella, se pueden usar
para la elaboracion de la cerveza otros eereales no maltados (arroz.
maiz. eteon siendo la eerveza obtenida con estos 1iltimos materia-
lex menos riea en materias albuminoides ¥ en fosfatos, ¥ por con
siguiente menos alimenticia que la gque se obtiene con malta pura.-

Limpia de la maltz :—Por el proceso del secado v {ostacion, las
ruicecillas <o marcehitan. ¥ por la agitacién mecinica se desprenden
conipletamente de fa malta. pero yuedando siempre mezeladas con
ella, para separarlas, va dijimos que de las tolvas inferiores un con-
ductor las Heva al limpiador, éste tiene su eriba metdlica y su venti-
Tador. all se separa la malta de las vaicecillas, del polvo y aun de las
glimas que se desprenden: estas impurezas se reunen v se pueden
vender como forrale. ’

La wmalta es Hevada por un (~:»jmlm~m' al grancero, estando éste
al abrigo del aire v teniendo sus tn;l\’us para descargarla en los cos.
tales que servirdn para llevarla a las fabricas de cerveza.

Aconsejan algunos que la malitzl va limpia se guarde en ecajas
de cine al abrigo del aire: otros dejan la malta ya limpia en con.
tacto del aire hasta que absorba 3l o 47 de humedad. de un modo
o Jde otro, el corvecero no debe usar malta que tenga menos de dos
meses de estar lista, porque su cepveza carceeria de buen gusto v
aun de una parte del aroma que debe tener.

Esta se prepara tostando la malta scea, en

A Malta colorante,
un tostador de G, v la malta cajamelo, humedeciendo la malta y
tostandola en la misma forma.

T'na buena malta debe tener jos granos enteros, de color uni-
forme, se debe triturar facilmente, no debe ¢ontener granos vitreos
si sabor ha de ser dulee ¥ su olor p malta.

Ensavo de la malta :—Humedad :—Se procede como en el caso
de la cebada. calentando cuatro hdras a 105 (.

Rendimiento en extracto:—=Se{obtiene primero un mosto a par-
tir de la malta en polvo grueso o {e harina. Pava esto se pesan 50
grs.. se ponen con 200 ce. de agua |y se mantiene la mezela a 43° C.
durante media hora: se aumenta cn seguida la temperatura un gra-
do por minute, de modo que en 25| minutos llegue a 70° C., se man-
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tiene asi por una hora. Se agita peridédicamente. Cuando la mezela
ha legado a los 70° (*,, se ensaya de vez en cuando con agua de yode
v se anofa el tiempo que tarda en desaparecer la reaceién colorida.
al cabo de 10 minutes de haber aleanzado Ja temperatura de 70° C.,
se hace el primer ensayo con agua de yodo, ¥ despuéds se repite de 3
en 5 minutos. Se practica el ensayo con una disolucion de 1.275 grs.
de yodo y 4. grs. de yoduro de potasio en 1.000 ce. de agua: se pone
una gota del liquido caliente sobre una placa de porcelana, v al la-
do una gota de la solucion de yodo de manera que ambas se toquen,
la sacarificacion se da por terminada cuando no aparece coloracién
ni azul ni rojiza: se anota este momento llamado tiempo de sacarifi-
cacion.

Llegado a este punto, se enfria rapidamente a 17°5: a la mez-
¢la fria se le agrega un poco de agua hasta formar 500 grs. se agite
bien x se filtra al través de un filtro seco. usando un embudo en el
gue quepa todo el liquido. Cuando han pasado 100 ¢, se vuelven
a filtrar. El liguido filtrado puede ser brillante, elare, opalescente.
ligeramente turbio o muy turbio. ¥ puede filtrar con rapidez: este
liquido sirve para la determinacién dei extracto. Para ésto se toms
la densidad del filtrado a 17°.5 ¥ lo relacionamos, valiéndonos de las
tablas Balling.

Para determinar directamente la maltosa, se toman 10 grs.
del liquido filtrado que corresponden a un gramo de malta, se di-
luyen a 100 ce. ¥ sobre este liqguido se hace la valoracion con el
licor de Fehling. teniendo en cousideracion que un Fehling que ti-
tule 0.05 corresponde a 0.075 de maltosa.

Con el mismo filtrado, se puede determinar el color del mosto.
Como tipo de eomparacion se emplea una solueion N'1G de yvodo que
contenga 40 grs. de voduro de potasio por 1.000 cc.

Se expresa la intensidad del eolor por el nitmer: de ce. de so-
lucion de yodo que son necesarios para comunicar a 100 ce. de agua
el mismo color que tiene el mosto de la cerveza.

Poder diastasico de la malta -—DPara averieuar hasta qué gra-
do la malta tiene poder para convertiv el almidon en maltosa. se
puede seguir ¢l procedimiento ‘de Lintner. Se disuelven 2 gramos d»
almiddn soluble en agua destilada, operando en caliente v atorando
después a 100 cc. Por otra parte, se tratan en frio 25 grs. de malta
finamente molida; si se opera con malta tostada, o bien se macha-
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cant si se trata de malta verde, con 500 ce. de agua destilada, du-
rante 6 hervas, v despuds se filtra, \'()?\'iendn a filtrav los primeros
100 ¢e. Se ponen en 10 tubos, 10 ce. de solucion de almidén soluble
en cada uno de eflos, se numeran, v fespectivamente se les adicio-
ma

0.1 ceoal tuba vémorg 1,

M
et
~

e

de la voluecion obtenida con la malta, sp agitan bien v se deja obrar la
diastasa una horva a la temperatura abbiente: pasado este tiempo, a
cada uno de lox tubos se o agrega 5 e, de licor Fehling, se agitan
v se ponen per 1) minutos en un bang de agua hirviente. Facilmen-
te se advierie vt cudl de los tubos esta redueida la totalidad de Ia
sal enprica, Ceendo 9.1 de la .\'nluvi«'»¥1 obtenida con 25 grs. de mal-
ta ¥ S0 ce. de avua, al obrar sobre flos 10 ¢, de almiddén soluble,
reducen los 5 e del Peliling, se dieg que el poder diastatics da la
walta es de 10 N1 la redueeion es enyel tubs niimero 20 entonces es
de 50, <1 en el mimero 4o de 29, ete, il

Método de Ling s =Para detern

malta, se acotar 25 grs, de malta en polvo con 500 ¢, de agua desti-

linar el poder diastasico de la

lada durante 3 horas, a' cabo de lag cuales se filtra; los primeros
160 ¢e. del filtzado se vaelven a filtral o se tiran, 3 ce. del nuevo fil-
irado sc hacen obrar durante una hopra a 20° € sobre 100 ce. de so-
luaeion de almidon soluble al 297, al jcabo de ese tlempo se agregan
10 ce. de sosa N 10, para detener la petividad de la diastasa, se en
irfa el Hguido a 16°C. y se atora a .F’(}() ceocon agna destilada a la
misma temperatura, se awgila bien el fliquido vy se titula contra 5 ce.

de Fehling, usande comy indicador sulfocianuro ferroso. Para pre-
parar déste se toma un gramo de- sulfato de fierro v amoaio, se di-
suelve en 10 ¢o de agua destilada v 1.5 de sulfocianuro de amonio,
se agregan 2.0 ce. de acido vlmlmhlm concentrado; algunas veces

la solueidu toma tinte rosa que se (‘shu\'v coti polve de cine ¥ se

filtra la solueidn. Los 5 ce. de Fehling son puestos en un matraz de
200 oo iluidos a 30 c¢e. con agua, s
lueidr.  » almdidon con una bureta,

tidades de 5 ce. se hace givar el mafraz ¥ se deja hervir después d¢

]
|

¢ hacen hervir, se agrega la so-
al principio por pequeiias can-




eada adicion. hasta que la reduecion del cobre sea completa. lo qua
se ve poniende ana gota de solueién hirviente en una placa de por-
celana ¥ junto con ella otra gota de la solneidn de sulfoeianuro fe-
FLOs0.
1000
Los resultados se caleulan como sigge: P=—v—:
Xy
P, poder diastasico: x, mimero de ce. de extracto de malta agre-
gados a 100 ce. del almiddén soluble: y. niimero de ce. de la solucién
de almidon, agregados hasta la reduceiéon completa del Fehling,
iste método se aplica a maltas cuyo  poder no exceda de 50
unidades Lintner. cuando’es mayor en vez de los 3 ce. del extraeto
de malta, se agiregan 2 ee. a la soluciéon de almidon soluble.
Preparacion del almidon soluble:—>500 grs. de féenla de papa
se lavan primero con agua. en seguida con una solueion al 57 de
sosa, v despuds nuevamente con mucha agua. Se hacen digeriv du-
rante 7 dias con 1.000 c¢e. de acido elorbidrico de densidad 1.037 a
la temperatura ambiente, agitando todos los dias el matraz con su
contenido. Se decama el liguido acido. en seguida se le agrega agua
v se recoge el almidén en un Buehner ayudandose de una trompa.
Se lava la masa con agua destilada, hasta que deje de dar reaceiom
de dcido elorhidrico. Se seea lo mas postble en el Buchner, se ex-
tiende sobre papel filtro v se seca en la estufa a 10-43° C. Ya seco se
pulveriza en un mortero ¥ se pasa por un tamiz de seda.

LUPULO.

Se emplean las infloreseencias hembras va maduras del Humua-
los lupulos, de las cuales por sacudimiento y tamizado se obtiene
un polvo (10-177) que contiene los principios avomdticos v amar-
gos utiles para dar a la cerveza su perfume. su sabor, ¥ aun para
conservarla.

En las plantaciones del Iapulo, los pies de flores machos son
destruidos. v por lo tanto las flores heinbras no pudiendo ser fe
cundadas, no dan frutos.

El cono del lipulo es ovoide, de 2 a 3 emts. de largo pe "5 a 2
de ancho. Son cimas uniparas cuyo eje central en zig zag | senta
salientes alternativas gqne soportan dos clases de bracteas mebra-
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nosas de un amz
longitud. venosas. reticuladas: de estas
cas ¥ ooras asim
vidad se encucatra
lax bracteas asimeétr
un gran nEmero de ¢l
eneiervan un principio oleg-resinoso ¥

recterist ieo.

