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X.A.T:ERI.A.S PRl'.HAS., 

.11.~~ G<>n<!''l·al.:lda:dou < 

Exieten un g-:-An nUm<H"·.:> de mator:lal.ez que "'ª ut.:!.l.1zan en l.a el.ab~raci&n -­

-.ic "'~'•tos d•• cer'h!.o:a.,, ::orreapondiendo 1a. mayor par'l;e d0 ol.lo\\\ a. l.oe mat .. ri4-

l.ee que se e:npltla;: para suati.t<rl.:r un.a parto de l.a. mal.ta 0 pero .,]. mo<Sto ""°' -

1.izado en eete ~ráOdJóv eet~ hecho oxclirsivamente de 1.oe ai~oientae materla­

le8 g Agua,, Mal.tao Arroz y Ló'.pul.o" por l.o que ü:nicamente me '"'-· CO";>&U"ci de el.los­

si.n 111enctonar ni~ otro más .. 

Pa.7a. el. objáto da <>ate tra"tlajo., que consisto an hacer un bal.anc<'. dol. n1-~ 

trOgeno pro~eico y del. fooforo" las materias prs.n.as revisten eapoc:lal. intc -

réa en .:L~a .doE .Jld?l.t:'as <>ígu.ientEH>8 

l.o-= Conten11l·r.: de 1.os el.emen'toa a. ba1ancear .a.fsf como e1 ma.;yor io 0{).C·;;y~r· =·=· 

grado de compl.eJidad de lar. mol.ecul.ao de las cu.a.lea fuoron parte d1-c:b.::.s <ú<>-=-

ment.;ls., 

2.,= Con~enl.do de au.betanc:i.ao que a.ye.dan o pro..,.oc"-" l.a "o:J.11b11i.::ac1Ón y­

precipi.ta~ion d~ l.os al.ementos a balancear" 

l:ntre t:':latae sa.bst.ant~iaa q_uc a.yu.da.n o proTGcan 1a. a<:>1ub2.11:!';ac1•5'n t.en-·~·~·.n;., ,· 

,.,,l,.,2 a1.nera.1e<& y <'ninirilo.a" Asontndoa COlill<:- princ:Lpal.éa l!.oa doa puntos :ant"'"'~.2. 

reo 0 bare' ana o:itpOllici.ó'n. de cada. ~ do 1au materias pr:lmano procu:i:·n.ndo ba.~­

aarme en 1oe pt1htoa ya csnciona.doaº 

B,- Agua 

El. agua ~\a~~ una "1B.rCada in1'1uencia eobr6 e1 ~oeto resu.l.tante" Di.cha ~-

1..o.fl.uenei.a ae ~"~"- "'"'c::.ua1vamente en 1a compoai.ci.011 q11:fmi.ca. del ngua. 0 y es -

e~~ctda principa:lmente por vari.acionoa de pH produc~dAe pcr reaccionee de --



2 

1os e1ementoe proaenteR en el agua, con loe :f'osf'atos 11.berados de la. ms.1ta. 

Ad.em&s. loa 1.ones sa1J.nos por el. so1os tl.enen una. 1n:f"lu.encia uun.~~o en -

men~r pro~~rciÓn~ 

La ~ori'a de _1as ecuas natu.ra1ee usada.a en 1a e1aborae16n de mostos. d~ 

b~do a su eonten1.do sa.11.no. son agua. duras. Esta dureza puede ser temporia1-

o permanente. 

La. dureza tampore.1. e:> ca:aoc..la. por ioe b:learbonatoc de cal.ei.o y magn0ai.0 0 

pud:lendo ser e1:lmi.na.da por ebu11:le16n o por aeree.miento. 

Loo bicarbonatos se dieoe:!.an eo?:>o e:1gue2 

(I.} Ca.( HCO 3 Ca 2 :a:oo 3 
y el. J.on b:!.earbona.to pueó.e reaec:!.on.ar con e1 a.gua. :f"ormnnd.o áoi.do earb6n1oo­

a1.n d:lsoc:lar. 

(II) HCO 3 
A pesar de 1a preooncia. d~ dc:!.do earbó?rl.eo 11.bro, estas aguas t:!.enen un.a 

reo.ce:l6n a1ca11nn., a1endo por 1o general GU :pH de 7.2 a 7.5. 

Le. Mezcl..a. de :!.onoe b1earbonato y b:loxido de carbono. t1onen uno. i:=.r~~~..a.­

aoe1én buf'~or y oo1arnente por.e1~~ins.oión de cualquiera de 01100 0 se obt:le­

ne un apl:'ee1ab1c ea.·ribi.o de pH. 

La. dureza percanente 0 ce eauoe.d.a por otraa cales de ca.1olo y magneaio, 

a:!.er.do 1n. :p:lnc5..paJ. ele <>J.~o.o ol t5U.1f"n.<;;•:> t1e co.1o1o ( yeso } que en a1guno"' 

ti.pos do agnno so encuentra en grandes proporclonea. 

Este t:lpo de agua. :1n:f'luenc!'a 1as ve.r:!.ae1.onea de -pH por e&l%ri.no1S 1nd:1rec::­

toa, es decir. por l..a reaeelón de i.onee Oa1eio y Magnesio con 1oa ~oaf"atoe­

de la maen. 

Te?l.:lendo en c-~enta que 1oa f"osf"atoe existentes en 1a masa pueden seri --
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debe~ haber un equi. l.ibrlo entre el.l.oe que "e ex-

2lI P°4 dspendiendo 1ae proporc~o~es de-

cada. uno, de1 :pH de 1a ma.aa. 

Ae:C tendremos, que en agua" que conten&Sl'I bicarbonatos. hnbr..'t un deecen-

to monoc&l.eico o por prec1.pit&ei6n de fosfato tric~1cico. 

CrrI) 

crv) 
2 XH2 P°4 Ca (HC03) CleRP04 lt~°4 R20 co2 

4im2 ~ 3caeo3 ca3 CP°4> 2 ~ ;rso 3co~. 
En a.GUSB que contienen yeso. se producir~ un aumento ~e a.eide~ eon die--

minnei&n de pH. 

en menor intensidad debido a 1s. mayor so1ub11id.ad de l.oe ~oa~atoa de mngne-

eio. re.e res.eciones ne pueden expresar de 1a. si.gu.:1.-entc i"O:t"!!ln-

Mg (~)2 Mg3 (POt¡.)2 

CaS°4 OaHP04 MgSOt¡. 

Loe carbonatoa de sodio tambié'n pueden reaccionar y tenemos: 

-· Ad.e~. ui ae uti.l.izan he mi.eme.e materias primas. y oe var!'a 'dn.1.camente 

l.a. eompoaic:l.Ón de l.a.e e.guas. ue tiene que con aguas de yeso, el. eol.or del. -

mosto es menor que con e.guas ca.rbo~tnde.a 1e. :f'l.ocu.l.s.e:i&n ea llk"lYOr eon aguae 

;iresoaae que con aguas carbonate.das; el. contenido final. del. n:i tr6geno es ~ 

yor q_u.e con ago.a carbonatada. l:gual. infl.uencia. su.:t're l.a e.1ca.1in:lzada • 

.Ah.01·e. bi.en, un a:.i:mento do c,o en el. agua, d:lendnuye el. conten:Ldo final. 

en P 2 o
5 
as~ como el. de cen!.za en l.os mostos. 
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mg CaO por l.1.tro. mg P205 por 1.i. tro. mg cen:iza por 

0.0000 0.1015 o.2os 

0.0057 0.0056 o.1s9 

o.02s1 o.05s 0.159 

E:l. agua. usada en ente trabe.Jo corresponde al. s:igu:iente anal.1.e:ie 

pR ( Método col.or1me'tr1eo serles t:1po ) 7.9 

pR ( Método potene:io,,,.&t%'1co ) S.2 

dureza perma.n~nte 

:t'oe:t'atos 

N:1tr6geno 

Sul.'.f'atcr. 

:Bicarbonatos 

26.5 ppm Caco
3 

22.l. p-om Caco3 

0.05 ppm P205 

60.00 

4.5 !>"PO :::W3 

lJ2.43 ppm ºªº°:3 
103.og5 ppm Ca (HCo3 ) 2 

11.tro. 

Como oe ve p.:>r c'.l. "'-".&:;..1,,.:l.«. el. at.,-u.<1. eotá exenta de nitr6geno por l.o te.!1~ 

to l.as lin:icae ve.rinnte" provocad.as por el. agua. serán l.as deb:idaa a l.oe 

efectos de 1.n.s variac~ones de :pH produ.ci.dac por l.a.n oc.1.t!'r:. ~u·o cc!!.t:i~?:~ ~2 ~ 

Bb"ªº 
Por l.o que conclerne al. :t'6<rl'oro 0 y tratti'.ndoae de un agua de ~~rb:idez. se 

cone:1dera que todo el. '.f'ós:t'o·r.:> que contiene esta en :t'orma eol.ubl.e 0 y por ce~ 

siguiente l.a ca.nti<lE-.c.:!. ~:bu.L!.. d.-, -!.'e;,,.,:¡·.,r.::. e;::>tei•>i en razón d:1racta a l.a canti.--

dad do agua usada. Ade~o. como oe trata de un agua rica en carbonatos y b.!_ 

carbonatos. habrá una tendenc1a a l.a el.evaci&n del. pH por oer oegura l.a ve-

i~f1c:o.ci.<~!l C...e 1.~~'.:'._l =-~,.~~:::1.once I:rr y "!V seff.a.1adae anteriormente .. Por cono!. --

gu1.ente 0 a1 efectu.arne 1.a reaec16n IV. habrá p~rd~d.a de :t'6s~oro duT'S.?lte l.a-
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ebul.1~e~ón de1 mosto. 

C.- Ma1ta. 

La. ma.1ta es 1a. mater:ta prlms. pr:tnc:tpa1 en 1a. e1aboro.et.6n de1 mosto de 

cerveza. pues es 1e. qua sum:tn:t3tra l..l.'! ~ori"a de 1oe el.omento~ prosentee en 

e1 mosto, además de que cont:tene todos 1os ene:tmos que :tnte~enen en 1.a.s -

ree.cc:tones que ce e:f"ecttr.a.n durante e1 braceado. 

La ~mporta.nc~o. de t5uta. 0 .;u.eda cl..1.l.re.llX"n.te eX"pUestn. en la :J:1cu:ient~ oente.!!. 

c:ta.debida e. C. J. Lintnerr. w:r,,,,. ma1ta. ea e1 a1ma. de l.a cerveza. 1a ma1ta es 

1n cerve~a on n1 m~amaw. 

Debe entendorae por ma.1ta,, e1 producto de 1e. gernrt.~ci.~n de un c!!rea.1 d!!,. 

b:tdn!nante C·-:>ntrol.ada. y rr-.ispend~da en e:l. mol!lento aprop1.ad.o por med:to de1 f!e­

cado o 1a tostac:t6n. 

Como se V"e por l.a. def"i.n.1.c-1.6n anterior¡;, cua.1qu.1er cerea.'!. e~t &.T.JJto -p·.s:!"D. -pr.2. 

duc1.r ~._J.t& 1 • Ilel.-.;.; ..ll.u. •.::;:.ib:l.Z'"g'.'.::>., ?n"r' S"'J.G cua.11da..dea 9 1e. ma.1t.a. de ceba.da. ea 1a 

que ocupa exc1us!.vamente 1.s. indue"t.r1.a. cervecera .. 

La.e ventajas de 1a. ma.1 ta. de cebada sobre 1a da otros ce:i:eP.l.c~' eon pri.nc.!_ 

:pal.mento; 

l..- ::in. end.:>.;per:n·.> c:3tá'. cubierto por 1a caecarl11a, proteg:lendo l..a. acroe­

p:tra dura.~te e1 crec~miento de l.e cebada, s:trv~enao como mater1a1 ~~1trn::i.te 

en 1os bat1.doree de m.a.1~::i.{ mi~n~rEJG que 'l..E.-i;. l;.l.._n.1't:'!.c de "t:"'lg·') y· .::;-=-!lt'?u.o. :a.o::> -

t~enen cascar:tl.1a.. 

2.- Le. mal.ta de cebada tiene una menor pro.,ore:tdn de proteine.s indesea~ 

b1ea ( de1 ti~o a1biímina. ) que 1as ma1tao de tr1.go, hVe""-"'- 7 centeno. 

:s.- ~r- .:n..'3..1.ta.1 d.a ma:!.z. tienen. l.a.. desventaja de au gran pore1.ento de 

ace:ttee, ademá'.e de oue su. a.l.Jrd.dón queda en un.a t"orma mas ~tree.. 
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la ma1ta •fH>tá :t'o~ prtn..-:·lpa.l.mente do:> 

1.- Carbohidratos. 

a).-

b)~-

e).-

A1m1dón 60 

Ce1u.1osa 3 

AzÚcares que mss 

Sacare ea 

Ma1tosa 

Dextrosa. 

Le"TU:l.oaa 

a 70 

"" a g % 
o menos 

d).- Substancia.o gomosas. 

