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Ponen a su disposicion los siguientes producios:

$ ENZIMAS PROTEOLITICAS - DIASTIN - Standard - Doble

y alta concentracion.
AMILASE - Enzimas amiloliticas.
KELCIN - Estabilizador de espuma.
ACIDO ISO-ASCORBICO.
VITAMINAS.
SALES DE TRATAMIENTO DE AGUAS EN CERVECERIA.
ACEITES ESENCIALES DE LUPULO.
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APV ) y la pasteurizacion continua de cerveza

MAS DE 400 PLANTAS DE PASTEURIZACION CONTINUA APV
EN CASI TODOS LOS PAISES DEL MUNDO, INCLUYENDO ESPANA
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Fabricacion nacional de toda clase de tanques en acero inoxidahle y aluminio
por la compaiia espaiiola

APY - iserica, s. .
iVISITE NUESTRO STAND NUM. E-1 EN LA FERIA INDUSTRIAL BRITANICA!
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1914.
1923.

1946.

1946.

1954.
1955.

1957.
1959.

THE APV GOMPANY LTD. - INGLATERRA

ANOS DE PRIMACIA EN LA TECNICA
INDUSTRIAL DE LA FABRICAGION DE GERVEZA

Sistema Scott de manipulacion de levadura.

PARAFLOW, primer refrigerador de placas para mosto y
cerveza.

Primer tanque de acero inoxidable para fermentacion y
otros usos.

Primeros racores y accesorios de tuberia de acero inoxidahle
y bembas de acero inoxidable.

Pasteurizacion continua de cerveza.

Acondicionamiento de temperatura en las paredes de los
tangques de fermentacion, construccion integral, soldada.

Cocimiento continuo.

Sistema de braceado continuo.

Consultenos:

ASOCCIACICN COMERCIAL DEL EXTERIOR, S. A.
Marqués de Valdeiglesias, 5.-Teléfonos 2211120 y 2211192

MADRID-4




"IIIi1l|Il[II|IIIIlIIIIIIIIIIIIIIII!IIIIIIIIIIIllIIIIIIIIIIIIJIIIIIIIIIIIIII||I|I|IIIIII1IIII|IIIIIl|IIIIIIIIlII|||IIiiII|III||IIIIIIl|!III||IIIIIIIIII|||IIIIIIIII|IIIII|IIII!!llIIIlIIII||IIIIIIIIIIIIIIiIIIIIIIIIIIIIIlIIIII[IIIIIIIIIIIl

CRESPO Y BLASCO,S.A.

ELECTRICIDAD

I

Cuadro de maniobra auto-
matica para lavadora de
botellas instalado en la
nueva fabrica de Cervezas
Mahou, S. A. (Madrid)
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Teléfonos:
2768884 y 2258772

AISLAMIENTOS PERFECTOS

CAMARAS FRIGORIFICAS - CALDERAS - TUBERIAS - CONDUCTOS - NAVES - ETC.
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NUESTRA PORTADA:

Pasteurizador automatico LE DE-

LUGE GASQUET, de una produc-

cion de 45.000 botellas-hora. Gama

de aparates de 2.000 a 70.000 bote-

llas-hera. GASQUET IBERICA,

SOCIEDAD ANONIMA. Alcala, 96,
Madrid-9. Teléfono 2252725
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EDITORIAL

A idea de crear en Esparia la Asociacion de los Técnicos en Cerveza y Malta era muy
antigua. Nuestro companero don Fernando Alvarez hacia muchos afios que habia
iniciado sus conlactos con técnicos que trabajaban en distintas empresas espanolas.
Por su formacion y caracter. cuenta con innumerables amistades dentro de la profe-
sion, lo que le permitié inculcar un espiritu de asociacion entre ellos.

La intervencion del Departamento de Fermentaciones Industriales, del Patronato
Juan de la Cierva. puso en marcha de modo decisivo esta labor. que ya constituia
una auténtica necesidad.

En los estatutos de nuestra asociacion quedaron bien patentes tres tareas a rea-
lizar, que constituirian la vida activa del grupo recién jormado: la tirada de una
revista, la instalacion de un laboratorio y la creacion de una Escuela Técnica de
Cerveza y Malta. La labor se presentaba casi utopica en algunos aspectos. Sin em-
bargo. la realidad hoy nos saluda dejindonos sorprendidos a nosotros mismos.

No debemos dejar de decir que el funcionamiento del laboratorio se ha hecho
posible gracias al interés y fuerza del Departamento de Fermentaciones Industriales.
a través del director y de sus colaboradores; que la escuela de cerveceria realmente
se adelanta a todos nuestros cdlculos. gracias al proyecto de la Escuela Técnica
Superior de Ingenieros Industriales, y que lo que ya tenemos hecho en todos
los érdenes es gracias al impulso personal del presidente de nuestra Asociacién.

Es nuestro interés. en el editorial del primer nimero de la revista. presentar a
nuestros asociados y lectores una mano abierta. un saludo de nuestra joven organi-
zacion. Ofrecerles un buzén. un instrumento de contacto y acercamiento a través

de estas paginas.

Hemos empezado a un ritmo sorprendentemente rapido y quizi por eso nuestro
primer hijo salido a la calle. esta revista. sea algo raquitico. Nuestro saludo a los

asociados lleva consigo un espiritu peticionario de colaboracion...



Asamblea Nacional de la
sociacion Espaﬁo]a de Técnicos de

Crvcza Yy Malta

EL dia 15 de diciembre del pasado afio 1963 se celebro en el salon de actos del

Patronato Juan de la Cierva, del Consejo Superior de Investigaciones Cientifi-
cas, la I Asamblea Nacional de la Asociacion Espanola de Técnicos de Cerveza
y Malta.

Previamente se reunié el Comité Directivo de Trabajo, constituido el 24 de fe-
brero de 1963, compuesto por don Rafael Valdés de Suardiaz, de Asturias; don Ma-
nuel Gandariasbeitia Aguirreche. de Vizeaya: don Fernando Alvarez Garcia y don
Francisco Cardis Malagarriga. de Cataluna: don José Maza Selas. de Andalucia;
don Jaime Garcia-Ber-
mejo Ortiz y don Anto-
nio Nolasco Fernandez,
del Centro, y don José
Garrido Marquez, d on
Ignacio Saavedra Garcia
y la sefiorita Margarita
Buendia Lazaro, del De-
partamento de Fermenta-
ciones Industriales. no
pudiendo asistir don Je-
sus Domingo Soler. de
Levante.

NUMEROSOS
REPRESENTANTES

La representacion de
la mayoria de las indus-
trias dedicadas a la fa-
La mesa presidencial de la II Asamblea Nacional de la Aso- hricacion de malta para
ciacion Espanola de Técnicos de Cerveza y Malta, durante

. i 3 ¥ A cerveza y cerveza quedo
la disertacion de don Antonio Nolasco Fernandez y antes :

de que se procediera a la vetacion de la Junta directiva i.ﬂcn‘ fpatenro Sall Ia' pre-
(Foto Portillo) sencia de los siguientes
senores:

Don Fernando Alvarez Gareia, de Moritz, 5. A. (Barcelona); don Kaspar Amu-
ser Peter., de Damm (Barcelona); don Rafael Arbide Dominguez, de Mahou (Ma-
drid) ; seiiorita Margarita Buendia Lazaro, del Departamento de Fermentaciones In-
dustriales (Madrid); don Francisco Cardis Malagarriga, de La Moravia, S. A. (Bar-
celona): don Federico Duce Gibaja. de Mahou (Madrid); don Mauricio Duez Bour-
sier, de La Cruz del Campo (Sevilla); don Francisco Javier Farinas. de Cervezas San-
tander. S.A. (Madrid) ; don José Antonio Ferrari Gonzalez, de Mahou, 5.A. (Madrid) :
don Manuel Gandariasbeitia Aguirreche. de La Cervecera del Norte (Bilbao); don Jai-
me Garcia-Bermejo Ortiz, de Cervezas Santander, S. A. (Madrid); don Joseé Garrido
Marquez, del Departamento de Fermentaciones Industriales (Madrid); don Ramdn
Gayoso Rodriguez, de Mahou. S. A. (Madrid); don Otto Greil Werzinger, de Ma-
hou, S. A. (Madrid); don Francisco Gutiérrez Marin, de Mahou. S. A. (Madrid): don
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Felipe Laffitte Ysasi, de La Cruz del Campo (Sevilla): don José Luis Lang Yaiez, de
Cervezas Santander. S. A. (Valladolid): don Alois Maylly Meier, de El Laurel de
Baco, 5. A. (Madrid); don José Maza Selas. de La Cruz del Campo (Sevilla); don
Carlos Molpeceres, de Cervezas Santander, S. A. (Valladolid); don Fernando Monte-
qui Diaz de Plaza. de Mahou, S. A. (Madrid); don Antonio Nolasco Fernandez. de
Mahou, S. A. (Madrid): don Roberto Prieto Gonzilez. de Cervezas Santander, S. A.
(Santander): don Ignacio Saavedra Garcia, del Departamento de Fermentaciones In-
dustriales (Madridj; don Pedro Torrededia Claramunt. de La Alhambra. 3. A. (Gra-
nada): don Rafael Valdés de Suardiaz, de La Estrella de Gijon (Gijon): don Albino
Vendreil Franci, de La Moravia (Barcelona); don Markus Zimmermann. de La Salve
(Bilbao): don Clemente Llanos Vallines, de Cervezas Santander. S. A. (Madrid);
don Alfredo Lahuerta Carrere, de Cervezas Santander. 5. A. ( Valladolid), y don
Eberhard Schiemmann, de Damm. S. A. (Barcelona).

EL TEMPORAL REDUJO EL NUMERO DE ASISTENTES

Precisamente el dia anterior a la celebracion de 1a 11 Asamblea Nacional, se des-
encadend en toda Espaiia un fuerte temporal de nieve v frio. que obligé a muchos
de los asambleistas a suspender su proyectado viaje a Madrid, ya que se cerraron
la mayoria de los puertos. Debido a estas dificultades se excusaron de asistic don
Jestis Domingo Soler, de El Turia (Valencia);: don José Ruiz de Castroviejo Se-
rrano, de La Cruz del Campo (Sevilla). y don Xavier Van den Bogaert. de La Cruz
del Campo (Sevilla). Por otras diversas causas enviaron su voto por correo la sefio-
rita Placida Fernindez Fernandez, de El Turia. S. A. (Valencia): don Lorenzo Ger-
vis Cabrero, de Mahou, S. A. (Madrid); don Vicente Gomez Gonzilez, de Cervezas
Santander, S. A. (Cadiz): don Roméin Gomez Martinez. de El Turia. S. A. (Valen-
cia); don Manuel Gonzalez Bedia., de Cervezas Santander. S. A. (Zaragoza); don
Miguel Hernainz Bermidez de Castro, de La Alhambra (Granada); don José Miguel
Lafarga Escuin, de La Zaragozana, S. A. (Zaragoza): don Carlos Rouco Garcia,
de La Cervecera del Norte (Bilbao), y don Carlos Auernheimer Ridel, de Franque-

lo, S. A. (Malaga).

INFORME DEL COMITE

La presidencia de la Asamblea quedd constituida por don Antonio Nolasco, como
presidente; don José Maza y don Francisco Cardis, como escrutadores, vy don José
Garrido y don Rafael Valdés, como vocales.

De acuerdo con el orden del dia, el seiior Nolasco. después de agradecer a los
asambleistas su asistencia, informd de la actuacion del Comité, a partir de la [ Asam-
blea, recordando que en aquélla se habia discutido el proyecto de estatutos provi-
sionales. en los que se introdujeron modificaciones en los articulos 2.7, 7.° ¥ 9.7
La presentacién en los organismos oficiales de los documentos para la legalizacion
de la Asociacion se realizo el 8 de marzo, y la autorizacion oficial se obtuvo el 17
de mayo de 1963. Posteriormente, el 8 de julio. se envio el acta de constitucion de
la Asociacion, con lo que quedaron cumplimentados los trimites reglamentarios.

ESTUDIO ECONOMICO

Por el sefor Saavedra se dio lectura al estado actual de las cuentas de la Aso-
ciacion.

