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INTRODUCCION 



El número de Hartong ee un númPro que ide6 

para expreaar con él la calidad de una melta. Lee e!_ 

perienciaa realizadas ~ndican que dicho número puede 

conducir a errores al interpretarse si no se de!ine­

con claridad la variedad de cebada usada en la fabri 

caci6n de la malta, pues se obtienen númeroe igualee 

de Hartong para maltas totalmente dietintae en cuen­

to a características físicas y químicas. 

El número de Hartong ee obtiene mediante -

un análisis que ee basa en la aolubilicad en agua de 

la malta. Las solubilidad de lee maltaR en agua de-­

pende en general de dos factoree complementarios: la 

actividad enzimÁt1ca y la modificación d~ 1~ malta,­

que ae conocen por loa extractos obtenido• a laa te~ 

perftturaa de 20° a q5°C y de 65° a ~0°C respectiva-­

mente. 

La escala dP. valoree del nÚmPro rf H~rtong 

eetá comprendld9 entre el uno y el diez, ten1en~o e~ 

cta u.~o de e11oe eu a1gn1f1cado. La utilidqd ~4xima -

del n\miero de Hartong ee dar un dato del grado de -­

di egregaci6n y calidad de las maltee, lo que ayuda a 

cleeif1c~rlaa. El cinco ee un número biaico en éeta­

eecala y lo·rabtuvo Bartong utilizando eu método y -­

comprobándolo gráficamente. 

Además mediante la escala de temperaturae-
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N U M E ~ O D E H A R T O N G . 



L~ técnicg con~1Rte en b~cer con caes mAl­

ta cuatro m~cer~cionee ~ distintae temperaturas, de-

200, 45º, 60° y go0c. 

le maceran a la temperatura correspondien­

te 50 ~r. de malta finamente mol1áa en 40~ ml. de -­

agua, durante una bo~~. ~antPni~~~oee conet~ntP el -

volumPn zP~iante adiciones de agua a la minma tempe­

rgtura a la que ee eet8 macerando, puee la actividad 

en?.im4tica variaría con un~ diferencia en la concen­

trAción del euetrato. Se Pnfr{~ répidemente, en el -

cqeo nPceeario, hast~ l~ temperatura ambiente, dee-­

pu~e Re llevq con a~ua a ~50 ~r. y ee filtrA; en el­

filtr~~o PP. tomq la dPneidAd y con ~Rte VAlor y Pl -

de lq hwnedad que previqmentP ee la habrá ~etermina­

do a la malta, Pe obtiene, en tablas, el extracto en 

baee eeca. Se advierte que el filtrado del macerado­

ª goo ae preoenta turbio por lo que hay que centrif~ 

gar para eeparar el sedimento y poder obtener el ex­

tracto. 

Por otro laño se analiza en l~ malta el V!. 

lor del extracto por el método oficial, que consiste 

en macerar ~O gr. de malta pasada también por molie~ 

da fina y macerada en qQO ml. de agua durante media­

hors a unq temperatura ñe 45ºC; inmediatamente ctee-­

PUPe ae sube la te~pergtur~ nel maceractor en 20 min~ 
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tor hqPta 70° y Pe mRntiene en ell~ unq borR, rtl ca­

bo de la CURl Re enfrt~ y ~e filtra ObteniéndoRe un­

extracto también en bRRe eec~ medirtnte la determine­

c16n ne lR denRldad, que ee el extracto of1cia1. 

Se relRclonrtn cada uno de loe cuatro ex--­

trectoe resultantes de lae diferentes temperaturae -

con el extracto oflcial y así se obtienen cuatro ca!!, 

tidadee dadae en por ciento que ee han llamado ~núm~ 

roR de referencia''. Con éetoP ee h11ce un promedio y­

el re1>ultado ee la euetrae la constante 5~.l oara 

lteger al númPro de F.artonf'.: correeponcUente a la ma!. 

ta analizrtda. 

~1 valor de la con~trtnte la o~tuvo Harton~ 

del Pi~utente modo: tom6 lrt mrtltrt de la mejor cali-­

ctaa poRtble y apltc6 eu m~toao; depou~s ~P eacar el­

prome~lo, re1>t6 un~ canttñad ~rbitraria ~P mo~o que­

la diferencia le diera ~l valor de cinco y así eur-­

~i6 el valor d~ 5!.l que ee aplicaría deepu~s a to-­

dae lae maltas. El número cinco ee el límite para -­

clRsificar las maltas de b~ja modificac16n con lee de 

alta modificación, pero para no tener solamente una­

baee empírica, hizo estudios anelíticoe y eatad{eti-

coa. 