~en_1a 

2.$ a 6 

1.3 a 5 

2.- Substancias ni.trogena.d.as $ a 14 % 

s:tgu.1ente proporcic5n: 

¡t 

Aproximsde.ment.e l.a mi. t3"!. pasa. a eo:l.uci 6n en el. proceso. 

Loa al.bumS.noides sol.u.b1.es non pr1nc:1.pa1mente ~ a1bWninas. a1bumosas. pe!:. 

tonas y Sllrl.d.as. 

La.e amida.2 1nc1uyen~ Bi:poxe.r.t:inn, gu.e:run.s y °"orninn, ruientrD.c; '1UC. l.n -¡:n·..!!. 

sencia. de Xant1ne. es prob1emática. y 1.a asparg1.na. sdl.o ae encuentre. en el. -­

germen. 

La. beta1na y l.a collna han si.do encontradas en e1 germen de ma.l.tns de --

cebada y tr.'Le~ .. 

.!\"Part.9 •1. 1:t 1':>::: an.t.~:...-i">~s oe han encontrad.o "Pequeñas cRD.ti.dadee de otroe­

cuerpos n1trogena.dos, como sal.es de amon1o y ami.no ác:tdoe entre 1os cue.l.ee­

tenemos l.a l.:uee1.n.a. y ty-:::-oci..r:.f.-t. .. 

3o- O~n~as ~ 

4.- Ae!dos orgé'.ni.cos fijos y vol.átil.es 

5 .- Substanc:tas m1nera1ee 0 que expresa.da.a en cantidad de cen1zae va.ria.n-



ENZIMOS 
DE LA 
MALTA, 

Carbohi­
drasas. 

Diaatasa 
(Enzimas a.Iey"­
lolí ticos.) 

Citaaa.. 

An¡flofosfatasa. 
Licuefacción. 
Alfa amilasa-dcxtrinisación. 
¡Desfosforilisación. 

Amylasas. ~ 
~Beta aruilasa-aacarificación. 

Maltasa.------------ Fonnación deJttrosa. 

¡Celulosa. 
Liquenasa. 
rana.ea. 
Xilanasa. 
Pectinasa. 
eelobiasa. 

Proteinasa.------------Formación polipeptidos. 

Proteaaas. 
(Enzimos 
proteolí­
ticos. 

Peptidasas, 

Lip:isas. 

¡Peptaaa. ------ Peptonisación. 

Triptasa,----· Producción amino ácidos, 
{ Enxifilos Lipo1Íti~os.---For1mción de ácidos grasos libres y glicerol. 

Fosfata- {Liberador de á­
sas. cido fosfórico. 

'Enzimas relacio 
nades cor. resp1 
ración y f ermen 

Desmolasas ,(,, tación, 

Catalasa. 

Cambios de con;plejos fosfóricos orgánicos a -
fosfatos inorgánicos. 

Transformación de energías oxidante-reductora. 
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1/3 MgO 

7 

1/4 

1/10 

además de pequeñas porciones de Ca 0 Na, ~e. y :iones 01 y S°4 

6.- Hun1.s·da.d.- Vo.ñc~ de 4S 1> en m.alt;n.e verdes a 1 <f, en me.1tas tostadas. 

1·- Enzimns.- Los pr1nc:1pa1eo de e11oa están representados en 1a 1&m:1na-

So- En 1a.s ma.1tae tostadas se encuentra. e'l. <:!ar~~·l.o '!'~:.1 -r-e..::;~.¿; ~-~~~ü&.bl.t&ucn.--

te e ~art:ir de l..a 1evu.1osa. 

A cont:1nu.ac16n. :inserto una tab1a toma.da de 1.a tee:ie i.nt:1tu.1a.da "' Proye_g, 

to de Insta1ac1Ón de una Fábrlca de Ma.1ta "' presentada por e1 Ingc?J.1-ero 

~m1.cc ~al'i"!;'c 3u.üerl>J_.~ Me:l.C..j_~ia¡¡ en 1a. c."U.S.1 ae mueatra.n 1..ae ma.1ta.e mas us~ 

dae en Méx:l..co •. 

MALTA. PODER D'.IASTAS:.CCO. % PROTElNAS . 

:BH :Ba :mr :s ... 

At1aa- 31.30 34.90 l'L06 s.39 

*' 6 34.75 39.52 12.04 12.49 

.,. 9 25.14 26.12 9.45 9.83 

Pide riego. 20.01 23.43 9.34 10.18 

Cenada. 7s.51 75.34 11-9S l2~4g 

.,. 6 70,.G:t H 0 75 :t::.. 93 1.2 .113 

Cenada Pa:\.s. 100 .• 27 105.31 l.l...94 12.31 

Comun ame rl ce.na.. 82.50 s5.94 11.41 12.23 

Pe.:is. 41.56 39.56 9.85 10.40 
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Como 8e Ve 9 e1 eóntren~do de n~tr6geno en cea1 ~odaM ec muy e1eva.doD so--­

bre todo en las u .. adas en eete t.rabajo 0 y que son~ Ma.1.ta 0 pa.i.s riego. mal.ta 

Canadá Psi.a. Malta com>tn &meri.ee.na.. 

El eonten:!.da de fó::rf'u-:c c:>"-1>r·c.cndo ex: l' O il.e 4roto-..e :'; ma.1tae e.G!' como el -

~ de eenizao e~" 

T:1po Mal.te.. "' P'2º5 5 ean1.~..-.:&s .. 

Malta. pms r:í.ego. 0.6302 2.oso 

Mal.ta ea.nada pa.1. e • 0.6676 2.209 

Ma1~e. comtfu. amsrica.ns.. 0.6521 2.100 

D.- Arroz. 

lD1 costo de1 maltee.do, a.si' eomo la pérd.i.da. que sufre este grano durnn:te­

l.a. operec!.Ónu -f"u.ercn. e-1. uaé~!.1 1~ri.11,;.:i-pnl ~:rite vi.--:\.g!.nS e1 emp1eo de 1os adjun..-

toe de 1a ma.1ta. 

Actua1men~e 0 se persiguen otras ventajas con e1 empleo de 1os mateT"ia1ee 

di.astási.co y ~ontenido prote~oo. 

Eataa ventajas son 1.a.s de e1a.bo::r·ar ~~r:re:z:as de ti.pos me.e estab'.l.es a 1a 

prec"1.p1 ta.ci.On proteica.., deb1.da a cs.mbi. 01:1 ·b::::"u:st!!o:e ca t-.cllJT."~·ra."t1.:.t"t:1... ;.::.. 1.:z:..r-t:,.···~Hl 

aJ.no.cenaje o 0 a l·::>s tranopor'Ges prolongados. 

En este punto~ en e1 cu.a.1 ee basa aetu.a1mente e1 emp1eo de1 arroz 9 pu.es­

to que en Mértco es mas car~ éste que s.1.gun.a.s ms.1t.ns .. Aoi. pués" con a1 ~m-­

p1eo de a.r'!:"::>~ .. !lO se c~n!J1.{;""...!.'0 a.bara.te.1 .. e1 pro~~u~to., pero en cambio se cone,!_ 

gue di1uir en gran esca.la. el. 1' :t'ina1 de productos nitrogenados, aumentando-
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f'ermentesc:tb1es. 

Aunque el 'f. de prote:lnas que con ti.ene e1 arroz no es muy be.jo• (7a.CJ'I,) .­

ee puede con·.,:lderar cas:t uu.J.n :la rarte que paoa en f'orn>a solub1e. puesto -

que no he. s~rldo una demo:l.:le:t&'n previ.a como en el. ea.oo de l.a. ma.1.ts.. ya que 

1a ~ca pre-para.c:tón que euf'rc e1. e.rro:r. antes de juntarlo eon :ta lllBl.ta., es­

un.a ebul.l.1.ci€n mas o m~noe pro1ongsdn con. el. objeto de ge~at:1n:l..~ar l'.':UO a.1.m.!. 

dones. Además. al m-a!!:cla.r e1 arro::: con l.a msl.ta. ya éeta Ú.lti.me. pasé e1. l.~ 

mo.do ~ repoao prote:lco ~. que es la etapa del proceso donde actUs.n 1oe enz.!. 

mos. proteo1ít1cos. y que ee ef'ectúa. a una temperatur& rel.at:tvarnente baja, -

pu.e~ d:lchoe enz:lmos t:lenen tempera.turne opt:tlldstae y bsjas como se ve en el. 

s:l~ente ezquema~ 

En2::lmo. 

Prote:lnasa. 

Pept:ldaea.. 

Temp .. Opt:l..lll9.. 

5404 a 60 e 

35.0 a 40 e 

As~ pu.&a. como e1 arroz vi.ene h~rv~ente~ ai meze1ar1oe con l..a m&1ta que­

eetá a una temper&tura de 45 ~ 50 C.: 0 se produce un e.umen':;o ott<c• destruye e. -

d:lchoe enz:S.moe 0 por l.o que las pro·te1.nno de:t a.rro,.; quedarán -poco mod:l:f':iea-­

da.e y por l.o tanto :lnso1.ub1ee" 

Por este mot1vo 0 el. objeto dei empleo del. arroz co~o rr..e.ter~a1 nd.ju.nto 0 -­

eo e1 de obtener cervezas mas establea que 1a3 que oe obtienen a part~r de­

ma.l.ta pura. objeto que se 1.ogra por la dil.ueien de 1as prote:l.na.e y a.UD>ento­

de earboh:l.dra tos .. 

Un arro~ para poder oer en>pl.ce.do en cerv-ecerín debe tener 1.$.B s:S.gu.:lentes 

cua.l.:ld.ade a: 
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Tener un co1or bl.anco. sabor y o1or pu.ros. no debe "'"t.A.r ranc1o ni. pre 

sentar mohos. y eu conten!.do en acei.te debe ser bajo .. 

Cuando se emp1ea. arroz mol.i.do. ee :f"recuente encontrs.rl.o adu1teredo con -

ma.1.z. 1o que acarrea un aumento en e1 conten1.do de acei.t.e"'• poro esta adu1-

tere.c16n es :f"ác11 de perci.b1r. La. humedad no debe ser muy al.ta. pues esto -

acarrea una di.stni.nuci.6n de extracto. 

E1 sigui.ente aná'.11s1a de un arroz 0 coe da una i.dea de 1os emp1eados en -

cervecerlao ~ 

Co1or d't'e•••••"'••••••• Bl.anco. 

G:rano Qnebrndo. 

Prote1nas 0 ............... 00 7.24 .,, 
Hu.me dad ggoo<>• .. O•O• .. oO 11.32 ,,, 
Ace1teo ......... o ... .... - ....... 0?64 'f. 
Extracto :BS O•OOo<>o ....... 92.99 ,,; 
Extra.e to BH OO>O•O•ODOO 81.. l.9 ~ 

Cen.:1zas o o ..... ............... o o.s3 ,,, 
.,, 

p2º5 en ceni..:a.e 12.50 

"" 
lC .- I.s:pu1o • 

Or1g1na1mente e1 er.rp1eo de1 1úpul.o. en l.a e1abo:raci.Ón de l.a. cerveza0 se­

deb~a probab1emente a 1a neeee1dnd de compensar l.a. sabor du1z6n 1ns~p1do de 

1a cerveza ei.n l.upu1a.r con e1 amargo del. 1i1pul.o .. 

Mas tarde. se 1e han encontrado otras ventajas aún mayore~. Ae~ 1a pre -

senc~a de res~nae a.margas en :ta. cerveza 1e ayuda. notab1emente a su estab11.!, 

dad co1o1da.1 y su capac1dad retentiva para 1a espuma. adem.ís de que su gus-
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to es in:1"1uenc1ade favors.b1e~cnte. 

E1 1Úpu1o eont1ene~ aceites~ ren~nae 0 taxdnou eeraep aubete.neiae n~tro--. 

gene.das, ca.rbohidratos y substancias mineral.es • 

.Además. se ha encontrado 1a. presencia de un enzimo (die.eta.ea.) que es de­

.gran importancia en 1.a. :1"abrtcac1Ón de al.es. 

E1 e1guiente aná1ie1s nos da una idea aproxi~ de su compoe1ci6ng 

Humedad ••••••••••••••••••••••••••• q 10 ~ 

li!:tracto de eter (resinas) ••······• 1s.3 

A.ce!. tea oer0ne:1a.1ea ................... . 

~a.ni.no ••••••••••••••••••••••••.•••• 

o.4 

3.1 

Proteina.s ••••••.•• ··············••q lSqO 

Ce1u1osa. y 11.gni.na ••••••••••••••••• 13.7 

Extracto no nitrogenado •••••••••••• 28 0 3 

"' 
"' " ~ 

"' 5' 
Ceni mas • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 7 0 7 f. 