El aspeeto de Ia lupulina vista al m
tado de la planta. i os fresca o estd secd
na v extiende el xae

guido olearesineso e

Jde: en la planta seed. la materia resinosa

membranosoe. siguiendo el mismo movin

que la cipula ¥ forma arriba de ella un
sombrdre con su pie.

elandula se parece a un Lonso de

El valor del lipulo se aprecia poco
tre las manos, pues la mayor o menor ¢
senial de la cantidad de lupulina que co

Lapulo como pasa col el vino, por su pre
wan por el olor. ¢l tamaiio v forma de

de las bracteas, recurriendo en casos ¢

Catre los mis estimados por stp
Bohemia. Spalt, Baviera: signiénflole los de Alsacia. los In-

Nadz.

glexes v Americanos. Bl perfume se ap
tre las manos. debe dar olor franco y m
seido valprianico debe desecharse: el

jo huele a quese. el de olor a
fino tiene generalmente conos pequenos
reculai -
nas finas,
tas de venas grandes. El color debe s

so: si el volor es verde shseuro, es seia
de su madurez: por el contrario los 1

weille verdoso, ovales, eny

otricas. tienen en la basejun v
un aquenio indnbiac
jeas v el endubio del
andulas de an colu

Lanehadas, de un emt. de
bracteas, unas son simétri
eplicgue en cuya ca
lo Tensicular. La base d-
truto. estan cublertas por
¢ anwarillo naranjado. que
Jan a los conos su olor ca-

eroscopio, depende del es-
CCuando est fresea. el Hi-
superior gue se hace ovoi-
se ha vcontraido. el sace
ibnto, se hace mis extrecho
sediculo : en este estado, 1a

1has 0 Menos, frotandolo en-

htinesidad observada es una

ptiene: ovasiones se juzga el
codencia. v oalgunos lo juz-
< conos. el color. el aspecto
Py tremos al analisis.

ocedencia. tenemos los de

weia frotando el Tapulo en-
W aromatico. El lapulo vie

le forma ovalada. deben ser

s v oenteros, las bracteas deben|ser delgadas. lisas v de ve-
los lnpulos de calidad inferiorf las tienen gruesas ¥ provis-

dr uniforme, amarillo verdo-
de que fue cosechado antes
pulos cosechados demasiado

madnros. son de color rojizo. Las ;_rl{m‘dulas de lupulina deben ser
abundantes. con brillo ¥ color amarillo oro. el liipulo viejo tiene la

lupulina de color pardo o amarillo obs

ejes son delgados y los foliolos muy &

curo. En los Hapuloes finos los
ipretados: en los ordinarios,

los ejes son gruesos v los foliolos muyl distanciados.

¥l analisis quimico del lipulo, es
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cién de la resina y del tanino, pues la resina da una idea de la ri-
queza en materias amargas ¥ antisépticas, ¥ los Inpulos ricos en ta-
nino (dcido humulo-tanico), suelen ser también ricos en materias
aromaticas. Hay que reconocer si el lapulo ha sido tratado con
sulfuroso, ya que con él xe disimulan sus defectos y al mismo tiem-
po se facilita la conservacion.

Al contacto del airve el Tapulo se altera rapidamente, recién co-
sechardo contiene por término medio 70-79°¢ de agua. ¥ como ésta
activa su alteracién, para evitarla., es necesario desecarlo cuanto
antes. La desecaeldn se efectiia a la temperatura ordinaria o en es-
tufa, se principia ealentando a 25* C. v luego se eleva progresiva-
mente la temepratura a 32-40° (. sin pasar mas alla. El lipulo dese-
cado asl. contiene s6lo de 8-107¢ de agua. Parvece que el mejor méto-
do de conservacion del lipulo, es por medio del aire seco ¥ en re
frigeradores, ¥ disminuyends el contacto con el oxigeno del aire:
para esto se pone el lipulo en sacos de tela resistente v se le prensa.
Algunos lo ponen en cajas de cine soldadas, para el mismo efecto.

Hay que distinguir en el lapulo los componentes de las plantas
en general (materias nitrogenadas. grasas. extractivas, cenizas). v
los componentes especificos que tienen especial importancia para la
elaboracion de la cerveza, entre los cuales el principal es la lupu-
lina (10-17¢;

Las cenizas son ricas en fosforieco y potasa.

El rendimiento en extracto acuoso lega hasta 3077, en extracto
aleoholico hasta 28, en extracto etéreo lega igualmente hasta 28¢¢.

El extracto alcohdlico estd compuesto en su mayor parte por
la resina que da el sabor amargo ¥y que obra a la vez como antisép-
-tico para ciertas bacterias nocivas a la fermentacion .pero que no
obra sobre la levadura.

El contenido en tanino es 2-4¢; .

En ocasiones se determina en el lijpulo, su contenido en acidos
amargos. o¢ ¥ B, siguiendo el método de Lintner, que es el siguien-
te: 10 grs. del Ipulo, se introducen en un matraz de dos aforos 500-
505 ce. se adicionan 330 ec. de éter de petrdleo (30-50° (1) v se ca
lienta por 6 horas en B. M. a 45° (', eondensando con buen refrige
ranie de reflujo los productos volatiles: se deja enfriar v se afora
con el mismo éter a 505 ce., s2 agita bien ¥ se filtra; tomanse 100 ec.
del filtrado, se agrega a ellos 80 ce. de alcohol ¥ se valora eon so-
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Jueion N 10 de potasa en presencia de f fenoltaleina. Si existen mu-
¢has prasas. se evapora una parte conocida del filtrado, ¥ el residuo
se trata con alecohol metilico, que no disuelve las grasas v da por

evapo-acion valores exactos de los dcidds amargos, por aumento de

peso.

|
|
LEVADURA,f.

La levadura de cerveza que mds importancia tiene para su fa
es ¢l Sacharomyces cerevieine, con sus dos varviedades,
Esta determina la fermenfaeién a temperaturas com-
n principal dura 5-12 dias,
Lh- 10.5-22 ¢ la levadura vieja
v las cubas de fermentacion,

bricacion.
alta v baja.
prendidas entre 46 (.. la fermentacid
noidndose un avmento de temperatura
como la joven. se deposita en el fondo d
formando un sedimento espeso.

La alta produce la fermentacién a
entre 120200 (. la fermentacion es rap
do la prineipal a los 2-3 dias, Las céluk
perticse del Hquido, formando una capa .

Ademdas de los sacharomyees, que [determinan la fermentacion
prineipal, existen a veces en los Hquidy
‘ntaciones, estos son por una
v por ofra, las bacteriay del
Como estas fermentaciones

temperaturas comprendidas
ida v tumultuosa, temrinan-

td\ se reunen, suben a la su-

s que fermentan, otros mi-
croorgeiisnos que producen otras ferm
parie, las levaduras Hamadas salvajes,
acido [actico, del butirieo ¥ del acético.
aceidentales,
boracion de la cerveza, es preciso cuid
bas de fermentacion, de los ttiles em
que las materias primas tengan todas

pueden oeasionar graves perturbaciones en la ela-
ar de la limpieza de las cu-
la fabricacién, y

las garantias de pureza Yy

leados en

buena calidad.

St las levaduras se impurifican, del
puras. obtenidas como veremos mas ac
La levadura joven v sana crece ¥

nutritivos azucarados, aun cuando no

en ser substituidas por otras
elante. :

se reproduce en los liquidos
tenga acceso el oxigeno; sin

embargo. la presencia de éste,

o del mosto, favorece

¥a sea por
siempre el dosa‘rr(‘)llo de la misma levadura

aireacion de la levadura

s attivada fermentacion. Como todo sm- vivo, para ciecer y mulli-
phuu.w_. necesita determinadas materias’ alimenticias; substaneiag

— 36—




orgiinieas, no nitrogenadas unas. nitrogenadas otras. v substancias
minerales.

Entre las orgdnicas no nitrogenadas. figuran en primer térmi-
no los aziicares fermentables (glucosa v levulosa) v la maltosa. En-
tre las substancias nitrogenadas, las materias albuminoideas no son
muy apropdsite para suministrar a la levadura el nitrégeno que ne-
cesita.  que le proporcionan en mejores condiciones las peptonas
con cllas elaboradas. De las soluciones de aziiecar. puede también la
levadura asimilar el nitrégeno que necesita. del amoniaco, v tam-
bién de algunas amidas (asparragina, urea). En cambio, el nitrd.
geno bajo la forma de acido nitrico o de nitratos, no sirve para su
alimentacion, Cuando carece de substancias nutritivas. puede oci
rrir la autofagia de ella. sirviendo parte de la misma levadura. co-
mo alimento de la que sizue viviendo. Entre las materias minerales,
la levadura neeesita invariablemente dcido fosforico y potasa. des-
puds de algiin tiempo de vida la levadura requiere ademas de ellos,
sales de magnesio v azufre.

Otras civeunstaneias tienen influencia sobre la actividad fer-
mentativa de la levadura, como la abundante proporeion de zima-
sa: la concentracion del mosto no es  indiferente. ya que mas de
3077 de aziear dificulta la fermentacién. La concentracion mas fa-
vorable es la que corresponde a 10-15'7 de azicar, 8-10". Beaumé
Una 1ébil acidez sobre todo por sultfirico favorece la fermentacion
(2% Y ; una débil alealinidad la dificulta. ¥ st es mucha cesa la fer-
mentacion v la levadura muere. También influye mucho la tempe-
atura por debajo de 10°C. disminuye la actividad de fermentacion
sin llegar a cesar completamente a una temperatura proxima a la
de solidificacion. A estas bajas temperaturas la levadura degenera
v pierde la facultad de multiplicarse. A menos de 0°C. cesa la fer-
mentaciéon v parte de la levadura muere, aun cuando algunas ¢d
lulas resistan a—60° C. Respecto a la resistencia al ealor. influye el
estado en que se encuentre la levadura: a 43° (. la levadura hime-
da vierde su poder fermentativo pero no muere sino hasta unes
70" C. ¥ después de mucho tiempo de calentamiento, va que atin hir-
viendo el liquido que contiene la levadura en suspeusion. a veves
conservan algunas células su actividad vital. La levadura desecada
a temperaiuras bajas, conserva mucho tiempo su actividad. y cuan-
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do estd seca, puede soportar sin perju
a 100" C. La levadura desecada rapida

Meunas sales metdlicas comeo las o
peeialmente las de mercurio, impiden
go. aleunos 1oxieos endérgicos para los
nen aeeion sobre ella, como el deido el
adieiin de 005, de florure de amonio d
impide aue los dermids microbios se mul
cen ol deido satieflico, enzotee v béri
lo mwisie que el aleohol coneentrado. 1

cohol, Li fermentaeion vesa,

Las suisianeias antisepticas en o

cion ensmdo e hallan presentes en o
arant v oen canmbio o pueden favore
da<. vomo por edemplo s tita solueion al
curio lopidbe la fermentacion, en camb
Tannoon Lyactiva: el acido sull

val wl
110000 b aciiva.

