LA IMPORTANGIA DEL CONTROL
ANALITICO EN CERVEGERIA

En cerveceria, como en cualquier otra industria, conocer tu producto solo te puede traer
ventajas. Para ello son necesarios tanto controles como el registro de los mismos. Con “control”
se abarca desde algo tan basico como es pesar, hasta complejos analisis de laboratorioy, como
no, degustar. Y en cuanto a “registro”, nos referimos a algo tan sencillo (e importante) como
apuntar de forma ordenada todo lo relativo a los controles efectuados.

Todos queremos volver a tomar la misma cerveza, esa que nos ha gustado tanto, y que esta sea
la misma que recordabamos en sabor, olor, color, sensacién en boca y amargor. Para ello es
imprescindible el control del proceso y, si queremos sacar el mayor partido de este trabajo, un
buenregistro eslaclave. A continuacion proponemos algunos modelos de registro que creemos
pueden ayudarte.

Sabemos que en cerveceria las materias primas
cambianencadalotey, portanto, el“arte delmaestro
0 maestra cervecera”’ es poder crear, con lotes de
materias primas diferentes, el mismo producto final
dentro de los parametros que hayamos definido.

Para conseqguir esto seran nuestros aliados los
boletines de materias primas, los controles
analiticos durante el proceso y el registro de los
mismos. Y ya sabemos que dan trabajo, pero a la
larga agradeceremos este esfuerzo.

Un buen registro nos ayudara a ver pequenas
desviaciones en el proceso que, si son detectadas
a tiempo, podremos rectificar para consequir
mejoras de proceso.




Pongamos un ejemplo de gréafica que nos ayudara a un analisis de comportamiento de un
producto y a definir si el cliente volveréd a tomar esa cerveza que tanto le gustd y esta deseando
volver a beber:
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Enestagraficaconregistro de cadaloteylineade maximosy minimos permitidos segun nuestro
estilo de cerveza, se puede observar que a partir del LO10 los amargos se nos estan subiendo
hasta casi llegar a salirse del limite que le hemos marcado como permitido. Lo cual se puede
deber a diferentes causas, por ejemplo:

- Cambio de concentracion de alfa acidos en el lote de lupulo.

- Cambio en las condiciones de fabricacion durante la ebulliciéon.
- Adicion de antiespumantes.

- Pérdidas de espuma en diferentes puntos del proceso.

- Balanza descalibrada.

Por tanto, gracias al registro y control analitico, detectando a tiempo la desviacion, hemos
conseguido disminuir el uso de lupulo y asi abaratar costes.

Durante el proceso de fabricacion hay que pesar las materias primas segun nuestros calculosy
lo gue queremos consequir, para sequir principalmente controlando tiempos, temperaturasy pH
que seguramente en algun momento deberemos corregir. Al hacer un registro, nos obligamos a
fijarnos en todos y cada uno de los puntos del proceso. Esto hara que no demos nada por hecho
y nos facilitara recalcular la adicién de diferentes parametros, permitiendo de este modo poder
corregir cualquier contratiempo lo méas rapido posible.




EJEMPLO DE REGISTRO DE FABRICACION

Nombre de cerveza: .......ccceuvvieeeieinnnnnnnn. Operario....ccceeeeeeeevennnnnnn. Hora de inicio: ............ h
Fecha: .../.../... (0] Hora fin: ........... h
MATERIAS PRIMAS EBULLICION
Hora ini
Ratio de agua: oranico
Densidad
TIPO LOTE KG EXTRACTO| COLOR oH
Volumen
Sales
Hora fin
Densidad
MOLIENDA pH
Volumen
Hora inicio:
Hora fin: LUPULO
TIPO a-acidos g min
MACERACION
T TIEMPO pH SALES
WHIRPOOL
Temperatura
FILTRACION Tiempo
Hora inico Sales
Primer Mosto
Volumen ENFRIAMIENTO
Densidad Horainico
Aguas de lavado Aireacion
Temperatura Temperatura
pH Hora Fin
Volumen ]
Mosto Final DOSIFICACION DE LEVADURA
Volumen Cepa
Densidad Estado
Ultimas aguas Dosificacion
Densidad Temperatura
pH
Hora Fin




Enla fermentacidn, la densidad, la temperaturay los recuentos de levadura nos daran la grafica
de fermentacion tipica de nuestro estilo de cerveza. Ademas, el analisis sensorial o catado, nos
ayudara a detectarlo bien que va la fermentacion o algun off-flavor que deberemos evitar, como
puede ser el diacetilo (segun el estilo) o los aromas sulfurosos. Problemas que facilmente se
solucionan si son detectados a tiempo. De la mano de la densidad se encuentra el concepto de
atenuacion, dato que nos ayudara a saber si la fermentacion ha terminado o si hemos macerado
correctamente.

EJEMPLO DE REGISTRO DE FERMENTACION

FERMENTACION

p DENSIDAD/
a
DIA HORA T ATENUACION

RECUENTO |VIABILIDAD | PRESION OTROS

En guarda, bajaremos la temperatura del tanque, dejaremos la cerveza reposar y tomar forma.
Aqui volvemos a la importancia del catado, los off-favors y la vigilancia de la temperatura del
tanque, porque todos sabemos que a veces pueden fallar los equipos de frio o en verano ir muy
justos por la temperatura ambiental.

Si hablamos de producto final, nuestra cerveza deberia tener unas especificaciones y unas
deviaciones permitidas para que el cliente siempre tome lo mismo y no tenga sorpresas.

Pongamos un ejemplo de analiticas basicasy lainformacion ala que van ligadas como cervecero
y consumidor, de aqui su importancia:

- Alcohol: por ley, es obligatorio ponerlo en la etiqueta. Si nos pasamos, estamos fuera del
rango permitido y si nos quedamos cortos, pagamos impuestos de mas.

- Extracto seco primitivo y extracto aparente: ligados al cuerpo de la cerveza.
- pH: pista de posible contaminacion microbiana.

- Color: lo primero que vemos al servir una cerveza, importantisimo para la sugestion del
cliente.

- Amargo: lo paladeamos, da astringencia, esté ligado al sabor, ha de ser equilibrado.

- Espuma/CQ,: sensacionenbocay muy importante visualmente. Puede variar por muchos
factores.

- Oxigeno: provoca oxidacion de la cervezay off-flavors de papel, cartéon o metal.

- S0,: Esunalérgeno que por ley se debe etiquetar si es mayor de 10ppm.

- Analitica microbiana de levaduras salvajes y bacterias: evitaran sorpresas en la
estabilidad del producto a lo largo del tiempo.




Contodo esto, nodebemos olvidar que después de todo el trabajoy esfuerzo que supone fabricar
tu cerveza, los analisis deberian estar incluidos en nuestro proceso productivo y no suponer un
extra, como muchas veces pasa.

Desde el AETCM-LAB, laboratorio especializado en cerveza, con personal altamente cualificado
en este campo y bajo analiticas oficiales, te podemos ayudar durante todo el proceso cervecero.

En préximos documentos hablaremos mas técnicamente sobre situaciones tipicas que os
encontrais los cerveceros y cerveceras, asi como de sus posibles causas, como detectarlas y
solventarlas.