% P
2

o5 en ceni.:zas • • • • • • • • • • • • . . . . • • 9.9 ~ 

:U:l. contenido tota1 de n!ltr.Sgeno en el. 1Úpul.o var:!'s. de 2 a l> por ci.ento,­

siendo eol.ub1e 0.75 a :i...6 %0 o sea ca.l.cul.ad.o en proteinas 12 a 24 "/.de pro-

taina.o total.es. de 1ae cual.es son sol.ubl.es 4.6 e 10 %. Tomando en cuenta 

que 1a. canti.da.d de l:dpu1o es rel.at:i.va.mente pequerl6 en compara.,.,:i.cSn con 1a 

ma.l.ta0 su conteni.do de n1.tr6geno sol.ubl.e no tiene una 1n:f2uene1a marea.da en 

l.a. cantidad :i"inal. de !rl.tr6geno, pero si se puede decir que el. 1~yu1o i.n1"l.u­

ye de manera 'in.U.recte. en l.a ce.ntida.d de n'i.tr6geno que contenga U..'l mosto ... 

pueeto que ayuda a 1s f1oeu1a.e1ón de l.aa proteinan, ademáe de que e1 tanino 

se comb:i.na. ccn a.1guna.e prote:ina.s formando gub<!ta.neia.s 11.ama.das 'Jl proteina-­

ta.ni.noe ~ y que se e1imi.nan genera1mente en e1 enfrj.am1ento. 



Por l.o que respecta a1 f'6ef'o~c. l.a.s ce.nt:idades de~eete. antes y despuá'$~ 

de l.a ebul.1:ic:i6n • ..ue1en .,.,:::- casi igualeg 0 deb:id.o a. que 1.a. pa:rt.e de f'tofo-r·o 

tri.eá1c1.co :in.eo1ub1e .. e~ repueelt.a l>º'"' :loe f'os:l'.at.oe aol.ubl.ee que eont:iane e1 

l.~1o. Esto es ma.a :fr-e=-en~e ..::u.ande se trabaja con aguas pobres en cal.c:io. 

,, 

! 
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PROCESO DE 01'>'.l'.ENCl'.ON DEL MOS'l"Oo 

Genern:iidade:s -

Los procesos de obtención del. mosto., e.,,t;ín uujetos a ampl.is.s ve.rlaeionen 

en detal.l.e de acuerdo con 1a nstural.ezs del. grano y el. tipo de eerve~e. e. o."!?. 

tener. pero en generai se pned_en '.<"eduellr a 3~ Ji'.n:t'u'l!i.Sn. Deeo~ei6n y Dobl.e -

El. primero eonei~te en la. extrne~i&n do l.oe eoneti~uyenteú de mal.ta por­

infueión ao1amente. mient.ras que eJ.. segundo mét.o·<l.0 0 -uns, o v-arllus p.."1rtee de~ 

l.n me.na prtneipal. "'"' hi,.ro·-..9r:. ""'-Pª:Nllinl!!lento. El- teree'.lt"o 0 aprop~a.do pare. uea.¿: 

oc con gre.J:..c,a sin t.1'.l.f-" .. :l..~e.:e:..,."' ~otu"P'!''e:::.de ie ~ .. -e1a.t~znc:1ó'n junto- a1 r-ec:<to de 1a ~ 

mal.ta. 

e.nterlo:r:-ea o aue modif'ice.cionet:J, sien:pre que Xos -.~.oria."lea ueados en el.los 

sean l~os ap::oop1.ados al. '91.sten:.!I:. y &ate 1.1-e'V's.d.ó s. ceb& au~ u.na. ~1.nnte. bi.en. me!!;_ 

tadao Los ~ndernoc a.de1an~o$ en ce~ecer~a hacen poe~b1ee mejores moze1afi ~ 

de 1os granos y 11.ea:r" 0 mejo:- c-ointro1 d.e l.a. tempt.~re.tu:r'a.'íl y u...~ e."'1.l..l..~nto en. ef.!, 

ciencia de l.a separac:t.Sn de gran.o y 1.'.i,,•:>::-. 

E1 método de '1:lf'u.tii.Gn Ge uoa. r.!0!1 in.al ta.o ccm.p1.-.e.t.a....~nt-.e m.od1.. fi.ea.d.e.s y dee-

me:c.uzabie~ para 1a obtención de al.es. 

EJ. decocci6'n se adapta major con maltas menoc mod'J.~ice.dRo y ee empl.ea --

para. producir ce~·eza.n de t.i""'!'.'O 1t.t.gc:r ... 

En este úl.timo 0 :is. temperatu::-·.s de partida ea ma.ri baje. que en 1s de in-..""u­

Bi.Óng por 1.o cu.a.1.w l.os enzi.:m·:'s proteo-:ti t~cos a.c1.&.n ~s:par'e.dn. de 2 o m.és -pa~ 

tes de 1a masa prin~iya.1. ~). n1m~d8n es ge1.atin1zado ae1 cuando hierve. y -



deedobl.ad.o a1 regresar a l..a. maGa pr:!.nci.pa'l. 0 en 1a cua1 1oe enz:!.mos permane­

cen aeti.vos .. 

E1 a1m1.d6n de 1oe granos ei.n ma.1tear puad.en prepararse por var:tos cam-­

nos para 1a converei.dn0 a1gunas en e1 curso de1 proceso y otros fuera de €1~ 

A1gu.nos ma.ter:!.a1ee dextrlni.fi.cados y ci.ertos granos prepara.dos están 11..!!, 

toe para usarse mezc'l.ndos con 1a ma.1ta. usé'.r.doee en d'J.ferentes pasos de1 -­

proceso, ya sea éste de i.n:f'Us16n o. de decoec1Ón. E1 arroz y e1 mai.z deberán 

de hervi.ree s.ntes de agrega.r1os para ~ue su.e a1mi.donea puedan ser atacados­

por 1os enzi.moe de 1a ma1tao Esta operación forma. parte i.nteg:oa1 de1 proco~ 

so .cuan.do d1chos mat.erla.l.es se ucan ... 

Puesto que parte de 1a mal.ta se agrega. a d'J.choe gra.noo -para fe.c1.1i.ta.r 1a. 

ge1ati.1i.=e!i.on, y l.a. meze1a hievlente se agrega a. la masa pri.r.c1-pa1. na.tu-­

ra1mente "ª registrará un aumento de temperatura que ayude.re a. 1a conver 

si.6n 11 e1. proceso qu.edo.rá. dentro de1 de dec::oc:;e:l6n 9 pero -por conven"!..encia~ e1. 

método de doble m9.BS se toma. como un proceso d'i.f'erente 11 cuyo !!láximt) desa. 

rro11o oe ha E-1eanzado en .Air.értc:e. 0 y que permi.t.e e1 uis<> de Ma' ~"''-' dt .l\.l.to 

poder d1aet~e1cc y contenido en n1tr6geno. eou ~ezcl.as de otros granoo. 

Genera.1mente l.a mayor- pnx't.e de 1n degre.ds.ción pr'ote1~e. se ef"ec~ÚB. dura.n­

te e1 ma1teo sobre todc cuando la ma.l~a obtenida ea bastante mod:!.f1cada. 

Comparnt1vamente nol.o une. pequeña. degradac16n ~e neces~tarñ durante e1 

braceado 9 para e1 mosto contenga e1 % necesari.o de yrote~na.F- ~or 1o oue 1.e.c 

temperaturae rel.at~~a.mente altas usadas en el método de 1n:f'us1Sn (63 a 70C) 

sean aprop'.1.ade.s. 

Mayor seguridad deberii bJe_ber en 1.e. degrailaeion pro'te1en de rr.a1tas 1ager­

menos modi.flcadae 0 y como e1 Ópt1mo de temperatura de 1os enz1mos proteo1~-



ticoa f1u.ct~i'.& sntre 1os 35 a 55 c. l.A baja temperatura de l.a eua1 se parte­

en 1os s1temas de decoec1Ón con el f1n de poder· agregar pore1ones de masa -

h1rv1ente sin revasar 1oe 1~m1tes de l.e. temperatura de sacr1.fíeae16n, haee­

a estos métodos 'ma.S apropiados para ma1tns de este t~uoo 

La.a ma1tas ord.~na.r~aa de .Amér~ca~ y 1ae de1 tipo Ma.nehur1n~ poseen a1tos 

~ de N. y e1evado poder d1astás1co 1o que 1os hace especiales para usarse -

con granos que contengan mucho a1m1dÓn y su Nº sea casi nu1o. 

Le. eompos1c1on de 1oe mostos varía segdn e1 método usado. Este ·ea debe -

a una acc1Ón eont~n-ü'.S de 1os enz1~og en e1 m~todo de ínf'usí6n y no en de1í­

bera.do intento de' detenerla por altas tempe::-nturas antcc ce 1a eo~versí6n.. 

Como reeu1tado ei ~osto cont1ene una mnycr proporción de Maltosa que sí­

ec ~1ga~~ eL m~totio de deeocc~Ónv en e1 ctta.1 e~1oten en cambio ~ostoa de a1-

to contenldo en deT-tr1.nns y productos nitrogenados. Meyor rence hay en e1 -

sabor de 1aa cervezas t1po 1nger que en los A1e8, cuyo aroma está d.o.~ó por­

e1eva.dos porcientou de 1ÜJ>U1o. 

E1 mosto obteni.do por ~n:f'usión t~ene un ~nc1ce de Atenua.c1Ón mas eLcva-­

da9 y el a1to por c~ento de n1coho1 en los A1ea ne ad~c!ona a Ru aebo~ tr.ae­

p1eno. Estas propíadades distinguen a 1os Ale~ de 1.a.s cer~e?.as t1po 1.a.ger.­

pero es poa~b1e var1ar 1a form8ntab~11dad y com~o~~c~6n de ios mostos por ~ 

ajUstes de te:mpel."S.tura, tiempo. etc. 

La pos1b11ida.d de variar la fermentabi11dad y composición de 1os mostoc­

por ajustes entre 1s~ ?~Onorc1onen de granos ~~n n.a1teo y mn1ta~ a~~ como -

temperatura in1cia1 y fina1 ee de su.-na 1mporten~ia en e2 Método de dob1e --

me.sao 

Ex-pu.estas estas ideas generales respecto a 1oa diferentes métodos de ob-



tenc~Ón de mostos y de.do qu.e 1oe mostos ana1~zados :f'ueron obte~doe por e1-

e~etema. de dob1e masa. me concretaré & exp1~car &ete con mas deta11e. 
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Sl:STEV.A DE DOBLE MJISA PARA LA OBTENCl:ON DE MOSTOS DE CERVEZA •. 

Este sistema comprende l.oe siguientes puntosr. 

1.o.- Mol.ienda de la Mal. ta y su.a ou.bs ti tu toa. 

2o.- Preparnci.Ón de 1.os ou.bs t~ tu tos de 1a Mal.ta. 

30.- Braceado de l.a Mal.ta y t"il.traciÓn. 

4o.- Hervido del. Moo;to eon l.~pulo. 

5o .- Enfriado del. Mosto .. 

MOLJ:l!lNDA DE LA MALTA Y JU!ROZ. 

Como ya 1.o dije 0 l.a mal.ta actá en~uel.ta por 1.a cascar11.l.n. 0 l.o que impide 

cua.ndo el.. grano está entero{] que e1 endospermo se ponga. en contacto con 1oa 

1.~quidos empl.eados en el. braceadoº 

Por l.o ta.nto 0 1.a mol.ienda tiene por objeto 1.1e~s.r a 1.a. ma.lte a un estado 

tal. 0 ~u.e 1.os enzi~oo puedan actuar f~cil=ente sobre l.os al.midones 0 prote~-~ 

na.e y dem~a constítuyentoa de 1.a. mal.ta duran.te el. braceado. El. extrnctc ob-

ten1do depende en gran parte de ente tratsmiento. 

Como eo l.6g1.co euponer 0 una molienda. auo redujera l.a ma.1.-e . .._ ,.-. un ;>ol.vo fi 

n.ov d.ar:!'.a un. ~mo de estra.ct.o -pe:--o éiate en l.a prE:.c·~i.en. e.ca.rrea graves 'PªE'. 

ju:1c:ioo º Esto es dabi.d.o"' a. 1..e.. T.s.eeesi.d.L.Ld_ de ~r.tpl.oa..r 1.s. ca:!V .. ~a':'."11.1.a. d.~: 1a r....a.1..-

ta como materíaJ. :f':l.1trantc cie1 mosto, pues el. empleo de :f':11tros 0 además C.e1 

costo de 1os aparatos nece~ar~oo. har!'a f11tra.c~oues 1entaz y ocas~onar~a -

p~rdidas por transporte de l.a masa do1 batidor a 1os filtros, etc. en sumn, 

eetos f~1tros no se usan~ y lo que s~ haceg ee emplear bat~doree con un do-

b1e fondo perforado sobre e1 cual ae depoR1tnn 1a cesoari11a y e1 grano sin 

convortlr que son 1.on qu.e et"ect~a~ la t"i1traeión. 
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En e1 eaeo de que 1a mo11enda se 11evara hasta obtener un_po1vo :f'ino 0 

esta :f'S.l.tre.e16n seña ee.a1 1mpoa1.bl.e. y en caso de ra.1.12nr'1'!0 0 d.nrt'a como r~ 

su1tado una. 1entitu.3. nrq gr~d.o. además de que se obtendrlan. mostos nmY tuz 
b1os deb1do a que pasar:í'e.n gran cantidad de me.terla.1. s1n eonvert1r. 