En la 1nveetigaci6n analítica tom6 una ce­

bada de m~~nífica calidad y la puso a germinar en --
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lAP conaicionee normales de malteo. Deepuée dP tres­

diae tom6 una porci6n y la eometi6 s Aecado como pe­

acoPtumbra en el procePo ce malteado, eA decir, en -

cilindroR rotatorios y graduando la temp~ratura; Rl­

principio Ae somete la malta a baja temper9tura, que 

poco a poco se vá aumentando hasta 7~º o 100º0 para­

dehwnidi fic arla de un ~5~ a un 5~ y así eP. factible­

eu almacenamiento Ain peli~ro de ser deAcompuesta -­

por loe microorg~niemos. 

Lo mismo fué haciendo en otrqA porciones -

con 4, 5, etc. hasta doce diaR ñe germln111ci6n y uti­

lizó deenu~e el método de cuatro m~cPr~ci~nee pRra -

obteLer Pn cad111 <11ferente muPPtra eu rPepectlvo núm!_ 

ro de HRrton~. Después graf1c6 números de Hartong -­

contra diae de germinación y v16 que en loe nrlmeroe 

diez diae de germinac16n el número de Hartong eufre­

un rápido aeceneo, mientras que-rde el décimo al do-­

ceavo dia varía poco el número de Hartong hasta lle­

gar a eiete. El número cinco ee alcanz6 en el octavo 

día de germinaci6n, lo cual concordó con loe juicios 

prácticos de loe malteroe que aseguran que la malta­

verde está lista para eu secado a los ocho días de -

germinación. ( tuperienciae europeas en cebadas de·;;.._ 

dos hilene). {g) 

Adem~e h\zo otra obeervaci6n que consistía 
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en comparar loe dÍae rte germ1nac16n que había fl!Ufri-

do la cebad-i y 1"'• números de referencia que se obt~ . 

vieron 8 las cuBtro diferentes temperaturas. Loe re-

eultañoe Que obt.uvo fueron loe ei11.uientefll: 

DÍB!' ne germinación 20º üº (,i:;o ....... ~ºº 

5 

6 

7 

~ 

10 

11 

l~ 

. . . . . 11.5 .. . ?.~. 1 .. ,q5.~ ..• 76. ~ 

..... 20.0 ... ~~.1 ... q~.5 ... ~6.~ 

. . . . . ~ 2 . 2. . . 3 '! . e . . . 9 q. ? ••• qo . 5 

..... ~ ... 3 ... ~ll. 7 ... qq, "· .. 9~. 5 

..... 24. 5· .. ~6. 7 .•. <JG. ~ ••• 9°3. 2 

..... 25. 3 ... 3~ .. ~ ... 99, '· .. ~. 3 

..... 25. ~-. :29. 7 ... 99. 2 •.• 914-. 3 

..... 26.3 ... ~0.5 ... 99.0 ... 9~.2 

. . . . . 2 6 . 7 ... 14-l. 3 ••• 9 ~. ~ ... 91f. • o 

; ,,rt.ong v16 1mtonce11 que el núrr.ero de ref!_ 

renc1a a 2~ 1 a'.J.!Tlenta lent~mente basta el !in de la -

germ1nac16n, a lf.5º aumenta máe rápidamente, a 65° el 

número de referencia permRnece conetante a part.ir 

del cuarto día y a ~0° permRnece constante ~ partir­

del octavo día. Ver ~r~f1ca uno. 

Eetae temperaturaP. permiten obP.ervqr 1~ a~ 

ción Pnzim~tica en ~ormR P.ecalon~~a y vP.rif\c~r Pl -

valor rte lqP n~P.tintas enzimqs en P.U acci~n P.~bre el 

P.UP.trato y dar una iroeq clqrA ~~ su activl~añ y conc. 

tl métoño eetaníetico fl!e llev6 ~ cqbo con-
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~g m~ltae repreAentat1vae de d1ferentP.A paieee y ee­

gr~fic6 P.n eAte. c~Ao frecuencia contrR núm. de HBr-­

tong; Re obtuvo unq curva que prP.eent6 una deRvia--­

ción Pt~n~qrd ~e l.JJ con respecto a la curva normal. 

