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M ATERTIAS PRIMAS .
Aow Genervalidadoes.

Exieten un gran ndners de matoriales que ue utilizan on la elabsracidn —-
4+ wmostos dv tervezsa, correspondisnds la mayor parte de ollos a los materias-
les que ge explsasr para sastitair una parte de la malta, pers ol mosto zna -
l4zado en eate travaje, ostd hecho exclusivamente de los sizuientes materia-
less Agua, HMalts, Arroz y Lipulo, por 1o que tnicamsnte me wionaré de ellos—
2in wmencionar dipozvdn otro mis.

Para el odJjEto do eate trabnjo, Gue consiste or hacer un balances dal niw-
trégeno proteico y éwl £éaforo, las materias primas revisten espocial inte .
rés ep loe .doe pantos sigualientess

1.- Countenidr de Los elementos a dbalancear ati como el mayor o moupdr ==
grado de complejidad de las moléculas de las cuales fuoron parte dichss clo-
nentos,

2., Contenido de aubastanciac que ayndan © provacar 1is wolubilizacidn y-
precipitacidén &e ios dlemsntocs a balancear.

Enitre astas substancias que ayedan ¢ provecan la solubilizacidn fensrios
salez minersles y eannimoa. Asontados coms principales los dos puntos antwerio
ros, hard una oxposicidn de cada una de las materias primas, procurardo baw-
sarme en los puntos ya mencionados.

B.- Agua

Bl mgua *lane una mnarcada influencia sobre el mosto resultante. Diche .-
{influencila 3¢ hasa sxclueivamente en ia composicidén gufmica de) agun, y se -

efoctds principalmente por variaciones de pH producidas por reaccionos de ~-
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ios elementos presentes en el agua, con loe fosfatos liberados de 1la malta.

Ademfa, los iones salinos por sl solos tienen una infiluencie aulous e =
menoyr propsorcidn.

La mayorfa de ilas aguas naturales ussdas en la elaboracién de mostos, de

- bBdo a su convenido msalino, son agua duras. Estsa dureza pusde ser temporwl-
o permaneinlio.

T durecza tomporsl ec caaaszla por los bicarbonztos de caleio ¥y magnesio,
puilendo ser eliminada por ebullicidm o por aercemiento.

Lons bicarbonmtos se disoclan como smigue?

(1) ca{ HCO 3 ), Ca 2 HJC ¢
¥ o) 1on bileerbonato pusde reaccilonar con ol agus formondo foido carbdnico-
sin disoelar.

{(1I1) HCO "0 EaG0 5 OH

A pecsar de la prepencila de £cido carbénico lidre, estas aguas tienen una
rescceidén mlcealinn, siendo por lo goneral su DH de 7.2 a 7.5.

Le mezcln do iomee bilcarbonato y bPioxido de carbone, tisnen uno morcndoe
acelén buffor y colamente por eliminmcidn de cualqulers de ellon, me obtie~
ne un sprecistle canmdie de pH.

e dureza perm=mnsnts, es causads por otras sales de calelo y magnegioc, ~
siendo 2o principal de =llas ol sulfaso de calolo ( yeso ) que en salgunos -
tipos do mgums Te encuantra en grandes proporcionss.

Este tipo de sngua, influencfa las variaciones de pH por caminosz indircc-~
toe, es decir, por la reaccidn de lones COalclio vy Mesgnesio con los foosfatos-
de la masa.

Teniendo en cuenta que los foefatos existentes en la maaa pueden 61T —w
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H, PO, ¢ HPOy s POy 3 deberd haber un equilibrio entre ellos que ce ox-
presard asf: HpPOy H HPOy 2t POy dependiendo las proporcilornes de-
cada uno, del pH de la masa.

Aef tendremos, que en mguas que contengam bicarbonstos, habr4 un descen-
s0 de acidez con un gsumentc de PF, ocanionundo ya sea mor zunienio de foafa-
to monocflcico o por precipitacidén de fosfato tricflcico.

(III) 2 EKHp POy Ca (HCO3) CalPOy XoHPO; B0 €O,

(V) UuxH, PO, 30ally Cag (PO, 2K EPOG) ITH,O 3C0s.

HBn aguas gue contlenen ;resé. 89 producir{ un aumento de acidex con dig—-
mimelidn de pH.

(V) LK HPO, 3Ca3s0y, Coy (rpoy i, 2KH,PO), 3K 8O,

Ias reacciones coum 01l Mmagnesio soa vuaracidne 2 a3z del calelo s8lo gque -
en menor intensidad debido s la mayor solubilidad des los foafatoa de magne-
s8lo. Ias reacciones se pueden expresar de la siguiente formm.

(¥I) uMgro, Mg (H,P0, ), Mgz (PORI,

(VII) MgHPOY Casoy, CaHPOy  MgSO),

Los carbonatoas de sodio también pueden reaccionar 3 tenemos:

(VIIRLI) 2XH, POy, xa,acos Ka‘fﬁﬁn Ta HPG, H,0 oo,

~ Ademda, sl vo utilizan las mismas materias primas, y se varfa dnicamente
1la composicidn de las aguas, se tiene que con aguas de yeso, el color del -
mosto es menmor que con sguas carbonatadas la floculscién es mayor con aguas
Yesosas que con aguas carbonatadassg el contenido finml del nitrégeno es ma
yor que con aguaa carbonatada. Igual influencia sufre la alcslinizada.

Ahore bien, un aumento do Cnd an 21 agua, disminuye el contenido final -

en I.-'*ZO5 as{ como el de ceniza en los mostos.
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mg Cal por litro. me P205 poer litro. mg ceniza por litro.
0.0000 0.1015 0.208
0.0057 0.0058 0,189
0.0281 ©.058 0.159

Bl agua usada en este trabaje corresponde al siguiente analisis 3

pH ( Método colorimdtrico serles tipo J 7.9

pHE ( MStodo potenciomdtrice J 8.2
dureze temporal 26.5 ppm ‘5:1(203
dureza permansnte 22.1 pom 03603
foafatos T.05 ppm P205
NitrSgeno 60,00
Suifates 1.5 npe B0y
Carbonaton u2.43 ppm 03603
Bicarbonatos 10%.085 ppm Ca 63:‘;0332

Como ge ve por el andiicic, el ayna estd exenta de nitrégeno por lo tan-
to las dnicas variantes provocadas por el agun, serdin las debidas & 108 ——
efectos de 1las variaciones de pH producidac per las asclier quu conilene X =
BgnA o

Por lo que concierme al fésforo, y tratfindose de un agus de turbidez, se
considera gue todo el fdésforo gue contiene estd en forma soluble, ¥ por con
sigutente la cantided €inal de fézxforc cstexd sn razdn directa a la canti--—
dad de agua usada. Ademds, como se trata de un agua Trica en carbonatos y bi
carbonatos, habrd una tendencia a 1la elevacién del pH por ner cegura la ve-
rificacidn de inn ranocsiones IXT y IV seflaladas snteriormente. Por consi —w-

gulente, al efectuarse la reaccldn IV, habrd pérdida de féaforo durante la-




ebullicidén del mosto.
Cow Malta.

la malta es 1la materia prima principal en la elaboracidédn del mosto de w—-
cexrveza, pues e8 la que suminiztra le meyorfa de los elementos prosentes en
el mosto, ademAs de que contiene todos los ensimos que intervienen en las -
reacciones gue se efectdan durante el braceado.

La importancia de Luia, cuede cloaremente expuester en 1a siguiente eenten
cia debida o C. J. lLintner: *Ia malta es el alma de la cerveza, la malta es
la cervezm on sy misma®.

Debe entenderse por malia, el producto de la germimneiln de un coreal de
bidgmentc coantrolada 3 suspendida en el momento apropilado por medio del no-
cado o la tostacidén.

Como se ve por 1la definicién anterior, cualgquier cereml enx mnioc 'p.&rﬁ he2ol-]
duaecir mnlita, perc sia zubargs, por sus cualidades, la malta de cebads es la
que oc‘ups. exclusivamente la 4ndusirlia cervecera.

Las ventajas de 1la malta de cebada sobre la de otros cerealos gon prinei
palimento:

1.- B1 endozparms cutd cubierto por la cascarills, protegiendo la acros-
Pira durante el crecimientc de l= cebada, sirviendoe como material filtrante
en los batidores de malin, mienirsas gque lss mnline de Srlgan y» canteno, no -
tienen cascarilla.

2.- Lo malta de cedbada tiene una menor proporcién de protelinas indesea—
blea { del tivo albdmina ) que las maltes de trigo, avenrs ¥ centeno.

B e Imnc malitan ds maiz, tienen la desventaja de su gran porciento de -

aceltes, ademfs de que su almiddn quede en uns forms mas vi{trea.
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Lo malta e¢atd formuda principalmente do ¢
1.~ Carbohidratos. .

a).- Almiddén 60 a 70 %

b) .~ Celulosa 3a 8%

¢)o~ Azdcares que mas o menca guarden 1la sigulente proporcidn:

Sacarcsa 2.8 a 6 %
Maltosa 1.3 5 %
Dextrosa 1.5 a 3.5 %
Ievulosna 0.7a 1.5 %

d).~ Substancias gomosas.

2.~ Substancias nitrogenadas & a 14 %

Aproximademente lea inital pasa a solucidén en el proceso.

Ios albuminoldes solubles son principalmente s albiminas, albumosas, Pep
tonas y armidas.

Las amidas incluyen: Hipoxentina, gusnins ¥y vernine, mientros que la pry
sencia de Xantina es problemdtica y 1la aspargina sdélo se encuentra en el —-
germen.

La betaina y la colina han sido encontradas en el goermen de maitas de -~—
cebada ¥y trigo.