Por .eeto ea necesario encontrar e::itpcrime~t::?..l:r.lont.c;:- u_~ grt?do d.e mo11.e..nCt.o. 

i.::¿,u.'C!' "i.)ropore1. ona ~ 

l.o.- Mnx1mo de eatrseto. 

2o.- Mt'ns.mo t1empo de :f'1l.tro.e16n. 

30.- Mostos l.o·menos turbios posibl.es. 

En térm.1.nos genera1es ie. mc1!.t'.!':1d.o. .::e~i. 'idea1 efl 1&. G_"t.;.;.O:. !·c·~r::ii~ '\.4"-1 .. ce.r:.:t.='tn.~e .. -

el. 1ntarlor del. gr.ano dando el. m'.Cnimo de po1vo harinoso a1 mismo t1empo que 

deja l.as eascar1.1l.aa 1nt\!\.Cta.o. 

lllato en 1.a. prá'.ctiea es muy d1:f'1c11 de l.ogra.r 0 pu.¡og ge:::lerR-1r.ler.to -paBa a.1-

go de gnw.o ,.,1.:n u:Ln.g;1."L"'-S. "'1od1f:l..eac16n. l.o que acarrea p~rd.1.das en e1. extrac­

to. Pero man1.-pUl.a.do con cuidado y con molinos adec:uedoe. "ª 1.ogTa bastante~ 

este objeto. 

Los mol.1.nos uaa.doGc ti.ebi.::lo a 1c\l s~1.~·:::ac.l.o:r1.t33 a:-.t.t:i.:;""iO"C"'OS no debertin mo­

J.er hasta ha-:-1n.a :f'1.na 0 por 1o que propiamente no son mol.inos en reg1.a. si.no 

juego de rodil.1.oa gi.ratorloo, donde 1.a. ma.1.ta. nu:r.rs """-" q_u.e una mo1.ieuds una 

t r1 tura.c:i Sn. º 

D:1choc !ll01.1n.og están acop1.adoa con romana.e autom~t1es.a, c¡u.e en ende. pes!!; 

da vierten una determinada cantidad de grano. con 1o que se 1.ogra. control.ar 

e1 peeo requ.erldo. Ad.emns tienen = "arer,d.a. JJUc :l.:l.bra. n 1o<> granos del. po.1, 

vo que sue1.en traerº As'f pues 1a. mal.ta. a.l.ma.cenrula en l.oa sil.os de la f8:brl­

cs.. es transportada por conductores y e1.evadores hasta el. =u--r~o d~ ~olin.o, 
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a1.tu.adoe general.mente en. ·;,_.,._ perte superl~r de l.a f'ábrtca. 

Di.cho juego de el.evadoreo y tra.no-porta.doree depos1.ta l.a ma1ta en u=oa ~­

to1ve.c do ~Rt.;n c'.'~~:pu .. li~ .:!_e -p.P-C-~.:"" !.J.1. era.::..,... "TJ(")'!"" in rtara.nda. y 1.e.. romana e.ut~ 

otros ei.l.os de menor tama.B.oil y e1.tu.adoo genera.1...mante~ u.r,.w. no'"t:-rü t;:1 i~uc-.:irf.t'.;.:;."' ..... 

d.cl. e.rr<>-:': c'lcn<i.e ""' ~"'yo.si. tg. l.a mal.ta que ee uee.ra'. pare. ayudar a 1a ¡,-el.ati.n_!. 

saci.6n0 y otro sobre e1 ba.ti.dor de mal.ta y en 1os casos que ae emp1ee. el. --

e1 resto de 1e. :ma1.t.ao 

La mo11.enda de1 arro~ pl"'enenta oemejanza a l.a de l.a 1!m.1ta eo1e.mente que~ 

c~·i::io '3\l. eur¡).1.<>C> ee> .::on el. objeto de e.u.menta'.1" e1 extracto 0 :ta mo11enda se 11!!. 

va a un grn.do mu.eh.o mayor que 1e. mn.l.ta. 0 para quo 1a gel.e.t1.nizac1.6n se veri­

:t':l.que má'.s :!'á'.ci. l.m<>n t:.-,. 

un solo mo11.no ae emplea. pe.ra. amboo granos. E1 s1.gtema. de trannnorte es 1--

trn sobre e1 cocedor de arro~º 

PlreP.AEACl: CN DEL ARROZ. 

Como ya d!.je al. tratar 1.e.s materi.a.s pri.maa 0 exi.aten -un gre.n U\~mero do -

A.dji;:.ntcs de 1.a maJ.t::i. ,=yo o1:•jeto oc: a.bara.te:r e1 producto f'1nal. y au..,,.,nta.r -

el. extracto o di.1u1.r le.o prote1.-:1Bau Desde el. punto de v1.ste. de 1a. prepara--

10.- Productos s~n ~reparac1.ón. 
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2o .- Productos preparad.os. 

ll:ntre 1os dos prlmeroe tenemoe a. casi. todos :Loe cereal.es, sobresa1i.endo­

entre éstos, o1 a.rro"' por l.ae ventajas que ofrece sobre 1os dem&s y que son; 

l!a.jo porcentaje de prote!"nae 0 ba.jo porcentaje de acei. t;es 0 al.to rendi.lldento­

en extracto. 

l!:ntrc 1.os eegur..do". tenemoo grv.n ca."1.t:l.clad. do materla1ea harS.noeoa prepa­

rados por ca:m1.noe di.:f'erentee e.l. ma:tteo. A1gunos necesi.tan una. previ.a. gel.ati. 

xd.~1.6n. otro" no requi.eren ni. e.'lhi. esto. 

~tre &etc"', 10 .. q_u.e me.e '"'' deste.car. t'lon 1o"' pre-parados de mai:'z. que o-­

frecen 1a venta.ja.de su bajo preci.o y e.si. tenemos que se u.san desde a1.m:i~o­

nee. productos parci.al..mente dextrlm:f'i.cados como " Grltn '11 y I• "F'l.Gk«c 11 
0 -

bB.sta. J.os a.z>Íca.res y mi.e1.ee. 

Pero re:i'i.ri.éDdome a1 cat:o concreto donde eJ. ma.tetla.1 adjunto emp1eado -

ea e1 grano de arro2 0 que como ;ya. ne di.jo no ha sufrido mnglfn tre.tam1.en'l;o­

prev1.o. ezcop1'o "!?rl..vn.rJ.o da J..a. ca.acari.11.a ( pues nunca ee u.ea. el. arroz en -

pa.1.ay si.no arro2 pu.11.do ) por conaS.guiente. hay neeeei.dad de trata.r1o den-­

tro de 1a cerveeer~a. por métodoo qu,. hagan que uus a.1.rn!do:oee puad.en aer e.t!!:. 

cadoa por 1oe enzS.moe. 

l!l1 método emp1eado. es someter1o a. ~ ebu.111.ci.6n contro1a.da y adi.ci.on&­

do de 1./3 de su peso en ma1te. pu.es si. bi.en 1a ge1a.ti.mza.ci.~n. so e:f'oc~'\!a. S.2, 

l.amente !)Or ebu11i.cS.&n. a.1 a.dS.ei.onar l.a mal.ta ee hace ~sta M8 1°1S'.pi.da., poe.!, 

b1emente debS.do a 1os enzi.mos amy1o1!ti.eoa eepeci.a1meute 1a Amy1ofosfa.ta.sa-. 

a 1a cua.1 se 1e atri.buyen l.a.s aoei.onoe de d.es:f'os:f'ori.1S.sa.ei.&n. 7 1i.cue:i'aeci.6n. 

Eata operaci.&n. de ge1ati.mzaci..Sn ae e:i'ectda. en Teci.pi.entes 11e.madoe coe,2_ 

dorea de arroz. Actua.1mente hay don t.i.J>OB ~rlnc1-pa.1eo que son s Cocedor de-
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Este ~1ti.mo se ~a extendiendo r~pi.damente debi.do a que permi.te me.yor e1~ 

v~sto de ~tae1on meeani.ca. y dotado de serpent1nes de va.por" t1enen adem&t 

e~on de 1a ma1ta. y de1 a.rroz 0 3-dem&s en 1os dos ti.pos de eceedoras se en ~ 

ti.vos apt:t:ret•.la •:1~ co.!~trol. de temperntura..eo 

Operaci.c5n de un cocedor a pY·esi.6n. 

Pri.me:r'atl>ente se poue agua de unos 420 O en e1 cocedcr0 eon el. c~jGto de­

que a1 ba.jf\.I" !.a =~1.".;u "J' ed. arroz 1a. temperatura aea. de 'liOo CI más o menos. 

Ls. primera que cae ea :ta ma.l.ta. 0 pon1endo a. :f'unci.ona.r el. ba.ti.dor mec::il'.n1eo 

a.rroz 0 se si.gue mezc1ando dure--ite determi.n.ad.o ti.ampo a 1a. temperatu:r.t>. de --

4óo c. 

a.lmi.dó'n. 

Como 1a temperature está dentro de 1os 1!miten de 1os cnzi.mos proteo1~t~ 

Protci.nnaa.s 54 a. 60 gr~.- ?crmación de pol.i.pepti.dos. 

--------···· ··----·-······ ·- ··--·-·-·-·· --
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Pepte.sa. Pepton!. ze.c:l &1 

Pept:ldasa. 35 e. 400 e 

Trlptaua Prosuee:lón de am:lno-2'ci.doe 

Habrá durante este periodo una e.ee1.ó'n de éstos,, por 1o tanto habrá 'UJla. de-­

grad&ci.ón protei.cn,, aobre todo on 1a.e prote:l.nn" de in ma.1te.9 Le. e.ee:16n me­
i.ntensa 1a. ejereera 1.a. pept1.dase. 0 puesto que permanecerá' mayor ti.cnipo a. una. 

temperaturP. r:>l<s i"e.vora.b1e. 

A1 term1.nar este pertodo vi.ene u.ne. e1eva.c1.6n brusca de teroperature. 0 ha.e­

ta. e.1can2a.r une. temperatura. de 65 a 700 e o 

Durante eote perlodo 0 po"1.b1.rnaü"1.tc 1u:.yr. wun l:!.cc1.6'n cr.,..l.tt>o"ica 1711ª"' GIO -­

pe.ea por temperatura.u Opt:1tnat'J de c:l.ertoG enzitnoe como 1.ae amy1o!'os"f'R.taoe..-­

l!lete. a.eciÓ:n 11unque en ba.j<:'- oecal..n -oor c1 corto periodo de du=.ci6n en de U.2,. 

tnroc pe>r 1o cl1.:f'" r"ncl.r. Q.U.<3 hay a.1 ga1.at1.n1. o:a.r un arroz 001.0 y otro con ma-1, 

te.. A1 11ega.r a. 1.os 650 C oe e.J.cn:n-:::a. J..s. tempera.tu·ra 6pt'.i.ma. de 1a. amyl.aaa. 0 

que es ie. que nyu.d.a o. 1..a.. dextrin"l.~:icec:ló:n ·.le 1-o.:l n~mi<l.oue .. .: ~ 

Á este punto erronel!Ul1ente no 1.e 11.run.~ de oe.cri.ficaeion, pues 1a E-amy1a­

ea. que en 1.a. que en real.id.ad e:f'ectüa 1.a oacnct":1:f':1cnc:16n se destruye a. egte. -

Ahora bien 0 1.os ea.~bioa enz:1mot1.cos que ocurren durante e1. cocimiento -­

de1 e.rroz son de escasa. 1.mportancia. 0 s1.endo e2 princi:pal. e1 a.trlbu.i.do e. 1.e.­

al!!Yl.ofo.,:f'ata.ca "'· nún cue.nC.o .Set"' º" =Y incierto y "QOCO conocido. 

A 1e. tempera.tura de 70o C 1A mana ya preeenta un aspecto gel.ati.noso y -­

mu;y espeso 0 debido a '.la hincha.!!:6:n que sufren l..:>:; ¡;rruLo:; éle n1mid.6n. 

?in ec ba tell'f!'>ern ~·.i~ "3ü :~ti.ene l.n masa duran.te un determi.n.ado t~empo~ 

pe.re. su.mentar despuee :te tempera.tura. 1.o más rá'.p'.1.damente posi"b1e he.ata. e. 11..!!, 
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gax- e. unos 130o e. 