El vqlor 4.9 prueha que el número de H~rtonv cinco -

ee el ver~~~~ro centro de l~ eecala y por coneiguie!l 

te repreAenta la malta ideal. Se tienen entonces de!, 

viactoneA de éetoe valoree entre 3.6 y 6.2 dentro -

de cuyo mar~en no ee presentan prool~mae para el ce!. 

vP.ce.ro; ahora bien las aeev1ac1onee de eat~A var1a-­

c1onee eerían de 2.2 a 3.6 y de 6.2 a 7.6. La9 mal-­

tae comprendidae entre eetoe valoree no son recomen­

dables y ee usan Aolamente para caeos especiales o -

me.zcladae con otrp.R maltas. Probablemente menos del­

?~ dP maltee tienen v~loree extremoe, mas allá del -

m~r~~n de 2.2 y de 7.6 y lee mueetrae con éetoe va12_ 

re.A no eon utilizablee en cervecería, Ver gr~fica 2. 

La acción enzim~tica eats afecta~a poe 3 -

f~ctoreR: el pH, l~ tP.mperatura y 1~ concentrqc16n -

del auAtrqto o c~ntidaa dP. a~uq preAente. ~l funoqme~ 

to ciPntíttco qp hqPq en la acción Pn?.im4t1cR a d1e­

t1ntt.B tempe:raturae que pern;iten la actuación de 11'!.B 

diferente~ enzim~~ pr~~ente.e en la malta, m~n~enien­

do conAtantee loe otras factores. 

En breves p~l~br"A ee expondr~ lo que suc~ 



de a cada temperatura: A loe 20° el extracto que Ae­

obtlene ee d•be únlce y exclu~ivamen~e al ma~~risl -

soluble que tlene la malta orlglnal, esto e~preaa lo 

mlemo que el extracto con agua fria y equivale a de­

clr que eete resultado norma el criterio aobre la S2,. 

lub1lizaci6n. l loe 4?º trabajan tod~e las enzimas -

pero principalmente la alfa-amylaea así este dato -

depende del contenido ae alfa-amylaP.a de la m~lta, 

en este ee debe tener P.n cuenta que exiP.te un par~l.!!, 

liemo entre el contenido de lA enzima mencionada y -

l~e protelnaeae ~e{ que el n~~ero de referencia a -

los lpj•, ele•ado, puede deberse a que h~y un gran -­

contenido de aetas enzimas. El ~~to obtPnino ~ ePtA­

temperatura tambi~n tlene relación con la ~1P~re~R-­

ción ~e la malt~. 

!e conveniente y rPault~ ce g•an exactitud 

el rel~cionar loe números de referenci~ a 20° y 45º­

para calcular el aumento de extracto soluble a ~5º,­

lo cual constituye un criterio p~ra la alfa-Amylaea­

mejor que el basarse únicamente en el dato a 45° por 

sí solo. 

Por ejemplo el ee supone que a 20° se tie­

ne un núm~ro de referencia de 22.5 Y ~ 45° •e ~5-9,­

el aumento eer' de 13.4; esto se puede aplicar a to­

das lae m~lt~e y la que presente mayor aumento, será 
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la máe rica en alf~-a~ylaaa. 

A loe 55°, todae las diaetaeae trabajan y-­

producen un aumento caei igWll al que se obtiene en _ 

el métoño convencional, porque en este las condicio-­

nee eon muy favorables. Como Re dijo, Hartong vió que 

~Ol!I resultados a 65° no ee modifican a par~tr del 

quinto día de .~erminación, P.ntoncP.s ee puede decir -­

que a P.Ata temperatura no ee tiene m .. ~ que una influPn. 

cia reAtrinjlida AobrP el número dt; eve.lu11ción de Har­

tong. 

l ~0° ee presentan loe efectoP de licuefac­

ción, las diaetaeaR eon rápidamente destruídae y la -

malta se eolubiliza de acuerdo con el e•tado de modi­

ficación que ha sufrido en eu malteo. A peear de que­

esto eucede en un período de tiempo baetante corto, -

ee ~urtet~n~e para producir un rendimiento elevado en 

extracto. Partiendo de eete hecho, el número de refe­

rencia a SOº arroja una buena información sobre el -­

grado de diegregaci6n o modificación, lo cual confir­

mó Hartong al hacer una comparación entre este dato y 

la dureza de:~a malta, comprobada fieicamente, ya que 

la die~re~~ción ee atribuye a la eolubilización por -

la enzi~a citaea de la hemiceluloea conteni~a en lee­

paredee celulareA. 