Aparts da 1oz ands2rsiosres se han encontrado peguefias cantidades de otros—
cuerpos nitrogenados, como gales de mmonio y amino dcidos entre los cuales-
tenemos la luceina 7 tyrooinm.

Xe= Crasas 2!:

.= Acldces orgdnicos fijos y voldtiles

5.~ Substancias minerales, qgue expresadas en cantidad de cenizas varian-



ENZINOS
DE 14
KALTA,

\

Catalasa.

’ Desfosforilisacidn,
lofosfatasa,
/ i Licuefaceidn,
Diastasa - Alfa amilasa-dextrinisacién,
(Enaimos amy=- asas. 1 . .
lol{ticos.) Beta amilasa-sacarificacidn,
) ¥altasas--=-=cmm-=e- Formacidn dextrosa.
Carbohi-
drasas,
Celulosa.
Liquenasa.
Citasa. tanasa.
\ Xilanasa.
Pectinasa.
Geloblasa,
T LT T y— Formacidn polipeptidos.
.{
Proteasas.
(Enzimos
proteol- ﬁ
ticos,
Peptasae==--= Peptonisacién.
Peptidasas,
Iriptaga,----= Produccidn amino 4eidos.
Lipssas. {E}nximos Lipol{ticos,---Forracién de deidos grasos libres y glicerol.
Fosfata-  J1iberador de 4- Cambios de complejos fosféricos orgdnicos a -
8as, ¢ido fosfdrico. foefatoa inorginicos.
Enzimos relacip
nados con respl Transformacién de energias cxidante-reductora.
racidn y fermen
Desmolasas tacién,
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3 %. quoadandc repartidas en La Horma olgriantes

K,0 1/5 s10, i/

P50y 1/3 MgO 1/10

de pequeifias porciones de Ca, Na, Pe, ¥ 1o0ones Cl y ".SO;4

Humedad .~ Yarfm de 48 % ¢n maitac verdes 2 1 € en meltas tostadas.

Enzimos.—- Los principales de e@llos estsn representados en la léminm-

En las maltas tostadas se encusntra el carerslce foriendt vrabab letioli

te & partir de 1la levalosa.

A continuscidén, inserto una tabla tomada de la tesis iantituleda ¥ Proyec

to de Instmlacidn de una PEbrica de Malta " presentada por el Ipgeniero = -

Qufmice Folipve SubLerbis Mondisla, en la cual ao muestran las maltas mas uaa

dag en Mé&xico.

MALTA. . PODER DIASTASICO. % PROTEINAS .

BH Ba BH Ba

Atlas. 31.30 34,90 8,06 .39
[ -4 3475 39.52 12,04 12.49
¥ 9 25.14 26.12 9. 45 9.8%
Palo riego. 20.01 23.43% 9.34 10.18
Canada. 78.51 75.34 11.98 12.tg
+ 6 70.62 17775 12.93 1z.u3
Canade Pails. 100.27 105.31 11.9%4% 12.31
Comun americens. 82.50 85 .94 1141 12.23
Pais. 41.56 39.56 9.85 1040
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Como se ve, el contenido de nitrdgens en cnsi todas es may elevado, ®8Owe—
dbPre todo en las usadas en esie trabajo, ¥y que son: HMalta, pails rilego, malta
Canadsd Pais, Malta comin smericana.

Bl contenide de fdsfore czpreendes en ¥ O de 4utns % maltas msf como el -

4 de cenizas ss:

Tipo Malta. % P2°‘5 5 canfsaa.
Malta pais riego. 0.6302 2,080
Malte canade pais. 0.6676 2.209
Malste comin americasns. 0.6521 2.100

D.w Arroz.

Bl costo del maltemado, asf como la pérdida gque sufre este grano durantie—
la operscidn, Tuercn 21 wdril princiral giie orizind el empleo de los adjun-
tos de 1la malstsa.

Actualmente, se persiguen otras ventajas zon el emples de los materiales

adjuntos, espsciaimente caands Ia maith gte s

Ao ow A

diastdsico ¥ contenido proteico.

Estas ventajas socn las de eleborar cervezas de tipos mas estables a la -
precipitacién protelca, debida a cambios brussos de Samrwmradara, o loegon -
alnocenajes © & 19s transportes prolongadosg.

En este punto, en el cual se basa actualmente 21l emplec del arroz, pues-—
to que en México es mas caro €ste que algunas maliac. Asi pués, con ol eom--
pleoc de arrss, no se consigas abaratar el produsto, pero en camblo se consi
gue diluir en gran escala el % final de productos nitrogenados, aumentando-

por otra partc o1 comtsaide do corbehidratos, taniuv farmaniciszidles como no



fermentescibles.

Aunqgue el % de proteinas que contiene el arroz no es ruy bajo, (7a9%) .—
se puede considerar cacl mla is parte que pasa en forma soluble, puesto —
que no ha sufrido una demolicidn previa come en el cmoc de 1la malis, ya que
la ¥nica preparacidn que sufre el arroz antes de Jjuntaric con Ia malta, &8—

una ebullicisn mas o moenos praiongsds con el objets de gelatiniwar sun aimi

dones. Ademds, Al mzzclar ei arroz con la malta, ya Sota dltima pasé el 1la
mado ¥ repomo proteico ¥, que es la etapva del procesc dornde actdan lom enzi
mos proteoliticoes, y aue ne efectis zn una temperaturs relativamente dbaja, —

pres dichos enzimos tienen temperaturazs cptimistes ¥ bsjas como se ve en el

sig}:iente szguemas

Enzimo. Temp. Optima.
Protelinasa. sh.4 a 60 €
Peptidasa. 35,0 & O €

AsY pufSa, como el arrog viene hirviente, al mezclarlos con la malts que-
estd a una temperaturs de U5 - 50 €, se produce un auwmenic guse destruye & ~
dichog enzimog, poeTr lo que las proteinns del arroz guedardn poce modifica——

degs Yy por lo tanto insclubles.

Por este motiveo, el objeto del emplec del arroz cemo meterial adjunto,——

eps el de obtener cervezas mas estables gue las que Se obitienen a partir de-

malta pure, obJetc aque se logra por la dilucién de las proteines y sumento-

de carbehidraitcs.

Un arror pars poder per empleado en cerveceria debe tener las siguientes

cualidadeg:
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Tener un color blanco, sabor y olor purcs, noe debe ertar ranclo ni vpre -
Sentar mohos, ¥y su contenido en aceite dedbe ser bajo.

Cuando se omplea mrroz molido, ge frecuente sncontrzrlo ajdulteredo con -
maiz, 1o que acarrea un sumento en el contenido de aceiten, voro esta adal-
teracidn es fdcil de percidir. la humedad no debe ser muy alta, pues esto -
acarren una disminucidn de extracto.

El siguiente anslisis de un arroz, rnos Ada una idea de los empleados en -
cervecerfass

UolOr ,,,4cevc000s0s00s Blanco.

GITBARO voveeceeausnnases Quebrado.

Protelnas ce..oece.c00 To24 %

Bumedad ccocececcscesoco 11=32
Acettes ..-ocoea-n-w.. O.6W
Extracto BS c.coccoewe 92.92
Extracto BH cuececsoonso BLLI

Conizas ccccncacesvonao O83

MR AN R AR

£ P2°5 en cenizas .... 12.50

E.- Iaxipulo.

Originalmente el empleo del ldrmic, en la elaboracidén de la cerveza, se-
debfa probablemente a la necesidad de compensar la sabor dulzdn insfpildo de
1la cervezm zin lupular con el amargo del ldpulo.

Mas tarde, se le han encontrado otras ventajas av¥n mayores. Asf 1la pPre —
sencia de resinas amargas en la cerveza le ayuda notadblemente a su estadblly

dsd coloidal y su capacidad retentiva para lm espuma, ademfs de que su gus-
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to es influenciadc favorablemcnte.
X2 lu'pulo contiene: =sceites, resinsa, tanino, ceras, esubstancias nitro—
genadas, carbohidratos y substancias minerales.
Ademfis, se ha encontrado la presencis de un enzimo (diastzea) que es de-
gran Amportancia en le fabricacidn de ales.
Bl siguiente andlisis nos da une ides aproximada de su composicidn:
Humedad occe-scecscvosccocsnsassancse 1O %
Extracto de oter (resinae) ce-.c..co 18.3
Acolten 0B0nCiB8leB s..iccicen-cncoee Ool
TONINO cecsvorecercenncroonsssnsiesna 3ol
Proteinas scocerecve:oascsvunrassereneg 18,0
Celulosa ¥ I1gn8NA coceoncccoconsccn 137

Fxtracto no nitrogenado cececceacecne 28.3

W R W R AW MW

ConizaB cocococeevosssevconcanvencennono fof
% Po05 on cenizas cccnvovrnccn....oe 9.9 %

E1l contenido toial de nitrégeno en el 1dpulo varfa de 2 a X% por ciento,-
siondo socluble C.75 m 1.6 ¥, o mea calculado en proteinas 12 = 24 4 de pro-
teinas totalesz, de las cunles son golubles H.6 & 1O %. Tomardo en cuenta —-
que la cantidad de ldrulo es relativamente pequefin on comparanién con la ——
malta, su contenido de nitrégenc @ocluble no tierne una infiluencsia marcada en
ia cantidad final de nitrégeno, pero si me pueds decir que el 1¥pulo influ-~
vo de maners indirects asn la centidad de nitrdgenc que contenga un mosto, -«
puesto que ayuda & 1z floculacidn de las proteinas, ademdc de gque el tanino
se combinaz ccn slgunas proteinss formando substanciss llamadms ¥ proteina--—

taninosg " ¥ que se eliminan generalmente en el enfriamiento.
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Por lo que respecta al fésforc, las cantidadesn de’este, antes y despuds-
de 1a ebullicién, wuelen ger cmei igusmlen, debido a gue 1a parte de Téafaro
tricflcico insoluble, es reyuesta por loe fosfates solubles gque contisne ol

Ildpulc. ¥sto es mas frecuente cusnde se trabaja ¢on aguass pobres en caleio,
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PROCESO DE OBIENCION DEL MOSTO.