Da.rente eate per'!.odo de aumento de tet:tpera.tura. 1a. ~..a~a_p1erde v1ecoo1--

-ter<lpers.t-.;u·c-~ tJ>&.:z:i.ma,. la 1nasa. .,;e mantiene durnn.te cierto ti.empo y l.:nego se b~ 

ja a1 mezcl.ad.or 0 donde ae ?I!ezcl.a 1a mal.ta. y el. arro~ gel.~t'!.n'!.zad.0 0 o1endo -

donde ee e~ect-dan tanto 1a. l"ftezcl.a. 0 como todas l.ae reacc1.onas enzi.m6ti.cae 

i.mportentee,, 

:BRAClC.ADO DE LA MAl'.ll'A Y FXIJrRJl.CXON DEL MOSTCo 

E1 braceado de :!.n ma.1. 'oc. ea el. "Pª"º prlnci.pa]. en "la el.e.borr..c16n de1 :moe~o 

efoc~o 0 el. bracea.do ti.ene por objeto l.a eol.ubi.l.1.zac16n de l.oe compon~ntes 

de :ta ma.1t.e. y e1 arroz por :medi.o de cambios en l.a. ter.•perAtu-ra y .::en t1empoc 

:Elsq_u..ei:oá'.ti.erunent.,, el. prcce"o eotá repreeenta.d.o en l.n 1.ám'!.ne. Wmº 2. 

En 1a. l.á'.m:l.na. Ndmº 2 toe :r:niestra l.a el.eva.c'!.on de tem-pe:r-atura. y el. tiempo 

Para mayor comprena'!.Ón 1.ncl.uyo un d'!.agra..."'1:3. en quB ee nrueatra el. proceoo-

_-..,.~;;.3¡:¡ <12' entrar en l.as e:xpl.1eac1.onee del. bracea.do. haré una l.'!.ota. de en-

zi.mos con sus temperaturas y pH Ópt1moaº 
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lmZ.IMO pH 6pti.mo. To Opti.mo Co. 

G11.eerofosfe.ta.g. 5.2 36.1 

Pepti.datll.!I.. 7.s 35.40 

Ma1te.ua. 45.5 35.40 (se destr'll;)Te ..... 
Se.ee.r<d'osfa.tose.. 60 41.1 

500 C) 

O;yt.a.es.. 5. 40.45 (ee deetrnye .,,,_ 
600 O) 

lfa.ol..eofoefe.ta.ee.. 5~6 1'.S.9 

lnvertaea. 4.5 55 (11e de9truye a. -
pI! 33 a Oo O). 

.AJ:id 1asa.. 5.7 65 

.Am!. l.asa. 4.7 55 (se destruye ... 
pR 6~7 a 70o C). 

Oomo ee ve. esta 11ota. aGt~ lejos de ~er CO!ll';>leta.o pero 1nc1~e los enz.!_ 

moa que e.ctiinn. sobre loe dos elementos ( N y P ) objeto de es~a tesis • 

.Ahora. b1.en 0 obnerire.ndo la 1.ámi.na Núm. 2 0 ee cib1'1ervo. qu.0> 1..a °"""'en•...,,tu.ro. ·-

1e. ma1ta. 0 tm.f~e un doseenso 0 llegando a tenerao a la.a 2 horna de eíeetua.d.a-

1e. mezcle.. una tem:perntu.ra de 38c e. 

Tedri.ce.mcnto d~r.r¡_'t'l.t~ t.IJ"C..o oa~~ per1.odo" 1s. temperatura deber1'n. -pe~cer 

constan.te, pero en 1n prncti.ea.. ésta. 1~g~re. va.r1.e.e16n no ti.ene mayor 1"'1'>or-

te.nei.a.. 

ne un pH i.ni.ci.a.1 de 8.2 y ademáe es rica en carbona.toe y bicarbonatos. 

Pues bien. e1 monto despu~e de filtra.d.0 0 tiene un pH de 5.5. Toe.ando ~n-

f6sforo y ni.tr&geno Proteico. se ve que ésta.e son de 1oa 36 e. 480 c. -razón-
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por l.a. ero.al. ee ull!la asta be.Ja tempere.tura -para empezar el. proceso. pues se 

trata de mal.tas de al.to eonten1do_protei.eo 0 además de no ser muy modi.fi.ea 

daa. As~ pu6e 0 a e~ta tempera.tura. 0 empi.e~a.n 1a.e a.cci.<>no~ en~im6ti.caG 0 que 

consisten an l.& 11.beraei.Ón de ~osra.tos org.!i'.ni.coe 0 pasando a eol.uci6n como 

foaratos i.norgánicos 0 combinándose con :tas sal.ea de cal.ci.o de l.as cual.os e• 

rica el. agua. y :forma.ndo un sistema. Bu!"'.f"er quo .,.,_, el. :pr;tn,,1.pal.., por l.o cual. 

se e::icpl.i.ca que el. pH del. mosto ses de 4.5. 

Tambi.én a esta teJDperatura empi.esa l.a degrada.ei.6n proteica0 teni.endo ma­

;yor acci.Ón l.o.s pe:pti. tasa.o ( Peptac;a. y 'l'rlpte.ua. ) que dan l:ugar a l.a. forma -

ei.6n de pepti.dos y a.mi.no-ki.dos 0 compuestos de 11 que pasan a. sol.uct6n 7 muy 

di.r~ci.l.mente con proci.pita.doe durante :ta ~bul.l.i.ci.6n. 

Le. protí.no..a.a no t:iene "t.lJ::lJa ace~ón. m".:l.Y' IDD.rce.d.a. 11 :pero .c:;::>!n:o se nota en 1e. ~ 

mua lñún. 2 0 ei.gue en aumento de temperatura hasta l.l.egar a l.oe 500 O, :r •.a 
t=ee 4'ete actuar.S: ma,1or 0 s.ef como l.a fito.ea que eonv1.erte l.& ftti.na a in~ 

eito1 y &o1~o ~oef8r1co, y a~em&s en oste periodo obran 1a O:rtasa 7 Mal.tasa. 

Ae'! puee 0 en el. periodo de l.ou 40o O a l.oe 50o O que duras una.e 3 a ~ -

horae 0 ti.ene 1ugnr 1os pri.nc~pal.es cnmbioa tanto en 1o q\.l.E. s~ ref~ore al. ~ 

~6.~oro eomo al. N Protei.co. 

Como se vé en 1.a. i&ni.na lfdm. 3. el. arroz emp~e11:& a caer deepués de que -

l.a mal.ta ha permaneei.do a~ hora e. 500 0 0 y 1o "!!ni.co q_u.e reste. non l.E>.8 - -

trans~ormaei.onos de1 al.mi.ddn • 

.A1 c-r e1 arroz a un.a tempera.tura. de 130o C y mezc'l.ar01e con l.a. -1ta0 -

se produci.rla un aumento de temperatura. de tal. manera qu.e al. ace.bar l.e. me~ 

el.a. en e1 ba.ti.dor o~ habr~ a1ea.nzado 1a tempera1:'1ra de sa.eri.~:1cac1.Ón. 

En esta el.eva.e1.6n de temperatura. se pasa por 1as temperaturas Ópti.mas 



130 

1:2.0 

~ 
110 

'! 100 -t;., 

~ 90 
u 

-:; go ,., 
"' ~ TO 

" d 

"'º ~ 

>-

~ so >-.. 
o. 
E 40 .. 
1-

~o 

, 
,/' 

,·------' . 
/ 

/ 

/ 
, , 

' , 
/ 

/ 

,.~ 

,· 
,,'' 

--------=--=--'"'---------
3. 4 



26 

propS.s=ent"' -produce 1e. "ªc~l:f'i.ce.e'l.gn de l.o" al.""'1.dt:.nes y "La ~l.aea ... 'io~ =~ 

6!>o C QUe ÚD.i.~~men.t~ ~rf.1·C'Uf.,;<f", ('i.u:-;.~._:cj u.t. t°~ ·!··.;..:'"_t,:(,~"' 

de aguo. .e"'l.iente u1 n.o ""' m.i-f'icli.e<>.te e'.i e:umeut.o P"'<>-Sueid<:> por i,._ ca.'i<th :!eJ..­

a-r-ros0 se fdft:>.t'l.ene l.a ,....,._,.... "'<1na .;. ho'<"a y :luego se pr<>duee e. l.a. :f•ol.traci.Óno 

Como q_ued.a v'l.sto 0 ve:r1o.ndo 1as tempera.tura .. o l.oa t'l.emporo, "e 1.ogrnrd'. ~ 

obtener mostoo do d'l.:f'erente eo~p~s'l.c'l.ón por l.o qU$ el. mGtodo eo muy- fl.ex'l.~ 

rldn.o 

c:tU.ai é~t .. .., ./~ no l>f&13D. i:ou:r1>'i.ov se m!S.%l.d.a a 1a~ 0'11.0.0 de Ct!»bre 11 -para -procador a=­

her'Tirl.o. Como este moato eo rmy eoneentrad.0 0 y l.e. :f'11tre.c1Ón go efe<!tda 

l.o que ae procede al. ngotEJ11'l.ento de o!!isto3 por medio de un roc:ie.do cont'l.ir.:i.o­

de e.gua ce.1.iente ~ de e .. ta ms.Dera se s'l.gue hasta. el. a.got<:.ni.e,..-.í-.<>, e..,t.11\.i-é."' ~-el. 

1os be.ti.doresº 
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10.- Oon.oentrac1dn do1 mogto. 

20.- Doatru.cc18n de 100 J!nz1moe. 

30.- Zator111~a.o1ón. 

4o.- l!b:tracoión de c1gu.noa oonst1tll;yon~oo de1 11ipu1o. 

50.- Ooagul.n.oión do 1a.s proteinaa. 

60,- Pcmoción do reaeoionem entre prote1nas y extro.otoa de1 1dpa.1.o 

70.- ~etab111zación de1 pE. 

s~.- O~e11~ao1ón de aztloaros ( ~oatoa obecuros ) 0 y 
90 .- Cooi.!ll1ento del. 1D:i::t::t·c.c to infc::'2!1an'l;a.bJ.o. 

Como se oocp':l"6l!l.d.<a •= si.-an oanti.dia.d do ~ "'º ompJ.om. p.$1.::t"O. e1 agotam1en­

to da1 e:Et:t"ll>Cto 0 por 1o q:u,o oe haoe nooosario ooncentrar1o hiaata un bri:: -

O!al.l.1.n¡!;} dote:'Cl.nado. 1'..de~m. oou 1.a. c:ibul.11ci&a ao oonoigu.e l.a oate.b1ll:a­

cidu ~1 t:iooto por doot""'2.ooión do 1.00 Onlil11'AOQ (W'.!zy'l.&oa) qu.e Qe l.a -dnioa que 

prooenta eotividrui m. eot~ el.evada tocporo.tura, 0v1tándooe o.a! de~e.daoionos 

a1n oontro1 do 1.oo cerbohidrato~. 

Le oetoril.1cc.oidn 0 ov1to. que .:on o1 paoo do 1.si. oJ.'la o. l.e.o oubao de :f'e:rm~ 

tao1Ón oourre.n infeccion~a indoeoab1eo, aunque éotam pueden oou.rrir ei no -

ee tom.erw:s. 1m.s preo&.uoionoa n0ooaarle.s adn C'Ul11:Q.do e1 mocto ect.S bien h•rT1do. 

Uno do 100 puntos prinoipa1e• de eata obu.l.1ioi6n, ec 1a extr&\Oei6n de --

1a• oonoti~ontea do1 1ÚpuJ.o ~ 1& ooa~1aei6n do 1aa proteina.a, puea t1e-­

nen marcada infl.uoneio. en 1a. eal.~dad y ea.bor de 1a cerTesa f'in.a1. 

Loa eambioa f'~sicoo y qu!miooa ocurridos en eata etapa. son poco conoci­

doa. pero ae control.nn re1.ativamento por eamb1os en e1 ~todo. tiempo '7 v1-

,;or de l.a ebu1.1ieiÓn 0 etc •• 
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E1. ti.empo de ebul.1ieion 1o podemos considerar desde cuatro puntos de 

v1.ata 0 a nabers 

1o.- Evaporaei&n .. 

2o.~ :Extracción de1 1~puJ.o 

30.- eoagul.aci6n de proteinas. 

400- eote:rl.1i~a.ción .. -

La extracciSn de r...sinao y productos aromti'.ticog eG de mu.cha impo~e.neia= 

por eu inf1ueneia en e1 ea.rSc::~er de 1a eeTVe~a. Genera1mente en 1 ~ hora.e 0 -

eet& extra..::ción ee eompl.eta y l.n priietiea demuestra que ebu11ieionee prol.o~ 

ga.da~ producen ..ubstane1ao de sabor ~crpero. principal.mente con 1oe 1ieoree­

earbonatadc.e .. 

En este tiempe 0 l.u eeteri1izaeion es pe~eeta y l.a eoa.gu2aeion sufieien-­

te. Le. ebul.l.ieion debe=a'. Be>.• vigor·c•H>.., puen debid.o s.1. morlmi.ent"' que impar­

te a1 1.fqu.ido inc;:<'emen;;u 1n. coagul.a.eidn,. 

El. cambio """u notabl.e producido por ebu11icion eon o sin 1upu10 0 es 'la -

forinsei6n de coagulo;, <rue eonoisten pri:i:;.eipa.1.mon.te do a.1biim1 na.. 

Dichos eoagu1os non unas manas compae~a.s y f1ocul.enta.~ que se a.sientaw ~ 

ré'.pida.mente en el. mooto. Adem.áo ee produce un precipitado fino 0 que es poco 

en eou.paraci6n de 10~ eoagul.oo y que se e1im1ri.e. ,:)u%1to con ~stoo. 