De acuerdo con el articulo 4.” se fijaron cuotas minimas para el afio 1964, las
cuales son las siguientes:

Miembros activos, 300 pesetas semestrales. Miembros honorarios ( personas), 300
pesetas semestrales. Miembros honorarios (entidades). 5.000 pesetas al afio.

Por desconocerse las posibilidades economicas de la Asociacion para el aiio 1964,
se solicito y obtuvo un voto de confianza al Comité directivo que a continuacién se
iba a elegir, el cual debera confeccionar el correspondiente presupuesto.

MAYORIA EN LA ELECCION DE LA DIRECTIVA

Seguidamente se procedié a la eleccion del Comité directivo. que, de acuerdo
con el articulo 9." de los estatutos, consta de 17 miembros.



Se procedid a la votacion en escrutinio piblico, resultando elegidos los miembros
activos siguientes, por haber obtenido mayoria de votos:

Don Kaspar Amuser Peter. 31 votos: don Francisco Cardas Malagarriga, 34;
don Jests Domingo Soler. 32; don Manuel Gandariasbeitia Aguirreche, 37; don
Jaime Garcia-Bermejo Ortiz, 37: don José Garrido Marquez. 36: don Ramon Ga-
voso Rodriguez, 28: don Otto Greil Werzinger. 30: don Jos¢ Luis Lang Yanez, 32;
don José Masa Selas. 35: don Antonio Nolasco Fernandez. 37: don José Ruiz de
Castroviejo Serrano, 28; don lIgnacio Saavedra Garcia, 36: don Pedro Torrededia
Claramunt, 31: don Rafael Valdés de Suardiaz. 31: don Xavier Van den Bo-
gaert, 32, v don José Antonio Weigand, 33.

CARGOS DIRECTIVOS

Reunidos los miembros del Comité elegido.-de acuerdo con el articulo 9.” de los
estatutos. nombraron por unanimidad los siguientes cargos directivos: Presidente,
don Antonio Nolasco Fernandez; vicepresidente primero, don Manuel Gandariashei-
tia Aguirreche; vicepresidente segundo, don José Maza Selas: secretario. don Jaime
Garcia-Bermejo Ortiz; tesorero, don Otto Greil Werzinger. y vocales, don Francis-
co Cardius Malagarriga., don Jesis Domingo Soler. don Kaspar Amuser Peter, don
José Garrido Marquez. don Ramon Gayoso Rodriguez, don José Luis Lang Yanez,
don José Ruiz de Castroviejo Serrano. don Ignacio Saavedra Gareia, don Pedrp To-
rrededia Claramunt, don
Rafael Valdés de Suar-
diaz. don Xavier Van
den Bogaert y don José
Antonio Weigand.

Fueron designados de-
legados regionales don
José Luis Lang Yanez
(Centro). don Rafael
Valdés de Suardiaz
(Norte - Noroeste), d on
I'rancisco Cardis Mala-
garriga (Nordeste), don
Jests Domingo Soler
(Este) v don Pedro To-
rrededia Claramunt
(Surl.

Para confeccionar la
revista de la Asociacion
se acordo tomar los ser-
vicios de un periodista,
Aspecto que efrecia el salon de actos del Patronato Juan de como director de la mis-
la Cierva, del Consejo Superior .de lnvestigacim}es ‘(‘ientifi- ma. (lcsignén(lnse a don
cas, durante la II Asamblea Nacional de la Asociacion Espa-

nola de Técnicos de Cerveza y Malta 'l.““_"L (’ﬂ“’m, i Belllle] &
(Foto Portille,)  Ortiz como miembro ac-

tivo de la Asociacion en-
cargado de dicha revista, el cual recabara las colaboraciones téenicas de los aso-
ciados.

LA 111 ASAMBLEA. EN BARCELONA

Se acordd elegir la ciudad de Barcelona para celebrar la 111 Asamblea Nacional,
a finales de septiembre o primeros de octubre de 1961.

Asimismo, y como brillante broche de la 1l Asamblea. se aprob6 figurara en
acta la felicitacion de los asambleistas al asociado sefior Zimmermann, que a los
ochenta y cuatro afios de edad habia demostrado su gran abnegacion al venir desde
Bilbao a este acto, pese a las inclemencias del tiempo.

Finalizada la Asamblea, todos los asistentes se reunieron en un restaurante para
celebrar un almuerzo de entrafable hermandad.
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La Asociacion Espaﬁola de Técnicos de Cerveza

Yy Malta inicia su ciclo de conferenciczs

(')RGANIZADA por la Asoclacion Espanola de Técnicos
- de Cerveza y Malta. el pasado dia 4 de abril. en el Pa-
tronato Juan de la Cierva, del Consejo Superior de Investi-
gaciones Cientificas, el profesor Jean de Clerck, de la Uni-
versidad de Lovaina, y presidente de la European Brewery
Convention, desarrelld una interesante conferencia sobre el
tema «El técnico cervecero ante los problemas actualesy,

Desarrolld

El profesor De Clerck, presidente de la E. B. C,

ante los técnicos espaﬁoles

el tema «El téenico cervecero ante
los problemas actuales»

«Hlustrisimo sehor director general, sefioras y sefiores:

La Asociacién Espafo'a de Técnicos de Cerveza y Malta
inicia en el dia de hoy, con la conferencia del profesor De
Clerck, sus aclividades culturales, v sin que pretenda ser esla
una presentacion, ya que el profesor De Clerck no necesita
ser presentado, guisiéramos sefia’ar aqui algunos datos de su
historial profesional,

Don Antonio Nolasco Fernandez, presidente de la Asociacion Espafola de
Técnicos de Cerveza y Malta, hace la presentacion del conferenciante
(Foto Portillo.)

El salén de actos se encontraba lleno de publico, que pudo
seguir la conferencia a través de la traduccion simultinea
que se ofrecia por los auriculares

Presidid la reunién el ilustrisimo senor director general de
Enschanza Universitaria, don Juan Martinez Moreno, gquien
concedié la palabra en primer lugar a don Antonio Nolaseo
Fernandez. como presidente de la Asoclacién Espafola de
Técnicos de Cerveza y Malta.

PRESENTACION DEL PROFESOR DE CLERCK

El senor Nolasco presentd al profesor De Clerck con las
ciguientes palabras:

10

Nacié en Bruselas e hizo los estudios de ingeniero quimico
y de ingeniero cervec2ro en la Universidad de Lovaina, ter-
minando estos estudios en 1924,

Posee la experiencia de quince anos de practica en fabricas
de cerveza y malta. Obtiene entonces, en 1939, la catedra de
Tecnologia de la fabricacion de cerveza y malta y de Labo-
ratorio en el Instituto Agronimico de la Universidad de
Lovaina.

En 1948 publico su libro «Cours de brasserien, cuya se-
gunda edicion acaba de aparccer recientemente, obra tdnica
en su genero, imprescindible para los profesionales del ra-



mo. en la que con un estilo sencillo se tratan todos los temas
relacionados con la indusiria de fabricacion de cerveza y
malta, tanto desde su punto de vista tedrico como practico.

Ha realizado estudios sobre multitud de problemas concre-
tos, entre los que destacan «Trabajos sobre oxidacion-reduc-
cion en la cervezan, «Control cientifico en Malteria-respira-
cién de cebadan y «Trabajos sobre el poder amargo en el
lapulon,

Es miembro de honor del V. L B, de Berlin,

Fue cofundador con los senores Kreiss, Mendlich y Hartong,
de la Convencion Europea de Cerveza (E, B. C.) en 1946, cuyo

fesor, pero no quisiéramos olvidar el aspecto humano de su
persona’idad. Los valor:s humanos en el reunides son bien
conocidos por todos aquellos que tenemos la suerte de tra-
tarle. A su formacion, fruto de muchos anos de inteligente
trabajo, se une una bondad y una sencillez tan grandes gque
es muy dificil reunirlas en una sola persona.

Estas son, en resumen, las razones por las cuales la Aso-
ciacion Espafiola d2 Técnicos de Cerveza y Malta ha rogado
al profesor Dz Clerck su presencia entre nosotros para esta
primera manifestacion a escala nacional, De esta forma él,
que ha dado ya dos vueltas al mundo como conferenciante

El profesor De Clerck, durante su interesante disertacion
(Foto Portillo.)

primer congreso se celebro en Holanda en 1947, con la asis-
tencia de 300 técnicos en cerveza y malta, y el altimo, en
Bruselas., en 1963, con la participacion de 1.400 técnicos de
numerosos paises.

En la actualidad, después de la muerte del presidente fun-
dador Kreiss, es presidenie de esta Convenciéon Europea de
Cerveza, direccion que toma en momento realmente trascen-
dental, ya qu¢ se plantea la necesidad de coordinar los tra-
bajos de investigacion que cientificos de numerosos centros
cerveceros realizan, con la labor diaria de los técnicos en las
industrias, coordinacion que implica la puesta a] dia de los
técnicos para que puedan abordar esos trabajos con la de-
bida formacién: la celebracion de reuniones de comisiones
especializadas para orientar esos trabajos; la busgqueda de
una aplicacion practica de los resultados obtenidos, cosa no
s'i::?npre facil e incluso no siempre posible, y en suma, la
bisgueda de una utilidad mas o menos inmediata para la
industria.

Es el profesor De Clerck colaborador de mumerosas revis-
tas técnicas de habla alemana, inglesa, francesa, y desde hoy,
de la revista «Cerveza v Maltay, drgano de d:fusion de nues-
tra Asociacion.

Seria interminable esta presentacion si intentaramos ex-
poner aqui el conjunto de las actividades y trabajos del pro-

y visitando fabricas, puede anadir Espana en su lista y nos-
otros podemos decir de él que, como se dijo de Felipe I, wel
circulo de sus amigos es tan extenso que en €l no se po-
ne el sol.

A continuacién el presidente de la Asociacion Espanola de
Técnicos de Cerveza v Malta, antes de conceder e] uso de
la palabra al profesor De Clerck. le comunicé que dicha en-
tidad se complacia en nombrarle miembro de honor, segun
acuerdo tomado en la reunién del Comité Directivo celebra-
da con fecha 3 de abril de 1964.

CONFERENCIA SOBRE «EL TECNICO CERVECERO
ANTE LOS PROBLEMAS ACTUALES»

Después de dar las gracias, el profesor De Clerck dio co-
mienzo a su exposicion con las siguientes palabras:

«Seftores: Cuando su presidente me hizo el honor de in-
vitarme a venir a darles esta primera conferencia orga-
nizada por su joven agrupacion, he aceptado esta tarea
con wverdadero placer. Puesto que yo amo a Espana porque
es un pais de entusiasmo, y como yo Mmismo soy un entu-
siasta del oficio de cervecero, voy a intentar comunicarles
un poco de mi carifio a este oficio, y estoy seguro de que
mis palabras no han de caer en un terrenc estéril.
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Habeis fundado la Asociacion Espaniola de Técnicos de
Cerveza y Malta y os felicito por ello, pues los tiempos
actuales no permiten ya el aislamiento de los técnicos. Su
eampo de actividad, no importa en qué oficio, es demasiado
amplio y complicado para que ellos puedan aun seguir So-
los la evolucion tan rapida de los nuevos descubrimientos
cientificos y técnicos que les son mecesarios para dominar
los problemas de la produccién racional. Es, pues, indis-
pensable el reunirse y colaborar regularmente para cambiar
ideas y discutir la experiencia adquirida por cada uno. Aquel
que se aisla, ya sea por falta de interés o porque se cree
capuaz de resolver €l solo sus problemas, serd rebasado muy
rapidamente por los acontecimientos.

Ademds, incluso cuando el progreso era mucho menos

A.—PUNTO DE VISTA ECONOMICO

Desde el punto de vista economico la cerveza se ertiende
a raudales por el mundo. Cuando yo era estudiante, se nos
ensenaba que la produccion mundial era de 200 millones
de hectolitros anuales. Ahora, ésta ha sobrepasado los 400
millones y la aceleracion es sobre todo importante en estos
ultimos anos. Espatia es uno de los paises donde esia ace-
leracion ha sido mds rapida.