Genaralidades.

Los procesos de obtencidn del mosto, ocwmtén osujeios a ampliss veriaciones
en detalle de acuerdo con 1Lz rpaturalerza del grans y gl tipo de cerveza = ob
tener, perc en goneral ge pueden roducir a 33 Infosidn, Decoccién y Doble =
masa o

El primerc ¢onsiste en 1is extraceidn de lor constituyentes de malta por-
infunidn solamente, mientraz gue el segunds mdédtedo, uma ¢ varias partes de—
1la mass principal se hisrven separadnmente. Bl tercers, apropiado para usar
e con grarss sin meltenr, wonprende ia gelatizesidn Juntis al recto de la =
malta.

EL Fimn de extromcho ge vuade obiener con cnualquierre de Los 3 métodos -
anteriores o sue modificacionss, siempre qus 1os materialesn wneados er ellos
sean los sprepisdcs 2l sistenz y Sate Lievads = cebs en unm planta bien mexn
tads.. Los modernos adelantos en cervecerfa hacen posiblez mejores mezclas ~
de leos granos y licor, mejor control de la temperetura, y wn aurento en efi
ciencis de la separactdn de graco ¥y lizer.

El mdtodo de infunidn se usa con msltag conplstamente modificadas ¥ des-
meruzables para la obtencidn de ales.

B) decocecidn ne adepta mejor con maltas mencs modificedas ¥y se emples w-—
para producisr cerxvezas de %ipo luager.

¥n este dltimo, la termpervaturs de partida en mas baje que en la de infu-
81én, por 1o cuml, Los enzimis proteoiiticos acifan separsda de & o mes par

tes de 1la masa prineipnl. EL almidde es geluntini zado as{ cuands hierve, y -
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desdoblado al regresar a la masa principal, en la cual lce enzimos permane-

cen activos.

El almidén de los granos sin maltear pueden prapararse por varios cami——

nos para la conversidn, algunes en 1 curso del process y otros fuere de €1,

Algunos materiales dextrinificsdos y clertos granos preparados estén lis
tos para uearse mezcelados con la malta, nasndose en diferentes pasos del ——
proceso, ya sea éste de infusién o de decoccidn. El arroz ¥y el maiz debersn
de hervirse antes de agregarlces para que sue almidoree puedan ser mtacadoo—

por los enzimos de la malta. Esta operacidn forms rarte integral del proco-

80 cuando dichos materiales se uean.

Puests que parte de la malta se sgrega a dichoes grancs parsa faciliimr la
gelatilizecidn, y la wozcla hieviente se agrega - 1a masa principal, natu-—-

ralmente se registrard un sumente de temperstura gue ayudard a la conver -

s1én, el proceso quedarda dentro del de decoccidén, perc por conveniencin, el

método de doble masm se toma como un procesc diferente, cuyo mdximo desa —-

rrolle e ha slcanzadoe en Arérice, ¥ que permite el uso de Ma %ac de ALLo -

poder disstdsicc y contenido en nitrégenc, con mezelus de stros granos.

Generalmerte la mayor parite de lao degredacidn proteics so efectdis duran—
te el maliteos sobre tode cuando ia malte ocbtenida es bastante modificeada.

Comparativamente noclo uns pequefima degradacidén se necesitard durante el ——
braceado, para el mosto contenga el % necesario de proteinaec por lo cue lme
temperaturas relsiivamente alitas usadas en el mftodo de infueidn (63 a TOCY
sean spropiades.

Mayor sepguridad deberid heber en le degradscidn proteica de maltas lager—

menos modificadas, y como el dptimo de temperatura de los enzimos proteolf—
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ticos fluctis ontre los 35 a 55 €, la baja temperatura de la cual se parte-~
en los siltemas de decoccidn con el fin de peoder agregar porclones de masa -

hirviente sin revagar los 1fmites de 1la temperatura de sacrificacién, hace-

& estos métodos mas apropliados para maltas de este tivo.

Ias meltas ordinarias de América, ¥ las del 4tipo Manchuria, poseen aitos
£ de N. ¥ elevado poder diastdsico lo que los hace especinles para usarese -

con granos que contengan mucho almiddén y su ¥. ges casi nulo.

‘Le. composicidn de los mestos varfa segin el método usado. Este se debe -
a una sccidn cont¥nus de loo enzimos en el método de 4nfusidn ¥ no en deli-
- berado intento de detenerlam por altas tempermturas antec de 1la conversién.

Gomo resultado €l mosto contiene una moyc:r provorcidn de HMaltose que ai-~

ac uearTs el métedoc de decoccidn, en el cual existen en cambilo mostoy de al-

to contenido en dextrinas y productos nitregenados. Mayor reace hey en el -

sabor de las cerverzsas tipo lager que en los Ales, cuyc aromn ostd daodd pors

elevados porcientos de l¥pulo.

1 mosto obtenido por infusidn tiene um ¥ndilce de Atenuacidn mdas eloevaw—
de, ¥ el alto por ciento de alcohel en 1los Ales ge adicilera a su ssbor mas—

pleno. Hstas propisdedes distinguen =2 los Aler de las cervezszse %ipo lager,-
perce es posible variar la fermentabilidad y composicidn de 1os mostos por -

ajustes de temperstura, tiempo, stc.

La posidilided de variar la fermentabilidad y composicidn de los mostos-

por ajustes entre ler srovorciones de granos sin mmlteo ¥ malta, asf como —
temperatura inicial y firasl es de suma importancia en el Método dc¢ doble -

nAT& o

Expuestas estas ideas generales respecto a los di ferentes mdtodos de ob-
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tencion de mostos ¥y dedo que los mcstos anallzados fueron obtenidos por el-

sistemn de doble masa, me concretaré & explicar 4ste con mes detalle.
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SISTEMA DE DOBLE MASA PARA L& OBTENCION DE MOSTOS DE CERVEZA.

Este sistema cemprende los siguientes puntoss:

lo.~ Mcliende de la Malta ¥y sus substitutos.

20.~ Preparacion de los substitutos de 1a Malta.
30.— Braceado de la Maltas y filtrac4idn.

4o.- Hervide del Mosto con 1¢pulo.

50.-~ Enfriasdo del Mosto.

MOLIPNDA DE LA MALTA Y ARROZ.

.Como ya lo dije, la malta sctf envuelta por la cascarills, lo gue impide

cuando el granc esti entero, gue el endosperms se ponga en contacto con Yoo

1fquidos emplendos en el bracesdo.

Por lo tante, la melienda tiene po;' cbjeto Llevar a la malta & un estado
tal, cue los enrnzimos puedan actuar fécilmente sobre loe almicdonesn, protef—-
nas y demés constituyentes de la malta durarnte el braceado., Tl extroetec ob-—
tenido depende en gran parte de esntc tratamiento.

Como es léglco suponer, una molienda aue redujera la malts # un polveo £4
no, darfa un miximo de estracto pero €ate en la rréciticn auarrea graves pexr

Juicica. Xsto es dedbido, a l& necesidad de enmpleoar la cassarilla de

ta como material filtrante

1a rmal--

del mosto, mues ei emples de filtroso, ademds del

costo de los aparatos necesarios, harfa filtracioues lentas y ocasionarfs —

pérdidas por transporte de lm masa deol batidor a los filtros, etc. en suma,

estos filtros no se usan, y 10 due se hace, es emplear batidores con un do-

ble fonde perforade sobre el cual ge depositan la cascarilla y el grano ain

convertir que son los cgue efectlan 1a filtracidn.
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En el caso de que la moliends ze llevara hasta obtensr un polvo fino, -~
esta filtracidn serfa casi imnosible, ¥y en caso de ralizoras, darfa coaso re
sultado una lentituld myy grando, ademids de que se o‘btendrfan mostos may tur
bios debido a que vasarfan gran cantldad de material sin convertir.

Por esto es necegsaric snconirar experimentazlments un gradc de moliexdn -

Gle proporcione:
1o.- Méximo de estracio.
20 .= Mfnimo tiempo de filtracién.

30.~ HMostoe 1lo -menos turbios posibles.

En términos genmersnles im mclievnda casl ideal es la gus roxm: Wilcaroante—

el intarior del grano desndo el mfnimo de polvo harinoso al miamo tiempo que
deJja las cascarillas intactas.

Bsto en la prictica es muy Aificil de lograr, pues generalmente pasa al-
go de granc sin pingune modificacidn, lo que acarrea pérdidas en el extrace

to. Pero manipulade con cuidado ¥y con molinos adecusdos, se logra bastante-
egte obJeto.

Los molincs usados, 4aido a log sxmlizaciones aunber

1ores no deberdn mo-

ler hasta harina fina, por 1o que propiamente no son molinos en rogla, sino

Juego de rodillos giratorios, donde la malta sofrs mas gue uns Mmollenda uns
trituracidn.