Cuando este prec1p1tado fino 0 ~otn en oxcono. causa dif'i.cul.tadeo para o:!?_ 

tener mosteo bri.'1l.antes 0 y es oigno de ma1taa poco modi:f'ieadae 0 ma1a degra­

daeidn proteica o ebul.l.ieiÓn defectuosaº 



~ate en:f'rlado ti.ene 1oa siguientes objetos~ 

p611gro de 'l.ni"eccll6n. 

2o.~ Q;liitnr o fac111.tar 1a euba'l.gu.1ente e11mlluac'l.6n de subste.n = 

30.- Aerea.c'l.Ón da'.!. monto paro. aa..t1ef'a.eor 1a. demanda de orlgeno 

de 1a.s 1evadura .. en 1e.e prlmero.s etapas de :f'ermen<!;s.e1&no 

'J'l.oeul.aci6n de1 Mosto. 

Entre l.ne venta.Ja.e de1 en:f'rle.m1ento 0 ten.el!loG a 1:!J. que """ re:f'1ere a e~ 

p1eta%' '.la. pree1-pl.t&.ci&n d" '.'J.ae pr·ote1Y!l!<« 0 pu6e a.\Úl eunnd<> e]. mosto ce.l.:iente 

nea .::1aro y bri.l.l.ante 0 a.1 eni"::'i.arl.o ,,..ol.'O'erá a ee't" t.urb'í<>o 

Esta. 't.-urbide"' emp'l.e":a a 109 50"' t:'J 0 "''l.endo su 'l.utenaic'!ad "1L~i.ma entre 1oe 

20 y 30• C 0 pero l.a preecip:l:.tnc'l.en con'tllU".Ía. a ma"' bajas tewpcr-a.tura1' .. 

ectade. m.á;,. o meno,. degrs.dAdn que se eombllx..nn con el. te.ni.no de1 Jliip1:1.1o. 

Se 1ee 11.a.ma. prote'l.ns-~a.n.'l.no y son ao1ub1eG en mosto ca.11ente 0 pero 'l.ne,2. 

1ub1ee a baja. temperatura.. 

Esta prec'l.p'l.ta.c'l.6n no ee comp1eta debido a1 eorto periodo de enf'r5.emien­

to y puede continuar· durante 1a 1'ermenta.c'l.&n0 al.111acenaje 0 y a vecen en 1a -

cerve2a :ya terminada. 

El. mejor a~gno de que es eomp1eta 0 ea una b'úena y rli'.pida :f'1oeu1a.ci6n en-

e1 mosto frfo. 



ME'l'ODOS a.NALl:'J'lCOS Y MUESTllEO .. 

Determ:1na.e:1on de N:1tr·ogeno. 

Beacti'<"oG~ 

1o.- So1uci~n no:Mfta1 de ácido e1orh~drico. 

30.- Sol.uc:ion nor-mal. a., !:l.:1drÓ.:c1<'to de eod.io. 

4o.- .A.e1do su.1-f\Írlco c<>n<'et:.~re.do l.í·b~ de n.i t.ratcHo y aul.:t'ato de ~ 

nio. 

50.- Mereu.rio metal.leo ~ &x1do mercii~eo. 1:1bres de nitr8geno. 

Gg.- So1ueiSn de eu1fu.ro de potasio o su1f'u.ro o tioGu1~ato de sodio 

40 gre. de K S en icoo ml.. de agua de~til.ada. 

40 grs. de Na S en 1000 m1.de agua destil.ada. 

SO gT'B. de Na S O .5R O en 10CO de "-gu& dest.'.1.l.ada. 

70 .~ Solncion cone~ntr~...da de hic~6xidv do oodio" Dieo1ver 450 grs.­

de NaCH e:omerc:i<l.1. en :tCOO a., n;..:ne... {p....-...den empl.earse eo1uei.o-­

nee de ~ec~ e~pec~fieo 1.36 o ~or}. 

So.- Rojo de metil.o.- 1 eramo de rojo de meti1o en 100 ml..de a1coho1 • 

.Antes de usar loe re ... eti.voe 0 hágase una determ1nae:16n usando eacaroaa --

Q.ol'. para. saber .,:¡_ t'-enen n1 trogeno. 

Apa:ratoaH 

:ll'raacoe Kjedl..d.ahl. -para d'ige.,'l;'i.Ón ;v dest'il.ac:'idn .. n eapae:'idadec de - ,... -

550 - 800 ml.. 

:Bu1boa E:jel.d.ah1 y te.ponen de hu:t.e. 

BB:f'r!.gell"an~s y ms'trác erl.ema::reor de 25) m1. 



Mé•t.e.iu d.e Kje1deh1 .. 
•-',¡J.: --... -.,,,._.~...,,..,._--~..,,..--- .... ·=-=~ ...... 

de ebuU.:1c1Sn del. l!ic<1.do hnnta que eese 1.a :t'or'!llilc16n da eapuma. Entonc:el8 0 a~ 

ménteoe l.a te"'Pflrsture. po!l•ra q_........, h:1ei""'a l.a nwzcl.a y """'f "'"" mant:1ene ha«te. 

que ae deco1ore 1s. me:r;cl.e. o presente 'Ul:>A l.:1gern eo1.oracll6n ~·e·,.·do.,a ( eere&-

de 2 hora& ) º Se deja. en:t'r1.ar,. y d.eepuén de :t'rto 0 .. e d1:t:uye "'ºn 200 ml.º de~ 

ngun dest1.1ada0 agregando ot!etttán unas 2 o 3 grans.1.1.ao de e:1neo peda-zos de -

p1ed:lt"a pome:t: con e1 objeto de regu.1ar 1a ebu.111.ei.Cn. Agregase 25 ml.o de l.a--

so1u.c1.6n de sul.furo de potaollo o su.a s1.m11aree. Pónge.as auNe'.t.ente eant'.t.dad 

de aol.ue'.t.on coneen't.:r•ada de h1.dT>8::r::1d.o d"' sod1.ú para hacer francamente a.1..ca.1.!, 

na 1a. r.ae.cc1.6n .. Se proeu.ra. que e1 agrega:r· l..n aoga,, .&'ata reabn1e por 1as 'P~ 

redes del. '!111\tráa para evitar peT>d1.das. 

Conéete1'e el. matra."' a.1.. :<-e:f'rlger.e.nte por med1.o da'.1 bul.bo Kje1dah1 e i.ntr,2_ 

dÚzcase l.n punta del. re:t'rlger-ante en un ma.t1'sz que con.tenga una detelM!dna.da 

ce.nt:ida.d de 0ol.ue:1Sn i\o:ida de normal.'.t.C!.ad conocida. ademas de une. go.ta de ~ 

:ind:icador ( rojo de metiic .. 
, o 

Méze1ese e1 conten:ido de1 matraz y dest~l.ede hasta que todo el. amoi:daco-

haya pass.do (cerca de 150 m1" general.monte eonti.enen todo el. e.mon:iaeo)~ 

Pi.nal.menteu t'.t.~u1e 1 ... so1ue:i6n ae1.da donde se recib:iÚ el. e.mon1.aeo 7 ea1-

eu1e 1a ce.nt'.t.dad de &ste 0 eab'.t.endo que 1 m1. de N/10 R2S~ equ1.va1e a - - -
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Método Kjeldehl. m<>di:f'ié:ad<> por Gun:ni.ngu 

10 ~·e .. de K2~C4 o Yr3.2 3°'4 an.h~1!-'t"'t) -;v 1í_5.-25 iC·é' li BC (a-e -prued'..e agregar Oo1 a. 

Oa3 de irU.l..1'e.ta de \.~L"l1ct!"C:- c::!.I~'!.. ... "tnl.1.-,;a.dc)l: ~ Con~-rl:t(:::r_::10 1~ a~t;geéti,"1n e~ 1a tn13~ 

P6ngaee de ºº 7 a. :;; .5 &"'ª .. de ma.terla.1. en un. matra.,,; kje1.d.nh.1. y ""' agregan 

15-'.1.S gr·o.. de K2 S OJ.¡. e.r.hid.r·<> y 1 g-r·amo de (,"',;S04 cri. a ta.1.i "..do y 25 m:i.. de 

kido e;u.1.:f'Ü(~!.co c:.:>n<e:ect:t"aé!.o .. I.u"&º todnG :l.as oparv.eionea son igual.ea que en 

e1 método an"teT'"iO'r"' .. 

dos ne be.san en el.. mé't:u.d.o Kje1dnh1.., '{"~on 1e. di:f'e:rer..r.ei.a que u~en o-J..;,~·o~ ca.t.a.1.,!, 

za.dores en. l.U.t;,."S.r· del. mcr·~~'1,..e;., ~~~ t~nemo'!'t que 'la. Sor.:ieiido.d .Amer1..t:e.na. do Qu.!. 

l.iza.dorº Se 1.e emplea en formD. de Oxi..,,l.c·rur-o o a.1 e1emen1.o en ell mismo. Ti.!?, 

ne l.a ventaja de acortar eoneiderabl.enente el. tiempo de digesti6n. El. u.so -

combinado de se l.eni.c y E:gO d.á e 1 mi amo 'P<>T'eont&je de n 1 t:.·ogeno "'ºn un aho--

rro de'l. 25 % del t1.empo P''""' s.1.gu.noG 1!'0!>.terla:lez. 

Mí'danne 25 ,,,1. de :nt>.,t<> a 20"" C e int:r·od.ú,.,ce.nae en un mnt.rer...: Kje1dehl. --
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s!.n tocar l.e.e paredes l.atera'l.ea~ agré'gnese de 1. e. 2 m1. de R SO concentrado 

evap&rese '!.entamen.te baste e<>nu1stenui.ruposa.0 en-f'rÍene y procede.se e 'l.a di­

gesti.ón ueando eue.1.quiera de 1.os métodoe enteriores. 

Deterndnaci6n de n1tr6geno en ma1ta. 

Mu.el.anee aprorlmadamente 2 gTs. de ma.1ta (mo1iende. fina). p6n.g¡e.se e1 po.!_ 

vo resu.1tante en un peque'ño veno o tuoo de "'l'i.drlo cerra.do por· un extremo --

(deben estar tratadoe) y l.uego pésese eon e::taeti. tud. 0 1ntr·odu.,ee.se en el. me.-

tra.z y procedaf.le a :!.a di.gee.tiÓn. 

Determi.naci.ó'n de n1tr·6geno en e1 arroz. 

Proe&dae .. itgua.l. que 0n mal.ta. 

Determi.naei dn de ni tr.Sgeno en l:dpu1o. 

En un pequeño vaso tarado 0 pó'ngase e:proxi.ma.damente 1 gr¡smo de 1.dpu.1.0 0 -

p&uese y proc~daze igua1 que en mal.ta.. 

Cá.l.eul.os. 

Para mostos Úeeee 1.a sigui.ente i"Ór1!tll.1.a.e 

'f, prote1nas ml. Na OH) o.oos75 x 100 

Peso del mosto X m1 de mosto~ 

<f, protei.nas 0.0014 : 6.25 % 1.00 

Peoo de l.a rnuestr·a. 

:Zatas -f'6rmul.a.e son para ut!arae cuando e1 ac'l.do y 1n sosa. eon exe.ctemen-t:e 

dec1.norma.1es. 
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Determinaei8n del. -peso e"peel'.t'ico de 1.oB mostos. 

Método de 1a Scci.ede.d Jll!leri.eana de O;.;.~micoe Oerveeeroet 

Se U1!!a e1 pll.cnó'met;ro tipo P.e'!.>lehauer. Ump1eae e1 interior y e'l. exterlor 

deJ1. p1Gn8mctro '"'"' "'"""'ele. ;;;:t•&l>ic:l>. 0 "<l'ae!"aee y 'lé'."l"eO!ie ...-artas veees con agua.-

decvM~ c-on c.1..·E:oh.01.. J~ 'f"'ina.l.!nen'te ~"n. éterg 

Los ~aporea de~eter ae e1.1minan. introduciendo un tubo e~p11ar eonectado­

a una :f'urante de aire compr1mido e 1ntrcduciéndo1o en e1 ~1en6metro durante-

2 o 3 m1nutosº 

Li'mpi.er;e c:u.1d.adosamente y d~je,.e en reposo e~ e1. """-"-~''-'"'' d.<e> bal.an,.;a.a du--

r=te 10 m1nutos., y ontoneee determi'nese el. peso. Luego ·¡_:dinaee e1 picnóme-

tro eon ag-"-s dect11~da. 7 p6nr,ase en un bRffo de a.~ a 20~ O durante 25 m1n:g. 

tos. a1 01>-bo de 1.oe eual.eu af'.Srese por lruéldio de u= ... ~.peta eeo.pil.ar y tira-

de1gadae do pap01 eoco.nte. 

