UN FUTURO ACIDO

Dr. Keith Thomas, director de Brewlab Ltd. y profesor de microbiologia en la Universidad de
Sunderland.

Hasta hace poco, una broma comun entre cerveceros era que una cerveza que se hubiera
contaminado podia todavia hacerse pasar como una Lambic. Ahora que las cervezas acidas se hacen
con esa intencién, esta broma ha pasado a ser una expresion irénica de la evolucidon de la cerveza.

Las cervezas acidas son otra variedad mas en los estilos de cerveza, basadas ligeramente en las
tradicionales Lambic belgas, pero, uno sospecha que, con una fermentacion mas basica del mosto
utilizando bacterias, mas que un manejo cuidado de diferentes cepas de levadura. Incluso en
algunos casos, tal vez, sin tan siquiera un inéculo, como en las salvajes. Esto refleja un creciente
interés en fermentaciones naturales y arcaicas en general en un rango que va desde las frutas al
pescado e incluye posibles cultivos probidticos.

Dejando de lado la cuestidn de porque querrias cultivar importantes elementos contaminantes para
tus cervezas en tus fermentadores, centrémonos en el cdmo. Cémo hacer que tu mosto se vuelva
acido, cémo producir sabores aceptables en vez de vinagre y cdmo prevenir la aparicién de
elementos peligrosos — para tus otras cervezas y para tus clientes.

Una verdadera cerveza 4cida, con las caracteristicas tipicas de una Lambic, no es sélo una cerveza
con acido, sino que tiene una compleja y prolongada maduracién con fermentaciones tanto de
levadura como bacterianas bajo condiciones controladas. Estudios han demostrado que hay una
sucesién de microbios a lo largo de la fermentacidon donde una variedad de levaduras y bacterias
contribuye de forma progresiva hacia el sabor final. Como en la produccién de sidra, levaduras de
crecimiento rapido como Hanseniaspora se multiplican inicialmente utilizando la glucosa del mosto,
produciendo lipidos y ésteres. Hanseniaspora tienen una menor capacidad para fermentar maltosa
por lo que especies de Saccharomyces pasan a dominar el medio, cuando no quedan tantos
nutrientes para la primera, produciendo etanol como subproducto. Cuando la maltosay la
maltotriosa se agotan, especies de Brettanomyces crecen gracias a su capacidad de digerir y
fermentar algunas de las dextrinas residuales y contribuyen a madurar el sabor de las verdaderas
Lambic.

Las levaduras no son los Unicos microbios de este guiso, Pediocci y otras bacterias acido-lacticas
aparecen junto a las levaduras dominantes. Estas son tolerantes al acido y al alcohol, convirtiendo
azucares en acido lactico que reduce el pH y contribuye el caracter acido de este tipo de cervezas.
Muchas de estas bacterias tienen unos complejos requisitos nutricionales, por lo que ingredientes
adicionales o la adicion de extractos de levadura pueden potenciar su crecimiento. Otras bacterias
también estan presentes, aunque en menor numero. Enterobacteria, por ejemplo, pueden crecer
inicialmente cuando los niveles de acido y alcohol son bajos y producen una variedad de sabores que
van desde funky hasta fétido.

El espectro completo de sabores de una Lambic tradicional resulta de los diferentes compuestos
producidos por estos microbios, y tarda hasta dos afios en desarrollar un perfil como el de la figura
1. Como se puede imaginar, se obtendra un perfil muy diferente con un menor tiempo de
maduracién o si se utiliza una sola cepa de levadura o bacteria. Esto, claro esta, no quiere decir que
el producto vaya a ser imbebible, pero un cultivo mixto claramente sera una opcién mas atractiva.



Como curiosidad, un pequefio estudio sobre cultivos comerciales presentados como bacterias para
cervezas acidas jtambién incluia levadural!

En cuanto a la calidad, nos surgen dos cuestiones. Una es la posibilidad de producir vinagre a partir
de nuestra bien intencionada cerveza. La principal causa de esto es la aparicién de bacterias
productoras de acido acético produciendo ese sabor caracteristico. Algunas producen éste a partir
de glucosa, otras a partir del etanol. Afortunadamente, estas bacterias requieren de oxigeno para su
actividad metabdlica. En casi todas las fermentaciones activas, los niveles de oxigeno seran
despreciables, pero en una fermentacidn lenta y con una produccion limitada de diéxido de carbono,
el contacto con el aire tiene mas posibilidades de ocurrir. Levaduras naturales tales como
Brettanomyces también producirdn acido acético si entran en contacto con el aire. Asegurar una
fermentacidn en tanques cerrados sin penetracidn de aire no es sélo deseable para minimizar la
produccién de este acido, pero también para limitar la dispersidn de microbios contaminantes para
tus otras cervezas. Un airlock, para los gases que se desarrollen, también puede reducir los agentes
contaminantes en la atmdsfera de la fabrica. Una cerveza 4cida puede ser aceptable, pero una gran
cantidad de ellas en nuestro repertorio es probable que limite el nimero de ventas.

La segunda cuestion es el potencial para desarrollar bebidas téxicas. Enterobacterias son uno de los
problemas aqui, ya que incluye a E. coli, Salmonella y otras similares, ninguna de las cuales deberia
crecer en cerveza, pero que puede pasar en una cerveza de fermentacién inicial lenta. Los tipicos
muros de contencién para ellas de acidez, alcohol y lUpulo deberian mantenerlas a raya, pero
levaduras de desarrollo lento y nuevas recetas con poca o ninguna cantidad de IUpulo, pueden
permitir la supervivencia, sobre todo, si el pH es alto (digamos, mayor de 4.5). Aln mas peligroso es
la posibilidad de aparicién de microbios mucho mas tdxicos, como bacilos relacionados con
intoxicaciones alimentarias o Clostridium botulinum ninguno de los cuales seria una buena noticia
para nadie.

Realizar fermentaciones naturales sin indculo son las mas probables de generar este tipo de peligros.
Las cervezas salvajes son una version no controlada de las cervezas acidas y un reflejo del ambiente
natural de la fabrica y su higiene. Cervezas fermentadas con los organismos que sean que haya en el
aire y en las superficies en contacto con el mosto produciran claramente nuevos caracteres, pero
también una gran variacion en microbios y sabores. Claro que esto lo hace con la sidra tradicional y
el vino, pero los altos niveles de acidez de estos son una buena proteccidn frente a este problema,
mientras que, con la cerveza, puede haber mayor probabilidad que sobrevivan patégenos. Cuidar
que la produccién este bien supervisada y comprobar el producto antes de vender es algo
recomendable de afadir a tu auditoria, y por supuesto, a esos importantes documentos de APPCC.
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Figura 1. Perfil temporal de una fermentacion tradicional de Lambic, mostrando levaduras,
bacterias y el desarrollo del sabor. De Van Oevelen et al, 1977, J Inst Brew, 83:356-360.

Figura 2. Bacterias acido-lacticas incluyendo Lactobacilli (bacilos) y cocos (esféricas).
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