PDichos molinos estdn acoplados con romanss asutomdticss, gue en cunda pesa

da vierten una determinada cantidad de grano, con lo que se logra controlax

el pesc requerido. Ademfs tiencen urn rarende gue libra a los granos del pol

vo que suelen traer. AsfY pues la malta almacenads en loz s4los de la £4bri-

ca, es trangportsda por conductores y elevadores hasis el cunrto de meiino,
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situados generzlmente epn “a parte superisr de la TAbrica.
Dicho juego de elevadores y transportadoree deposita la malta en unp awe

tolva, d¢ Smim duvcpuds de pmears sl grane vor in saranda y la romans sutomé-
tica, cae el molino, pesando ya molido por otro Juego de LTmnsportadoren a-

otros silos de menor tamafio, ¥y situados genaralmente, uUrz Bobre 1 cocodo

dcl arrow donde se doposita 1la malta que se usard pars ayudar a s selatind

zacibén, ¥y otro acbre el batidor de maltas ¥y en loa cmsos gue ae emplea el -

moezelador, i vilec esté situnde cobre fate. Ba esio Witime allce =2 dsposita
o by

el Testo de la malia.

Ia molienda del arroz presenta geme janza a la de la malts solamente que=

como el Arroz va 2 servir de materiel filtrante por carccor do

E-T%) o -
cnRcaTiiia

4
cumo su euwplov e Son el objetu de aumentar el extracto, ls molienda se lle

va a un grado rucho mayor gue ila mualia, poera quo la gelatinizacidn se veri-
figues mis fécilmsnto.

Tos m2iinos woendan o parecidos a los de malta,

¥ se dan casos en gue
un solec melinoc se emplez para ambog granos. El sistema de transporie

e -
déntico,

contando con un silo fiual Pagndo al s3tlo dz malla que Se 2nctian~—

tra sobre el cocedor de arroz,

PREPARBACICH DFL ARROZ.

Como ya dfje Al tratar les meterias primas, existen un gren mimesro de ——
adjuntcs de la malta ouyo otjeto os

oharatar el producto final y asumentar -

el extracto o diluir las proteinas. Deasde el puntec de vista de

1a prepara——
c18n previa que sufren estoe prsoductas fucra

ds ia cervecerfeo. ios podemos—
daidire

lo.—- Productos sin vreparacidn.
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20.~ Productos preparados.

Entre los dos primeros tenemos a casi todos loe cerealesc, sobresaliendo-

entre Sstos,;, ol arrogz por las ventajas que ofrece mobre los demfs y que sons

BaJo porcentaje de protefnas, bajo porcentaje de aceitos, alto rendimiento-
en extracto-

Entre los segundos, tenemvs gron cantldand do materiamles harinosos prepas

rados por caminos dilferentes al malteoc. Algunos necesitan una previa gelati
nd.zacién, otros nc regquieren ni afdn esto.

Entre éatos, loe que mse po destzcan aon los preoparados de ma:ifz, U Owve
freqen la ventaja .de su bajo preclo y asl tenemoe gque te usan decde almido-

nes, productos parcialmente dextrinificados come ® Gri%e " 3 ¥ FrLokes ¥ , =
bpsta los axmicares y mieles.

Pero refiridnliome al caso concreto donde el material mdjunto empleadoc —w
es el grano de arroz, que como ya se di jo no ha sufrido ningin tratamiento-
previo, ezcepbto privarioc de ia cascarilla ( pues nunca se usa el arroz en —
palay sino arroz pulido ) por consiguiente, hay necesidad de tratarlo den—-

tro de le cexrvecerfa por métodos gue hagen gue sus slmidones pueden ser ete
cados por los enzimoe.

Bl método emplesdo, es someterlo a una ebullicién controlada y adiciona-

ao de 1/3 de su peso en malta, pues sl bien la gelatinizacidn so efcciva wo
lamente vor ebnllicidn, al adiclionar la malta se hace éste mfs rdplda, posi
blemente debido & los enzimos amylolfticos especialmente ls Amylofosfatasm—
a la cusl se le atribuyen las accionos de desfosforilizecién y licuefaccilén.

Esta operacién de gelatinizacitﬁn se efectia en recipientes llamadoa coce

dores de arroz. Actualmente hay dosg tipoa mrinclpsles gus son 3 Cocedor de-
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arrox simple y cocedor de arror a presidn.

Este Wltimo se va extendiendo rfpidamente debidc s que permite mayor ele
vacidn de temmeormtoon oo

1o snnie una mojor gelatind zacidn.
Rl cocedor de arroz simple sonstas de un recipients de forma cilfnirica,-

dotado de serpentines dende «ircula vapor, con Lo gues ge consigue el cmlen—

temisntce de lo mnaca.

Bl cozelor de arroz & presidn, es ur recipiemte cilfmndrico de acero, pro
visto de aglitacién mecénica y dotado de serpentines de vapor, tienen ademfe

“r

¥ a2 sirven vara la introduc—
cidén de la malta y dsl arroz, cdeomds en los dos tipos de cocedoras se en —

dos cocmpuerias que ne clerran hierméticaments

cuentran vdlvulas para agun fris y caliente, estanto dotaios de cus recpec—
tives epargios Az control de temperaturas.

Operacién de un cocedor a presidn.

Primeramente se pone agua de unos H2¢ € en el cocedor, com el ocbjleto de—
qus 2l bajar Lo naitn ¥ el arroz la tempermtura sea de UUs C més o menosn.

La primers Gue cae es la malta, poniendo a funcionar el batidor mecénico

con el objete de qu: se tengs una mecelia rdrida, eazagaidn se agregs el - —

arroz, se sigue mezclando durante determinado tiempo & la temperatura de ——

%o C.

Durante este periodo mse consigue gue las partcs s21lublos de 1l malte en-
tron cn solaci-f, z3i que ce consigue un reblandecimiento de los granos de-—
almiddén.

Como la temperature sstd dentro de los 1¥mites de 1los cnzimos proteolfti

con pureato gue laa btemparatusac Fotinan dr d3%on Son o

Protcinasas S4 a 60 gra.- Formacidén de volipeptidos.
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Peptasa

Peptonizacién
Peptidass

35 a BOo €
Triptasa Pt;osuccidn de amino-fcidos
Habrf durante este periodc una sccidn de 4stos, por lo tanto hadrd una de——
gradscibén proteica, sobre todo on lac proteinns de 1o malta, La mceldn mda~
intensa la ejercerf la peptidasa, puesteo que permanecerd mayor tiempo a una
temperaturn més favorable.

Al terminar este periodo viene una elevecidén bBrusce de temperaturs, hao-—
¢a alcanzar uua temperaturs de 65 a TOo € .

Dura:nf.e eote psrisde, posaidlemente hoye una socldn criimotica YUEs B9 ==
pesa por temperaturas dptimas de cisrtos ensimos como las amylofosfatacf.e-—

Bsta accicn aunque en beja escaln vor el corto periosdo de durrcidn eno de no

taree per in diferancia que hay &l gelatinizar un arroz solo y otro con mal

te. Al llegar & los 650 € ss mlcanse l= temperatura dptima

de le amylassa, —
que ees lm que ayuds a la dextrinificacidn de Loa ainidones

i e3te punto srrdneamente ce le liama de sacrificacidn, pues la Beamyla-
sa que es la que eon realidad efectWa 1lan sacarificacidn ne destruye a enta —
temperatira, ciondo su panie dphinne Los S50 Go

Ahors bien, loas canmbios enzimditicosa que occurren durante el cocimiento «-
del arroz son de escasa importancia, siendo el principal el atribuido a la-
enylofosfatasn o oxfn cuendo Scte on mMmuy incierto y voco conocido.

A la temperatura de [Co C lm maea ya presenta un aspectio gelatinoso §y —=-
may espeso, debido & 1ia hinchazén que sufren los grauos de alimidén.

Tn ecta btemerniura 30 mantiene 1la masa durante un determinado tiemvo, —

pers sumentar despuds le temperatura lo mds ripidamente posidle hasta a 1lle
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gar a unos 1300 C.

Durente easte periodo de sumento de temperatursa, la wasa plerde visconie=
dnd gradualmente debido a lan licuefaccidn de los almidensn. AL llegear & 1t
temporatura mixime, la mnss se mantiene durante cierto tiempo y luegs se b
Ja a2l mezclador, donde se mezcela la malta y el arroz goletintzedo, siendo
mis comin gue la mass gonlatinizuda baje Alrecizmnnito 21 batidor de malta w-

donde @e ofactdan tonte

1a wezcla, como todas 1las reaceionas engimdticas -

importantes.

BRACEADO DB L& MALTA Y ¥ILTRACION DEL MOSTOC.

El braceado de Yz malic os el pasc principal en la elaborecién del mosto

de ecerveza, vues es aguf donde 3y ofcctdan los conLine v

a-belles. Fn - o
efasto, el braceads tiene por objetoc 1a molubilizacifén de los componantesn -

de la malita ¥y el arrovz ypor medioc de cambios en le temperatura y con tlernpoe

aprcriados pare cua 1os onTimos actfen.

Baguendticamentes el proceso estd representado en lg 1mine Ndm. 2.
En 1ls l&mina Fdm. 2

ge mestrs la elevacidn de temperaturs ¥ 21 tiempo -
de duracién, ant m

mrevey 1 pumLe

tienan ou - ==
accidén mixima,

Pars mayor comprensidn incluyo un diagrama en que se muestra el proceso=

en conjunto, desde el cocimiemte del arros pste le. fiitrecidn del mucts

Anitaes d2 entrar en las explicaciones del bracesdo, herd una licia de en-—

zimos con sus temperaturas y pH dptimoa.
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EHZIMO pH Sptimo. To Optimo Co.
Glicerofosfatan. 5.2 36.1
Peptidasn . T-.8 35,40
Maltasa us.5 35.40 (se destruye a-
) 500 C}
Sacarafosfatoss. 6C 1% %, X
Oy tama. 5 Ho. 45 (se destruye ==
- 600 ©)
Hucleofonfatasn. 5.6 ug.9
Invertasa . u,.5 55 {ee destraye a -
’ PE 33 o Oo GY.
Amilaaea. 5.7 65
Amilasas. N7 55 {zse destruye £ =

vH 6-7 a TOo G).
Como se ve, ésta lista ostid lejos de ser comopleta, pero incluye los enzi

mos que mctfnan sobre los doe elementos { Ny P ) objeio de escta tesims.
Ahora bien, observanic la ldmina im. 2, se ocbmaerve gus la semenrntura -
inicial Ael agur on ¢l Latidor de malta es de unos U200, ¥y cuando nme agregs

1a malte, sufre um descenso,

llegands & tenersce @ 1as 2 horas de efectuasdn-
1sa mezcla, una temperatura de 38c¢ C.