Cotno sieede con mucha frecuenci
va sea con Levaduras salvajes o va se:
Yoesto puede danar, tanto a la fermenta
que sedeseq obener,

1
i

Veremos la manera de aislar v oeult
ri esto se pope nna peguena cantidad d
mos e hay que separar, en aeua ester
para que los microorganismos se repar
de ex o Tquido se toma una gota con a
Yose poite enoatro matraz estéril conte
condiciones de esterilidad. se repiten la
altime uo have mas que una minina e

esto o sabemos con anxilio del micros

liquido se pone una wota en gelatin
cual los microcrganismos fijos v separ
rroilive v oeonvierten en colonias, Siola

es muy probabre que cada colonia proy

prro no se puede tener plena seeuridad
Para tener cultivos gque provengan

.38 —

icio temperaturas superiores
1iente, muere,

le plomo, cobre, plata. ¥ es
la fermentacion: sin embar-
organismos animales no tie
mhidrico ¥ la estrienina. e
10 la perjudica. mientras que
tipliquen: igual aceion ejer-
o. Bl éter sulinrico la mats
tnoun mosto eon 1597 de als
neral, impiden la fermenta-
coneentraeion  relativamente
‘er en soluciones muy dilui-
120000 de bicloruro de mer-
o una solueion de la misma
al 20 Ta impide, al

arico

ity

i Ja levadura se impurifie
colt otrox nicroorganismos,

eidn, como al producto final

ivar wna levadura pura. Pa-
i mezela de mieroorganis-
ilizada. v se agita el lHguido
tan en ¢l con uniformidad;
ambre de platinoe flameado
nendo agua en las mismas
5 diluciones hasta que en la
ntidad de microorganismos,
coplo. Linego de este nltime
miritiva fluidificada, en la
dos unos de otros, se desa-
dilieion ha sido suficiente,
enga de un solo individueo,
de que ast sea,

de una sola célula v tener




plena seguridad de ello, se pusde seguir ya sea el método de Ian-
sen o el de Lindner,

Mdtodo de Hansen:—Sobre la cara inferior de un cubreobje-
to cuadrienlado, se pone una gota de gelatina fluidificada. mezela-
da con una gota del contenido del matraz de la Gitima dilueion : se
deia oolidificar al abrigo del aive. y ya logrado esto. el cubreobjeto
forma el cierre de una camara humeda, que estd constituida por un
portavhjeto, un antllo de vidrio de bordes esmerilados, v el cubre-
objeto que hemos visto, Para procedsr, se necesita que este mate
rial sea estéril. Listo el cubreobjeto eomo henmos dicho v solidifieads
la gelatina se eavaseliran los hordes del anillo v se ajusta al poria-
objeto: se pore en el hueen que deja el anilio una gota de avua es-
téril, ¥ se ajusta el cubreobjeto. Puesto el portaohjeto en la platina
del microscepio, se puede tomar nota de la situacion de las células
que aparezean mas robustas voinejor desarvrolladas.

Método de Lindner :—Se procede como sigue: ol portachjeto es
una colula de Renvier. que es un portaobjeto con una exeavaciom
coneava de mediana curvatura, a la que con vaselina se fijan los
bhordes de un cubreobjeto: a éste se le pone una gota de gelating
fundida; se hace solidificar ésta al abrigo del aire. v va asi se Dy
troduce una pluma de acero estéril en el matraz de la altima dilu-
cion, v sobre la gelatina se hacen trazos. primero en zig zay en una
mitad ¥ por puitos o rayas cortas eti la otra. En el fondo de la cur-
vatura se pone igualmenie una prquena gota de agua estéril: se -
caselinan los Lordes del cubreobjeto v se ajusta. Ya asi. se nonta
en el microscopio ¥ se procede ieual que en el método anterior,

Alcabo de aletin tiempo, cuando estas eélulas se han eonverti-
do en colonias, se fransportan a medios nutritivos  esterilizades
{musto en nuesiro caso). ¥ se obtienen en matracitos, cultivos pro.
cedentes cada uno de una sola célula. En cada uno de ellos se re-
produce la levadura v se efectita la fermentacion. haeiéndose las ob
servaciones a la marcha de ella. para juzear si el culiiveo resuita
itil para el objeto que se desea. Poco a poco, por siembras repeti-
das, se obtienen cantidades crecientes de cultivo, hasta tener la ne-
cesaria para poner en marcha un aparato de levadura pura.

IEn casi todas las fibricas de cerveza dirigidas cientificaments,
aprovechan levaduras cultivadas puras. Ilay apavatos de produe-
cidon continua ¢ intermitentes, Entre los aparatos usados esta el do

39 —



Hansen. ol Lindner grande ¥ el Lindner
seneiflo v el mis econdmico para el pequed
¢l rendimiento en levadura depende del t
pleado.

Fxtos mismos aparatos de levadura pu
fabricas dee Jevadura prensada. para la pe
de estn levadura constituye una industria
mente va unida a la fabricacion del aleoho

fa indostria de la cerveza implica ta
gran cantidad de levadura. la que se debe
¢l peligro que constituye para la salubrid:
composicion, S aprovecha ya sea bajo la fy
ciben diversos pombres seedn sy manera
preparacian de ellos xe lava Ta levadura, o
vo diluido o con dlealis dituidos, para quita

go se destruyen las calnlas va sea por digy

equefio, que es el mis
y fabricante, puesto que
amano del aparato em-

. son los usados en las
naderia. La fabricacion
importante que general
[
mbién la produceién de
iprovechar. evitando asi
d pablica, su facil des:
rma de extactos que re
de preparvarios. Para la
se trata por dcido aedti-
e ¢l sabor amargo, lue-
wtion artificial (llaman-

dose »utonees hins o con vapor de agua a gran presion (ovos) o di

gericndola despuds de hervida con residuos procedentes de la mal-

fa cearnos o Ne tiltea paren separar las men
coneentra més o menex al vaedo ¥ ose les e
extractos en la misma forma que se usa
mane-a de ntilizar la levadura para la alia
varla primeramente con alealis diluidos,
auna para auitarle el sabor amargo: en s
tos wuiomaticos 2 baja temperatura. Ya s

de polvo amarillo, de olor aromitico. agy

hranas de las ecludas, se
erega sal. Se usan estos
)] extracto de carne. La
rentacion, consiste en la
- en seguida con mucha
eiida se seca en apara
ca se presenta en forma
adable. v mezelada con

otres productos, hidratos de carbon ¥ condimentada, puede usarse

para la alimentacion del hombre, 10 kiloy
den aproximadamente a 22 de carne,

de levadura correspon-

Lat levadnra, va sea hiimeda o seca. s¢ puede usar también co-

mo torraje parva el ganado, pudiéndose dar

leva Tura mezelada con paja. por cada 50
Ceando se usa hnreda, por la gran e
Vi, ~e ellearece mueho su transporte, v de

iendido su aplicacion en esta forma, a pesa

dos obrenidos.

Para juzear la bondad de una levadur:

feres microsedpieos. conviene averiguar st
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a Oste hasta un kilo de

(itos de peso del animal.

ntidlad de agua que le-
ido a ésto. no se ha ex-
r de los buenos resulta

1. ademds de sus carae-
poder fermontativo, es-




te poder se aprecia de dos maneras: Primera—Determinando la
cantidad de azlcar que descompone una cantidad dada de levadu
ra, operando siempre en las mismas condiciones; pesando la can-
tidad de gas carbonico desprendido en la fermentacion.

Segunda.—Determinando la intensidad con que principia la
fermentacion, hecha en condiciones apropiadas. averiguando la can-
tidad de C02. producido, durante la primera hora ¥ media. despuds
de ponerse el aziicar en contacto con la levadura.

Para la primera determinacion se sigue el método de Melssl
Se pulverizan v mezelan intimamente 400 grs. de aziicar refinado,
25 ers. de fosfato dcido de amonio v 25 grs. de fosfato deido de po-
tasio. De esta mezela se ponen 45 ars. en un matracito de 100 ¢e.
de capacidad, tapado con un tapon de caucho atravesado por dos
tubos de vidrio, uno lega hasta cerea del fondo v doblado en an
eulo recto, teniendo tapado su extremo saliente por un taponcito.
el otro tubo s recto v contiene cloruro de caleio. Se vierten en ¢l
matracito 50 ce. de agua que contenga veso. ¥ en ella se disuelven
los 4.5 ers. de la mezela anterior. Esta agua se prepara mezelando
30 partes de una solueién acuosa saturada de yeso eon 70 partes de
agua destilada ;
vadura ¥ se agita bien el lguido, de manera que no queden gru-

- aireada. Ya disuneltos se agrega un gramo de le-

mos. Se pesa el matraz con su contenido. se mantiene darante 6 ho-
ras a 30° (.. agitando con frecuencia. Transcurrido este tiempo, se
enfria rapidamente el matraz, se quita el tapon al tubo doblado. ¥
por aspiracion se hace pasar aire para desalojar el gas carbinieo,
se vuelve a pesar el matraz con su contenido.

La diferencia- entre las dos pesadas indiea a cantidad de gus
carbimico producido en la fermentacion del azicar. Para compa-
rar el poder fermentativo de diferentes levaduras, se expresa éste
en tanto por ciento de una levadura imaginavia normal. que en las
eondiciones indicadas daria 1.75 grs. de gas carbinico, o sea un -
tro a la temperatura de 20°C. ¥ a la presion de 743 mn.

1 poder fermentitivo se encuentra mediante la formula:
C02. encontrado (diferencia entre las dos pesadas) multiplicado por

100
1.75

prendido entre 70 y 80%%.