No vamos a entrar aqui en las consideraciones sobre las
causas de este aumento del consumo de cerveza. Esto no
es de nuestra incwmbencia y se lo dejaremos a los econo-
mistas. Pero hay, sin embargo, una cosa que el tecnico no
puede olvidar en un mercado en expansion: debe concebir

Aspeeto que ofrecia la sala de actos del Patronato Juan de la Cierva, du-
rante la conferencia del profesor De Clarck
(Foto Portillo.)

rapido que actualmente, las agrupaciones de técnicos han
tenido siempre una gran importancia en todos los paises
en donde la industria cervecera estaba desarrollada. Una
revista técnica alemana ha celebrado ya su centésimo ani-
versario ¥y existen asociaciones de técnicos de cerveza v
malta que han cumplido ya sus setenta y cinco anos de
eristencia.

Es posible que les asuste al decir esto, pues ustedes pen-
sardan que tienen que recuperar un gran retraso. Pero, se-
fiores, ustedes poseen la juventud, y cuando yo mismo era
joven aprendia con fervor, del teatro de Corneille, la res-
puesta del gran héroe espatiol, el Cid Campeador: «ESs cier-
to que soy joven, pero el valor no da importancia a la edad
en los espiritus (personas) bien nacidos.

Pero, dando tregua a los grandes proverbios, descenda-
mos al terreno prdctico y eraminemos de cerca eomo serd
necesario emplear vuestro joven vigor para no caer en los
reveses de olro héroe espanol que luchaba contra los mo-
linos de viento.

I. LA SITUACION DE LA INDUSTRIA DE LA CERVEZA
DESDE EL PUNTO DE VISTA TECNICO
Examinemos, pues, la situacion actual del desarrollo eco-
nomico, cientifico y técnico de la industria cervecera.

L2

las instalaciones de produccion de tal manera que las Die-
da adaptar fdcilmente a una produccion creciente.

B—PUNTO DE VISTA CIENTIFICO

Desde el punto de vista cientifico, los nuevos conocimien-
tos crecen todavia a un ritmo mucho mdas elevado que el
desarrollo economico.

Para las materias primas, la seleccion de las cebadas v
la mejora de meétodos de cultivo ha hecho grandes progre-
80s. Esto se debe sobre todo a la ecolaboracion de los inves-
tigadores y este puede ser el mds bello ejemplo de los fru-
tos que puede dar la colaboracion. Hasta la ultima guerra,
los seleccionadores trabajaban casi individualmente. Ensc-
yaban sus nuevas variedades en campos Prorimos a sus. cd-
sas y las lanzaban en seguida al mercado. Apenas se sabia
si éstas se iban a adaptar a otros suelos y a otros climas. Se
las extendio en numero tan elevado por el mercado, Qie
el cervecero ya no sabia coémo efectuar una eleccion. Se
progresaba, pero en medio de la confusion y del azar. Resde
la fundacion del Comité de Cebadas de la Convencion Eu-
ropea de Cerveza, de ello hace solamente una gquinecena
de afios, todas las nuevas variedades se siembran al mismo
tiempo en todos los suelos y climas de Europa a partir de



una misma semilla, y son estudiadas metodicamente en las
malterias y en las fdbricas de cerveza. Se conoce de esta ma-
nera muy rapidamente su verdadero valor y el progreso es
evidentemente mucho mds rapido. Se puede calcular que
después de estos quince anos el rendimiento agricola de las
cebadas ha aumentado en un 5 por 160 y su rendimiento
en cerveceria en un 2 por 100 por lo menos. Muy reciente-
mente hemos visto un malta, procedente de una nueva ce-
bada de un campo de ensayo, que daba un 85 por 100 de
rendimiento en el andlisis. EI progreso no se detiene, pues,
todavia.

Serd preciso, a pesar de todo, detenerse un dia, pues
serd mnecesario lemer otras materias diferentes del almidon
en el grano para hacer cerveza. Aqui el gquimico y el téc-
nico decidiran ddnde se deben detener.

La composicion de la cebada se estudia ademds de una
manera cada vez mds profunda. Es increible el numero de
proteinas, enzimas, tanoides, de sustancias activantes y fre-
nantes y de una cantidad de olros componentes nuevos que
atin se descubren cada ano. Serd necesario estudiar la evo-
lucion de todo ello en el malteado ¥ en el cocimiento y Sus
efectos sobre la calidad de la cervezd.

Respecto al lipulo, la seleccion no avanza tan rapida-

El agua, merced a los inlercambiadores de iones, puede
corregirse a voluntad. Aqui ya no existe el problema de ca-
lidad, pero la cantidad falta de dia en dia. Serd mecesario
aprender a economizarla y a repurificaria.

El malteado ha sido sometido a estudios bioquimicos muy
profundos. La influencia de las sustancias que activan y fre-
nan le germinacion y le actividad de los enzimas, el estu-
dio de las hemicelulosas y de las gomas, la determinacion
precisa de la influencia del CO. han cambiado bastante
la técnica del malteado, gue ha entrado, durante estos il-
limos aios, en una verdadera fase de revolucion.

En el cocimiento se ha aprendido sobre todo a extraer
mejor el lipulo, gracias o la dosificacicn de las isohu-
mulonas.

En la fermentacion, los estudios sobre las propiedades
de la levadura han aportado muchos esclarecimientos. Se
estudian de cerca sus necesidades en materias nutritivas,
en factores de crecimiento y en oxigeno, Su poder fermen-
tativo, determinado sobre todo por el mecanismo de asimi-
lacion y de desdoblamiento de los diferentes azticares, Sus
caracteres hereditarios, su floculacién, los productes aro-
maticos que ella forma. Todo esto comienza @ aclarar las
causas de su comportamiento, muy caprichoso, ¥y a suminis-

El profesor De Clerck, con los miembros del Comité Directivo de la Asocia-
cion Espanola de Técnicos de Cerveza y Malta, durante su visita a la fabrica

de antibioticos de la Compania Espanola de Penicilina, en Aranjuez
(Foto Portillo.)

mente. Este problema estda menos estudiado hasta el pre-
sente y parece ser que las condiciones de clima ¥ de cul-
tivo juegan un papel mds importante que para la cebada.

Por el contrario, el estudio de la quimica del lupulo, al
menos en lo que concierne a las resinas, estd mas adelan-
tado que el de la cebada, ya que al ser cristalizables los
dcidos amargos, se les ha podido estudiar de forma mas
precisa. Los aceites esenciales, gracias a la cromatografia
en fase gaseosa, comienzan a ser mejor conocidos, al igual
que los polifenoles.

trar métodos de control para conducir su actividad y evitar
su degeneracion.

En la filtracion se han estudiado mas aun los fendmenos
de absorcion, de clarificacion y de esterilizacion de la cer-
vezd.

En el llenado las oridaciones y las nefastas disoluciones
de trazas de metales en la cerveza han sido estudiadas con
mas precision.

Una fase de la investigacion que no estd lo suficiente-
mente avanzada es la de las cualidades de la cerveza.
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Todavia no somos capaces de definir por métodos ana-
liticos objetivos los factores que determinan la estabilidad,
la espuma, el gusto y el aroma de la cervezd.

Se han elaboradeo metodos para medir la duracion de
resistencia de la cerveza al enturbiamiento y la estabilidad
de la espuma. Se han perfeccionado los métodos de degus-
tacion. Pero esto no es suficiente: Hace falta poder deter-
minar por mediacion de un andlisis por Qqué una cerveza
es estable o inestable, por qué la espuma se mantiene bien
o mal y cuales son los elementos que intervienen en el gus-
to ¥y en el aroma.

En este terreno, nuestros conocimientos son todavia in-
suficientes. Para la estabilidad, por ejemplo, podemos con-
trolar si una cause importante de enturbiamiento, como
la orxidacion o la presencia de fuertes dosis de metales, no
ha sido olvidada, pero somos incapaces de determinar con
eractitud el grado de sensibilidad de la cerveza a las cau-
sas de tal enturbiamiento.

Cuando la espuma es inestable, nosotros lo comprobamos,
pero no tenemos un metodo analitico que nos permita de-
terminar la causa del mal.

En materia de gusto y de aroma, existe ya un método
importante: la dosificacion de las isohumulonas, que cons-
tituyen la base del amargor, sin que se pueda, sin embargo,
deducir la fineza de esta cualidad primordial. Para las de-
mas materias gustativas y aromdticas, no conocemos to-
davia mas que algunas que juegan un papel importante,
principalmente el contenido en diacetilo, que da un gusto
desagradable cuando su contenido sobrepasa 0,3-0,4 mg/l.
Es probable que jamds se pueda definir exactamente por
mediacion de un andlisis el gusto y el aroma de una Sus-
tancia alimenticia cualquiera, ya que estas cualidades son
demasiado subjetivas y apreciadas de una manera dema-
siado variable segun los individuos.

A pesar de todo habrdn de hacerse esfuerzos para definir
mejor las cualidades de la cerveza, ya que éste es el punto
de enfoque hacia el que debe ir dirigida toda la fabricacion,
v sera mecesario darle la mayor claridad posible.

Todos los conocimientos cientificos que acabamos de enu-
merar han sido adquiridos por métodos nuevos de investi-
gacion, que no han sido descubiertos, para la mayoria de
ellos, hasta los ultimos diez o quince anos.

No vamos a embarcarnos aqui en la deseripcion de estos
métodos; citemos solamente algunos nombres: cromatogra-
fia sobre columnas, sobre papel, sobre gels, cromatografia
en fase gaseosa, foltometria, espectrofotometria, distribucion
a contracorriente, electroforesis, cambios gaseosos segun
Warburg, polarigrafia, medios de cultivo selectivo, etc.

La listia no se termina. Se podrian anadir otros métodos.
Se les perfecciona también constantemente para acelerar-
los y hacer asi métodos de control corriente.

El técnico se encuenitra aqui ante un trabajo completa-
mente nuevo: debera asimilar todos estos nuevos métodos,
lo que no es un trabajo sencillo. Es tan complicado que le
es imposible conocerlos por completo. Debe, sin embargo,
conocer los principios para que pueda juzgar los resultados
que le pudieran aportar estos nuevos meétodos de investi-
gacion.

C.—PUNTO DE VISTA TECNICO

Paralelamente al desarrollo de los conocimientos cientifi-
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cos, estan transformdndose también los métodos técnicos de
produccion.,

El técnico debe perseguir aqui dos fines a la vez: mejorar
sus productos y disminuir el precio.

Se ve aparecer asi una gama de métodos y aparatos nue-
vos, hasta tal punto que una cerveceria construida ahora
no se parece en nada a las construidas hace veinte anos,
porque incluso ha cambiado toda la arquitectura.

Nuevamente no podriamos hacer aqui mds que un poco
de nomenclatura.

En el malteado se hace cada vez menos distincion entre
la fase de remojo y la de germinacion. Si se hace todavia,
es porque las cubas de remojo existian ya y es necesdario
continuar utilizandolas. Pero se irabaja de manera de per-
mitir ya comenzar la germinacion dentro de las cubas.

Se automatiza todo el trabajo de germinacion. En lugar
de dejar los montones de cebada en su siltio, se les hace
avanzar, o bien se desplaza el germinador entero. Se ger-
mina también en tanques en lugar de eras. No se traslada
ya el malta a un tostador para secarlo y se hace esta ope-
racion en la cdja de germinacion. Se hacen ya mallerias
enteramente continuas y aulomdaticas.

La sala de cocimiento se construye en blogues verticales
u horizontales.

También cambian los métodos de trabajo. Se acelera la
filtracion del mosto mediante el uso de telas de material
sintético en los filtros. Se economiza y afina el lupulo por
diferentes tratamientos y se le emplea también cade dia
mas en forma de exiracto.

Se ensaya también el cocimiento continuo.

En el enfriamiento de mosto, la centrifugae y el refrige-
rante de placas han proporcionado una economia conside-
rable en instalaciones y mano de obra.

La fermentacion se efectia de forma acelerada, e incluso
completamente continua y se trata de reducir la guarda
al minimo.

En la filtracion, el antiguo filiro clasico de masa ha dado
paso a los filtros de kieselgukr de diferentes modelos, a los
filtros de cartomes y a las centrifugas.

En el llenado se ha pasado de grupos de 6.000 botellas/ho-
ra de antes de la guerra o unidades de 24.600 a 36.000,
enteramente automdticas. Se ha introducido asimismo la
lata de cerveza que permite llegar ¢ unidades de 60.000 hora.

La pasteurizacion ha pasado primeramente del calenta-
miento en baios de riego al agua calienle en pasteurizado-
res tipo tunel, y ahora éstos sufren la competencia del
llenado en caliente y de la pasteurizacion a placas.