Tedricamente durantae vodo o5%> periodo
P v

la texperatura deberis permunecer
congtante, pero en la prictics,

ésta ligere variacién ne tiene mayor impor-
tancia.

Al hablar de materias primas, en el analisis de ague, 88 v4 gus &sia tie

ne un pH inicial de 8.2 y ademdis es rics en carbonatos y bicarbonatos.

Pues blen, ol mopto despuds de filtrado, tiene un oH de H.5. Tomandce en—
congideracldn las temperatures dotimas 3o los enzimos cue actdan cobre el -

féasforo y nitrégeno Proteico,

se ve que £ntas son de ioe 36 a U880 ¢, rardn-
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por la cual se ussa esta bajs temparatura para empesar el proceso, pues se -
trata de maltas de alto contenido proteico, ademda de no ser muy modifica -
dae. As{ pués, a evta temparatura, omplecan las acciones enzimdticas, gue =
consisten sz 1la liberacidn de fosfatos orginicos, pasande a solucién como «
foafatos iporgdnicos, combinsndose con las sales de caleio de 1as cuales es
rica el agun, y formende un sistema Buffer gue en el wprincivpal, por lo cual
se explica que ol pH del momio mem de H.5.

También & esta tewperatura empiesa la degradscidn proteica,

teniendo ma-

yor accidn las paptitasas { Peptaca y Trivtasa } gque dan lugar a la forma -

ci8n de peptidos y amino-&cidos, compuestos de ¥ que pasan & solucidn y muy
aiffcilmente econ procipitados durante la edbullicién.

Ia protinnsa no tiene una accidn muy mercads, pere como se nota en la 14
mina Wim. 2, eigue en sumente de temperatura hasia llegar a 1low 500 0, y en
tonces éete mctuard mejor, asi como la fitasa que convierte la fitina a ing
s8itol y &oido fonflrico, y slemie en este periodo obran la Cytasa y Maltasa.

Asf pues, en el psriocdo de los L4Oo C a 1cs 500 € que duras unas 3 a 3% -
horas, tiene lugar lop principsles cambios tarte en 1o gqus 8o reflere Al —
fésforo como al ¥ Proteico.

Como se vé en lm 1fmina ¥Hdm, 3, el arroz empleza a caer despuds de que —
1 malta ha permanecido a & hora a 500 C, y 1o Unico que reste non lag - ——
transformaciones del almiddn.

Al caer el arrozx a una temperatura de 1300 C y mezclarse con la malta, -
se preducirfia un aumento de temperatura, de tal manera gue al aceber le meg
cla, en el batidor ns habrZf alecanzado la temperat.ur’a de sacrificacidn.

En esta elevacién de temperatura, se pass por las temperaturas optimas —
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de laa &myrlgoms. {a B asylismer con teudgersiurs dpti~s de 550 £ qus es la gue
propiarents produce la sacrificacidn de loa almidomes ¥ i1a amylass o Llog <=

SGc ¢ gque Ynfeaments produce domtsiud rl f€me

AL 1Llepnr a la temperaturn deseada caxo finpl, ayuddndosae con inyecsién-
_da agun c¢caliente gi nd es suficiente ol wimento produeido por ln calida el
arrcg, se mantiene la mass wna % hovra y luege se produce o la foltracidn.

Como quedsa viato, variando las temporaturas o los tilempon, 8 Logrard —-

obtener mostos de dAiferents compusicidn por le que el mftodo oo may flexi--

ble y s sdemterd 2 la clans de grano usmado ¥ a la calidad do esrveza reque,
idn. '

Como ya habvin

rod oruadia, 2l boetidor &o o

2nhA wroviato de doble fon
do, ademfis Qe contar con agitadsr mecdnice, parc famciliter iaw reacciones.

Asf puoer, al liegnr a La tompearastura finel, ve saspsnds la ssitaoi o, o
B2 w & S ® )3
SO e oud Tras < i e g hea granss sin conwerdir,

wb asieontes sobre el -
fonde perforado formando

wpe cars de grans gue hace las vecen de filtro.

Al termirnar el reposc, se prouvedts & aboir loa Llevee do mione, ¥

peAERTS, T SND VT 3
qua €8ts ja no pass durbio, se manda o

las olipe de cobrye, Para procader A=

nervirlec. Como este moste on rmy coancentrado, ¥ ia £1iltracion se efoctda ——

dnicamentes pPor gravadad; los gfanta rellielen s

aaterial. convortido, por

io gue uwe procede al agotamiento de dstos por medio de un reciado contimio-

de agua caliente; de eata mesnera se sigue hasta el agotuntente, despudc del
cual 26 ciarren lzs Llaves do m3ato ¥y ce procede entonces a la limpiezra de~
los batidores.

EBULLICION Y LUJPULALG.

Ioo cbjetos que se persigusn on la aballiefidn con :¥nuic ios podemos
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sumd.r ens

10.- Concentracidén del mosto.
20,~ Destrucecidn de los Engimon.
30.~ Rotorilicacidn.

4o.~ BExtraccidn de algunos constitoyonses del lépulo.

50.~ Coagulaclén do las proteinms.
6o.=

Pamocidn de romcoiones entrs proteinas ¥y extractos del I¥pulo
TJo.= Betedlilizacidn del pH.

B2.~ Carsmslizaecidén de azdcares { moetos obscures ), ¥

96.- Ceocinmlente del oxbrmeto informentedle.

Gomo se compreude uns gran cantidad do ogun oo omplea para el agotamion-
to dal oxtracto, Por lo quso cse hace necosario comeontrarlo hasta un brix —
(Balling) doterminado. Aderds, ccn 1la sdbulliclidéa so concigue la eetu‘btuﬁ-
cién dcl monto por dostTuccidn do los ongimons (anylemsa) que os la Unica que
pragentn sotividald o eate eleveis toupsratura, ovitdndoce asf degradacionos
8in control do log carbohidrates.

La ocatorilisecidn, ovite que en el paso de 1la olla a les cubas de ferman

tacldn ocurran infecciones indosesbles, asungque dotas puoden ocurrir i No =

gso toman las precaucionces nscecarias adn cusndo ol moote outd bien hoervido.

Tno d4e los puntos vrincipales do ssta ebullioisdn, sa la extraccidn de --
las conotituyeontes del Udpulo y le coagulacién do les proteinas, pues tle--
nen marcada influoncies en la calidad y zabvor de la cervesza final.

Los camdbios ffeicos y qufmicos ocurridos en esta etapm, ®on poco conoci-

doms, pero se controlsn velativamente por cazbiocs en el método, tiempo y vie
gor de 1= ebullicién, etc..
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El tiempo de ebullicidn lo podemos considerar desde cuatro puntos de =
vista, a sabers

1lo.- Evaporscidn.
20 .« BExtracceidn del Ivdpulto
30.- coagulacidn de proteinnu.
Lo.~ esterilizacidn.-
Ia extraccidén de resinas y producios aromdticos es de mucha 2mportancia-
por su influencia en el carfcter de la corvese.. Generslmente em 1L } heraes,—
esta extraccién s completa y la prictice deruestra gque ebuilliciones prolon

gadas producen wubstanciss de ssbor depers, principalmente con los licores—
carbonatados .

En este tiempoc, Lu osdterilizacion es perfecte y 1la coagulacidén suficien—~

te. e ebullicidn deberd ger vigorosa, pues debide al movimiente que impar-—

te al 1lYquideo 4incremeniam lo coagulacidn.

El cambio mas notable producido por ebullicidn zon o sin Idpulio, es la -
formacién ds congulosn que coneistern principalmente de albimina.

Diches coagulos son unas masas compactan ¥y floculentas que se asientas —
rdpidamente en el mosto. Ademds ce produce un precipitado fino, que es poco
en comparecidén de los coagulos ¥ que de elimina Junte con éstea.

Cuando este precipitado fino, eotd en oxceso, causa dificulimdes pars ob,

tener mostos bPrillantes, ¥y os signo de maltas poco modificadas, male degra-

dacidén proteica o ebullicidn defectuosa.
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REFRIGERACION.

Bete enfriadc tiene 1os siguientes objstoss

1lo.= Beducir s temperstura con lm consigulente reduccidrn del =
paiigre de infeccién.

20 . Quitar o faciiitar la subsiguiente eliminncifn de substan =
ciss cue producen turbiders.
30.- Aereacidén del mosnto para satisfacor la demanda de ox¥geno -

de 1las levadures en las primeras etapas de fermentscidén.
Floculacidn del Mosto.

Entre las ventajas del enfriammiento, tomemos = la gque s refisre A cOMmoo

vletar isa precipitacidn do las proteirms, pude adn cuands ol moesto celiente

Ses clars ¥ brillante, al enfriarle volverd a ser turblo.