Volvien~o eobre el~o que ya ee había dicho, 
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la activid~d enzimática Ae conoce con Pl aumento de­

eolubi lidad que eP. tiene de 20º a 45º. Pn t~nto quP.­

la m&dific~ción Re distingue en laA eolub111d~dee o!?_ 

tenid~P a loA 65° y principalmP.ntP. a loP !Oº. Toman­

ño Pn cuent~ P~t~e conclue1onee, ee ha dividido la -

malta en cinco tipos que ~on: 

I.- ~ctividad enzim~tic~ y modificación b!, 

jos.- Número de evaluación menor de 3.6: Malta pobre, 

poco modificada o cebRda inferior. 

II.- Actividad enz1m~tica y mod1ficac16n -

altas.- Número de evaluación mayor de 6.2: Malta po­

brP, eobre-modi ficada, pero q11'.! -puede utilizarse pa­

ra !1nee eepecialee. 

III.- Actividad enzim,tica baja y modifiCJ!. 

ción alta.- Número de evaluación normal por compenea­

c1ón interna: Malta admisible. 

IV.- Actividad enzimstica alta y modific!. 

c1Ón b~ja.- Número de evAluación normal por compene.!. 

ción int~rna: ~e una malta admieihle, pero no ee pr!_ 

fiere al tipo III porque la baja acción enzimática -

puP,de reme~iaree con una m~cerec16n PPpP.ci•l, mien-­

t.T11P quP 111 mor'lificttción l:-RjA efl caue"da por un de-­

bil po~er ~erminativo de la cebada, lo culll no tiene 

remedio. 

V.- LR actividad enz1mit1ca y la modifica-
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ci6n 1~ualmente deearrolladoe, loe d~toe de eolubili 

dad son aproximados a loe valoree standard.- El núm~ 

ro d~ evaluación eetá comprendido entre 4,5 y 5.5: -

Buena malta y b1en balanceada. 

De la cl~ei!tcac1ón anterior, ee obtiene -

una tabla de valoraciones eobre el númaao de Hartong: 

mn.::. DE HARTO~G: CALIO,\O DI LA !.!ALTA: 

o 

4 

-3-5 
-4.'j 

5 

5.5-6. 5 

6. ')-10 

D1s~regec1ón 1neuf1ciente 

Die~regeción o modifica-­

ción rP.~uler, o bien fue~ 

ZP. en1imática cP.bil. 

uie~re~~ci6n eatiefactoria 

Buena diegre~ación y con-

grRn contenido de enzimas· 

Malta especial con poder­

enzimético muy fuerte. -­

Conviene para mejorar las 

maltas de mala elaboración 

Ahora bien cada temperatura , tiene su co­

rrespondiente número de referencia standard con el -

que ee comparan loe resultados obtenidos en el anál!.. 

eie de lae maltee. 

T.l!:a.'PERATURA: 
20° ••.•..•... 
45º ......... . 
65º •••••...•. 
!Oº •.......•• 

STANDARD: 
24.0 
~6.0 
q~.7 
9,.1 

1! 



Se~~n eeto l~ 1ntPrpretacl6n de loA reeul­

tadoe Pe la Ai~uientP: 

A 20°: 
V~lor b~jo el ~tandard 

A 20°: 

Malta pobrp en extrRc-

to preexiPtPnte, ñeb1-

ño a muy altqs pPrdi-~ 

d~e por reAplrqción. 

Valor eobre el etanñard ..... Buen remojo y ~ermina-

l 20°: 

ción con el mínimo ñe-

vent1l~c16n en el pun­

to culminante de la m.2. 

dif1cac16n. 

Valor eobre 26 .............. Cebada de una buena --

A 20° y a 45°: 

poetmaduraci6n, traba-

jada bajo cond1c1onee­

ópt 1mae de malteo. 

Valoree inferloree 
al standard ..•.............. El tiempo de germina--

c16n h~ ~ido demasiado 

corto. 

l 450: 
V~lor b~jo ~o ............... La pobreza Pxtraor~ln~ 

ria er. enzimqs tr~P ~l 

flcultadee de elabora­

ción durante la fabrl-

caci6n de cerveza. 
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A L+Cjº: 

Valor hqjo Pl Pt~nd~ra ...... Le m~lt~ PPtá ~P.b111t~ 

A lt5°: · 

~~ Pn eu ~cci6n Pnz1~~ 

tica R caup~ del remo-

jo defectuoeo, de un -

malteo demasiado venti 

lado o muy caliente. 