: el poder fermentativo de Jas buenas levaduras estd com-

41—



Negundo.—Para determinar el poder f
dura durante la primera hora y media de
car, s sigue ol método de Hayduck. Se dist
de cafia en 400 ce. de agua, se deslien en 1

levadura que se quicere ensayar. ¥ se vierte

de un litro de capacidad. se agita bien e ini
B. M. a 30°C, dejandolo en ¢l una hora. Lu
el cas al

la ¢comun

~om Un aparato gqte permite medie
cabo deomedia hora se interrumpe
tura correspondiente, El miimero de ce. de
dido. puede servir para expresar el poder |
o Lien se busea por el cdleulo la cantida

te,
compuesta por 100 grs. de levadura. bastan

el

wimero deoee, de gas carbinico por el fa
En Ia tevadura prenzada se determina
almidon, haeitndolo por hidredlisis v titulas
mente ~edeterminan humedad ¥ eenizas.
Cono existe an gran numero de levac
portatte poder Jdistinenivlas entre si
Los prineipales caracteres que se empl
st dos sienientes: la forma, ésta permite dis
1

'ty o d

a levadure s poliforma. puede p
de cultiy
caraeter ddistintiveo de la forma a los

diferentes, ~eenn las condiciones

-NTe

fermentativo de la leva-

su aeccién sobre el azi-
elven 40 grs. de aziear

h solueion 10 grs, de la

la mezela en un traseo
troduce el frasco en ui
ego se conecta el frasceo
rbhonico desprendido: al
icacion v se hace la lee-
as carbonieo despren-

1
=

‘srmentativo direetamen-

( de azicar que es des-
lo para ello multiplicar
tor 0.00:3841.

también la cantidad de
1do con Fehling, Tgual-

luras diferentes, es im-

san para diferenciarlas,
tinguir una de otra, pe-

resentiarse con aspectos
debiéndose veservar

casos indiseutibles, por

0,

ejeplosuna bevadura redonda. es sin dude
dura g e presenta formas de limon caracte

frax Tevadwras que resisten perfectamen
i

< 1

H

tos gzocarados v oyue se desarrollan (

Acido tartrico. La temperatura optima de
tiere utlweneia en su desarrollo, puesto gne

peran a 35°C otras a 25" ¥ ain otras a 97

Seorecurre tambien a la capacidad de
sos aziicaves. Esta diferencia es de orden
la presencia o de la ausencia en las seceree
diastasas capaces de hidrolizar esos azlicare

Ciertas levaduras vegetan en mostos ri
cen alli hasta 157 de aleohol. Otras no da
muy aleohdlicos: cuando esta riqueza lleea d

<
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se vuelve antiséptico para esas especies, ¥ la fermentacion se .Je-
tiene.

Se puede agregar a estos caracteres, el aspecto del depdsito. el
modo de enyemamiento, la resistencia al calor, la fremacion ue
velos, el aroma que la levadura comunica al liquido fermena.
do, ete.

En nuestro caso conereto de la levadura de eorveza, Sacharomy-
ces cerevieiae. Hansen observd que la levadura ordinaria  de fer-
mentacion baja. solo forma esporas al cabo de algunos dias a 25*.
mientras que las levaduras salvajes las forman a esta tempert.:.
a las pocas hovas. En lo anterior. se basa un procedimiento praeii-
co de analisis rapido de la levadura. Se hacen desavrollar las espe-
cies por diferenciar en un mismo mosto: después de 48 horas se de-
canta el Hyuido ¥ se coloea el depdsito de levadura joven sobre blo-
ques de yeso esterilizados. que se manitenen hitmedos ¥ a 257, A&
sometidas bruscamente a la Inanicion forma sus esporas al cabo d»
un tiempo variable con las especies, algunas emplean 25 horas. otra-
3 o 4 dias. logrindose asi distinguir aleunas levaduras.

Diastasas de la industria de fermentacion:—Las mas impor
tantes por los fenonenos que se van originando en el proceso de la

fabricacién. a partiv de los granos de cebada. en seguida de la mal-
ta, preparacion del- mosto v fermentacion, las enwmeraré som:-
ramente

En los granos en germinacion tenemos la eitasa, que es leoan
te de la celulosa, ¥ que disnelve las paredes de la eélula.

Amilasa :—Se demuestran diferencias en la manera de obrav
entre la diastasa que nace durante la germivacion de Jos eranes.
HNamada por algunos diastasa de secrecion, ¥ la que se encuentra o,
los granos no germinados, Hamada diastasa de traslacion. La prime
a, en su ataque corroe o} almidsr, 'ea rapidamente el engra
do; 12 segunda ataca el almidén eradualmente sin corvoerio, su
aceién lienante sobre el engrudo es débil. pero en cambio al alwi
dén soluble lo transforma rapidamente en azilear.

La importante para nosotres es la diastasa de seerecion. la g
a una temperatura de 60 a 65°C. licia casi instantaneamente el en-
grudo de almdidn, tiene ademds la propiedad de disolver el almi-
don erudo de ciertas plantas, a temperaturas inferiores a la forma-
cion del engrudo; este hecho presenta gran importancia en el tr:
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hajo industrial. el almidon de la malta es licug
forior a la formacion de enerudo, Influyen en
la temperatura, la reaceion del medio, los pr
afin la presencia o auseneia de algunas substa
pvado que la sacarificacion de almidon se
la primera que es la mis rapida. v la segunda

li}).\'t‘

Suerasa diastasa que hidroliza la sacaros
aziieas invertido,

Maltas i Diastasa que hidroliza la mal
en ghieosa.

Diastasa de las materias albuminoides :—
o deseuaenlante v transforma las materias
Iniosis ¥ peptonas, v la triptasa que obra cot
Fformandeo fas peptonas en cuaerpos amidados
pente asiilahles,

Zinasa - -Descubierta por Buehner. en
prevsada. es wna diastasa desdoblante que des
v o,

Todas estas dlastasas tienen caraeteres

dieohn !

Cada una tiene su temperatura optima, s
nesien v s temperatura mortal.

AMounas e difunden en el medio duran
levadura. oiras hasta que se completa.

Son precipitables de sus soluciones por e
sobieiones saturadas de sulfato de amonio <

Cizndo se provaea la formacion de un pi
que las tiene en solueion, son arrastradas por

imedas se alteran facilmente, en can
SO CONSETYHIL e jor,

Cuando se presentan asi, secas, son poly
nos anarillentos, pero que no se presentan en
Io gque su eomposicion quimica hasta el presem

Todas ellas tienen la propiedad de obrar
sencia, habiendo diversas opiniones respecto
sohre todo para la ltima.
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AGUA.

Esta puede t2aer dos usos diferentes, puede utilizarse. para la
fabricacion propiamente dicha o para alimentar calderas. refrige-
rantes, ete. Para cada uno de estos usos el wgua debe poseer eiertas
cualidades, pero como generalmente no se dispone en una fiabriea
sino de una sola clase de agua, se procura que ésta reuna las prin-
cipales cualidades requeridas para la totalidad de las operaciones.
Las mejores aguas para cerveceria son las aguas de manantial o 1
pozo.

Habiase dado una importancia misteriosa al agua empleada en
las fabricas de cerveza, pero actuahnente la cuestion estd sometids
a conceptos mas racionales. Dabase antes preferencia a las aguas po
o du-as, actualmente se prefiere el agua de mediana dureza, 15-25°
franceses hidrotimétricos, porque se ha comprobado que cierta
cantidad de sulfato de saleio ayuda a la fermentaeion. pero si el
agna cs demasiado dura, entonces el rendimiento de la cebada en
extfracto es menor.

‘Bu general puede deeirse que el agua para este uso, dele je-
ner tedos los caracteres del agua potable: ineolora. inedora. siv
sedimento, de sabor agradable. que no se enturbie por la ebulli-
cion, reaceién ligeramenie alealina, temperatura de salida 10-15°C.

Analisis cualitativo.

NUritos. .. cvv vee e vee e een ... 0200
Nitratos... ... ... .c. v wve venw oo, -- Lig. Huellas.
Sulfuros... ... ... ... ... ... ... ... .. 0.00
Metales toxicos... ... ... ... ... ... ... (.00
Amoniaco salino. .. ... ... ... ... ... ... 0.00

. albuminoideo.. ... ... ... ... 0.00

Analisis cuantitativo.

Materia organica expresada en oxigeno..  0.002 como maximo

Extracto seco.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 0.200 . media.

Cloruros (en cloruro de sodio).. .. .. .. 0.04 »

Dureza en grados franceses.. .. .. ... 13-25° hidrotimétricos
No debe eontener fierro.
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Debe procurarse sobre todo que el agua os}ih’ excenta de bacte-
as. Las agnas que contienen gran cantidad de carbo-
dan ¥ p(‘l'jll(ili('illl la germinacién

loruros de sqdio, caleio 0 magne

rias patdgen
natos de caleio o magnesio, retar
Je 1a vebada : 1o mismo hacen los ¢
LN acuas que contienen substancias minerales en muy peque-
quitan a la cebada muchas substaneias salinas cuya
rminacion v fermen-

~io, 1
fia propoveion.
presencia s importante en los provesos de ge
taeinn.

Como habiamos dicho, debe procurarse gue esté en lo posible
exeenta de gérmenes, ue puedan desarrollarsd en el mosto o en la
corveza altrrando sus cualidades: por esto cdnviene investigar si
existen. siguiendo el método de Hansen.—Con este objeto se em-
plean de 20 a 25 matraeitos. poniéndoles de 20 a 2o ce. de mosto o
de corveza, ltezo se esteriliza ¥ se anade a cadd matraz una gota del
agua que se trata de ensayar, v ose mantienen los matraces 8 dias a
230, v otros 8 a la temperatura ambiente. Sef observa luego cudn-
tos son los matracitos en que el liguido apareep alterado, y se refie-
re ol nimero a 100 matraces. Ademas, puede hacerse la anofacion
de los matraces que apavecen turbios a los dos dias, porque las bacte-
rias que se desarrollan asi. lo hardn jignalmente en presencia de la
Jlovadura. mientras que las que se desarrollanjlentamente, no pros-
peravan durante la fermentacion.

Cuando las aguas son turbias, se pueden| filtrar usando filtros
de arvena v earbon: pero investigando, como siempre, si contienen
bacterias vor el método anterior.

<. deben osterilizar las aguas destinadas a lavados de apa-
ratos. v sobre todo la de la levadura, por cualqueir sistema de que
se disponga.
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Pura el establecimiento de una fabrica de cerveza, debe uno
sujetarse a las disposiciones velativas del Coédiro Sanitarvio,

Art. 157.—Los establecimientos peligrosos, insalubres ¢ ineo-
modos, se celasitean para su situacion, seetin lo determine el regla-
menty respectivo, en tres categorias:

l—-La primera comprende aquetos que deben situarse siem-
pre suna distuneia conveniente de las habitaciones v de las eal-
zadus.