Bgta tarbidez empiezs a lcs B0 ¢, siepdo su intencvidad m€xima entre los

20 y 30% ¢, perc la precipitacidn contimia & mas bajas tewporaturan.
Esta turbidez es debido a parifeules Coloidaleer formadas de proteinse en
egtnds mis o menos degradadsa que ae combiran ¢or el tmnine del ldpulo.

Se les llama proteina-tanine y son solubles en mosto caliente, pero inso
lubles a baja temperatura.
Eata procipitaclén no es completa debido al corto periodo de enfrismien-

to ¥y puede continuar durante la fermentacidn, almacenaje, ¥y a veces en la —

cerveze ya terminada.

¥l mejor signo de que es completa, es una buena y rédpida floculecién en-
ol meste frfo.
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METODOS ANALITICOS Y MUESTHEO.

e

Determinacidn de Fistrdgeno.

Reactivons

lo.- Solucicn normal de deido clorhfdrico.
20.= olucsidn normal de dcido sulfdrico.
300~ Solucidn normal de nidrdxido de scdia.
Bo.o ALeido sulfdrico concentraedo libre de nitratos ¥ sulfate de amo
nioc.

B o

60o=

Mercurio metdliico € £x1dc mercdrico, libres de nitrégenc.

Soiucidn de sulfure de potesic o sulfure o tiosulfate de sodie
BO grs. de X 8 en 1000 ml. de agua destilada.

LO grs. de Ha B en 100C ml.de mgua destilads.

80 gra., de Na 8 O .5E Q@ oen 10C0 de agun dentiladn.

76.- Solucién concentrands de hidr&xido de sodio. Disolver HS50 gre.—

de NalH comercial en 1C00 de ayua. {pusden emplesarse solucio-=
nes de pooe especifice 1.386 o mayord.

80.~ Bojo de metilo.- 1 gramo de rojo de matiioco en 100 ml.de aleohol.

Antes de usar los reanctivos, hfgase una determinacifén usando sacarosa —-—
Q.P. para segber =i tienen nitrdgeno.
Aparatoas

Praszoe Kjedldahl para digestidn y destilecién en capacidades de
550 = 800 ml.

- W v

Bulbop Kjeldahl y tapones de hule.

Refrigerants y maitrss erlemayer de 25) ml.
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Hé‘t-qiﬂa de Kieldahl.

Péngase Q.7 & 3.5 de material de acuerdo con el contepide de nitrdgeno -

en un mateds Xjeldehal. hsgrfgense ©

.7 ers. de Sxido mers¥rice o su sguiva <
lente en mercuric meifliico ¥ 20 & 3¢ mi. de meido sulfirice concentrado.
Péngave el matrde em posicidén 4nclinsda y ¢aliéntese por abujo de'.!. vunto
de ebullicidén del Hcido hasta que cese la formacidn de espuma. Entonces, an
méntese la tempersturs parse que hierva la mezela ¥y asf oo muntiene hesta —=

que e decolore la merncla O presente uns ligera coloracidn verdosa { cerca—

de 2 horas ). Se deja enfriar, y despuds de €rfo, se diluye con 2o wl. de-

zegun destilade, agregando sfemfes unas 2 o 3 granallma de ¢inco pedazos de -

piedra pomes con el objeto de regular la ebullicidn. Agréegese 25 ml. de la-
solucién de gulfuro de potasic o suz similares, Péngasce suficiente cantidad
de eolucidén concentrade de hidréxzide deo sodis pars hacer francamente aleali

na la reaccién. Se procara cue al agregar ta gosa, &ata resbale por las Po~

redes del mairds para evitar pérdides.

Confctese el matrmz al refrigersnte por medic del bulbo Kjeldehl e intro

dizcase la puanta del refrigerante en un matraz que contenga uns determinada

cantided de colucién dcida de normalidsd conceida, ademdés de une gota de ——
indicador ( rojo de metils 3.

Mézeclese el contenido del matraz ¥y destflese hasta que tode el amoniaco-

kay=a pasado (cerca de 150 mi. generalmente contienen tecdo el amoniaco).
Pinslmente, titule la solucién £cida donde sme roecibid el amoniaco y cale
cule 1a cantidad de date, mablendo gque L ml. de Nf10 Hp20), equivale a - — -

0.001703 gre. de Niy.
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Método Kjeldahl medificadoc por Gunning.

Péngase de 0.7 & 4.5 gra. de waterial en un matraz kjeldahls aprdguese -
10 gre. de Eo0Q), ¢ Ha,30, nuhides ¥ i5-25 co H 8C {#e pusde agregar 0.1 a -
0.3 de sulfete de vobre ciratalizsdol. Conodierus la Alsgestifr 2z 1 misgma

formp qus sn el wdtodo Kjeldahl. La destilacién se hoce también er la misma
forean,

solazente quo sin agregay el sulfate de potasiio. la titulacidn se w-

efoctda an 1ddniican condicicones.

Método Xieldahi-Sunning-Lrpalé.

Péngase de O.7 o 3.5 grs. ¢do material en un matraz kjeldahl y se agregan

15=18 grs. de Ko 50, mrhidre y 1 gramoc de Cul0y, cristelizade y 25 ml. de ==

deido sulflriceo concentrade, lumego todas ias coperaciones son igusles que en

el médtode anterior.

Existen sctualments oiros mdtodos para determinar el nitrdgenc, pero tow

dos ve basan en sl mEtude Kjljeldnhl, von la diferencie gque usan cires catall

gadores en lugar del mercuric. L34 tenemon cue ia Scricdad Americena de Quy

mMecoe Cerveceron, recomiendnn el wac de &xido de ecobye ( Cud ) como catali-

z8d oY,

En iz actualidad se ha dewarrsiledo mucho el empleo de selenio como ceta
14 zador. Se le emplen en forma de Oxiclorurs o al slemento en sl mismo. Tie
ne la ventaja de macorter considerablensnte el tiempo de digestién. Bl uso -
combinado de selenic y Hgld 44 el misamo porcontaje de nitrdpgeno con un aho-—
rro del 2% % del tierpo para slgunocs materiales.

Teterminncidn de nitr8genon en mosiom.

M{danee 25 ml. de mowts & 26 € e introddrcense en un metraz Kjeldahl —~-—



33

sin tocar les paredes laterales; agréguese de 1 & 2 ml. de E S0 concentrado
evapdrese lentamente hastsa consistenniruposa, enfrfene y procédase a la di-
gentién usando cuelquiera de los métodoe anteriores.

Determinacién de pitrégeno en malta.

Mudlanse aproximadamente 2 gre. de malta (molienda fina), péngase el pol
vo resultante en un pequefic vano o tubo de ¥vidrio cerraio PoOr un BxXTremMod w-

(deben estar tratados) y luego péeese con exactitud, introddzease en el ma-

traz ¥y procédase & la digeetidn.

Determi::.acié’n de nitrégenc en el arroz.

Procédase Lgusl que en malta.

Determinacidn de nitrSgenoc en i1dpulo.

En un pequefio vasc tarado, pdngase sproximadsmente 1 gramo de ldpulo, ==
pésese y procédmze igual que en malia.

CAlculos.

Para moatos dsmese ia siguiente f£érmulas

% proteinas (ml Hp80y ~- ml ¥Na OH)Y 0.00875 x 100

Peso del mostoc X rl de mosto.

Para Malta, arroz y ld¥pulos

% proteinas (mlHp30) = ml¥aOH) ©0.001k = 6.25 x 100

Peoo de la mumestra.

Botas f6rmulas son para usnarse cuasndo el dcido ¥ 1la soez son exactamente

decinormales.
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Deterninacidn del peso ounpecifico de los mosios.

MEtodo de la Sccliedsd Americana de Qui{micos Cerveceros?

Se usa el plcadmetro ¢ips Beischauer. Ia.’m'pieae el interior ¥y el exterior
del picundaciro con mezclae crimiece, vacfams y lédvewne varias veces con agusm,=
depgpass con alcchol r finalmente con é<ex.

Los vaporen de “cter ae eliminen introduciends un tubo carilar conectado-
a uns fuente de aire comprimido e introduciéndoic em el picndmeitro duranteé-
2 o 3 minutos.

Ifmpiese cuidedosamente ¥ déjsme en reposo en el cuaric de balonzas dv--
rarte 10 mimutos, ¥ entonces determfmene el pesc. Iuego 1iénese el picndéme-
tro con agaa deatileds ¥ pénsamse on un bafio de ague a 20° § dqurante 25 winu
tos, al ¢abo de low cuales aférsge por mudic de una pilvasta cepilar ¥y tiras-
delgadas do papal secanteo

Turante toda la operacldn de aforo, ol picndmeiro deberd estar sumergido
en ol agus ¥y no deberd tocarae con las manos. Péngase el plcnémetro en otro
beflo gqre ostd e la temperatura smbiente durante 10 minutos, al cado de loe-—

cualen oo msaca ¥ 88 seca corn tedo cuidaedo ¥y ce dsja reposar 10 minutos,

al-
cabo de los cualeps se posa.

La diferoncis onire sstos dos pesos, nos da im-
capacidad en agua del pictdmeirc al 20% G,

Bnjudguene dos veces el pictdmetro con mostc ¥ luego lidnense de mosto y

repifta_nse lan operaciones indicadas en el caso del agua. Pdgese el pictéme-

tro llenc de mosto. la diferencisa entre este peso y el peso del pictdmetro-

vacfo, noe da la capacidad del pictdmetro en mosto a 20° G,

Se calculm el peso especifico dividiendoc el peso del mosto entre el peso

del agua y ajustando hasta 1la guinta cifra decimal.
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Determinacidn en cenizas.

¥n Malta, arroz ¥y Idpulo.