Ni un solo departamento de las fabricas de cerveza esca-
pa, pues, a estas profundas transformaciones. Cada une de
ellus se presenta bajo formas diferentes. El técnico debe
estudiarlas para saber cudl es la que mejor ira de acuerdo
con su método de fabricacion.

Debe asimismo examinar si la mdquinag o el método nuevo
no podrdn tener una influencia desagradable sobre las cua-
lidades de la cerveza, pues los innovadores van o veces de-
masiado aprisa. Ya no es suficiente saber si un nuevo apa-
rato permitira una economia en lea mano de obra o un
aumento de produecion, sino que es necesario todavia era-
minar si no alterard la calidad de la cerveza.

Hemos visto anteriormente que no tenemos todavia me-
todos suficientemente precisos para definir esta calidad Y



un nuevo aparato, muy seductor por su perfeccion mecdnica,
puede tener repercusiones imprevistas sobre ella: ya dice
el proverbio que «no es oro todo lo que relucen.

La evolucion técnica impone también nuevos conocimien-
tos que son de la incumbencia del ingeniero. La aulomati-
zacion exige el empleo de aparatos electrénicos mds deli-
cados que los utilizados hasta el presente. Esta serd una
nueva preocupacion para el técnico.

II. REORGANIZACION NECESARIA

La profesion de cervecero ha exigido siempre un cuidado
muy especial, ya que en ella se trabaja con materia vi-
viente.

Se sabe que la quimica de la vida es la mds compleja de
todas vy la industrializacion cientifica de las fdbricas de
cerveza se encuenira por tanto delante de problemas muy
complejos.

El esquema que acabamos de dar sobre la evolucion cien-
tifica vy técnica de nuestra industria solamente durante la
iultima década, muestra claramente que no basta con co-
nocer unicamente la parte practica del oficio. Es necesario
también reunir mds y mds conocimientos cientificos.

Sin embargo, estamos lejos de haber alcanzado el mo-
mento en que se podria conducir la fabricacion de la cer-
veza basdndose linicamente sobre datos cientificos; serda ne-
cesario todavia por mucho tiempo, e incluso siempre, el
tener a los prdcticos.

Como ellos tienen ya suficiente trabajo con las observa-
ciones prdcticas que deben hacer, son desbordados por la
amplitud de los nuevos conocimientos cientificos a adqui-
rir y las novedades técnicas a estudiar. Todo este trabajo
no lo puede hacer un solo hombre.

El maestro cervecero, para poder tomar la responsabilidad
de su fabricacion, tiene necesidad al menos de dos servicios
aneros: el laboratorio de control para la calidad y el ser-
vicio de estudios industriales para la magquinaria.

Esto se sabe ya, y se encuentran desde hace muchos anos
en las grandes fabricas doctores en gquimica que dirigen el
laboratorio e ingenieros civiles que trabajan en la oficina
de estudios.

Pero el problema estriba en hacerlos trabajar en buena
armonia. Para ello es indispensable que todos tengan las
nociones suficientes de los trabajos que deben realizar en
colaboracion.

El maestro cervecero debe conocer lo esencial de los nue-
vos métodos de investigacion cientifica y de las nuevas po-
sibilidades de la rama del ingeniero.

El quimico y el ingeniero, por su parte, deben lener un
conocimiento suficiente de lo que es la fabricacion de cer-
vezd.

Sin esto terminardn en un didalogo de sordos.

Estas son cuestiones de ensenanza universitaria, ¥y en Lo-
vaina ereamos hace ya quince anos un diploma especial pa-
ra la ensenanza de la cerveza a los diplomados que estdn
en posesion de un titulo de ciencias o de ingeniero.

Otro problema de ensenanza es el de los subalternos. Ha-
cen falta técmicos, los peritos como ustedes los denominan
en Espana, que tengan una formdcion suficiente para po-
der ayudar eficazmente en su trabajo a los ingenieros uni-
versitarios.

Ademds es todavia necesario que los jefes inmediatos del
personal obrero, los contramaestres, estén lo suficientemen-
te formados para poder manejar la maquinaria, ceda dia
mds complicada, por la que ellos deben de velar. He aqui
la tarea de la ensenanza profesional.

La ensefianza sola mo es suficiente. Aquel que no esté
al corriente de la evolucién en su projesion, resultard inep-
to para ella en menos de diez anos.

Es necesario, pues, documentarse para estar al dia. Esto
no es facil, ya que la literatura cientifica y técnica es de-
masiado abundante para poder seguirla toda. Se debe recu-
rrir a los resumenes de Prensa. Nosotros trabajamos ac-
tualmente en Lovaina haciendo estos resumenes uniéndolos
al «Cours de brasserien, dado en la Universidad con el fin
de ordenarlos bien.

Los resimenes no son suficientes cuando se quiere estu-
diar un problema en detalle. Se debe recurrir entonces a
los trabajos originales, que han sido escritos en diferentes
lenguas. Ello impone un conocimiento suficiente de los prin-
cipales idiomas internacionales.

Para educar a los jovenes se necesita también que ellos
puedan realizar practicas en la industria. Desde este punto
de vista es mecesario que las fdbricas se muestren conci-
liadoras.

En fin, eriste la organizacion gemneral del progreso cien-
tifico y técnico de la industria cervecera.

En él hace falta trabajar bajo el plan internacional, e
incluso mundial.

El ilustre fundador de la Convencion Europea de Cerve-
za, sefior Philippe Kreiss, fue el primero en vislumbrar
este problema. En sus discursos insistia siempre sobre la
dimension de los problemas actuales, que no permite re-
solverlos a escala de una fdbrica, ni incluso a escala na-
cional.

Yo he mostrado, por el ejemplo del Comité de Cebadas
de la E. B. C., cudn fructifera habia sido la colaboracion in-
ternacional en el campo de la seleccion y cultivo de cebadas.

Los otros comités y grupos de trabgjo de la Convencion
Europea de Cerveza proporcionan resultados que posi-
blemente estén aun lejos de los limites a alcanzar, pPero
que mo podrian realizarse sin la colaboracion de los espe-
cialistas de diferentes paises.

Los congresos y las reuniones de los comités de trabajo
permiten a los investigadores mdas competentes confrontar
sus puntos de vista y sin estas confrontaciones el progreso
seria lento, porque se haria de manera menos ordenada.

La utilidad de la Convencién Europea de Cerveza estd
suficientemente demostrada por el gran érxito que esta or-
ganizacion ha alcanzado en tan poco tiempo. Vuestra agru-
pacion deberd seguir todos sus trabajos y participar en ella
por medio de delegados en los comités de trabajo; algunos
de estos comités tienen ya en sus filas a miembros espa-
noles.

CONCLUSIONES

Ustedes acaban de crear, sernores, la Asociacion Espanola
de Técnicos de Cerveza y Malta.

Yo he tratado de esquematizar los problemas que oS es-
peran.

Creo haber mostrado suficientemente que éstos no se pue-
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den resolver sin colaboracion., Esta demostracion seria de
todas formas superflua, pues si ustedes han creado esta
Asociacion es porque sentian la necesidad de la colaboracién.

La amplitud de los problemas a resolver puede ser que
les asuste, pero esto asusta a cualgquiera, y a mi en primer
lugar, pues se me ha hecho el honor de elegirme presidente
de la Convencion Europea de Cerveza; jesto no es solamen-
te un honor!

No es necesario resolver todos los problemas a la vez. Hay
que escalonarlos segun la importancia que tengan entre el
conjunto de vuestros técnicos, teniendo en cuenta que los
pequenos problemas tienen tanta importancia como los gran-
des. Algunos podrian preguntarse cémo una pequefia jd-
brica puede integrarse todavia en el progreso técnico ac-
tual. Evidentemente les hard falta la ayuda de Institutos
especializados, o bien podrd federarse -y trabajar en cola-
boracion. No son solamente las pequenas instalaciones quie-
nes sienten esta necesidad; se han creado en los ultimos
tiempos grupos internacionales y hasta mundiales de gran-
des fdbricas de cerveza que colaboran unicamente desde el
punto de vista téenico.

Las peguenas plantas tienen por otra parte todavia gran
porvenir ante ellas, pues la cerveza es un producto cuyo
transporte a gran distancia es demasiado caro y repercute
en su calidad. Con el progreso se puede esperar que se
construyan fdbricas mds simples y mds pequenas, adapta-
das a las necesidades de los centros de consumo.

Todo el mundo, pues, tiene su puesto en vuestra joven
Asociacion.

Vuestro trabajo serd, pues, intentar resolver en comun

los problemas que son mds actuales y mds importantes pa-
ra vuestra industria.

Para llegar a ordenar y armonizar bien vuestros traba-
jos hace falta situarlos en un cuadro general que he inten-
tado esquematizarles. Espero que, salvo las lagunas inevita-
bles en una conferencia de este gémero, podrd serles itil a
pesar de todo.

Yo les deseo, pues, un éxito completo. No dejen que se
enfrie su entusiasmo ante las dificultades que se les pre-
sentardn. Tomad mds bien como divisa aquelle de Guillermo
el Taciturno, fundador del reino de Holanda, que decia:
«No es necesario esperar para emprender ni triunfar para
perseverar.n
de Ensefianza Universitaria dio las gracias al profesor De
Clerck y a los asistentes, con lo que finalizo el acto.

El conferenciante fue muy aplaudido, v el director general

ESTANCIA DEL PROFESOR DE CLERCK EN MADRID

La Asociaciéon Espafiola de Técnicos de Cerveza y Malta,
con motivo de la visita a Madrid del profesor De Clerck,
organizé un corto pero interesante programa de visitas.

Con los miembros del Comité Directivo de la Asociacic‘)ri,
el profesor De Clerck recorri6 la Escuela Técnica Superior
de Ingenieros Industriales de Madrid, para mas tarde des-
plazarse a Aranjuez, donde visito las instalaciones que la
Compania Espanola de Penicilina tiene en aquella pobla-
ciéon. En un tipico restaurante de Aranjuez se celebrg un
almuerzo, con lo que se dio por finalizada la visita al Real
Sitio.
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EFICACIA DE LA PASTEURIZACION

Meétodo de control
y de calculo rapido

Por Dubergé

L cervecero sabe perfectamente que la cerveza, distribuida mas alld de un determinado perimetro, tanto mas
reducido cuanto mas calido es el pais, debe presentar una estabilidad biologica y coloidal sin fallo alguno.
No ignora que tan sélo la pasteurizacion en botellas le asegurard esta estabilidad perfecta, de larga du-
racién, aun en las condiciones climatologicas mas desfavorables, vy todo ello en un radio ilimitado, pues
ningin otro tratamiento presenta la misma suma de garantias.

;No es més sencillo y mas légico pasteurizar de una sola vez la cerveza, la botella, su tapon, todo el gas,
el poco aire, es decir, todo el contenido y el continente?

Basta con respetar las condiciones de temperatura y de tiempo de calentamiento para asegurar la conser-
vacion perfecta.

Con posterioridad a los trabajos de Appert y Pasteur, el tratamiento, en cuanto a su principio se
refiere, no ha evolucionado. La practica ha llevado a costumbres que parecen obligatorias para conseguir
el buen resultado de la operacién. Pero con demasiada frecuencia, quien desea rodearse del maximo de
garantias llega involuntariamente a “sobrepasteurizar”.

Gracias a los trabajos de varios especialistas (Bigelow, Ball, Benjamin, Del Vecchio), la eficacia de la
pasteurizacion estd, de ahora en adelante, experimentalmente definida, segin las condiciones de aplicacion.

Con ocasion del 1 Congreso Internacional del Embotellado en Evian, el doctor Scriban dejo el problema
resuelto:

“Del Vecchio —dijo— ha establecido experimentalmente, en laboratorio, una curva de eficacia bioldgica

de la pasteurizaciéon de la cerveza, controlando la destruccién de levaduras naturales, de torulas, de bacte-
rias lacticas, acéticas y sarcinas anadidas artificialmente a la cerveza.”
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CALCULO PRECISO DE LAS U. P,

Prineipio: Determinar el numero de U. P. de cada minuto de
tratamiento para totalizarlas a continuacion.

Consideremos, a fin de ilustrar esta parte, la curva auténtica A
de la figura num. 3.