Valor eobre standard ........ La malta tiene euficien. 

tP.e fuerzas enzimáticaP 

A 4-5°: 
ValÓr sobre ltO •............. ~alta rica en enzimas, 

A 1+5°: 

buen remojo y un mal•!. 

o frio. 

Valor aobre ~5 .............. ~alta muy rica en en--

! 6r;; 0 y ~0°: 

zimae, malteo intenei-

vo para remojo y germi 

n!lción. 

Valorpe bajo ~tandaT~ •...... La modificeci6n de m~l 

ta es insuficiente. 

A 65º Y goo: 
Valoree sobre stand~rd La modif1cac16n de le-

malta ee buena. 

A 65º: valor sobre 9g.5, 
a 60°: valor sobre standard •• La morlif1caci6n es de-

masiado alta. 



A ,J~o: 
Valbr cerc~no o bajo 
etancard, pero a 
~Oº: 
Valor sobre standard 

A ói:;o • 
VslÓr

0 

sobre etandarct. pero 
a 30°: 

El tiempo o la temp, o 

!llllbae coeae durante el 

Último proceao en el -

horno secador h~n sido 

1neuficientee. 

Valor cerca o bajo standard .. El tiempo durante el -

último procepo en el -

horno secador, fu~ 18!. 

~o y la temp. Rlta, o­

bien que hay un alto ~ 

de ~r~noe no ~errnin~~oe 

EP conveniente e.clarar que dentro ~e esta-

clasificaci6n hay variaciones amplias que ae dejan -

al crl terio del mal tero y del cervecero. 

21 



~7 
t-
~ 6 
~ 

~ 5 

~ 
4 

~ 
3 \1 

-~ 
~ 2 

o 

_, 

-z 

Uno. 



10 



D E T E R M l N A C 1 O N E S 

E X P E R I M E N T A L E S 



~ml!:STRA Uno. -

Humedad .•................•. 
Extracto oficial •.......... 
Densidad obtenida a 20º 

a '+'5º 
a 6¡;,0 

a ~Ó0 

7.3~ 
75.33 
1.0092! 
l. 014-58 
l.0~061S 
1.02970 

Con eetae deneidadea y el dato de humedad­

de lR malta, ~e lee en tablas el extracto. 

Ex t rJ.lcto a 20° ............. 21. 21 
a i.+50 ......... . . . . }'l.Ó5 
ll 65º ............. r::i.e5 
!! !Oº ............. 70. i+O 

Loe números dP. referencia ee obtuvi~ron 

nel si~uiente modo: 

100 = l. 32' 
75.;3 

A 20°: l. 32 X 21.21 = 
A <~')º : l. 32 X 33.6? = 
A 65°: l. 32 X 72.~ó = 
A 50°: l. ~2 X "(O. 4-0 = 
Suma .............. 

Promedio •......... 

Conet.ant.e .......•• 

Núm. de Hartong •.. 

27.99 

i+4. 4-l 

9u.ll 

~ 

261.'+9 

65.37 

5s.10 
7.29 

El eumento de e:xi;ract.o cteoiao a 111 alt'R.-amylaea es de: 

~~-~l - 27.99 = 16.~2 
25 



t:UESTRAS: ~Ul~. DE REFERENCIA A: AUMl!HO DE NUU. DE 
20º: i.¡.50: 65°: S0°: ~o A 4-5°: HARTONG: 

Uno 27. 99 i.¡.4.J.n 96.17 92.92 16.L¡.2 7.27 

Doe 24.95 3g.91 99.10 ~1.70 l'+.06 4.51t 

Tree 2i.¡..25 39.79 95.27 9i.¡..06 15.51¡. 5.~ 

Cuatro 29.71 30.50 91. 7i.¡. 91.05 0.79 2.65 

Cinco 2s.52 39.73 95.67 92.71 11. 21 6.05 

Seie 24-. 4-4- ~5.4-9 99, 29 91. 2! 11.05 L¡.. '5 

Siete 211.26 ~~.L¡.i.+ 99.69 92.25 !!.l!! 6.91) 

Ocho 22.~l ~6.1)0 99.~i+ 9i.¡..95 l~.69 5.3 

Nueve 27. 6i.¡. L¡.Q.C! 9s.90 !6.Q!! 12.~L¡. 5.3 

Diez 25.u.u. i+q.oo 9~-~2 <;l?.?6 23.56 s.3~ 

Once 29.7'+ i+g.~5 99.i+9 94-.60 1!!.61 9.9i.¡. 