Pafse:nae de 2 a 2.5 grs. de muestra en unsa cdpsula de porcelana tarada, —
caliéntese con un mechero de buena llama hasta que se carbonice completamen
te. PéSngnee entonces unas 2 o 3 gotas de aceite de oliva y pdsese & una ma-
fla previamentg celentada a 650® 0. Mantdngase asf por espacio de Ados horas
&l cedo de las cumles se pesa 1ls cdpsula & un desecador; une ves (ue tongan
1la temperatura. ambdionte, pésenee rdpildemsnte.

< conisas {PcZ) ~ (Ps) 100

(PcZ) Psoco de lp ofpesulea y las conirzaa.
(Pc) Peso de la cdpsula.
( P ) Peso de la muestra.

Parg doterminar conizas en loe mostoo,. m¥dmnse de 25 a 50 ml m '-ae" C, we
eovapérense a segqusdad en una cﬁ{pculn., ¥ luego rdvense a la mufla que dsbers
tenor una temperaturs de 550° G.

HEnfrfense en ol desoccador y pésense inmediatamente.

Para caloculur al porciento de cenisas, Wsese la férmla anterlor, substd

tuyéndose el pemo de la muestra por el volumen de mosto multiplicadeo por su

peso espoecifico.
Daterminacidn de fdgforo,

Reactivos:
lo.- Soincidn de molidbdato de amonio.
100 grs. de MoO se disuelven 1lil ml de NH}OH concentrado y 271 -

ml. de agua dosntiladsn. Agrdguvce esta sclucidn agitando en uns mesela de ——
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U89 ml. de HNO concentrado y 1148 ml de amgun doestilalds, ns doJa on roprno «
durante 2 o 3 dfas al coabo do Lo cualems se decanta calquier sedimonto gue-
se haya formado. Guirdese en fraccos blen corrados. A 100 ml de €eta solt-—
eidn agrégasse 5 mi da mwos y ffltrese inmedimtamente nntec de uzarla.
2.~ Sulucidén standar de dcido sulfdrico ( W/10 §
3.~ Solucidn standar de hidrdxido de sodio ( N/10 J.

Preparacidn de la muesntra.

Como se trata cie materin orgfnica, ls preparscidn consisiird ):r’ing:ip&l«:-‘
mente en lu eliminacida da £ata ¥ 1o formasion de wn fonfato soluble: ento-
sa conmigue por mialquiera de los tres mé€todos siguientes: Método de — « =-
Kjeldahl, Mdtodo é.e Carius ¥ el Método de cenizas.

Si se trate do moostos, ao mide una cantided determinads del moato on « =
cueatidén a 20° C ¥y se sigue cunalgquiera de lon tros métodos citados anterior
mente para eliminar la matarias orgfnica, slonds nrzferitlie ewnlens el mEto-
s Kjeldahl, we procode en la miamas forma gus se indicd pars nitrdgeno, con

la salvedad de empiear el silene como catalizador. Una vexz gus Im digestidn

pe complntd, se prscade o sumiiuer ol fEafaro.

81 se emplea el método de cenizas, se toman 50 m_l. de mosto medildog a -4
20% ¢ ¥y se le agregn 20 ml. d4¢ una nolucibn de acetato de calcio nl 2%, nea-
evapora & scquadad on baXo de zmria, mdasic la edpsuls 2 una oufla previa—-—
mente salentada a 550® C hacta obtener ceniras blancaz, safrfese ¥y agrdguc~
se 10 - 15 ml. de Hcido nftrico ( 1-9 } hirvienda, édetermfmese sntoncsv el-
rdcforo agn Toran de mobibdato.

81 se trata de materiml sbélido como malta, arroz, etc., se pese una can-

tidad determinada § 5-10 grs.}) en una cdpsula tarada. Se puede emplear el -
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método Kjeldsahl para eliminar la materia orgdinica, ¥ entonces se procede en
la misma forma que se indicé al tratar la determinacidén de nitrégeno, pero-
empleando selenio comc catalizador. 81 sge prefiere el mStodo de cenizas, se
posa una cantidad determinmda en una cédpsula tarada, se callenta 1a cdpsula
con un mecheroc de 1lama fuerte hasta lo complete ingnicidn de 1a nateria, -
gs oenfrin y se agregan unss 3 o U4 gotns de aceite de oliva, se pasa enton-—-—
ces la cépsula a u.na.‘ mfla previamente calpntada a $25% ¢ haste obtenciocn -
de cenizas blances. Agrégueres ontoncas 10-15 ml. de deide n¥trico ( 1-9 ) -
hirtf'iendo ¥ determfnese el fésforo en forma de fosfomolybdato.

Determinacién del fésforo en forma de fosfomolybdato.

A 1la muestra preparada, agrezar NH, CH hasta que el precipitado‘que Be ——
forma 8¢ rodigsuelva por agltacidn.

Cusndo no sa forma precipitado, alecalinfcese la rmestra con B’HuOB Sa.cie’g
dola iuego ligeramente dcida con £cido nftrico. Dildyase a 75-100 ml y ajis
tese la temperatura & 25-30° C. Agrédguese suficiente cantidad de molybdato-
de a'monio para asegurar la precipitacidn total. Agftese durante 1 o Z‘hora;ea«
DéJene reposar 1 o 2 horas nara Jus o1 pracini tedo ore esionte, y luego de—-
cénfene a travég de un filtro. I&vese por decantacidén 2 o 3 veces el i)reci_n
pitado con 25-30 ml de agusm destileda. Pdsese el precipitado al filtro y 15
vese el mreciniltado hasts que desaparezca todo vestiglo de acidez.

Se transfierv el precipitado a un vaso de precipitadon, y se disuelve —=
con hidréxido de sodio standar ( %/10 ) en ligerc exceso. Se titulse el e::cé_
so dve £lenli con solucidn standar de deido sulfifrico la cantidad de fésforo
entard dada por las siguilentes férrmmlans

% Pa0g ( en cenizaz )} 0.00309 (1l NaOH N/10-mi E, 50, N/10

Peso de las cenizas.
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En caso de querer la determinacién gravimétrieam, una vez que se preci-
pité el fSaforo en forma de fosfomolybdato, we decanta 1la solucidn & tra-
vés de una gooch previamente pesado, se lava ol precipitado dos vecos por
dscantacién con una solucidn de dcido nfitrico al 1%, se pasa luego el pre,
cipitado al gooch y se lava dos veces con una solucidn de nitrato de pota
sio al 1% y finalmente se leva con agun Jactilawe. S50 mets sl gooch a wna
estufa calentada & 100% € por 2érmino de 2 horas, al cabo de las cualese—
se pasa a ur desecador donde se enfrfa durante & hors, 2l cabo Je ia cusl
#e pese. Bl Teso aol pracipitals galtivpliicado por €.03783 nos da 61 P O -
contenido en la cantidad material contenido usado en »1 endlisis.

Determinacisdn colorimdtrice dz Z8sforc.

Reoactivoss?

l.= Solucidén de moiybdats de amonfio.

2o~ Solucidn de cloruro sstaloso.- Prepirese uans solucidn de cloru~
ro eztafivese 21 5.« % mL. Lo adn seiunsidan oo Alluye a 100 ml, antes de —
usarlia. ¥n caso de que Lla solucidn estd turbia, seo prepara otra mieva.

Procedimiento:

Se prepars la muestra da tal maneita e centesgzz poer ¢ade 0 mi, de -—-

L e 300 ppm de P O .
A Al hacer la determinncidn ce prepara una serie tipo con solucidén de —-
fonfato de potasioc., Se pone en un tubo de Nassler 1O ml. da la muestra, —~
se sgrega con btede smideds b wi. de molucién de melybdato de amonio y  —
1 ml. de solucidén de clorurs estaflosc. A tedos los tunbos quoe contienen la

serie ¢tipo, se agregan iguales cantidades de resactive.
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le operacién estf Basada en la formacidn de deido Ffoafomolydbdico que —
se reduce con el cloruaro ecstafonsoc dando una coloracidén azul, la intengi.-
dad de 1la omal os preporcfonnl & in cantidasd de fésforo contenido en la =
mestra. Bl color aynl tiene su méxima intensided al miruteo mds © menos,-
pero al cabo de unos L0 mimitos emple:za = bajar is intennided por lo gque-
e recomiunds Luneer 1 comparaciones lo mis rdpidamente posible.

En todane les detorminacionas se procurard que tantoc lcs reactivos como
el problema estén a la temperatura amdiente ( £5-30° ¢ } debido & gue iaa
altas <Yemperaturas son cansa de dbajos resultados.

Eete mitodo ds anfiisis es recomondshle en i= determinacidn de Féaforo
de agua, donde generaimente ve encuenira en pegucliac cantidaltevs Pn cago-
r‘le‘ ne poder preparar las sories t(ipo, #e puede recurrir al comprador « we
% Paylor High Phosphate Slide Comparator ¥ ¢ al ¥ Taylor Low Fhosphate
Comparator ¥, gque yu se troen acrizzs e color artifi:ial, lo que facilita
epormemente ia vperacidn.

Métodon de MueuLreo.

Mostoso- Ilme maesatres do mosic oe temardn en loz diferentes pacon &
dol prosase que se haga necesario un andlicis. Como generalmente el lfqug._
do se encuentra on moevimisnte, forzosamente se snzontrari rverfectamente —
homogeneizado, por 1 que no re presentord mayor purblona para lm toma de
meetra. Por lo tanto, se tomar£ una cantidad doterminmda con un recipien
te de cobre y se proeede = filtraria inmediatamente, para avitar pérdidas
por precipitaciin dobildn o cagbise 1o tempermtura. Es de recomendar el -—
use del papel filtro Eaton-DEemen c¢m H-503 o el Delts Durern 32 cm 314 3/h4.