Durante todn l,,.. operae16n de aforo. el. pienóme'tro deberO: esta.r sumergido 

en e1 agua. y no dobor.1 t.ocarge con 'l.a.~ !naUos. P&ngase el. 11:1cnó111etro en otro 

ba~ ~.,,_., e~ta & l.a, tempera.tura. emb:1ente durante 10 m:inutos, a1 cabo de 'l.os-

cual.en uo naea y se seca con todo Gu:idado y ae deja reposar 10 minutos. al.-

cabo de 'l.os c•.>.il.1.eo se posa. La d:iferenc:ia entre notos doe 11esoe 0 nos da 1.a­

capac:idad. en o.gua del, p:ictóme~ro a'l 20" e" 

Enjuáguese doe veces el. 11:1etómetro con mosto y 1u.ego 11énenee de mosto y 

rep~tanee 1.an operacioneo :indicadas en el. caso del a.gua. Pdsese e1 piet6me-

tro 11.cno de mosto. loa d'i:f'erenc't.a entre ea te peso y el. peso del. pi.et.Smotro­

vaei'.00 nos da. 1a. ca.pac1.d.ad del 111ctómetro en mosto a 20"' c. 

Se ca.1cu1a. el. peso es~ec~f:ieo d1vi.diendo e1 peso del. mosto entre e1 peso 

del. agua y a.justando ha.ata 1a. quinta. ~'Lfra. dee:ima'l.. 

.;·; 

·~ 
•c"Í 

~~ 

:~ 
·.! 

·:~; 

:1 



35 

Deterndnae:ión en een:izas. 

En Mal.ta. arroz y l:d'.pu1o. 

Pásense de 2 a 2.5 grs. de muestra en una cápsula de poree1ana tara.eta.. -

ca1:iénteae con un mechero de buena 11ame. hasta que se carbon:iee comp1et&JlleE; 

to. P.S:zw:e,ee entonces unas 2 o 3 gotas de aceite de o1:iva y pá'.eeee a una mu­

:t'1a preV:iamente ce.1entada a 650• O. Henttfri.gaee e.a:f por eepacio de dos horas 

a1 eab.o de 1ae ~1es a.e pasa 1-"i ot<peul.a a un deaeoa.dor; ~ Ye111 c¡u.e tanga.ll 

1n. te111p9ratu2!'&.~b:ionto 0 ptfaeneo rápidamoD.te. 

% ooni:11ao (PoZ) - (Po) 

(PoZ) P.e.oo de 1.a oif:p-1e. -:r las o~ zas. 

(Pe) Peso de 1a oáp11t11a. 

( P ) P~so de 1a ~eatra. 

100 

Para determinar con17.a.e en 1oa moatoe, ~<!a.~•• de 2~ a. 50 m1 a :ao• o. -­
evap6rense a sequedad en una citpau1a0 ':f' 1uego pA;ae:neo a 1a mu:t'1a que deberá 

tenor u.na temperatura de 550• o. 

En:t'r:fanae en o1 deeooador y p•senao inmediatamente. 

Para calou'.Lnr otl. poroionto de oenisae, 'lleoee l.& :t'cSrma.l.& anterior, eu'batl.!, 

~efndoeo o1 peao de la muestra por o1 vo1uman do mosto Dn11tlip1ioado por cu 

paao oapoo:f:t'i oo. 

lllaterminAC:ión do :t'Óe:t'oro, 

Reaotivoar 

10.- 8o1uoi6n de mo1i'bdato do amonio. 

100 iG1"9· de NoO ee diauo1van 144 m1 da ~OH concentrado 7 271 -

m1. de 1&&11& do11ti '.l.ad.111. • .&cr"SWIº• esta ec1uoi&n agitando en ~ meso1a d• -



489 m1. de HNO oonoentr&:Io y 114S m1 de ·~ deet11."'1~. os doJn on ropnno -

du:ll."n%'.lt;~ ~ o 3 d~aG al. ol!'ll>o d.o 1.'">u <'n ... -:.1'9• •e decanta eal.,uter oed1mento que­

•e haya ~orma.do. Gu.ti'.l"deee en fraooou bien cerrados. A 100 ml. de ésta aolu-­

ci&n agrég.ie8e 5 o1 dü HN0
3 

y f11.tre'e inmed1ntainenta n:1tec d~ u~ar1a. 

2.- Sul.uclón atandar de ácido sul.:ti!rioo ( N/10 ) 

3·- Sol.ueíon ata.nda.r da hidróxido de sodio ( N/10 )o 

Preparae16n de la muestra. 

se consigue por .:;usl.qu1era de 1.os trae métodos eiguíentee' Método de - ~ -­

Kjeldahl.0 MetOd.o de Cari.ue y el. Método de cen:!..zns º 

cuestión a 2ou e y se sigue ~1.quiera de 1.o~ treo métodos ettadoe anteriO.!:, 

«'-·" ltjel.da.hl. 0 se proeode en la mioma f"crma que se indicó narn n!.trÓgcno. con 

1.a eal.v-ed.ad de empl.ear el. oi1eno como cn.tal.1..:ador. Una 9'e::< que 1.a dl.geotión 

Si se emp1ea el. métOdo de eenizas 0 so toman 50 m1. de mosto medidos a -4 

20º C y ae 1e ag.roga 20 m1 .. de una nol:u.c!tsn de ac~t.ci.to df.."> cn1c:1o .o.l. 2;t" t!~~-· 

mente c.a1e.>i.tad.a a 550"' 0 r...acta obtener cen11'aC bl.a.ncau, e:::i:f"rí°eee Y ngr,$guD-

se 1.0 

~Ó"i:-r'oro \.l:.rl i"'::>l.-:'1.A. de mobibda.to .. 

$1 se trata de :material. o61ido corno rn.a.l.ta 0 arro2 0 ete •• se peen una can-

tidad determinada ( 5-1.0 gro.) en una eá'.psul.a tarada. Se puede empl.ear e1 -
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mé'todo KJe1dah1 para e1:1mi.nar l.a mater:ie. orgán:ica. y entonces ne procede en 

1a m:iama. :f'orma que ae 1nd:ic6 a1 tratar l.a determ:inac:i6n de ni tr6geno. pero­

emp1ea.ndo oe1en:io come cata1:izador. B:l se pre:f'1ere e1 mátodo de cenizas. ge 

peua. u.ns. o::n:::i.t:idad determinada en una cá'.psu1a tarada. se ca.11enta 1a cá'peul.a 

con un mechero de l.l."'111a fuerte ha.e ta l.n corrp1.ete, :1ne:n:Lc' ~n de J.B, rinterio., . -

se on:f'r~a y se agregan unas 3 o 4 gotas d~ ace:ito de o11va. ne pasa enton-­

ces 1a ciÍ'.peu1a a una mu:f"l.a previamente cnl.,,ntada a 525~ C he.eta obtención 

de cen:L~n~ b4'nc~o. Ai.,-r~~o~e ontonco~ 10...l.5 mJ.. de áe:ido nftrico ( 1-9) 

hirviendo y dotorm!'neee el. :f'6o:f'oro en :f'orma de :f'oa:f'omol.ybdato. 

Deter.l!l:lnacilln del. :f'<Saforo en' :f'orma de :f'oe:f'omol.ybdato. 

4 l.a mueotra. preparada' .. agregar :mr40H hB.sta que e1 prec:ipitado que se 

:f'orn;a oe red'i cual, vn por P-t;i tn.ci .Sn. 

Cuando no se f'or-...,a. precipi t.ado 0 a1ca1:ltrl'.ceee 1a muestra con BR40Jii bac:ié;a 

do1a luego 1:1geramente áe:ida con ~c:ido iú'.'trico. D11'C1yase a 75-100 m1 y a.td.,2. 

tene la temperatura a 25-30b C. Agr€gueae su:f'ic:iente cantidad de mo],ybdato-

de amon:io para asegurar 1a precip:ita.ci6'n tota1. ~teae durante 1 o 2 horas., 

Dé' Jea<> repocar J. o 2 ho»a<: p1u·n n:ue o1 p::-eci!'~ t>cd<> e<> E'-ciont<>, y 1uego de--

c.i'!nteee a través de un :f':11tro. Láveoe por deeantac:16n 2 o 3 veces e1 preci-

p:itado con 25-30 m1 de agua dest:11ada. Pásese eJ. precipitado a1 :f'il.tro y ~ 

vese e1 :!)rec'l,1):L tado he.ate. que desaparezca todo veeti,gio de aci,dez. 

Se transfiera e1 preci.pita.do a un vaso de preci,pitados 0 y se d:lBUe1ve 

con h:idr6.:ic1-do de sodio standar C '!i/10 ) en ligero exceso. Se titula el. m:c~ 

so de á1c~1:1 con so1uc1.6n stand.ar de ácido au1:f"Úr1co 1a. cant:idad de :f'tSs~oro 

eatará dada por 1as e:igu.:ientes :f'6rmuJ.aeg 

'f. P 2 o
5 

( en <:::en1-:sa<!< ) 0.00309 (m1 NaOH N/10-ml. n:2 s0¡,, N/J.O 

Peao de 1as cen:izas. 
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En ca.so de querer l.a. determina.ci6n gra.vim~trica. una. vez que se preci­

pitd' e1 f'&ef'oro en forma de f'o.,f'omc;>l.ybdato. ee decanta l.a. eo1uciÓn n trn­

véa de una. gooch pre...-iamente pesa.do. ee 1a.va. e1 preci~ita.do dos vecoo por 

dacant....,,ión eon una so1uciÓn de ~cido nl'.'trieo al. l.~. se pasa. 1uego e1 pr_!. 

eipitado a1 gooch y se 1ava dos veces con una sol.ueiñn de n~trnto de.pot!!; 

eatu.f'a. ca.1enta.da a l.00'"' C por t<Jrmino de 2 hor-a.e" al. cabo de l.l'l.S cua.1es­

ae pe.ea. a un de1>eeado:r donde se en:f'rra. durante ~ h<>re.., .s.2 cabo i•.e l.n cU6.l. 

se pesa. .. El. pe;,so c.,,_.l. .:':)reci.Tl.i.C~l~ i.a..l.1.7:..i-gl.i.cado_por 0º03783 ne.a da..e1 PO -

eonte!rl.do en 1a. cantidad material. contenido uead.o en e1 a.ná'.l.i.,.ia. 

Dete:rminación eo1orimétricn. d"' :f:Ósfor"'. 

1.= Sol.uo~6n de mol.ybda.to de amonio. 

2.- So1ueidn de ~l.oruro eeta.ffoeo.- P:.>epáreae una eo1uci6n de cl.oru.-

uaarl.a.. En .:.aso de que 4 ao1uc1Ón eeté' turbia. 0 "º prepara otr-a. nu.eTa.. 

Prol!:edimíen~o ~ 

1 n 200 ppm de P O • 

.A.l. haeer l.a d.ete:Mll:ina.eió'n oe prepara. una serle tipo eon eo1ueión de -

:t'oe:t'ato de potasio. Se pone en un tubo de lll'a.sel.er 10 m1. de l.a mu.eztra. 0 -

"'e agrega co::. t.o:l<·· ·.:•..::!d.o.d~, l.;. nil.. d.<> "oi.:u.ei6n de mol.ybd.ato de amonio 7 

1 m1. de sol.ue16n de el.ora.ro estaffo~o. A todoa l.os tubos quo eont1enen l.a. 
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7- operaci.On set&: ~asada en l.a formaci.Ón de &c:ld.o :t'oafomol.ybd.:lco que ~ 

ee reduce con el. el.ora.ro es ttúioeo d.e.ndo una col.orae:lón azu.l. 0 l.a :lnl;eno:1-

pero al. cabo de 't>llLoe J..0 Jrd.nutoa emp:le:r:a a. bajar :i.... :int.e1u11de!i por l.o qu.,_ 

t":<: :re·c.(.tl!lt~~:J..1.::. !:.u...::t:"I..'' ~:.~;J comparac1.onea l.o mM ri(pi.d.a.mente poni.b1e.,. 

Eri. tod""e l.ao d .. to:n.dnac:1onee ee proe-.irsrá que tanto l.co reaetll.voa eomo 

el. probl.ema. estén a l.a temperatura. o.m'bi.ente ( 25-:.;o~ .:; / C.cb1~o a q"''"'' :U..n 

a:tta.s tempera.turan non can.en de bs.jo11 resu.l.tsdoGJ. 

Jilete matod.o de ana:!..:is:lf) ea ""'C<'l!!lC.!!.'!"'1-'.!.e en 1a dete:t'W~na._,,!.é'n de 'f'8e'/:oro 

de agua. 0 don.de general.mente ~e en.cu.e';l.txn en -p~q'U.cl:is.c ~a...~tidulfcL:o :!!n c.a.:l~,. 

t1 !rayl.or H:i.gh Phosphate $).:lde Comparator ., o al. ., Tsy:i.o:<" L<lr'w l!"hoaphate 

enormemente 1a operae~&n. 

Mdtodoa de Muectroo. 