Doce 2s.% i+o.i+o 97,i.+7 94.5~ 11,')L¡. 7.17 



C. O N C L U S I O N 1 S 



Comparando loP números dd referencia de -­

las maltas analiiarl&A, con loe "t!!.ndarde que ee tie­

nen pqra cacta temperatura ee obtienen laa ei~uientee 

concluPioneA: 

YuPRtra Uno.- EP unq mAlt!l QUP. provl~nP. ~P 

una cebRch de huP.na poRt-rnRctllrl'\ción, trabajad!! en 

condicione a Óptin:ae dP malteo. Ee una m~\l ta rica en-· 

enzima.e, de b•.ien remojo y un :nalteo en fria. La modl. 

fic~ción de le m~ltA ee insuficiente. Pertenece al -

tipo IV. 

~ueetra Doe.- La cebada tuvo un buen remo­

jo y una germinación con el mínimo de ventilación en 

el punto culminante de la germinación. La malta tie­

ne suficientes fuerzas enzimáticas. El tiempo duran­

te el Último proceeo en el horno secador !ué largo y 

la temperatura alta, o bien, hubo un alto ~de gra-­

noe no germinados. La malta tiene una modlfic~ci6n -

re~ular. Ee del tipo IV. 

Muestra Tres.- Cebada con buen remojo y -­

~ermina.ción con el mínimo de vent11aci6n ~n el punto 

culmin~nte cte la moct1ficac16n. Valta con euflcientee 

fuerz~P Pnzim,ticAP. El tiempo o la temper~tura, o -

ambas coeae, durante el Último proceso en el horno -

secador hll\n e1do 1neufic1entee . .1.·iene buena diegreg.!, 

ción la malta. Fuede clasificarse dentro del tipo IV. 

Y.ueetra Cuatro.- Cebada de una buena poRt-



~f.r~rqc1Ón, trab~jada bajo cond1c1onee 6pt1m~s de -­

malteo. Su a~ción enzimática eets debilitada A cauea 

de rP.mojo defectuoso o de un malteo demasiado venti­

lado o muy caliente. La modificación de la malta ee­

ineuficiente. Es un ejemplo del tipo l. 

~ueAtra Cinco.- Se tuvo un buen remojo y -

rrrminac1Ón con el mínirr.o dP. vP.ntilación en el nunto 

culrr.inante de la modificación. La rr.Alta tiene ineuf1. 

cientPP fuerzAP enzim4ticaP. La mo~ificqción de lq -

rr.qlt9 tqmbiPn ee insuficiente. Tambien tipo TV. 

Muestra Seis.- Euen remojo y ~Prmin~ción -

con Pl m{ni~o re ventilqción en el punto culminante­

nº lA monificqción. Debilitqr~ en PU acción en?imát1. 

ca q caue.i:t de remojo defectuoso o de un :n11l teo demA­

eiado ventilado o muy caliente. El tiempo durante el 

Último procePo en el horno secador pudo n~b~r sido -

largo y lq temper~tura alta, o tqmbién hubo un alto 

~ de granos no germinados. La modificación es regu-­

lar. Pertenece al tipo III. 

~ueAtrR Siete.- Sufri6 un buen remojo y --

una ~erminación con el mínimo de ventilación en el -

punto culminante de la modificación. Debilitada en -

eu acción enzim~tica oor un remojo defectuoso, un --

maltPo m;.iy ven ti lado o di>maeiado caliente. El tiempo 

durRnte Pl ~ltimo proce~o Pn el horno ~ecador fu~ --
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largo Y 111 temperatura al ta o tambien pudo h!lber un­

al to~ de. granos no germinados. La modificac16n ee _ 

buena. Ee del tipo III. 

Muestra Ocho.- ~alta pobre en extracto pr~ 

existente debido a muy altaA pérdidas por repiración. 

Tiene suficientes fuerz~A enzimáticRe. La modifica-­

ción de 18 m~ltA eecem~Ai~cto alta. Tipo III. 