2.—La segunda. los que deben sitnarse en los suburbios.

3.—La tercera, los que podriin situarse en cualquier punto de
la ciudad, quedando sujetos, sin embargo, a la inspeceién del Con-
sejo Superior de Salubridad, ¥ de la policfa, ¥ a las disposiciones
gubernativas referentes a ornato ¥ aseo de ciertas ealles.

En nuestro caso. estanmos comprendidos en la tercera categoriv.

Debemos tener presente también lo que en el Cap. V. del vefe-
rido Codigo, se velaciona con la higiene del interior de las fabrieas,
tanto a ventilacion, iluminacion, coudiciones de humedad, magui-
nas, aparatos, ete. Recordando lo gque dice el Arvt. 151.—No podrin
emplearse en las fabricas de cualquier género que sean, a los nitos
menoves de 10 aios cumplidos: y en aquellas en que existan apa-
atos peligrosos, no podran emplearse para su manejo a jévenes me-
norves de 18 afios, ¥ el 156.—Que dice: En las Fabricas en que e
empleen maquinas y el nimero de operarios exceda de 200, habra

un médico para casos de aceidente.

Dehemos Tener prosents fambicin (o FeITaive a 1os pisos de Tas tis
bricas, y que estd comprendido en el Arvt. 170.—Los establecimien-
tos eu donde se elaboren substaneias orgénicas que puedan entror
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En el de infusién, se mezela la malta con agua calentada a 75°C.
de manera de obtener una temperatura final de 60°C’., agitando cons-
tautemente, 3 cuando la masa estd bien homogénea, se hace subir
la temperatura a 75°C. Se agita nuevamente ¥ se deja en reposo por
una hora. se retira este primer mosto y se trata el residuo por nue-
‘e agua. después de media o una hora se da nuevamente salida al
liquido. ¥ se hace un tercer tratamiento del bagazo con agua. Unas
veees se mezelan los tres lquidos, otras se emplea el tereero ¥ aun
el cuarto, para obtener cervezas sencillas.

an el procedimiento por cocimiento. comiénzase por amasar
la harina de malta. con agua fria. se agrega luego en pequenas por-
clones agua  hirviente para elevar la  temperatura de la masa a
33°C. Un tereio o la mitad de este mosto espeso, se envia a una cal
dera de doble fondo calentada con vapor, se hace hervir dwrznte
20 a 10 minutos, luego se vuelve el mosto hirviente a la cuba primi-
tiva, elevandose alll la temperatura a 50 o 35°C. aproximadamente.
Se vuelve a tomar un tereio o la mitad. se hace hervir ¥ se vuelve
a la euaba. cuya temperatura se eleva a 65°C entonees la sacarifica-
¢ion aicanza su maximo. y el mosto pierde densidad. La desapari-
¢ion eompleta del almidon se reconoce por la reaceion comitn del
yodo, Tomando otra vez la mitad del Hguido e hirviéndolo. para en
viarlo de nuevo a la cuba, la temperatura se eleva a 75°C. Durants
todas estas operaciones, nunea se intervumpe la agitacion. Cnanto
was cocido estd el mosto, mas denso resuitard. v la cerveza serd al
fin mas obscura. Este mosto turbio se deja sedimentar en cubas que
tienea su fondo agujercado. para obtenerlo filirado v lavar bien los
desechos.

Procedimiento Erlanger.—Se prepara un primer mosto, tratan-
do la malta con agua fria, ¥ un segundo tratandola con agua eca-
liente: se reunen los dos, se hierven y se vierten de nuevo en la cu-
ba de sacavificacién. Se vaceia el mosto asi preparado, se hierve lar-
oo rato v se vuelve otra vez a la enba.

Pasta o piedra de cereales.—Este producto del extracto del
mosto de malta ¥ cereales crudos, se obtiene por evaporacion de su
cocimiento con el lipulo; y basta desleirlo en agua, fermentindolo
despues, para obtener la cerveza. Su color es relativo al de la mal
ta empleada; su aspecto una vez solidificado, es el de una pasta que
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ve v adiciona de Iipulo: por la temperatura de ebullicion ¥ opor
efecto del dcido tanico, contenido en el Lipulo. se enagulan las ma-
terias albuminoideas, se destruye por completo la diastasa v se ex-
terilizi Al mismo tiempo se concentra, toma color mas obseuro, se
vuelve menos alterable ¥ disuelve substancias amargas, dcido tani-
co, resinas v oesencia de lapulo. Bl polvo de lupuling cede resinas y
aceites esenciales; las hojas dan materias tanicas, las nervaduras
materias amargas: el conjunto da el avoma ¥ el amargo a la cerve
za. haciéndola mas conservable.

El lapulo se va agregando por partes. empezando por el que es
de menor calidad vy terminando por el mejor, para conservar en
aran parte el aroma de este iltimo,

Efecto del cocimiento es la concentracion, debiéndose aleanzar
en general, densidades establecidas pava los diversos tipos de cer
veza. La temperatura durante este proeeso, debe procurarse que
aumeate eradualmente hasta Hegar a la ebullicion. yva asi debe vi-
gilarse.

% Acabado el cocimiento, se suspende el calentamiento v se deje
e repuso por poco tiempo, se hace pasar exsegmida el mosto por un
filtro, para retener los desechos del pulo y los albuminoides coa-
gulades, ¥ por medio de una centrifuga se hace subir a la parte su
perior de la fabrica donde se refrigera. Esta vefrigeracion tiene dos
fases: en la primera, se enfria el mosto hasta 60°C.. ya sea en tan-
ques zbiertos de poco fondo o bien en depdsitos cerrados al abrigo
del aire. Aleanzada esa temperatura, se hace entriar el mosto rapi-
damente hasta 5 o 6°C',, para la cevveza de fermentacion baja. v que
es de lainiea de que me ocuparéd, pues todas las fabricas del pais tra
bajan por este sistema; para lograr el enfriamiento, un sistema de
refrigerante muy usado es el que estdi compuesto de su canal verte-
dor con sus perforaciones en el fondo, su sistema de tubos con cir-
culacion de agua a la temperatura ambiente, v otro sistema de tu-
bos eon circulacion, ya sea de amoniaco o de solueion incongela-
ble ¥ su charela colectora del mosto refrigerado, ésta tiene un agu-
jero de salida donde constantemente se toma la temperatura del li-
quido que sale, el mosto asi aireado, v {rio, es turbio y debe fil-
“trarse.

¥ DLa densidad de los mostos, mis usada, es la T049-1053 para la
generalidad de las cervezas, ¥ de 1060-1080 para cervezas dobles
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Como Jos refrigerantes consumen mucha agna.jeuando ésta es-
caswed on las fabricas, se puede volver a utilizar enfridndola, ya sea
con puiverizadores o haciéndola caer por una seriejde pisos de ma-
dera, con To que se loga abativ su temperatova 5° i;«lhujo de la ten:

: !
peratara ambiente,

El mosto preparado v listo como lemos visto,
cubas para su fermentacion. Las cubas, si son (l]" madera, tienen

es puesto en las

forma (h‘ 11 cono 11'\1]11‘{1(!() A \'l S0n (l(‘ (’ll() \“”f "(‘]l(‘l'illnl(‘nt\' (‘i-
Iindrivas, debiendo estar esmaltadas perfectamente,

S aleunas fabricas tienen una cuba mas ])(‘1’11](‘!)(1 para hacer
la revoltara del mosto ¥ la levadura: en otvas, tidnen una cuba de
I misima capacidad que las otras, dende hacen Ja wmezela, v para
pasarla a las de fermentacion, el mosto es llldll(‘_)d(’l() COTL MAZNUEras
de hule. hien resistentes: estas mangueras tienen sus fuercas para
poder ajustarse a fos clerres de las cubas. !

Mediante temperaturas bajas, Hmitando la a
dwra, ya sea empleando malta muy tostada o hir\'i]vndu e} mosto por
mucho tiempo con Hpulo, se puede vefardar la firmentacion ¥ au

ceion de la leva-

mentar por consiguiente la estabilidad de la vm"}'vxn.
La ferentacion comprende diversas fases: Primerva.—De ere-
cimiento, o sifenciosa contada desde el momento flv fas stembras de
Ta Jevadura hasta que osta inicla la f«*nm-nlm'i(');‘n principal ¥ que
tarda geverabuente de 12 a 14 horas, np;n'm-ivn(}n entonces una -
gerg cape de espuma: segunda fase, la de la rm-nwutavi()n prin-
cipal o tumultuosa, que se cuenta desde la aparieion de la espuma.
Gsta < aumentando hasia hacerse esponjosa. .xl(J(m/.a mayor altura
v parvdea, finalwente la espuma baja. se mnn'doly forma una capa
parda bastaute consistente. Enfonces ta temperatura que habia su-
bido en los primeros momentos de la fermentacipn, vuelve a bajar.
v al eabo de 8 a 14 dias. fa fermentacion prineipal ha  terminado.
Temperatura 5-6"C. !
»Locdensidad de los mostos muy cocidos v njuy cargados de li-
pudes ubtenidos con malias totsadas. disniinu_\'mr aproximadamente
Fasta o mitad de su densidad. v las cervezas mas fermentables dis
minuyen hasta lox dos tereios de su misna densidad,
Eu seguida tenemos la fermentacion so(-mfulzu-iu, qie se pro-
stgne pasando Ja cerveza joven a barriles eon dus paredes internas
alquitravadas. no completamente Henos voque Jlll'l de 3 a 6 meses
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en las bodegas de maduraciéon. (Tempertura 0-2°2). Donde adquiere
la atepuacion vequerida y el aroma caracteristico, reteniendo ade-
mas gran parte del gas carbdénico producido. Cuaudo ha termina-
do este fase la cerveza es limpida, se pueden cerrar ios barriles apre-
tando los tapones, o con sus tapones de mandmetro para ver la pre-
sién interior; entonces el gas carbénico que sigue formiandose que-
da disnelto en la cerveza, transcurridos algunos dias se pasa a las
bodegas de almacenamiento. (Temperatura 0-2°C.). Antes de pasar
a estas hodegas, la cerveza se filtra haciéndola pasar por un filivo
de cetulosa: la conservacion se hace igualmente en barrviles cerra-
dos con su tapon de mandémetro,

En algunas tabricas el gas carbduico es utilizado, haciéndolo
pasar primero por una solueién de permanganato de potasio v la-
vandolo, o o comprimen » lo almacenan, ya sea para venderlo o
para usarlo en caso de necesidad en la misma fabrica.