S84 el mosto no es brillante & la primera filtracidén, Tiltrene rmuevomento-
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Pera procurande mantonar 1l tempersatrnra inieinl, pero RUNCA se usen ayt-«
das de filtracidn ( Filter a=ia ).

S84 n6 e ve a hocer 1o deserminacidn inmediatamnonts, -1 mosto filtrsde
debe pausterizarce ¥ guardarse en el refrigerador a heja temperatura. Sie
durante ézte tiempc gcurren precipitaciones debidas a2l enfriamiento, No -
#e vyuelv®m & filire- =l mosto, 0ino que se debe homogonsiwsmar perfectumenta
¥ bacer la doterminacién debideo o que ol ;;itro'geno en forma do proteinpa~
que contienen low mostocs precipilta por enfriamientc.

Melta 3 &FToz.—

Lowo H gransl, on carraes ¥y siles.
‘i‘o’merap con sl muestrasdor de 60 pulgadas por lo menos 6 yFReew:
tras en dlferontog aitioa dol carro o silo.

2om & gran=l durante la descarge por conduvctores.
'.l‘&:qena con ol peifcano, lo memos 6 mmestran & iptervalss rogy
lares.

cBe= En 82COS.
f6mose 1o menos masstrazs on el 2% del ndmero votal en PRCOS =.
con el mestracdor de 2% pulgadas.

Las mucsSras as? tomsdss vo homosenisen coni el meznclsedor de gragos y -«
se guardan en botes de zine con tapa de rosca. Ho sme deben usasr pays este.
£in cajas ds corbton, boalsss d. pepsl, 2lc. -

Iripulo .-~
pulo suelto.— Ténerse de $ a 10 porciones de ldpulo en diferen~.

tes lugares y profundidades hasta tener unos 200 gramos de mestra.
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Ixfpulo en balss.-

Témese muestra de un 10 ¥ dol total de balas. Se pusden tomar las rmes
tras cortando con una navaja 2 redbanadas de unos 100 gramoe cade ubm. ——
(Une rebanads de culda ladoe s ia beola). Ta preferible en cste caso el em-
pleo del mumsetreador ¥ Oregon Y que conslete en un tubo de metal de 2—3/’1_}"
de didmetro por 89 de longitud, y uno de sus oxtremos es afilsado.

Ias muestrag asf topadns so guardan epn. Lraccos de szinc con tapén de ——

rosca. Ho deben emplearse cajas dp cartén, maderas, papel, etcsee
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HESUIRADOS ANALIPEOOS o

Do los dates amsiftives, sasanis ba centidsl, 7 Walsla en poreien-

tor, tendremoses

Nogte Ndm, 1

Balanszs de ¥ Proteico ( H x 6.25 ).
7784 % ¥ Halta.
19.92 % B Arroz.

2.28 % ¥ Idpulo.
100,08 4 Total.

77-84 % Malta - mée

19.92 % Arrox.

97.76 %

97.76 % menoca

34 .20 ¥ Mostoc dulee { ¥ zoluble ).

63.56 € PSrdiaa en Bagazo ( W Incoindle }.

34,20 % Mosto dulca, mis

2,28 ¢ Lbpule.
36.48 € , menos

32,56 4 Mosto lupulado y hervido.
3.86 % Pérdida sbuiileténe.

32.56 % Mozte iupulads ¥ hervido
31,86 £ Moasto lupulsdo frfo
0.877% Pérdide enfriamiento.

i actanea

[TOR RN
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Balsnes f£éatore § ¥y 0‘; Yo

88,76 % P ¢ Halta.
6,03 % T ArroT.
L.89 % ®  Agua.
0.309 # ¥ iadpule.
99.989 # Total.

e o > as e e = m o

88,76 ¥ ¥Halta.
6,03 % &arrcs.

L.89 £ Zguano
99,68 ¥ wmanos
16.07 ®# Mouio dules.

23,61 & Psrdiae en Bagnzro.
76.07 ¥ Mosvte avles.
2,309 % Lipuloc.

76.379 ¥ Hostos lumpulade y hervide, menos
T5.1473
00.922 % Pdrdida por ebuliicién.

Fo registréndoss pordida por snfriamiento.

« @ an an w» = a@ 4= @ =™ @



Mosto No. 2

Balance de ¥ Proteice (¥ x 6.8%

77-53 &
20.36 4
2.09 %
99.53 €

77.53 %
20,36 4
97.89 %
2B.U3 P
69.u6 %

28.43 £
Te.0a %

30.52 %,
23.98 %

6.54 %

23.98 %
az.78 % .
00.20 %

¥ Maita.

N Arrox,

¥ Idpulo.

X Total,

™ @ an e ww o - > -
)!laltao g:ée
trvon.

", menoa

Hoato dalce.
Péraida vagazo.
Mogto dulco, mfs
Tfenlo.

noncs
Mocto lupulado y hervido.

Pérdida ebullicién.

Moste Impulado caliente,
Mosto Impulado frifo..
Périidn enfriamiento.

B2 D e e e D @ e oo -

d.

ANOR
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* Balence Asi Fésfore ( P, O b}

B4.35 £ P 0 Halta.

6.37 % © Arroe.

5.89 % © Agua.

3.57 % ® Ipulo.
99,58 4 © Total.
84,35 £ Malta.

6,17 ¥ Axrros.

5.89 % Agua.

96,41 %, menos

79.41 %  Malta dalcse.
17.00 % Périida bagnso.

S o e o oo - -
Moato N{m. 1
MATHRIA FREMA, CANTIDAD .

Haita. £150 Kguw.

AYroT. 3300 Xgeo :
Lgato. ish xge. 64 M3 de mosto
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Hosto Fdm. =2

MATERIA PRIMA.

CANTIDAD .
Malta. 6795 Xzno
Llavados a
Arroxz. 3000 Kguo
. 6% M3 de mosto
Inipulo. 135 Kga.o
final.
Analieis de Moste Wdm. 1
HUESTHA . D CANTIDAD . Pelh pH £P o0 4 u
Agaao 60 MZ  1,0000% 7.9 50 ppM S ——
Malta. 8150 Kg —mmmem= o~ 0.6676 % 1.871 %
Arroz. 3300 Xg - — 02120 % 1.183 ¢
Idpulo. 154 Kg  —— —  0,1228 % 2.835 %
Moeto dulee. 67 M3 1L.04817 5.5 0.0664% ¢ 0.0954 %
Mosto Impulado. 64 M3 1.05056 S.4 0.0688 % c.00u8 4
Mosto frfo. 64 M3 1L.04918 5.4 ©.07000 £ 0.09245 %
Mogto residual. 5.37 M3 1.0048 6.0 o.0131 % 0.0165% 4

T G W D e e A e e e M e am am e s e e MR e ew ar we e



MUKSTRA .

Anmlisie de Mosto Winm. 2

Wy

CANTIDAD . Pe. pH £P 0 A
Agan. 61 M3 1,00014 T1-9 50 ppm
Malta, 6795 Eg& w—wme—— e 0.6302 ¢ 2.020 %
arroz. FO00 Kg  ——emmo— o o.1047 % 1.1%0 &
Isfpulo 135 Eg  —omeeee— —_— 0.1228 % 2.6016 %
Mosto &uYco. 67 .23 1.038h 5.6 0.0685 ¢ 0.05%0 £

-Hosto lupulado. 6h M3 1.0419 5.k o.06081 ¢ o.0654 %
Mosto frfo. 64 M3 1.0403 Solt 0.0682 % 0.0600 %
Hoato residual, 5 M3 1.00h0 6.1 09,0120 % o.0152 &%

> w o o @ G om mh W G D AP e e OD e e WD
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CO¥NCLUSIONZES .

l.- Las zantidades finales de féafore dopenden en su mayor parte -
de la calidad el agua useda en la elaboracidén del mosto.

20= las cantidades finnles de nitrégono dependen principalmente —
del procesc segﬁ.‘ldo sen la slaboracién del meato.

3o= Mientras més rica sea la malta on nitrégenso, usando el mismo -

mftodo de eladboracién, menor cantidad de extracto se obtiene-

Yoo Be pwédo dividir prdcticamente ol nitrégenc contenido en 1la ma
teria prima en tres: .
AYoe HitrBgenoc insoluble { el gue gueda eﬁ el bagazo J.
B).~ Mitrdgeno soluble ( el gque pasa al extracto J. )
€)= ¥itrSgeno permanente soluble { ol gue no me precipita ).
Las cantidados de estan tres zlmaens de nitrégemec, dependersn del méto
do de elaboracibén.

S.= Los moste obtenidos en procescs llsevados 4o muy baja tempora=-

tura, tienen una mayor centidad de nitrdgenc poéna.ncnte soluble.

6.~ Segdn los datos del andlisis, we ve gune la cantidad de féeforo
que pasa a solucién, es diffcilmente precipitable por ebullieién, y casi-

rmia la preecipitaeidén por enfriamiento.

Ahors bien, segidn 1la remccidn Hém. IV de 2a pégina 3, durante 1s -

ebullicién deberd haber preocipitacidn de f6aforo, ya que el agua usada es



k9

riea en Oa, por lo tento, como 1la pérdida es muy paea, =28 debe a quo ol «

féoforoe contenido en el ldpulo pasa & solucidn.

S.~ Cuunds se emploan maltac de alto contenido en nitrégenc, 5o ==
deberd eliminar §ste por medio de una ebullicidn adeccuadn para teger cors

vozao ostables.

Q.= Cuando se uson maltas poco modificadasn, ss conveniente empozar

el braceado a bejas temporaturaw.

10.- los maltas de baje poder diastdsico, dan por tisultcdo noatoe;
turbios y de diffeil filtracién.
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