Uueetr11 ~ueve.- Ceb~dll d~ unA buena poet-­

madur~ción, trRbajada bajo concticionP.P 6ptimae de -­

maltP.o. UaltR ricR P.n enzim~~. buen remojo y un mal­

teo P.n fria. El tiP.moo rturRntP. el último proceso en­

el horno eec~dor fué lar~o. la temperaturR altR, o -

bien hay un <Ü to "i> ne granos no germinados. La mod1-

ficac i6n de la malta ee regular. Tipo IV. 

~u~~~ra Diez.- Buen remojo, germinación 

con el mínimo de ventilación en el punto culminante­

de la modificación. Malta muy rica en enzimas, hubo­

un malteo inteneivo para remojo y germlnaci6n. La m.Q. 

dificación ee buena. Tipo II. 

~lueatrA Once.- Tuvo un buen remojo Y una -

f{ermlnaci6n con el mínimo de ventilación en el punto 

culrn'.,nP.nt.e CH' la modit'icación. !.!alta muy rica en en­

zimRa y m8 lteo intensivo para remojo Y germlnacidn.­

La mo~iflcaci~n te dem~eiado alta. Tipo IV. 

1~uei.ra ~· - Cebada c'le uni:i. bu1rna uoPt-ma-
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duración, trabajada bajo condiciones óptimas de mal­

teo, malta rica en enzimas, buen remojo y un malteo­

en frio. El tiP.mpo o la temperRtura o ~~bas coe~s, _ 

durante el Úl t.imo proccl!o ~!"; <:!l hJrno eec'llior tan e!. 

do in11uf1cientee. Tiene un~ buena diR~re~"ción. Tipo 

II. 

Comoeranoo loe e~~ent~e de extr"cto debi-­

doe a la alfP.-~~yl~ea, La que preeent~ un ~"yor con­

tenino oe éeta enzima es la muestra diez con un au-­

mento de 23.56 en tanLo que la muestra cuatro indica 

gran pobreza al dar un aument~ de única:;.~nte 0.79. 

Co:oo Re p;lP.de apreciar, 103 núm!".rOP de evl!. 

lu~ci6n eet'n dentro de la escala nor~al. Aae~'P, 

ninguna de eetae doce malt~e enRlizaóae pertenece al 

tipo V que corrP.eponde a la malta europea, que ee pu 

diera decir ideal, lo cual indica que varía el crit!_ 

río al respecto entre europeos y mex1c~noe. 

La muestra cuatro, eetuvo almacenada desde 

el ano de 1955 y tuvo entoncee una magnífica calidad; 

pero ahora, al eometerAe a loe nuevoe aná11e1e dió -

loe peores repultadoR; siguiendo Rl niP de la letra­

lA interpretación de loe dstoR alcanzR~oe, ee dijo -

que la tcci6n enzimática estaba debilitqdq ñeblno a­

un mql o dP.m 9 piqdo ventila~o o reuy cql1°nte, opo--­

r.i.?ni _,¿ a lo dicho eu lR primera parte según lo cual 

31 



ee hgbÍa trabaj~do en condiciones Ópt1mee de malteo­

Lo más probRblP. ea que si haya eufrido un buen mal-­

teo y quP ei ee dice que fuP. ventilado o muy calien­

te, ee debido en realidad a QUP el alm~cenamiento se 

hizo Pn condiciones completamentP in~decuadae, alte­

r~n~o Peto la calidR~. 

Tambien ee adv1ertP Que no ee poP.ible cla­

ei ficar lae m~ltas dentro de loe tipos que Hartong -

dió e1n tener en cuFmt':! la clgee di! cebada de 1'1 que 

proviene la malta, pues entre dos maltas que proven­

gan de diferentes cebadas, hay diferencias esencia-­

lee, y sin embargo pueden eetar comprendidas dentro­

de loe l{mi tes de cierto tipo y fler reeto causa de 

grandes confueionee poeterioree, como por ejemplo lo 

que sucede con la~ muestras uno y dos que resultan -

per"enecer al tipo IV y que difieren completamente -

en sue caracteríet1cae. 

Y por úl,imo, tampoco es poeible basarse -

completRmentP P.n las conclusiones obtenidas del núm~ 

ro dP cada melta ya quP hAY contrBdicc1onee, debido­

ª la confusión quP todavía h~y al respecto. 
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