Bl produeto asi elaborado, estd listo para ser vendido al consu-
midor: la venla se hace, ya sea en barriles  de  diversos  tamafos.
14 14 de donde por medio de nna bomba de aive o de gas earboni-
co se hace salir, ya sea embotellandolo v sometiendo las bhotellas
en sexuida a la pasteurizacion para poeder conservarlas por un tiem-
po cast indefinido, siempre que después se guarden a temperatura
baja.

APara efectnar la pasteurizacion. se ponen las botellas, Henas »
tapadas (actualmente con tapdén corona), en cubas que contienen
agna tria que Tuego se calienta lentamente a 60-65°C. como maximo,
se mantienen a esa temperatura 10 minutos, tapando la caja para
evitar proveceiones peligrosas sioalgunas botellas estallaren: des-
pués el baiio se enfria a la temperatura ordinavia.

Tanto para el embetellado como para la pasteurizacion, hay
maquinas automaticas y continuas de gran vendimiento, que ne-
coesitan un nlimero redueido de operarios, disminuyendo por con-
siguiente el precio de la mano de obra,

Se pasteuriza generalmente la cerveza de fermentacion baja,
sencontsdndose en buen estado al eabo de varios afios: en cambio,
las cervezas de fermentacion alta por la pasteurizacion adquieren
un sabor desagradable,

Uno de los principales factores que contribuyen a la conserva-
cidn de la cerveza, es la limpieza de los aparatos ¥ de todos los reei-

[t
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pisnt > con los gue estd en contacto: esta li

cosas en que no se podia dejar de insistir.

IHemos supuesto que trabajamos utilizando e

per una caldera como fuente de calor.

Como complemento de 1o antferior, meneciol
lus fabricas gue trabajan por el sis
4 existencia de una maquinaria par

pensable en
eion baja. |l

dsta pirede ser: por amoniaco. que es el generalm

re comprimido, per solneiones incongelables. et

tema de rofrigeracion general para toda la fibr
produ-cion de hielo, dste sivve  pard enfriar  1a

Tranhspe ria de

Los barviles al llege

como interiornente. ¥oenando va tienen algin
desalqutiranados por calentamiento a vapor v

par: Todas estas eperaciones son indispensables

var v expedir la cerveza en barriles: las boteliay

to de un lavado v atn puede decirse som hasta

do e disnone de miquinas continuas: ¥ cuando

1ellas eon mueha agua v lo mejor que se pueds

urihzan.

Lus diferentes elases de cerveza fabricadas
clasificarse, en primer término, por su color: ¢l
su grado aleohélico: en fuertes y débiles: por
tracto: en sencillas. igeras v dobles,

mpi

nn proto a otro o para los expend

i oa la fabrica son lava

za es una de las
| vapor producido

aré que es indis
ema de fermenta-
\ la refrigeracion,
spte usado, por ai-
¢. Ademas del sis
¢a, deben tener su
cerveza cuando se

i

edores.

dos tanto exterior
tiempo de uso son
ueltos a alquitra-
para poder conser-
son también obje-
sterilizadas, cuan-
ho. se lavan las bo-
.S oeseurren Yy ose

en el pafs, pueden
ira ¥ obscura: por

la cantidad de ex-

le secuido esta clasificacién, que bien pudiera lHamarse co-

. Lo z
mercial, porque estd mas o menos de acuerdo con las caracteres ge-
neralos que el producte elaborado presenta para su venta, ¥ en es-

pecial para el consumidor,

i
i
|

Come anteriormente mencioné, todas las fabricas que hay en

el pais, trabajan por el sistema de fermentacio

1 haja.

- .y ) 1 . . 3 . 5 ‘ ‘A
Tra vez terminados estos prolegémenos, pagare a la parte ana-
litica de los productos que en el comercio se venden embotellados,

procedentes de las principales fabricas que hay en el pais, como

son: la ““Cuovuhltémoe™ Monterrey; la de <ol

ma’", Orizaba; 1a *Central™’, sin que por esto de

J
— 56

wa''; la *“Moctezu-
je de mencionar las




fabricas de menor produccion, como “La Nacional’’, “‘La Mexi-
cana’’. la de “‘San Luis”’, la de ‘‘Cuernavaca’, ete.

Recordaremos que la cerveza, es el produeto de la fermenta-
cion aleohdlica de un mosto preparado por cocimiento de la malta
v enriquecido con los principios aromaticos del lipulo.



COMPOSICION Y ANALISIS,



La cerveza contiene ademas de los productos de la fermenta-
¢ion (aleohol, gas carbinico, glicerina, dcido suceinico) ; dextrina,
azticares veductores, materias azoadas, tanino, los productos amar-
gos v resinosos del Hapado, ¥ en fin, sales minerales representades
por tosfatos, asi como una pequeita cantidad de productos de fer-
mentaciones seeundarias, como: acidos acdtico y lactico.

Se oadmiten como limites inferiores para admitirla como cer-
veza, las cifras siguientes: aleohol 259 en vol.; extracto 45.0 grs.
'pm' mil ee.; cenizas 1.4 grs. por mil ce; vesultados inferioves indican
gque la cevveza ha sido més o menos adicionada de agua: en con-
secuencia, debe ser vendida como cerveza sencilla. Bs preciso hacer
excepeidn del titulo aleohdlico, pues hay cevrezas muay ricas en ma-
terias extractivas, cuyva eantidad de aleohol es igual o apenas in-
ferior a 2.3, v que son sin embargo de buena ealidad.

Caracteres organoléplicos:—La cerveza de buena calidad de-
be ser transpavenfe, sin particulas en suspension ¥ sin sedimerto
en el fondo. Vertida en un vaso, debe dar espuma fina, perfecta-
mente blanea v persistente. Bl color varia del amarillo elavo, al caté
obsewro, Sic sabor ha de ser franco, avomitico, ni muy amargo ni
muy culee,

Las cervezas acidas v las furbias, serdn consideradas desde lue-
gocomo-malass o

Preparacion de la muestra :—Para todas

excepo para la del gas carbénico, s preciso operar con cerveza
desembarazada de ese gas. Para esto se pone la cerveza en un fras-
co de doble o triple capacidad, se tapa, se agita vigorosamente, se
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Jestana para dejar escapar el gas, ¥ asi muchas veces, hasta que y:
no se experimente presion, [

Donsidad-——Se determiug @ 17°C, con un dvnsmwh}‘u araduado
de 1000 3 1020, Exria comprendida entre 1005 y 1020, ,;'

Alcohol en voimmen—Se usa el procedimiento de dosificarlo
por destilaeion, tomando doble cantidad de cerveza, (u‘hcmn‘ld.l de
un poen de tanino para evitar las espumas; se recoge cvl ca de fa mi-
tad. <0 completa con agua destilada, se toma la 1ump<f1 afura (tan-
to e la eerveza puesta, como del destilado, par iwu(;’l(nl‘l lo mis
posibler  se aprecia el grade aleohdlico, se iace la (-(n'rvv(-mn. si Ja
temperzture es diferente de 13°C.L y se divide en 2 p(n“d tenerlo por
100 ¢, Rigueza media 4.

Extracto seeo—>50 ¢e. son evaporades a BB, ML t"il un cristali-
zador de vidrio de 60 mm. de didmetro w otro recipiente apropia-
do: dospués se flevan a la estufa a 100-110°C. por wisshm'as, Ne en-
fria en un desecador, v el aumento de peso restado (h-‘ la tara, mul-
tiphicada por 20, nos da el por mil. Media 62 ers, |

{ nizas.—Ne evaporan en B, M. 50 ¢e. en (-aps'u]d‘d(‘ platine ta-
rada: <e caleing el residuo hasta una temperatura mfnrmr al rojo
rotubra. hasta la eliminacién completa del carbdn. Sef enfria la ¢dp-
sula en un lesceador, se pesa. el aumento restado dvﬁla tara. multi-
plica-to por 200 da las cenizas por 1000 ¢e. La propofeion encontra-
da., erfa para las cervezas fabricadas normalmente, fentre 1.4 v 2.5
s, nor mil, Media 184 grs. !

Acido foxférico.—Las cenizas son tratadas por agua tibia ¥ aci-
duladas con una gota de dcido nitrico, el liguido se; deeanta en un
matiaz conico de 100 ¢e., neatralizado por amoniaco, acidulado con
avéti - v adicionado de 5 ce. de solueidn acéfica du acetato de so-
dio. &e hace la dosificacion a ebullieién, eon licor [...uladu de ni-
trato e uranio, usando como indicador ferrocionuido de potasio al
1047, Ne hace hervir después de cada adicion de fm'min hasta la
apaviian de eolor gamusa. |

Bea N, el miimero de ce. cmpleado, ¥ por momplo 0.0055 el ti-
tulo ce licor de uranio, se :iene Ph2. 05=N x 0. 005512(20—Nx 0.110

- Siendo X el niimero de ce. de uranio gastados. ’Lds cervezas ge-
nuinas de malta son muy ricas en {osforico. ]

Densidad original del mosto—La densidad ¢riginal del mos-
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to o peso especifico de la verveza, es el exceso de peso de un litro
de mosto no fermentado sobre el de un volumen igual de agua.

Este método es indirecto » empirico, basado sobre datos ob-
servados, v estd tomado del Leprince Lecoq. Para esta determina-
cién, ol residio de la destilacién efectuada para dosificar ol al-
eohol fpero sin adieién de tanino), es recogido  cuidadosamente,
puests en un matvaz aforado y lHevado al volumen primitivo, con
las aguas de lavado. Después de agitar el liquido, s¢ toma la den-
sidad a ]_'t'"('. eon un densimetro graduado de 1010 a 1020. Sea por
ejemplo: 1018 esta densidad (es decir 1.8 arriba de mil) ¥ +.4°G.L.
el alechol en volumen obtenido anteriormente. El cuadre signien-
te permite, segiin estos datos, determinar la densidad original del
mosto. Para el ejemplo escogide, siguiendo la linea horizontal co-
rrespondiente a 4, ¥ la vertical correspondiente a 0.4 se enrcuen-
tra en el punto de interceccion 3.02. A este nimero se le agregan las
dos imas eifras arriba de mil, o sea 1.8. de la densidad del resi-
duo de la destilacién; 3.02 -- 1.8 = 4.82, por lo que la densidad
original del mosto sera 1.0482.

