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La Quimica de la
Maceracion

El grano de cebada malteada contiene almidon y una
baja proporcion de azucares fermentables (15%)



La Quimica de la Maceracion
Los escalones
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Rango de Temp.

Rango depH

Enzima o R ap toa Funcion
Fitasa 30-52'C 50-55 Baja elpH de maceracion.
Desramificante 545 C 50-58 Solubiliza los almid ones.
Beta Glucanasa 3545 C 45.55 Rompedayeluganesdels
pared celular.
Pep tidasa 555 C 16.53 Produce MNitrégene Aminico
Lihre.
Rompe proieinas g ue
Proteasa 45.55°C 4.6-53 e
Beta Amilasa S5-00° C s50-55 Produce maltosa.
e Ami 6872 C 53.57 Produce dextrinas de varios

tamajios.




La Quimica de la

Maceracion
El escalon beta-glucano

Los Beta-glucanos se encuentran en la cascara,
brindan viscosidad al mosto



La Quimica de la

Maceracion
El escalon proteico
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No se recomienda en maltas muy modificadas



La Quimica de la

Maceracion
Los escalones de sacarificacion

Starch
appearance

Mashing in Gelatinization

Granular starch | Hydrolyzed (opened.

Liquification
Polysaccharides —
shorter chain sugars
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Gelatinizacion: el movimiento del agua hacia los granulos de almidén para separar

las cadenas de almidon
Liquificacion: corte del almidéon para dar dextrinas que se solubilizan
Sacarificacion: generacion de azucares fermentables
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La Quimica de la
Maceracion

Glucosa
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Accion enzimatica



La Quimica de la

Maceracion
El mash out

) -

| ol L3

\ry Desnaturalizacion

B it

e mPp |
a :
e ¢

3

PROTEINA NATIVA PROTEINA DESNATURALIZADA

Su estructura ha sido alterada por algun agente desnaturalizante

Desnaturalizacion de las enzimas amilasas
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La Quimica de la

Maceracion
Decoccion

sugar + amino acid, amine or protein

Glycosylamino compounds

Amadori products C-2 compounds
7 C-2imine
C-3 compounds

Osones * Free radicals
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Melanoidins
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Browning
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Generacion de melanoidinas



La Quimica de la

Maceracion
Decoccion

CUADRO 2.10 Olores producidos por el calentamiento de un aminodcido con glucosa

Olor

Aminodcido 100 °C 180 °C
Ninguno (sdlo glucosa) Ninguno Caramelo
Valina Pan de centeno Chocolate muy fuerte
Leucina Chocolate dulce Queso quemado
Prolina Proteina quemada Aroma agradable de pan
Glutamina Chocolate Caramelo
Acido aspartico Azucar Caramelo
Lisina Ninguno an

Efectos (color y flavor)



La Quimica de la Coccion

Durante la coccion:

1) Las resinas del lupulo cambian su estructura
molecular y se disuelven (Formacion de
sesquiterpenos de alcohol, en FWH)
2) Compuestos que aportan aromas desagradables
se evaporan y también se forman productos de
caramelizacion
3) Se eliminan las bacterias, hongos y levaduras
salvajes
4) Se desactivan las enzimas del mosto
5) Las proteinas del grano coagulan y se eliminan
facilmente



La Quimica de la Coccion
Isomerizacion

HUMULONE CIS-ISOHUMULGNE TRANS-ISOHUMIULONE



Oxidacion

Oxidacion

Alcanos

C=C  Alguenos

H—(.I?—DH Alcoholes
H

H-C=C—H Alquinos

R
,: O Aldehidos

R Cetonas

-ﬁ.GIﬂI:IS"y'
'3 O derivados

ED ED_. H-CO5

Reduccion

La incorporacion de
oxigeno incrementa
la polaridad, y por
ende la solubilidad
en agua



La Quimica de la Cocciodn
Sesquiterpenos de alcohol

CAITHREMELT VVLAILIILE

Other Aliphatic
Sesquiterpenes Monoterpenes Compounds
EXAMPLES EXAMPLES EXAMPLES
p-farnesene myrcene pentadcane
a-humulene ‘pinene
p-caryophyllene p-pinene
(spicy) (spicy, herbal)




Pared celular de la

levadura

Figura 1. Estructura de la pared celular de la levadura S. cerevisiae.

vy -
9 e gv&vvv ¥ y1 » .t Manano-proteina
; o [ O 1 ] § 1 L
-4 B-glucanos | Pared
, - X celular
.-J i ( '
\ J\ Quitina
Célula de O /B S (
P ‘ Membrana celular
¥ ®

| | Manano-proteina

) 1,6 B-glucanos

D 1,3 B-glucanos

Quitina

Membrana celular

m Proteina integral

Anwar et al, 2017

PARED: posee
grupos fosfato y
carboxilo que al pH
del mosto se
encuentran con
cargas negativas

MEMBRANA:
bicapa de
fosfolipidos. La
oxigenacion del
mosto permite que
esta bicapa sea
fluida




enacion del mosto

Isopentenyl pyrophosphate (IPP)
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Oxigenacion del mosto

OTR = kLH . (ODSHT — OD)

Cancenfracionde Oxigeno Concentracitn de Oxigeno

Coeficientede .
traneferencialiguids - Superficie de Disuelta de Saturacion Dizuelts en el liquide
gas contactoentrefases {equilibriocon el gas)

liquida- gas

La velocidad de transferencia de oxigeno la
aumentamos incrementando el kl o el area o la
concentracion de saturacion de oxigeno disuelto en

equilibrio con el gas.

¢Como aumentamos el ki?
¢Como aumentamos el area?
¢Como aumentamos el ODsat?
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