Representa el tratamiento durante cuarenta y un minutos de una
botella apolinaris de 25 cl., en un pasteurizador GASQUET, en
servicio en una cerveceria francesa.

La curva A ha sido registrada con un termografo movil cuya
sonda sensible ha sido situada “en el ntcleo” a 25 milimetros del
fondo de la botella, en la zona que tarda mas tiempo en alcanzar
la temperatura de pasteurizacion (zona mas termorresistente).

Segtin el diagrama A, tracemos a continuacién, con relacién a
dos ejes cartesianos, ox v oy, la curva a escala mayor Al (ver figu-
ra nam. 4); llevemos los tiempos en abecisas vy en ordenadas las
temperaturas. Sobre la curva de pasteurizacion Al, podemos facil-
mente leer la temperatura correspondiente en cada minuto de

tratamiento.
Paralelamente al eje de las temperaturas, hemos indicado la es-
F I G U R A 3 cala de las velocidades de destruccién bioldgica, tomando por unidad
una medida arbilraria, que permite representar en los limites del
Curva A. - Diagrama registrado por diagrama el valor de 3,2, que es la velocidad de destruccién corres-
el termégrafo mgvil. pondiente a la temperatura de 63,5° C. alcanzada en las botellas.
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En cada minuto del tratamiento se lee la temperatura corres-
pondiente sobre la curva Al y se traduce esta temperatura en velo-
cidad de destruecién biolégica (0 U. P.-minuto) por medio de la
tabla num. 2.

Observemos que es inntil empezar la curva letal antes de 46-47° C., pues la velocidad de destruccién
biolégica siendo de 0,01 se confunde practicamente con el eje de los tiempos.

Cada valor obtenido esta representado en ordenadas frente al minuto considerado.

No queda mas que unir los puntos obtenidos para determinar la curva de las unidades de pasteurizacion
0 curva letal.

La superficie limitada por la curva letal y el eje de los tiempos representa grdficamente la eficacia
total del tratamiento aplicado. El calculo por integracion dard la medida exacta de las U. P.

Pero el cileulo preciso de las U. P. no necesita el trazado de la curva letal. Se obtiene directamente
totalizando las U. P. de cada minuto (a partir de 46-47° C., como hemos visto anteriormente).

Ejemplo: En la curva Al tenemos al minuto 12: 47" C.; el valor U. P. correspondiente es 0,014; el
minuto 13 (50" C.) nos da 0,037: el minuto 14 (53" C.), con 0.1, eteétera, y asi seguidamente hasta el mi-
nuto 38. Totalizando todos los valores U. P., desde el minuto 12 hasta el minuto 38, se obtiene, para la
curva Al: 42 U. P.

CALCULO RAPIDO DE LAS U.P.

El célculo rapido, sin duda un poco menos preciso que el que acabamos de ver, es, sin embargo, am-
pliamente suficiente en la practica para apreciar el efecto de pasteurizaciéon de los tratamientos.

A fin de hacer comprender mejor el método utilizado, vamos a determinar la superficie limitada por la
curva letal BI y el eje de los tiempos, descomponiéndola en figuras geométricas simples.

Hemos trazado sobre la fig. 4 1a representacion grafica de la unidad de pasteurizacion U. P. (zona ra-
vada), cuya area es un rectangulo que tiene de anchura un minuto y de largo una unidad de velocidad de des-
truecion biologica.
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FIGURA 4

Se trata de calcular cuantas veces esta unidad estd comprendida en la superficie limitada por la curva BI:

El triangulo e-f-g representa el efecto de pasteurizacion durante la subida de temperatura de 50 a
60° C. Su superficie es igual al producto de 1/2 base e-g (= tiempo de subida de 50 a 60°) por la altura g-f
(velocidad de destruccion biologica a 60"); o sea:

5,5
—x1=275 UP.
2

El rectangulo g-f-h-j representa el efecto de pasteurizacién provocado por el estacionamiento a 60 du-
rante dieciséis minutos. Su superficie es igual a 16 x 1 = 16 U. P.

El trapecio f-m-n-h representa el efecto de pasteurizacion por encima de los 60°, producido por la
subida a 63" 5, el mantenimiento a 63° 5 (4,5) y el descenso de 63" 5 a 60°. Su superficie es igual a la
semisuma de los tiempos a 60" y 63" 5, multiplicada por la altura correspondiente a la diferencia de las
velocidades de destruceion a 63" 5 y 60"; o sea:

(4,5 + 16)
% (3,2—1) =2255U. P.
2

El triangulo h-j-k representa el efecto de pasteurizacion durante el descenso de 60° a 50°. Su superficie
es igual a la mitad del tiempo de descenso por uno; o sea.

3,5
—x1=1771U.P.
2

Efecto total de pasteurizacion de la curva letal BI:
275 U. P.+16 U. P. 42255 U. P. + 1,75 U. P. = 43 U. P,, aproximadamente
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El método rapido consiste en calcular estas superficies tomando
los elementos necesarios (distancias eg, gj, jk, mn, eteétera) diree-
tamente sobre el diagrama A registrado por el termdgrafo movil.

Como acabamos de ver, estos elementos son los siguientes para
la curva A (ver fig. 5):

— EI tiempo de subida de 50" a 60": distancia eg — 5,5.

— EI tiempo de estacionamiento a 60": distancia gj — 16"

— El tiempo de estacionamiento a la temperatura maxima 63" 5:

distancia mn = 4’5,
— El tiempo de duracion del descenso de 60" a 50°: distan-
cia jk = 3'5.

El calculo rapido da, por consiguiente:

Pasteurizacion de 50" a 60°: 1/2 tiempo x 1 ...... 2,75 U. P,

Pasteurizacion a 60°: tiempo % 1 ..ooovvvvvevrvnennnnnnns 16 u. P

Pasteurizacion a 63" 5 :

(1/2tpo. 635 4 1/2 tpo. 60°) x (V.D.B.63"5-V.D.B. 60")

FIG UR A 5 En la curva A se ¥ 18

anotan directamen-

te los puntos necesarios, que son utiliza- — 3F === X B2 —1) 22,55 U. P.
dos posteriormente para el cileulo r:ipido. 2 2
Pasteurizacion de 60" a 50": 1/2 tiempo x 1 ......... 1,75 U. P
Efecto total de pasteurizacion de la curva A ......... 43 . B

En caso de pasteurizacion a baja temperatura, 58" & 59°, el calculo rapido se hard tomando como li-
nea f-h de separacion de superficies geométricas la cordenada horizontal de la velocidad de destruccion a
58", es decir, 0,52.

TERMOGRAFO MOVIL

La fig. 6 representa el elemento indispensable para el control
de las U. P. Se trata de un termoémetro registrador, estanco a los
chorros de agua, termémetro que mide la temperatura del punto
termo-resistente en el interior de las botellas.

Las graduaciones de temperatura de 20" C. a 80° C. son tales,
que enire 60" y 80" los espacios entre las lineas isotérmicas son mas
grandes; por tanto, mas visibles, v permiten una lectura exacta al
1/2" C. Por otro lado, la escala de los tiempos ampliamente espa-
ciada da una curva de féacil lectura, es decir, precisa para la medida
de las U. P.

La rotacion del diagrama mandado por un reloj de precisién ha
sido recientemente acelerada, para que la vuelta se efectie en dos
heras en vez de en cuatro horas (ver fig. 7).

Las cualidades mecéanicas, la espaciacion de los tiempos y de las
temperaturas, junto a la comodidad de utilizaciéon, hacen del termo-
grafo movil un instrumento de control riguroso, indispensable para

medir la eficacia de la pasteurizacion. F I G U R A B



Las curvas de la fig. 8 ilustran la influencia de una ligera
variacion de temperatura (2° C.) sobre el efecto de pasteu-
rizacion producido en una botella apolinaris de 25 ¢l. tratada
en 51 minutos.

Las curvas de temperaturas A2 y A3 han sido obtenidas
respectivamente con riegos a 62" 5 y a 60" 5.

Las curvas letales correspondientes B2 y B3 muestran una
diferencia considerable en el efecto de pasteurizacion: el riego
a 62" 5 produce 38 U. P., mientras el riego a 60° 5 no da mas
que 20 U. P.

Asi, pues, se comprende la importancia capital de la esta-
bilidad de las temperaturas de riego, de la precision del
termégrafo movil v la regulaciéon de la sonda. El bulbo de ésta
debe encontrarse siempre a 25 mm. del fondo de la botella, a
fin de que las curvas registradas sean comparables. Se ad-
vierte, en efecto, que en el interior de una botella en trata-
miento las diferencias de temperatura pueden alcanzar 16" en-
tre el cuello y la proximidad del fondo.

Es importante que los termografos moviles estén regulados
v utilizados por personal especializado, a fin de obtener dia-
gramas precisos, permitiendo al laboratorio de la cerveceria
el reducir las U. P. por disminucion de la temperatura o por
un tratamiento mas rdpido, aumentando asi el rendimiento
del pasteurizador.

FIGURA 8
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VALORES MEDIOS de la pasteurizacién

Los potenciales letales o “efecto de pasteurizacién” varian en gran proporciéon segun los paises y las
cervecerias.

“Las estadisticas —dice el doctor Scriban— establecidas en 1955 dan un valor medio de 13,7 U. P. para
las pasteurizaciones en botellas, con valores extremos defectuosos de 0,5y 80 U. P. El valor medio de
13,7 U. P. da en los Estados Unidos una amplia seguridad practica, o sea, un poco mas del doble del valor
hallado en laboratorio.”

“En Francia se encuentran, en general, valores mas elevados y se han observado valores extremos
de 180 U. P.”

“El cervecero cuenta asi con un medio de control de la efica cia biolégica de su pasteurizacion. Sin
embargo, no hemos de olvidar en ninglin momento que una sobrepasteurizacion, por pequefia que sea, trae
consigo consecuencias perjudiciales del tipo coloidal u organoléptico.”

“El diagrama de pasteurizacion debe ser establecido, a fin de obtener una estabilidad bioldgica, con
cierto margen de seguridad; esto serd tanto mas facil cuanto mejor sean las cervezas, la filtracion, el lavado
y el llenado. En estas condiciones, el diagrama térmico puesto a punto serd capaz no solamente de preservar
las calidades organolépticas de la cerveza, sino incluso, si se desea, de mejorar algunas de ellas.”

Actualmente, la experiencia ha demostrado que 25 a 30 U. P. bastan en la gran mayoria de las cerve-
cerias europes.




Composicién de los mostos

y su atenuacion

Por Manuel Gandariasbeitia Yy Aguirrecbc

Contiene:

I. Extracto.
II. Maltosa y dexirina.

IV. Proteinas.
V. Acidez.

VIL Oxigeno.
VIII. Materias minerales.
[X. Bios.

X. Materias diversas.

I. EXTRACTO

BEs el conjunto de todas las materias que se encuentran en
el mosto, estén en suspension coloidal o solucién verdadera.

Para su determinacion, todas las tablas que se manejan
han sido hechas con el azicar puro, y sabemos que el mosto
no es solo una solucion de azicar, Para conocer exactamente
el contenido en extracto de un mosto seria necesario eva-
porar toda el agua, operacion imposible de realizar debido
a la presencia de una pelicula muy delgada en la superficie
de evaporacion, asi como la gran higroscopicidad de los azil-
cares presentes,

Podemos, pues, afirmar gue nunca conoceremos el valor
del extracto contenido en un mosto, pero puesto que el tipo
de error tiene siempre el mismo sentido, nuestras medidas
dentro de su relatividad son comparables entre si, sirviendo
para todo nuestros calculos

Cuanto mayor sea la densidad, mayor sera el exiracto. ¥
la cantidad de alcohol de una cerveza dependeri del ex-
tracto del mosto del que procede, calculindose segun la for-
mula conocida.

Cuanto mayor sea el extracto presente en el mosto, mas
quedara en la cerveza, mas alcohol tendrd, sera mas estable

III. Azucares de otro tipo.

VI. Color y materias extractibles procedentes del lapulo.

v mas acida —salvo ciertas reservas—, mas redonda v pas-
tosa, y. en general, de mejor calidad; también Sera mas cara.

II. MALT(OSA Y DEXTRINA

La maltosa debe estar con la dextrina en un balance ar-
monico: mayor cantidad de maltosa, menos dextrina., v vice-
versa. El contenido en maltosa en un mosto debe oscilar
entre el 56 v el 70 por 100; las dextrinas van, naturalmente,
en sentido inverso, v la atenuacion limite se influye por
estas variaciones.