Tabla para inferir la densidad original del mosto de la cerveza
Grados (arriba de 1000) de la densidad ongmaldel mosto.

DECIM DEL HIDO ALBDHOUW ENGONTRADD

z TS

Lo 01 &2?03 0.4 0.5 0.607 0.8,0.9
I R R i B —
{1 0820900941 021071151201 291 331 42

¢

wluxﬁlmhwlmgﬁxwhm1%2m
!3f20021322&23123&24125@255264259
52ué%?%g%3wkm3m%%3ﬁ3%
3%#453&35d3m3753wﬁ9f3m409
40?4174224274374424444563604ba

4 104 80 4 Sa4 954 965 01bd 129 175 225 27

Grado Alcohdlico de la Cerveza

53{54354&554559564374579384559
!

i - SQﬂGOaGIHG1662262763064364864a

| : | :
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Li corveza sencilla estd caracterizada por un gi-jiidi{ aleohdlico
Jebil © una densidad inferior a 1.020. N
Extracto primitivo o grado de concentracion del mosto antes
determinacion se hace por ¢l | caletlo, agre-

de fermentar.—Esta
eria fermenta-

o al peso del extracto seco E. ¢l peso de la mat

watd
ol mosto: este pesh 2. es sensi-

Ule wontenida primitivamente en
Dlemente ol doble del aleohol producido durante la fermentacion.
Bl peso del aleohol A, se obtiene aproximadamente, multiplicando
el grado aleoholico por 0. por 10 para levarlo a mil ce., v después
CExtracto primitive = B 2A

por Gensidad de 0.8
representa el extiacto contenido en la

El extracio primitive
de <u fermentacion. La proporeion aneontrada esti
on genieral comprendida entre 60 v 180 grs. por 1000 ce.

Grado de fermentacion—>sSe designa asi. la cantidad por ciento
Je materias exivaetivas de laeerveza transformadas en aleohol ¥

coerveza dntes

grax carbonien,

Fete crado que no debe ser inferior a +4. se raleula conven-
cionahrente por la siguiente tormula, en la cual Ep. representa el
axtrecto primitive ¥ E el extracto seco. Grado de fermentacion por

(Ep- E)
Ep.
Acidrees—Total, fija ¥ volatil. La total se determina direc-
volatil por destilacion vy la fija por diferencia o en el
pesiduio de ta destilaeion. Fxpresadas en seido laetico la total v la
fila, 4 cuya presencia se debe en su mayor parted ¥ la volatil en
acetion. Operando pava las titulaciones como de costumbre, con so-
e N ande fenoltaleing como indicador.
Malioma.—La cerveza contiene, ademas de la| maltosa, peque-
fiax cantidades de otras substancias reductoras: pero dstas se sue-
tenn determingt en conjunto, caleutandolas todas ¢omo maltosa. Se
o del molo siguiente: 25 ce. de cerveza sun defecados con
cubacetato de plomo, aforados a 100 ce., eliminado el exceso de
plumo con Bicarbonato de sodio y filtrado. En el iiltl"ddo se haee la
Gtulaeicn eontra 5 ceo de licor Fehling, teniendd presenfe que sl
Gitula 0.05. corresponde a 0.075 de maltosa. ;
Dextrina.—Tratanse 25 ce. de cerveza, con T e, de Acido elorhi-
drico de densidad 1.125, diliiyense con una poca (jle agua destilada
v se calienta por tres horas en B. M. hirviente, en un matraz con re-

100 = 1W

tamente,

pl'| weet
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frigerante de reflujo. Enfriase, neutraiizase exactamente con sosa
cdustica ¥ se afora previamente defecado, procediendo igual qgue
en el caso anterior. Pero como parte de la glucosa hallada proviene
de la inversién de la moltosa, hay que restar de la glucosa encontra-
da del modo antes deserito, la que proviene de la inversion de la
maltosa (que es igual a la maltosa hallada en 1000 ce. de la deter-
wminaciond precedente, multiplicada por 1.033), la diferencia mul-
tiplicada por 0.9 representa la dextrina por mil.

Glucosa total... 42.65: maltosa, 11.156; 11.156 x 1.053 = 11.75
de glucosa.

42.65—11.75 = 30.90 de glucosa: 30.90 = 0.9 = 27.81 d¢ dex-
trina.

Materias azoadas.—Son calculadas por el nitrégeno total con-
tenido; procediendo por el método de Kjeldhl: 25 ce. de cerveza son
puestas en un matraz ¥ evaporados casi hasta sequedad. procuran-
do que no se carbonice, se enfria, se le adicionan 25 ce. de dcido
sulfirico coneentrado ¥ una gota de mercurio, ¥ se procede como
de eosfumbre. Para tener las materias albuminoides por litro. se
multiplica la cifra encontrada para el nitrégeno total por oloo. por
el factor 6.25, La cantidad normal por litro esta ¢omprendida en-
tre 5 5 Y.

Resina del lapulo.—Ta cantidad del Iipulo empleado en la fa-
bricacidn de la cerveza, se calcula aproximadamente, conociendo el
peso de la resina que la misma contiene; 200 ce. de cerveza son eva-
porados al vacio, v el residuo es agotado por éter de petrélen. La
solueitn etérea es evaporada en un cristalizador de vidrio. tarado,
‘el aumento de peso multiplicado por 5 da la cantidad de resina por
litro. T'n gramo de resina corresponde sensiblemente a 20 grs. de
Liapulo.

Gas carbonico.—-Se puede dosificar el gas carbonico contenido
et la cerveza fresea, decantandola con precaueién. ian pronto co-
mo se destapa, en un matraz de 200 c¢e.~220 ee. .en el que previa-
ment> se han puesto 20 ce. de cloruro de bario amoniacal, al ma-
traz so lena hasta el aforo superior. se tapa ¥ se agila, se precipi-
ta asf carbonato de bario que es recogido sobre un filtro: se Java el
precipitado. El carbonato de bario recogido se pone en un vaso. se
disuelve eu agua acidulada con clorhidrico, esta solucién es decanta-
da en un matraz aforado de 200 cc. Y con las aguas de lavado se afo-
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ra: 100 ce. de esa solucion. se ponen en un vaso de 250 ec., se llevan
4 ebulticién v se preeipilan con solucién de sulfato de amonio; el
sulfato de bario se vecoge en un filtro, es secado a la estufa y calei-
nado en unmt capsula de platine tarada. El ;uugnent() de peso. des-
eontando el de las cenizas, multiplicado por ].&i884 da la cantidad
de gas carbénico contenido en un litro.

S2 puede igualmente dosificar la cantidad de gas carbonieo,
haciéndolo abserver por potasa, ¢l aumento de peso nos da la ean-
tidad de élL

Determinaeion de la glicerina.

fermentacian aleohdilea, no debe pasar de 3a 4 grs. por mil ce.

El procedimiento Trillat, bastante rdpidoe, permite dosificarla
con bastante exactitud : estd basado sobre la solubilidad de la gli-
cerin en Gter acdtico, M) ée. de eerveza son evaporados en una cap-
snla Qe poreelana en B M. hasta 16 ce. mds o menos se agregan

La glicerina que procede de

ers. de negro animal v se evapora hasta sequedad. Ya frio se des-
pega ol residuo ¥ oen un mortero se mezela con o grs. de cal viva en
polvas El polve gris obtenido es agotado en un matraz esmerilado
con 35 ce de der acdtico, se decanta sobre un filtvo 3 se vepite dos
veees wax el agotamiento. El liquide filtrado es recibido en un eris-
walizador tarado. evaporado a suave calor, hasta peso constante; se
=i e el desecador ¥ se pesa rapidamente, porque la glicerina
s s higrosedpiea. Bl aumento multiplicado por 20, da la canti-
Tad de glicerinag por 1000 ¢e. La ¢glicerina asi separada es incolora
v oposee suosalior carvacteristico azuearado quemante.

Materias colorantes.—las cervzeas pueden naturalmente  ser
alicionavas de earancelo o de extractos obteniflos por la torrefaec-
eicn de cereales,

El caramelo se reconoce agitandola con ujpa solueion de tani-
no. gque decolora la eerveza natural, pero que noe tiene aceién sobre
el caramelo. |

Para los colorantes artificiales se hacen los tres ensayos si-
suientes:

To—Agitar 50 ce. de cerveza alcalizados por amoniaco. eon
15 ee. de aleohol amilico ineoloro, éste no debej colorearse, si queda
incelera se le decanta. se filtra v se aecidula (‘011 acético, debe igual-
mente guedar meoloro, |
20—Tratarla por acetato de mercurio, a;gl'egar una poca de

|
l
|
|
|
|
I
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magnesia caleinada hasta alealizar, hervir, filtrar, el liquido filtra-
do aeidulado con unas gotas de acido sulfirieo diluido, debe que-
dar incoloro.

3o.—Xervir la cerveza acidulada con sulfiirico, con una mecha
de lana blanca desengrasada, reemplazar el agua evaporada: sacar
la mecha y lavarla, ver el color que con amoniaco toma tinte verde.

Reconorimiento de los metales toxicos.—La cerveza puede con-
tener metfales nocivos, que provienen de los recipientes, de los apa-
afos empleados en la fabricacion, y a veces de impurezas de las ma-
terias primas como: plomo, cobre, estaio, ¢ine, fierro( que comunica
a la cerveza sabor desagradable) v aiin en algunos casos se ha en-
eontrado también arsénico. Para el reconoeimiento de estos meta-
les, se evapora une cantidad suficiente de cerveza hasta consisien-
cia de jarabe: se destruye la materia ovganica con fdcido elorhidri-
co concentrado ¥ clorato de potasio; se hace hervir para eliminar
ol exenwo de eloro v se procede luego a la investigacion de los me-
tales, por los métodos generales de analisis. Se pueden icualmen-
te investigar en las cenizas,

heconoeimiento de la pasteurizacion.—DPara reconocer si una
cerverza ha sido pasteurizada. se sigue el método signiente, fundado
en que las invertasas contenidas en la cerveza, se hacen inactivas o
disminuyen notablemente de actividad, a causa de la pasteurvizacion.