ñe1. P"'º"''""'º que ee haga neeeear:io un anál.:lo:l"º Como general.mente el. l.!'<JC:!. 

do se encuentre. en mc=:im:lento. for~oawnonto se onoont~ per~ectamonte -

ma.eetra. Por l.o tanto 0 se tomará'. una eont:ldad deterM:innda con un rec:lp:ie~ 

te de cobre y ee procede a fil.trarl.a. :lnmod:1atamente 0 para. a·rl11:a::- pé'.i."dj.das 

uno de1 papel. 'f'l.l.tro Eaton-DKamen ~m 11'~509 o el. Del.ta Da.ren 32 em 314 314. 
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pero procurando man.iionar l.a teJaperl'ltt!.r ... :in:ie:inl. 0 pero BUIJCA se uecu:1. ~ 

das de fi1tr...ei.6n ( Y'i1ter a.:id ). 

S:i no '"Je vs. a h=<:>r l.o. d.ct<::rmina.<":l.Ón inmediu.ta.c'luntn. ~J.. mosto :f'11t1"15do 

debot.1 ~eteri=:r--a"' y ~ar0e en el. re:t'rlgerwior e. "be.j.._ teoperatura. S:i.~ 

durante é0te t:iempe o=:r-ren pree:ip:i ta.c:ionee dGb:id.aa nl. en:f'rla.m:iento 0 no -

¡:;e ~eJ...."9'1a a :f~J.:trr-r.::- -~..:.·1 m•.:>st0 ... 01.no que ee debo hcmoi;et..·~::..~~-= per'f"eót~nta 

y hacer l.a dete~na.e:i6J,1> d.ebi.do o. ~e e1 ni.trÓgeno en f'o=ie. do prQ\:l"t;i;w,a-..· 

que cOl)t:i.enen l.oe 1!:!10stoo prec:l..p:l..t.a pcr en:f'rle.mi.-entc. 

~1.te. 7 Ap-roz.,-.. 

1.- A ~l.0 o~ carroo y a:i.l.es. 

'!l'~oe con al. i=eatraedor de 60 pu1gada.o por l.o menos 6 lllllJ,ee-· 

t~ en di.f'el.'"0nt.?e ait:ioe del. cnrro o e:il.o. 

2.- A gni.nel durante l.a deocarga ~or conductoras. 

Tcfme!llle con ol. pe1:1'.enno. l.o menos 6 mu.eetrae a 1.11terral11e ~~ 

l.aree. 

· 3-- En ea.cos. 

'.::'6mao'3 1.o meno" Z!IU;l3etra.a en el. 2;1& del. niimaro 'ii<»'l:a.l. en 00.CIY<i -· 

cc-n el. ?!1Ue1Strn.út=:..or de 2:5 pu.1ga.d.a.~c:. 

Lo.s J.T.!r.:.';j~r-a.8 as!:' i:.a:n.s.dao "º homoµ:_~n.1.2'.>an cor. e1 me~e1.ador de graaoa 7 -

ae gu..ardlul en botes de z~ne co~ tapa da rosea. No ee debe11 uoar para.eete 

!<.i;ru.1.<> • -

Ld'.y.il.o cue l. 'to.- T6rne~.~e de 5 a l. O porci. ones de 1-d:pul.o en di:teren-o. 

1'ee 1ugaTe!! y Pt>o:fU.nd.1.de.d.~·,. has ta tener unos 200 gT'!llllOe de mueatrao 
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Iúpul.Q en baJ.a.a .-

TcSmeee muestra de un 10 ~ do1· ~ota1 de ba.1aa. Se pueden tomar 1ae l!IW>.!!. 

tras cortando con una navaja 2 rebanada" de unos 100 gTSmO& cada une.. 

(Una reba..-uuiu de cu.~.~ l.utl~· ·1'> l.n i,o.1a.). Jl:o :pr·e:t'eñb1e an esto caso e1 -

p1eo del. iuo.estrendor ., Orcgon. " que con.o1ete en un tubo de meta.1 de 2-3/4ª 

de di.ámetro por 8"' de l.ong1tud. 0 -;¡r uno de su.e extrecoe es a.:!"1..l.sdo. 

Las mue e trae a.e~ t~ se ~r~ e:P. .1:'raoeoe de ,.1n.e con tap6n. de -

roeea. ?lo deben emp1oarae caja.G él$!> ea.rt6n, t=dera.. papel.. atto•• 



Eal.s:n~e de D Proteico { N x 6.25 ). 

77oS4 % N Ma1tao 

19.92 ~ N .Arro~. 

2.26 % X Iúpul.o. 

l.OO.o4 % Total.. 

77.g4 % Mal.ta ~ mota 

19092 'f. .A:rros. 

97.76 % 
97 o 76 <j, meno.a 

34.20 % Mosto d.u1ee ( ll ao1ub1e '). 

63056 1. Pérd.i.da en ~-:;.o. ( N b1ool.u"b1.n ) º 

34.,.20'"~ Moeto du1e<> 0 más 

2o2S % Y.dpul.oo 

36 .~ -1' • me:noe 

32.56 ~ Monto 1upu1ado y hervl.do. 

3.gG f, P&ri!.11.de eb1.2.l.l.:!.e18n. 

31.s6 ~ Mo•to 1upu1ado f~o 

Oo67~ Pérdi.da enfri.l!IJld.ento. 



Pl~!!i:e :f'ó1o11:1!'0-ro ~ I>2 O.., } • 
-----·"-= 

6003 "' 

4o89 </. 
00309 .,. 

990989 ~ 

Arroz. 

~ºº 
'rotal.o 

S6o76 ~ Ma.1.t&o 

6003 -f, kr'roz. 

4o59 'f, Agw/J.o 

99068 'JÍ> =uoa 
76007 ~ Mo~to du1e~º 

~3061 % Pórd:.til.n. en l3a.¡¡;¡:LzOo 

76007 % 

Oa309 % 
760379 ~ 
75o4'5 

00o9?.9 % Pé~i.13. por ebul.l.ici.dno 

lío reg1.atr&ndoee pé'~i.da por on~riami.entoo 



Mosto Boo 2' 

l3al.aneo de lJ l"rote~co 

77.53 ,,, l7 1V..1.tao 

20.36 .,, B Arroso 

2.09 "' B Ufpu.1oo 

99093 .,, lf '?'o'ea1o 

77053 ~ Ha.1ta~ ~o 

20.36 'f. .l=ro:r::. 

97.s9 ~ WD menoa 

~.43 ~ Monto du1ce. 

69.1") ~ J'érd.i.d.a b84!;&ZOo 

( lf X 

28.43 '1> Mosto du1co 0 ...ta 

2 .. 09 '1> ldpul.o. 

30 .. 52 'f.0 menoa 

6025 

23.93 ~ Mocto 1upul.ad.o " herri.do. 

6~54 "' P'rdi.da ebu11i.cidno 

) . 

23.98 'f. Mosto X....pu.l.ado ca1i.ente 0 JDeno111 

23.78 ~ Mosto XQ.pulñao ~~o. 

00 .. 20 ~ P&rdi.da ~rl.amiento. 



45 

Balance <1.oEO'.:. ll'6e:t"oro ( 1'~ °s '» ""' 
84.35 .,, JI' o Ma.1tao 

601.7 .,, lll ..l.r:rO'Bo 

5.89 .,. "' Agua • 

.3·57 .,, "' IA!pu1o. 

99098.,, <IJ 'l'cta1. 

e:.. - .... - - - - -
84.35 ~ Ma:Jl.ti&. 

6.17 

"' 
A~os. 

5.89 " Acuao 

96o4'J. ~D -D.OIB 

79.'41 .,, Mal..üa. 4ul.ie.e. 

17.00 " PéSrdi.da. baga.zoo 

... = = e=~ e:> 0::0 e::>-= -

Monto Jfd'.Ja. 1 

MA'!'m:!llA P'BXM4. CA!lTXXIAD • 

Mal.U.o 81.50 J:gu¡. 
Ll.eTll.lloa a 

.A'!e'rO::o 3300 ltglll • 
64 MJ de moa to 

Wpo.1o. i51'- Xga. 
f!.n.a1. 



Moato ~. 2 

MA'l'l!IBlA PBXMA. CAJ!ITJ:DA.D o 

Mal.tao 6795 J[ge~ 
L1evad.oe a 

A:rroz. 3000 ltglll o 
64 M3 de mo11to 

Ldpuio. 135 Ege. 
:final.. 

.Anal.5. e5. e de Moetq' lfda. l. 

MOE~s,.t.. D CAJl'rlD.A.D. :PeQ pR .,. p o .,. !l 

4,gQa. 60 M3 l.oOCIOl.4 1:..~ 50 ppM ----
Ma1ta.. 8150 Jtg --- o.6676 .,. 1.s71 .,. 
.Arros. 3300 ltg 0.1120 "' 1.1s3 .,, 
Id.pa.1o. 154 :S:g --- 0.1228 .,. 2.835 .,. 
Moeto du1ceo 67 H3 1.04817 5.5 o.o664 .,. 0.0954 .,, 
Moeto Im.pul.ado. 64 H3 1.05056 5.4 e.a6ss .,, 

º·"~ 
.,. 

Moa t. o ~~o. 64 H3 1oo4918 5.4 0.07000 .,. 0.09245 .,. 

Moeto rea5.dua1. 5.37 M3 1.oo4s 6.o 0.0131 

"' 
0.01655 ~ 

-~-----------------------
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~·1.• de Moat.o lfWa. 2 

MU:mS'lBA. CIAli'l!lDAD. Pe. pH ~PO 

.Agna.. 6l. M3 l.. 00014 7.9 50 ppn 

Mal.ta. 6795 Xg ""=---- 0.6302 .,, 2.020 "' A.rroz. 3000 ltg o.1o47 ,,, 1.140 ,,, 
Wpul.o l.35 Kg ------ o.122s 'f, 2.6016 

"' Mosto d'al.co. 67 ....M3 . l..0394 5.6 o.o6ec5 ,,, 
0.05~0 

.,, 
...Jlloato l.up-o.l.ado • 64 M3 1.01+19 5.ll o.o6o4l. '1> 0.0654 "' Mosto ~do. 64 M3 l..0403 5.4 o.o6s2 

"' 
0.0600 ,,, 

Mooto res 1. dUl!l.l.. 5 M3 l..Oo40 6.1 0.0120 

"" 
0.0152 ,,, 

-~~~---~-~-~~~~------------



COlll'CLOSIO!IES º 

1.- :te.a cantidad.ea final.ea de f&a:t'oro dependan en au ~or parte -

de 1a calidad 4e1 AgUa ueada en l.a el.aboración d.e1 monte. 

2o= Las cantidad.ea ttn.o.l.ea de ni.tr6gol!>o depolldon prt:oeipa1-nte ~ 

del. proeeca<> ee~do an l.a e1.aboraei6n d.e1 zoeto. 

3·= Mient:re.a md:e :rica sea l..a ma.1t.a en n!.trdgeno 0 uaando el. mismo -

D!Jtodo de el.abo:racidn0 menor cantidad de extracto ae obtiene. 

4o= Se puede dividir pntct.ieamente el. nitr6geno contenido en l.& ~ 

teria pri- en trea 8 

.A).- lH tr6geno inao1ub1e ( el. que queda en e1 bagazo ) • 

»).- Bitrógeno ao1ubl.e ( e1 que paoa al. extracto ). 

e).- lll'itrógeno permanente so1ubl.e ( e1 que no •e precipita ). 

Laa cant1dadee de eet.ao 1treo cl.aoee de nit.r6geno0 dependerán del. mlit.!?, 

do de e1abotts.e16n. 

5·= Loa aoato obtenido~ en proce~oe 11.e........cl.oe de ~ baja tempere..­

~ra. tienen una ....,-cr cantidad. de ni.t.ró'geno permanente ao1ubl.e. 

6.~ Segdn l.oa datos de1 an&l.isie 0 eo Te qa.e 1a cantidad de :t'de~oro 

que paea a aol.ucidn 0 ee di:ti'cil.mente precipitabl.o por ebu11.1ci6n, 7 caei­

m:il.a l.a precipitaei& pQr en:t'ri-iento • 

.Ahora. bien. aegdn 1.a r>eaccio~ lfdm. :IV de ?.a p~na 3. durante 1a -

ebul.l.ici.Sn deber& haber p1"Ccipi taci6n de :t'.Seforo 0 ya que e1 a.gna usa.da ea 



rica en Oa. por 1o t-tioe como ·l.a p4rdi.da •• ~ p-. - debe a t1Q8 e1 .. 

~8e~oro co:n1'onido en e1 1'dpu1o pau1a a eo1uci..Sn. 

s .. - Cuandc. eo eapl.oan mal.~" do a.11'0 cont;elddo en z:dtir6geno. - ..,.. 

4ober4 olind.nar &e1'e por inedi.o de una ebul.liei.ón a4oeuada para t ... :I' c,o~ 

TO-a oetiab1ee. 

9.~ Ouando ce uoen mal.ta.e poco mod.ifieadaa. es convo:a.i.ente ta9P8ll:ar 

e1 'bna.coado a be.Ja.a te..Poratu-c 

100 = to.. ma1t>Le de baJo poclor di.-ti[e!,COo dan por r9aul.~0 COttti~ 

tur'bi.o·e 7 d.e di.ffci.1 :f'!.1tre.ci.6n. 
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