En mi larga experiencia de fabrica he visto que la suma
de estos dos compuestos es, mas o menos, el 86 por 100; por
ejemplo, para un 70 por 100 en maltosa, el 16 por 100 en
dextrinas; para el 56 por 100 en maltosa, 30 por 100 en dex-
trinas.

Cuando determinamos la maltosa solemos valorar el poder
reductor total con el reactivo de FEHLING. es decir, que
medimos la totalidad de los compuestos reductores gue pre-
eipitan el cobre, y no el contenido en maltosa con la exclu-
sividad deseada. Estamos. pues, en la misma situacion que
en el apartado primero: nuestras determinaciones tienen un
valor relativo v nos sirven para comparar los mostos entre
si, pero no para obtener valores absolutos.
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En el analisis de dextrinas nos encontramos en la misma
situacion. Todo lo que hace precipitar oxido de cobre se toma
como dextrinas, igual que antes lo tomabamos comso mal-
tosa. Por si esto fuera poco, un mosto al que se le ha ana-
dido azticar en la caldera de cocimiento da unos resultados
absurdos cuando se analiza con estos propositos. ¢Por qué?
No se sabe; la sacarosa no tlene poder reductor, v sélo cuan-
do la hidrolizamos con acido, transformandola en glucosa
y levulosa, compuestos reductores, estamos en disposicion de
proseguir nuestro analisis.

En la determinacién de dextrinas, después de la hidrolisis,
se encuentra una importante cantidad de las mismas. La
determinacion aqui también es falsa ya que en la hidrolisis
a 100¢ C. en la sala de coccion hay un 15 por 100 de azu-
cares que desaparecen.

Ateniéndonos a la quimica pura, el resultado constituye
un absurdo, y si nos fijamos en la atenuacién limite v la
cantidad de dextrinas presentes. vemos una discordancia que
nos confirma en la idea de que cierta cantidad de dextrinas
son realmente azucares fermentescibles. Téngase en cuenta
que los resultados nos muestran una alta atenuacion limite
v un alto contenido en dextrinas.

En estos trabajos es ttil el empleo del polarimetro para
construir la curva atenuacion —poder rotatorio. Esta cur-
va da valores inversos (a mayor atenuacion, menor poder
rotatorio); sdlo tiene valor informativo en una fabrica, de-
bido a la no proporcionalidad de las variables.

ATENUACION LIMITE

Es el grado maximo de fermentacion a que un mosto puede

llezar con una cierta levadura.
En general. las levaduras corrientes dan una atenuacicn

bien proxima. pero las levaduras de Munich tienen unos va-
leres inferioreg en el 13-14 por 100,

Se puede determinar la atenuacion limite en un mosto to-
mado en el refrigerante o en la tina de fermentacion pres-
cindiendo de la densidad (variable durante la refrigeracion}
de una esterilizacién o del empleo de una levadura pura, te-
niendo en cuenta los siguientes puntos:

a) No emplear demasiada levadura, dos o tres gramos por
cada 100 c. c. de mosto; la presencia de burbujas finas nos
indica el comienzo de la fermentacion.

b) Utilizar levadura prensada para evitay que el agua
contenida disminuya la densidad. (Puede secarse con papel
de filtro.)

La densidad debe verificarse el primer dia. Segin el me-
todo antiguo, se agita varias veces por dia con cuidado de no
alargar la fermentacion mas de lo debido para evitar yna fer-
mentacion acética. Por este sistema. la atenuacién limite =2
consigue a los tres o cuatro dias. Por el método méas moderno
con agitacion continua puede hacerse en veinticuatro horas
0 en un maximo de treinta.

Es muy importante tomar la densidad una vez terminada
la fermentacion, ya que la presencia de bacterias lacticas y
acéticag transforman el alcohol en #dcido de densidad supe-
rior. Conviene llenar el matraz de mostro entre 1/2 v 3/4 de su
capacidad y debe cuidarse de que €] aire tenga facil accesc.
Asimismo conviene evitar cambios de temperatura mante-
niéndola a ser posible g 25° C,
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Si se comparan las cifras del contenido en maltosa v ate-
nuacién Ilimite, se observa cierta proporcionalidad que des-
aparece en caso de la presencia de sacarosa al obtener una
atenuacion mucho mas alta de lo previsible,

La atenuacién limite depende del método de cocimiento.
de la finura de la harina. de la composicion del malta, de las
materias nifrogenadas, sales minerales. vitaminas, etc., que
réremog luego.

IIIl. AZUCARES DE OTRO TIPO

Ademas de maltosa, todos los mostos tlenen glucosa, levuic-
s1. sacarosa. Se ha visto que después de las transformaciones
durante la germinacion del malta. estos azicares son produ-
cdos en €] germen y son productos intermediariog que no se
dosifican, ya que la determinacion de los azticares de for-
mula C5 es penosa y su contribucion es del orden del 1 al 2
por 106, a excepcién de la maltosa. que alcanza el 60-70 por
106. Estos azucares pueden falsear sin embargo la rvelacion
maltosa atenuacion limite,

A la glucosa. levulosa v sacarosa. infermentescibles a veces
por estar combinados (por ejemplo, la oxilona, derivado de la
celulosa), puede que debamos el sabor dulce de los mostos.

Con maltas muy ricas en azicares preexistentes el aumen-
i en la atenuaciéon limite de sus mostos es notable,

IV. PROTEINAS

Estas materias nitrogenadas estan en un mosto en canti-
dades que oscilan entre el 4.5 ¥y 55 por 100 del extracto. En
los mostos fabricados con granos crudos estas cantidades dis-
minuyen,

Las proteinas tienen un papel muy importante en el mos-
to: aumentan su alterabilidad. proporcionan espuma, cuerpo
0 redondez, y dan también enturbiamientos, Son, pues, arma
de dos files, aunque en la actualidad los peligros son menores

el empleo de enzimas proteoliticas. Desgraciadamente los
cerveceros no tenemos un medio industrial para discriminar
las materias nitrogenadas. Puede hacerse en los buenos laho-
ralorios mediante cromatografia u otro método, pero no en
_ibrica; habria que dosificar aparte los principales tipos de
materias nitrogenadas, Sin embargo. tenemos un método de
analisis de aminoacidos.

En los efectos sobre la espuma y la redondez actua la mez-
cla de las materias nitrogenadas sin que nosotros sepamaos
caparar los efectos de cada componente. En esta mezcla pue-
den entrar todos los productos y sustancias que producen las
cilulas de la materia viva en la cebada, en el malta y en
todos los productos de transformacion.

No se sabe nada de este asunto: se sabe unicamente que va-
rian de un malta a otro. que llevan todos los productos de
degradacion de albuminoides, desde los mas simples a los mas
complejos (en los mas simples a] estado de solucién, como
los aminoacidos), pero la gran mayoria al estado coloidal (de
ahi el caracter coloidal de la cerveza) en micelas mas o me-
nos gruesas y dispersion mas o menos considerable. El nu-
merc de moléculas de la micela, el estado de hidratacién. el
ae inflacion de la micela, dispersion. etc.. ofrecen el eardcter
coloidal a la cerveza, como antes hemos dicho.

Se ha podido tener una idea de las materias nitrogenadas
mas simples, tal como nitrégeno-formol. grupos aminados.
pera no sabemos mas, Hablo industrialmente, Se ha podido



diferenciar la materia nitrogenada asimilable por la levadu-
ra, v la no asimilable, en fermentaciones a ocho grados y a
nueve grados. De la proteina asimilable no sabemos casi na-
da. La razon es simple, Pesando el nitrogeno antes v después
de la fermentacion, la diferencia no es el nitréogeno asimilado,
sino el nitrogeno asimilado menos el excretado. Como conse-
ciencia. esta diferencia varia segun las condiciones de fer-
mentacion, aireacion y temperatura. Haciendo dosifica-
ciones de proteina asimilable, éstas varian con la concen-
tracion. Se ve desaparecer la proteina entre un 30 por 100
v un 40 por 100 del total, variacion por tanto de 1.8 a 2 por
100 del extracto. ¢Pueden con ello sacarse conclusioneg sobre
la calidad de la cerveza? Estas materias nitrogenadas pueden
cufrir transformaciones muy fuertes. No sabemos las varia-
ciones por asimilacién y por desasimilacion en la fermen-
tacion, En todo caso. sl sabemos que un mosto saturado de
CO2 no espuma Como una cerveza. Se Ve, pues, la fuerte
influencia de la fermentacion, No sabemos si en los produc-
tos de fermentacion, o si bien la levadura introduce produc-
tos nitrogenados compuestos diferentes, y que en estado de
dispersion o estados fisico-quimicos influyen en la cerveza.

La cantidad de materias nitrogenadas depende de la oo
pada, cultivo. suelo, abonos, clima, etc., y del malteo, Es ¢!
malta, por tanto, y el grano crudo log gue condicionan la
riqueza de los mostos y cervezas €l materias nitrogenadas.
ws evidente gue en la sala de cocimiento. en ol método de
coceion empleado esta la clave de la disolucién de materias
nitrogenadas, su descomposicion y su degracacion por las
enzimas proteoliticas, como asimismo una transformacion
fisica, coagulacion. peptizacion. etc. y nuevas y distintas
trensformaciones. Se puede decir gque desde la cebada hasta
laz cerveza terminada, los camblos de las materias nitrogena-
das, su evolucion no descansa, sobre todo desde el punto

¢ vista de dispersion coloidal.

No estamos totalmente en la impotencia, pero no se puede
tampoco obrar como se quiere sobre las materias nitroge-
nadas que necesita un mosto. De ahi ha nacido la necesidad
Lniversalmente reconocida de la adicién de nutrientes de
fermentacion,

Se ha ganado mucho al hacer cocimientos rapidos. Se ha
mejorado la fabricacion porgue se disminuye 2] nitrogeno en
el mosto. v por la aplicacion de nutrientes equilibrados 3
por la adiciéon de enzimas proteoliticas que digieren las ma-
terias nitrogenadas de gran peso molecular,

F1 estudio de las materias nitrogenadas de cerveceria hay
que verlos desde el punto de vista cervecero, no bioguimico.
Se puede disminuir el nitrégeno en “~ gerveza, v eésta s es-
table a las bacterias y enturbiamient.s gracias a la adicion
de enzimas y absorbentes, pero nunca podemos fijar quim:-
camente la estructura coloidal que hemos dado a nuesira
cerveza. pues €s enormemcuose variable. Lo unico que sabe-
mos es que hemos dejado una cerveza estable y limpia, pero
nunca podremos decir, industrialmente, qué numero de mi-
ligramos van de albumosas, peptonas y aminoacidos, pues
ccto varia de una botella a otra. y nosotros estamos parza
hacer cerveza y no para discriminar las proteinas hasta tal
punto, Basta con hacer nitrégeno-formol.

V. ACIDEZ

Cuando se tiene una acidez dada. se conoce el conjunto
de los acidos. En todos los casos expresamos la acidez global.

Lo que da acidez a los mostos son los fosfatos, las funciones
acidas de las materias nitrogenadas, funciones dcidas dife-
rentes v dcidos organicos.

La acidez de un malta aumenta proporcionalmente con el
niirdgeno soluble v con el secado, porque este proceso eli-
mina los amino-alcalinos, descompone los azicares y los gru-
ps nitrogenados, y forma acidos. Ciertos hidratos de carbo:
no se descomponen por el calor. En los mostos esta acidcz
vazria entre 0.30 por 100 y 0,40 por 100 del extracto expresada
en H, SO.. Se expresa también en ph. El ph de lgs mostos
o baja siempre a causa de los tampones. pero en general
-» encuentra entre 55 a 56 y también 5.8. Resulta mas fa-
vorable estando proximo a 52,

(Qué papel juega esta acidez £n el mosto? Influye en la
coagulacion de materias nitrogenadas, en la floculacion de
las levaduras, actividad de las mismas. ¥ sobre la estabilidad
v clarificacion de las cervezas, Cuanto mas bajo sea ] ph.
menos adecuado es el medio para la proliferacion de orga-
nismos v también aumentara la estabilidad cololdal. La
acidez de un mosto depende de la acidez del malta. de las
sales presentes en el agua. del método de cocimiento (recor-
demos que al aumentar el nitrogeno aumenta la acidez) ¥
de la presencia de acido lactico formado en el proceso,

VI. MATERIAS EXTRACTIBLES PROCEDENTES
DEL LUPULO

Constituyen una cantidad infima, De analis's ya efectua-
dos podemos decir que hay unos decigramos por 100 c. c. Las
materias que intervienen son las resinas. Hay aceites esen-
ciales, taninos. materias indefinidas en el rachis del lapulo.
resinas amargas. etc, Una parte de ellas se elimina en la
fermentacion,

VII. OXIGENO

El oxigeno disuelto depende de la temperatura y de la
intensidad de aireacion. Esto representa muy poca cantidad
por 100 c. c.