Caliéntanse a la ebullicion 20 ee. de cerveza. ¥ ya frios se les
agrega 20 ce. de solucion de sacarosa al 2077 : al mismo tiempo se
adicionan otros 20 ce. de la cerveza, con la misma cantidad de solu-
¢ion de sacarosa. pero sin calentar aquella a la ebullicion. Aban-
dénange los dos liquidos a la temperatura ordinaria por 24 horas  se
tratan respectivamente por 0.5 ce. de subacetato de plomo, se di-
Iuyen con agna hasta 50 ce., se filtran 3 se polarizan. Si las dos po-
larizaciones son notablemente diferentes, Ja cerveza no estaba pas-
teurizada : pero si las polarizaciones son sensiblemente iguales la
cerveza habia sufrido la pasteurizacion.

Reconocimiento de las substancias amargas extrabas.—Esta
investigacion tiene gran importancia, desde el punto de vista hi-
eiénico. Las substancias amargas que han sido sehaladas como su-
cedaneos del Inpulo, son numerosas; pero en la practica rara vez
se investigan. Para demostrar su presencia rapidamente, se sigue
el provedimiento siguiente: se evaporan en B. M. 100 cc. de cerveza
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hasta reducirlos a 30 ce.; al producto caliente ain ‘se le agregan
10 ce de subacetato de pl()m() v se filtra. El filtr 1(10\ lleva consigo
los praduetos amargos sucedaneos se precipita el O\cow de plomo
con suifato de amonio. ¥ se filtra nuavemente; si el ]\qmdn asi ob-
tenido presenta sabor amargo, se puede conelnir la adicion proba-

ble dv sucedaneos. |

Investigacion de antisé Ista investigacion también es
de importancia desde el punto «le vista higiénico: lns principzles
que s» usan trandulentamente, son: sulfuroso, libre v combinado

cnando la cantidad excede de 0.030 mgs. por mil cel: bérico ¥ bo-

ratos, flornros, deido salieilico.

Investivacion de sulfuroso.—Se puede demostrar rdapidamente
sU presencia por la mezela citro-baritica: acido cm]‘cn en polvo 2
ars.. cloruro de bario 040, sulfato de bavio precipitado 10 grs. En
un tubo de ensaye se introducen 15 ce. de cerveza adiicinnzulns de un
grama de ia mezela anterior, se agita ¥ se deja en reposo por 9 mi-
nutos, se filtra. el filtrado debe ser limpido, se le zl;}rngzm algunas
ootas de selueion acnosa débil de yodo. 8i la cervezalcontiene acido
sulfuroso libre, se produee un enturbiamiento en frio, en el término
Je 5 minutos: si el liquido no se enturbia, se calienta ligeramente en
B. M.. un enturbiamiento mds o menos rdpido, demuestra la pre-
senia de deido sulfuroso combinado. Una cerveza en la que se en-
euentre sulfuroso libre, contiene siempre mavor o menor cantidad
de sulfuroso combinado. ‘

Dosificacion del Zeido sulfuroso total.—Para efectuar esta do-
sificacion. se ponen en un matraz de 230 ce., 25 de solucién Ni1 de
potasa v OO0 ee de la cerveza, se tapa, se agita v se deja reposar 15
minuies, asi e forman sulfitos neutros, se agregan 110 c¢e, de acido
sulfir.eo al tercio v algunos ec. de engrudo de aimidén: se hace la ti
tulacién lo mas rapide posible, con solueion NJ50 ;de vodo, hasta
que Sste en exceso, colore el almidén en azul persistente p:):l' algu-
nos instantes. Sea N el nmimero de ce. de vodo I\'1505w tiene el sul-
furose total por litro: Sulfurose {otal = N x 0.00064 x 20 == N ~
0.0323. |
T‘n matraz 50 ce.
de la cerveza. algunas gotas de Acido sulfarieo al teteio ¥ dos o tres
ce. de engrudo de almidén como indicador, se titu:la con soluneidn
de yodo N'59. i

|
|

Dosificzcion del sulfuroso libre.—Se ponen en u
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Sulfuroeso libre = N'x 0.00064 x 20 = N’ x 0.0128.

Dusificacion del sulfureso combinado.—Es igual a la diferencia
entre el sulfureso fotal y el libre.

Ei 4cido bdrico, Jos boratos y floruros se investigan en las ce-
nizas por sus métodos generales de andlisis.

Bl deido salieilico se investiga, agotando, 2 o 3 veces 100 ce. de
gerveza previamente acidulada con 5 ce. de acido sulfariee diluni-
do, con éter sulfirico, la solucién etérea es evaporada hasta que
tenga poco volumen, se adicionan uno o dos ce. de agua v una gota
de solueidn diluida de eloruro férrico, filtrase, ¥ si el filtrado es de
color violeta, se deduce la existencia de dcide salieilico.

Reconoeimients de las substancias edulcorantes artificiales.—
Sacarina.—Se investiga agotando la cerveza por éter sulfurico, pre-
viamente acidwlada con fosforico; el licor etéreo es evaproado has-
ta sequedad; si el residuo tiene sabor marcadamente dulee, se pue-
de presumir la existencia de sacarina. Para sn mejor caracteviza-
cion, se funde el residuo adicionado de sosa caustica, ¥ ya frio, se
acidula ésto con sulfurico, v se agota por éter, el liguido etéreo se
ovapora. se trata con agua v una gota de cloruro férrico diluido,
ana -oloracién violeta indiea la presencia de salicilico, que proviene
de la sacarina.

Examen microsedpico—Comprendiendo enfermedades v alte-
raciones,—La cerveza es muy facilmente alterable, esto proviene.
soa de la mala calidad de las materias primas, de falta de cuidado
en la Yabricacion, o bien de accidentes.

A veces la cerveza n'erde su transparencia ¥ adguicre un sa-
hor amargo o una acidez desagradable ¥ exagerada.

Cervezas turbias.—Esto puede ser debido a la presencia de al-
middn, transformado en engrudo ¥ a clertas dextrinas que provie-
nen d» la sacarificacion ineompleta del almidén de malta. Se ven
entonees al mieroscopio pequenos corpiliseulos en racimos n ropos,
que se colorean en azul por el agua de vodo. Si este examen mieros-
edpico es insuficiente, se puede tratar la cerveza por un poco de al-
eohol, el precitado formado es disuelto en agua v adicionadn de una
soluceiéon yodo-yodurada, si toma coloracion azul (almidon). si es
violdcea (eritro-dextrina).

El enturbiamiento puede también ser causado por gotitas ama-
rillentas de resina, las cuales se tifien de rojo con la orchilla, ¥ son



solubles en los Alealis ¥ en el aleohol, o bien el enturbiamiento es
" Jebido a la coagulacién de materias azoadas, cuando provienen de
ur mosto rico en ellas, el examen mierosedpico mue'strt entonces
pequedas esferas o copos, que fijan los colores a l)ase de anilina.

Bi encolado seguido de filtracién, permite voly t*r estas cerve-
zas limpidas. :

Alteraciones por fermentacion.—Las levaduras ¥ las bacterias,
encueniran en la cerveza un medio favorable para su desarrollo ¥
pueden modificar su gusto ¥ a2t hacerla invendible.

Eitos accidentes son ocasionados por el Sdchar()m\ ges pasto-

rianns v el S, elipsoideus.

Las corvezas pobres en aleohol, abandonadas, se (ubron de flo-
res debidas al S, myeoderma. {

E! Sacharabacilus pastorianus, enturbia la cervc‘l
ra en amarillo sucio. Este bacile en bastones o en filamentos sim-
cerveza, dan-

za v la colo-

ples o articulados, ataca el azicar ¥ la dextrina de ] a
do: aleohol. aciético, formico v lactico. t

Cervezas Viseosas—Se vuelven asi cuando son m\adldds por
»] hacilus viscosns, que se presenta en forma de pequenas esferas
reunidas en rosavios mas o menos ondulados. Las cervezas se vuel-
ven elaras ¥ brillantes por transpavencias. turbias y fl}uuresvntes por
reflexion. por Jo que se laman de doble cara. |

Se encuentran aun cervezas agrias (Micoderma aceti); cerve-
zas phtridas (Mareinasi: en fin, el fermento }acticoy les comunica
un sabor asrie x olor fétido. | !

Crando la cerveza es vendida antes de su madm ez completa,
suele presentar enturbiamientos debidos a la le aduwa normal,

Falsiticaciones: Aguado—El limite minimo que hemos dado
para la composicion de la cerveza, permite ver si ha habido agua-
do, Iz adicion de agua puede ser hecha: sea en el mqst() durante la
fermentacion, sea en la cerveza despuds de la fornmfltaci(m, o bien
pued- haber aguado por adieion o substitucion (fmnp]‘eta de cerveza
seneitla: en este caso, las dosificaciones de maltosa y dextrina, da
rian resultados muy bajos. ;

El empleo de sucedaneos de la malta (que no constituyen una
verdadera falsificacion), haee hajar la preporeion d‘f maltosa; ésti
debe <er siempre notablemente inferior a la de dv\trmd el ¢aso eon
trario se puede concluir la adicion de glnuceosa; ~cta Fdlmon aumen .

|
|
|
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ta-la relacién aleohol extracto, ¥ se puede afivmar esta adicidn si
el peso del aleohol por litro es superior al del extracto seco. La pre-
sencia de almidon por substitucion parcial de la malta, se demnes-
tra por la disminucidn de las materias azoadas, de las cenizas, del
fostorico, ann quedando el peso del extracto seco normal.

La adicidn de glicerina: la dosificacion de este elemento, que
no debe pasar de 3 a 4 grs. por litro, da indicaciones respecto de su
adicion.

No he tomado en consideracion las determinaciones indivectas,
porque o son empiricas o aproximadas, ¥ por esto no las hago figu-
rar en el signiente cuadro de analisis.

CONCLUSIONES:

Las cervezas, cuyos datos medios estan comprendidos en la
altima eolumna, corresponden a cervezas de tipo déhil, puesto que
su grado Alecohdlico Real, entre los Hmites que oxeila. no llega por
100 ce. a 6°G.L para poderlas considerar en la categoria de fuer-
tes; ni baja a menos de 2.5°G.L. por 100 ce. para poderlas conside-
rar como sencillas: por su extracto (con excepeion de la muestra
niuero Y, a la que también inelui, por ser la G@nica), eorresponden
al tipo ligero cuyo extracto oscila enive los 45 ¥ 75 grs. por 1000 ce.