VIII. COLOR Y MATERIAS MINERALES

Las materiag colorantes vienen de las envolventes v cas-
carac del malta y de las melanoidinas y caramelos del malta.
También influye el lapulo en el color. El color del mosto
tiene relacion directa con todos los factores de carameliza-
cion. oxidacién, etc.... También influye la acidez. Si se aci-
difica un malta, el mosto es mas palido que si se alcaliniza.
Como consecuencia se ve que la acidez influye en @1 color
de] mosto.

Las materias minerales provienen del sue'o: .as tiene la
cehada v el agua, En el mosto hay calcio. magnes'o, sodin,
potasio, silicto, aluminio, También hayv hierro y cohre. Se di-
suelven éstos por los dcidos combinados con las materias
pitrogenadas. Estag combinaciones tienen una enorime in-
fleencia sobre la espuma. Todos estos elementos combinados
con elementos organicos hacen combinaciones comp'etas que
juegan su papel.

IX. B1O S

Liamadog vulgarmente nutrientes de fermentac:én, Los tie-
nen los mostos v la levadura, pero por desgracia no en la
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suficiente cantidad para que la levadura atente fuertemente.
8i tenemos escasez de atenuacién hay que anadirlos. Son
éstos:

Thiamina, riboflavina, niacina, pyrodoxina, colina, pan-
totenato cdlcico, nicotinamida, acido folico, biotina, inositol
v los aminodcidos arginina, lisina, triptofano, metionina,
cistina, histidina, tirosina, fenilalanina, treonina, leucina,
isoleucina, valina, acido glutamico y glicina. El1 caldo
debe llevar todos estos componentes, Si hayv escasez de estos
nutrientes la fermentacion languidece terriblemente.

X. MATERIAS DIVERS

Estan presentes en cantidades pequenas ¥y aun inaprecia
bles. pero que a veces ayudan o perjudican, Tales son azufre
v sulfuroso, proveniente de maltas y ltipulos: silice proveniens
le del kieselguhr, ete., sustancias todas ellas cuya accién no
esta bien definida.

Examinados ligeramente estos factores ya citados, nos en-
contramos en disposicion de entrar en el capitulo de como
fermentar y obtener una buena atenuacion.




50[91”(:’ Zél d@té’i”I%iﬂ&lCiO/ﬂ cle protei'mots en

la cebada con

el Pr’o-Meter

0. INTRODUCCION

Hace cosa de un ano. P. Scidel, en la reunién del Subco-
mité para control de trabajo del Comité Técnico-clentifico
del VLB. celebrada en Niiremberg (1), informé acerca de sus
experiencias con el Pro-Meter, aparato para la determina-
cion del contenido de proteinas de los cereales, Se llegd a
la conclusion de que este método rapido. debido a sus des-
viaciones relativamente srandes respecto al método Kjel-
dahl (2) (de 0 a 0.8 por 100 en 28 muestras de cebada ana-
lizadas), era mas apropiado para compradores v tratantes
en cereales que para laboratorios de fabricas de cerveza. Tam-
bién se expuso que no se ganaba nada en relacion con el
Kjeldahl. «va que una persona esta ocupada constantemente
en el método Pro-Meter, mientras que €l Kjeldahl se realiza
por si soloy.

Seguin nuevos estudios de P. Seidel (3), se puede conseguir
con el Pro-Meter un razonable margen de error, trabajando
con precisién y con la mas exacta observancia de los tiempos
prescritos. También Franzky (4) juzgo favorablemente en
esta publicacion el nuevo aparato. calificandolo como «apa-
rato para la caracterizacion de la cosecha» y afirmando que
«trabajando adecuadamente y con cuidado se obtienen resul-
tados relativamente exactos, v 1os errores no son esencial-
mente superiores a los del método Kjeldahl».

Neosotros mismos, al principio de la campana de malteado
del ultimo ano. habiendo sido nuestro Instituto repetida-
mente consultado scbre la utilidad del Pro-Meter. hemos
probado este aparato. aunque nuestros resultados no han
podido ser todavia publicados.

Debido a que la industria cervecera se muestra cada vez
mas interesada en los mélodos rapidos existentes para el
analisis de su materia prima, la cebada. recordaremos aqui
por qué no es adecuado €l método convencional de Kjeldahl
como método rapido. e informaremos a continuacién de los
resultados de nuestras determinaciones de proteinas con el
Pro-Meter.

1. DETERMINACION DE PROTEINAS EN LA CEBADA
POR LL METODO KJELDAHL

Este es el método casi exclusivamente usado en los labo-
ratorios de las fabricas de cerveza. Este procedimiento su-

Por H. Weyh

Escuela Téenica Superior de Munich.
Instituto de Analisis Quimico-técnico

de Weihenstephan.

ministra resultados satisfactoriamente reproducibles, y se pue-
de realizar con un gasto relativamente reducido de personal
adiestrado, Sin embargo, en el ensayo con cebadas humedas,
el Kjeldahl es demasiado lento, va que la cebada humeda
es muy difieil reducirla al grado de finura adecuado para
esta método, v en algunas ocasiones eso solo puede conse-
guirse después de una larga fase de secado.

Para calcular el contenido de proteinas en materia seca es
necesario conocer la humedad, y ello ocaslona también algu-
nes inconvenientes: si se muele la cebada con el molino de
bolas («Miag-Seck»), que es el cominmente usado €n Alema-
nia. se presentan serias dificultades en el caso de que la
cebada tenga una humedad superior al 15 por 100, y ademas,
durante la operacion se pierde agua debido al calor de fro-
tamiento (5.

Si se intenta disminuir estas pérdidas de humedad pro-
ducidas por la friccién «moliendo lentamente la cebada hasta
una trituraciéon gruesa» (segun la analitica EBC) (6), se
choeca aqui tangbién con algunos inconvenientes. En primer
lugar. no se puede efectuar el lento molido que exige el
método, va que el numero de revoluciones de los molinos
de bolas corrientes (por ejemplo, tipo «Miag-Seck», v tam-
bién el tipo «Wiley» de EBC) no es graduable. En segundo
lugar. segin los nuevos ensayos de Schild y Schuler (),
«una harina fina cede mas facilmente su humedad gue una
harina mas gruesa y suministra un resultado algo mas alto
de contenido de humedad. Para la determinacion de pro-
teinas también resulta mas apropiada una harina fina que
un polve demasiado grueso, va que con éste los resultados
que se obtienen son bastante dispersosy. En este aspecto se
ha conseguido una ligera aungue apreciable ventaja con el
nuevo melino EBC. Con é] se pueden moler muestras de ce-
bada de hasta 17 por 100 de humedad sin ninguna dificultad
v sin el peligro de pérdidas de humedad, va que este tipo
de molinos no aetua por friccién, sino cortando 1los granos.
A los resultados de humedad obtenidos solo hay que su-
mar 0,2 por 100 (seria precisa una aclaracion por la firma
EBC sobre la posible causa de esta diferencia), ya que se
ha encontrado que los resultados obtenidos después del mo-
lido directo de la cebada con e molino EBC son inferiores
en un 0.2 por 100 a los resultados obtenidos con granos pre-
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viamente desecados v molidos con el molino de «Miag-Seck»
(método de relerencia) (8).

Para eliminar los errores en el analisis de cebadas hume-
das, cuando la humedad es superior al 17 por 100 se exige
la previa desecacicn de las muestras a temperatura inferior
a 200, tal como decidio la Comision alemana de Analisis
Bromatologicos en el ano 1959. Y es de notar que la mayoria
de cebadas poseen mas de un 15 por 100 de humedad (9).

En esta reunién se hize hincapié en la importancia que
tiene para la exactitud de los analisis que las muestras
que han de ser analizadas s sometan a desecacién durante
la noche en una estufa. Esto significa un retraso en el and-
lisis de practicamente veinticuatro horas. Tal retraso puede
parecer de poca importancia, pero si e han de mandar las
muestras a un lakoratorio especializado en la época de la
recoleccion, en gus los laboratorios se ven muy cargados de
trabajo y se debe decidir en poco tiempo la compra de una
determinada partida de cereales, son mucho mas ttiles otros
procedimientes. A ecte fin, para determinar «el caracter de
la cosechay (Franzky), la firma A./S. N, Foss Electric (Di-
namarca) presenta el método Pro-Meter, del cual hablaremos
a continuacion,

2. PRO-METER

Como el misno nembre indica. este aparato mide el con-
tenido de protsinas, pero no sélo de la cebada. sino también
del trigo, el malta y ofros productos.

El método del Pro-Mzter no se basa, como e analisis de
Kjeldahl, en la determinacién cuantitativa de los atomos de

T A

CONTENIDO EN PROTEINAS DE VARIAS
KJELDAHL Y EL

nitrogeno existentes en la molécula de proteina, sino que
actua directamente sobrz ésta.

Principio.—Las muestras que van a ser analizadas se pre-
paran en un divisor de muestras y se toman con un vaso
dosificador. La muestra g2 ¢:smenuza en el molino especial
en menos de un minuto, v después de una bhuena homoge-
nizacion de la harina resultante s pesa un gramo en una
balanza que también forma parte del equipo. La harina me-
dida se adiciona al reactor del aparato junto con una can-
tidad determinada de reactivo, Después de seis minutos de
reaccion se filtra por un filtro dz vidrio poroso v se mide
la. coloracion del liquidn filtrado con el fotocolorimetro. E!
valor qfxe se obtiene y la temperatura del liguide de reac-
cion después de la misma son llevados a una escala gra-
duada en la que se lee el contenido en proteinas de la
muestra. Conociendo a humeded de ésta se lez el conte-
nido de proteinas =n materia sesca.

La ventaja principal del Pro-Meter se deduce claramente
de lo dicho hasta ahora. En el miétodo Kieldahl se necesitan
para la determinacion algunas horas, v si la cebada es hu-
meda, s6l0 después de proceder a su desecacion, con el con-
sigulente 1:etraso de veinticuatro horas, puede ser molida por
los molinos usuales. Utilizando e! método Pro-Meter se re-
quieren, en cualquier ceso, solo, aproximadamente, de quince
a veinte minutos,

Debe hacerse mencién agui de ocue una determinacion
rapida de proteinas sélo tendra sentido <i va unida a una
determinacion rapida de humedad (por ejemplo, por un
método elécti‘_icc).

BLA

MUESTRAS DE CEBADA SEGUN EL METCODO
METODO PRO-METER

CEBADA A B [9) D E F G H 1
Humedad en %
Analizada por diferencia ... ... ... ... ... ... ... 17.1 19,1 14,2 15,7 15,8 14,7 14,6 313 14,2
Tanto por ciento proteinas de la materia
seca:
BLY, e ms mow wam cwwy o soms s com mwa e ean TR 9,56 9.99 10,48 10,41 10,30 10,50 10.76 10,74 10,81
(2) e e e e e e e e e 9.80 9.99 9.98 10.44 10,44 10,72 10,86 10,82 10,93
MEQIR .. oo 97 100 10.2 10.4 10.4 106 10.8 108 109
Tanto por ciento de proteinzs de la mate-
ria seca, determinado por el método
Pro-Meter, con malido directo:
V¥ uee wom oo 00 W05 5535 55 B0 s S o o o s 9.74 10,10 10.88 10,57 10,76 10.28 10.93 10,93 10.78
GV} o v wiwp s svars s v s S S RS WS 9.63 10.00 10,91 10,53 10,59 10.19 10.88 11,03 10,43
Media .. .. .. .. ... ... . .. .. 9.7 10.1 10.9 10.6 107 102 109 100 106
Diferencia Kjeldahl-Pre-Meter ... 00 — 01 —07T —02 — 03 + 04 — 01 — 02 + 03

Promedio de! cenfcnido de proteinas por el método Kjeldahl A-T: 10,42 por 100.

Promedio del contenido de proteinas por el método Pro-Meter A-T: 10.51 por 100.

3. ESTUDIO DEL PRO-METER

Comprobamos el aparato cen nueve muestras distintas de
cebada. cuyva humedad fue previamente determinada por di-
ferenczia vy en lac aue c2 habia determinado el nitrégeno
por el meétodo Kjeldahl, Estas muestras fueron molidas con
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el equipo Pro-Meter vy analizadas seein sus instrucciones.

La valoracion por el método Kjeldahl no se habia reali-
zado en la forma clasica con mercurio, sino con reactivo
de selenio, segin Wieninger (10), y, sin embargo, la fase

de combustién durd sesenta minutos.



Los resultados estan expresados en la tabla anterior.

La concordancia puede ser calificada de buena, aparte de
los resultados chtenidos en los analisis de la muestra C.
Esta es la que presenta nrayores diferencias en 21 analis’c
doble. La sezunda determinacion dz2 Kjeldahl parsce naber
resultado por cualquier causa demasiado baja, pero no puda
repetirse por haberse agotado la cantidad des muestra de qu-
disponiamos para los analisis. Si no se tizne en cuenta aste
valor, la diferencia ds resultados en la muestra C entre el
métedo Pro-Meter v el Kjeldahl es 0.4 por 100.

4. CONCLUSIION FINAL Y RESUMEN

|

Mientras en las detsrminaciones de proteinas aue e afec-
than en jas fabricas de cerveza por el método Kjeldahi se
requieren algunas horas, 1":—:;1-1izﬁnciolaé por el método Pro-
Meter son necesarios. en cualauier czso, s6lo, aproximads-
mente, veinte minutos.

En el método Kjeldahl, cuando la cebada estd muy ho-
meda debe ser secada previmments antes de ser molida por
los usuales molinos de bolas, y ello produce un retraso de
mas de veinticuatro horas. La firma fabricante del Pro-Me-
ter cigue un camino distinto, ya cuuaI introduce un fiactor
de correccion que tiene en cuenta las pérdidas de humedad
que tienen lugar en el molido de la cebada. Se puad: cali-
ficar como excelente la concordancia cén el método Kjeldahl
Las desviaciones respecto al mismo parccen no ser Nunca
superiores al 0.4 por 100 de contenido de proteinas,

Desgraciadamente, cin embargo, los resuitados obten'dos
por el método Kjeldahl no son absolutos v tienen un mar-

gen de error de mas menos 0,3 por 100, Esta es la razon
por la que un método tal no puede ser considerado como
patron,

E] coste de un andlisis con el Pro-Meter no es mucho me-
nor que con el Kjeldahl, pero el resultado se obtiene en un
tiempo muy inferior. Necesita también mucho menos mate-
rial (no hay que hacer ninguna digestion ni se debe tener
ninguna instalacion de destilacion) v tiene un consumo de
energia mucho menor,

Segun todo lo que antecede, el aparato es muy apropiado
para la compraventa de cereales, v algo menos apropiado
para el control de trabajo.
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Extractos de /aaé/icac'tbnej

Por Otto Greil

DETERMINACION DE LA DIFERENCIA DE EXTRACTO CON EL MOLINO E. B. C.
LASTROW. MONATSSCHRIFT FUR BRAUEREL WISSENSCHAFTLICHE BEILAGE
DIE TAGESZEITUNG FUR BRAUEREL Numero 2/1964.

Se han hecho unos ensayos para determinar la reproductibilidad en la determinacion
del extracto mediante trituracién gruesa v fina. Para esto se ha empleado el método con-
vencional; en los sucesivos ensayos ho se limpid el molino. El tiempo requerido de la tri-
turacion en nuestros ensayos es por ello menor que con el molino «Miagy.

En la trituracion fina el método antiguo respecto a su reproductibilidad aventaja al
metodo E. B. C.; en cambio, en trituracién gruesa es todo lo contrario.

La diferencia de extracto se puede determinar con el molino «E. B. C.» practicamente
lgua. que con los molinos «Miag», pues si por una parte la diferencia entre los extractos
de fina y gruesa trituracién por el método antiguo es mayor en valor numeérico v su uti-
lidad dentro de un laboratorio es mejor que la del método nuevo, por otra parte Bischop
demostro la mejor reproductibilidad de la diferencia de extracto con el molino «E. B. C.»
entre los diversos laboratorios.

El uso de un tamiz de 3 milimetros no aporta una mejoria en su utilidad, porque al
asumentar el numero de la diferencia de extractos disminuye la reproductibilidad.

La determinacion del numero de la diferencia de extractos mediante multiplicacion del
valor nuevo a través de uno o varios factores, solamente tiene valor para unos maltas
promedios,

Una vez que se haya aleanzado un gran nimero de resultados. sera necesaric la de-
terminacion de una escala de valores nuevos.

L. R. BISHOP: EL. MOLINO DE MALTA «E. B. C.».

Del molino de cereales «Casella» fue desarrollado un molino de laboratorio para tritu-
racion fina y gruesa. Este ultimo lleva el nombre de molino «E. B. C», v fue declarado
oficialmente como tal el 1 de septiembre de 1963.

Las caracteristicas de construccion mas importantes son:

Principio Wiley.— E1 material a triturar es cortado por cuchillas. Las particulas de un
determinado tamano pasan por un tamiz, este ultimo intercambiable e insertado en la
camara del molino.

Este principio asegura mayor uniformidad de tamafo de las particulas que en los otros
tipes de molino.

Aparte se consigue la normalizacion rapida mediante la forma y tamafio de los agujeros
del tamiz. El ajuste como en los molinos del tipo antiguo desaparece.

2.0 El tamano de la camara de trituracién es grande, y por tanto se puede reducir
las revoluciones del rotor con las cuchillas a un numero relativamente bajo (menor calen-
tamiento, evitar exceso de trituracién), sin aumentar el tiempo empleado en la trituracion.

Tiempo empleado para triturar 50 gramos en trituracion gruesa, de quince a veinte
segundos: para trituracion fina, de setenta v cinco a noventa segundos.

3.0 Un motor con velocidad constante. Aun con variacién de la tension v posibles irre-
gularidades en la dosificacién del material a triturar, aseguran una trituracién uniforme
en los distintos laboratorios.

4. La construceion de sus partes mas importantes es totalmente de acero inoxidable.
Por tanto un desgaste v posible disolucion de cobre en la futura maceracién (inacti-
vacion de diastasas) es eliminado. Un prototipo de este nuevo molino y los primeros mo-
delos en serie fuercn empleados por los miembros del Comité de Analisis de la E. B. C.
para unos ensayos muy amplios.

El prototipo se usa para analisis de malta de tres, cuatro y cinco dias procedente de
la misma cebada.

Laos modelos de serie fueron empleados para el malta standard IIT de la E. B. C. y en-
sayadas una trituracion gruesa y fina.

Al mismo tiempo hicieron las determinaciones con molinos mas antiguos.

Estos ensayos mostraron lo siguiente:

1.2 El extracto de trituracién fina con el molino nuevo, dentro de los errores medios
de andlisis, era practicamente igual a los resultados obtenidos con los molinos antiguos.

La exactitud de las determinaciones fue mejor en los molinos nuevos.

20 Para el extracto de trituracién gruesa con el moline nuevo la exactitud aumenté
considerablemente, por consiguiente mejoré la diferencia de extracto.

El valor numérico de la diferencia de extracto en conjunto es mas pequeno que en los



molinos nuevos (la relacion deducida con los resultados hasta ahora parece ser: diferencia
de extracto antiguo es igual a 1 + 1,2 x diferencia E. B. C.), pero es mejor la apreciacion
de la desagregacion del malta que la que se obtiene con los molinos antiguos.

La comisién analitica de la E. B. C. acuerda por tanto para determinar el extracto con
trituracién gruesa recomendar el molino «E. B. C» con el tamiz de 2.5 mm.

3.0 Para el extracto con trituracion fina, el molino «E. B. C.» con tamiz de un milime-
tro u otro del tipo antiguo para trituracion fina.

El molino «E. B. C.» también puede ser usado para trituracion de cebada o crudos y
presenta muchas ventajas respecto a los molinos anteriores.

TAGESZDG, BRAUEREI 60, 293-297, 1963.

0.C. EMEIS: COMPORTAMIENTO DE ALGUNAS LEVADUKRAS DE FERMENTACION
BAJA.

La formacion de células de fermentacion alta en la levadura de fermentacion baja no
es un fendémeno raro.

Una cantidad reducida de éstas en levaduras floculentas en la mayoria de los casos
facilita el trabajo en fermentacion v bodega de guarda.

Un aumento excesivo debe evitarse mediante menor namero de generaciones y seleceion.

Las levaduras pulverulentas de cepas con tendencia a fermentacion alta no se deben
usar, porque el niumero de células que producen fermentacion alta aumenta con mucha
rapidez.

(BRAUEREI WISSENSCHAFTLICHE BEILAGE. -Numero 2/64.)

S. AIBA, S. KITAI y N. ISHIDA: EL PESO ESPECIFICO DE CELULAS DE LEVADURA
Y VISCOSIDAD DE LAS SUSPENSIONES DE LEVADURA.

Ha sido determinado el peso especifico de suspension de levadura («S. cerevisiae») del
medio de suspensién (Puffer/fosfato) y el volumen total de las células en suspension.

Se pudo deducir un peso especifico de las células de 1,0725 mas menos 0,0012.

La viscosidad mostré valores menores respecto a ensayos de otros autores.

J. GAN APPL. MICROBIOL. 8, 103-108, 1962.

(BRAUEREI WISSENSCHAFTLICHE BEILAGE.—Numero 2/63.)
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Lipu O en Espaﬁa

La Sociedad Andnima Espaiiola de Fomento del Lapulo. concesionaria del Estado
para el cultivo en exclusiva en nuestro pais de esta materia prima para las fabricas
de cerveza, tiene establecido un contrato con el Ministerio de Agricultura en el que
se determinan las obligaciones y derechos de las partes contratantes, siendo la pri-
mera de ellas la de conseguir para el ano 1971 una produccion de 800.000 kilos de
lipulo. Esta cilra ha quedado rebasada con mucho el pasado afio de 1963, que pro-
porciono 1.168.675 kilos “secos™ (para cada kilo “seco” se precisa cerca de cuatro
kilos de lipulo “fresco”™). de los cuales corresponden a la primera zona (Galicia).
239.150 kilos; a la segunda zona (Ledn). 811.660 kilos, y a la tercera zona (can-
tabrica), 117.865 kilos.

El considerable aumento de produccion obtenido ha ido acompaiado de una
mejora de calidad tal que. en determinadas clases. puede competir ventajosamente

con los mejores lipulos extranjeros. Asi, de la cantidad antes citada fueron clasifi-

cados en primera clase 760.759 kilos: en segunda, 382.943 kilos, y en tercera, so-
lamente 24.973 kilos.

Las variedades de cultivo generalizadas en la actualidad son: "H-77, "Hallertau™,
“Fino de Alsacia™. “H-3" y “Golding”. siendo cada vez menor la cantidad de plan-
tas en cultivo de esta tltima variedad.

La industrializacion y organizacion del cultivo del lipulo han permitido que el pre-
cio de venta del kilo de lapulo nacional a las fabricas de cerveza cada aio haya sido
menor. Pero es que ademas, y gracias a los idoneos sistemas alcanzados. los culti-
vadores han obtenido mayores heneficios. mientras que el personal que trabaja para
la 5. A. Espaiola de Fomento del Liapulo ha conseguido importantes mejoras de
tipo econdmico y social.

Estamos. pues. ante una floreciente industria agropecuaria. de la que se bene-

ficia proporcionalmente toda la produccién cervecera espanola.
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VIAJE A ESPANA Y PORTUGAL ORGANIZADO POR EL GRUPO
NORTE DE LA ASOCIACION DE ANTIGUGCS ALUMNOS DE LA
E. B. N. (ESCUELA DE CERVECERIA DE NANCY)

El Grupo Norte de la Asociacion de Antiguos Alumncs de la Escuela de Cerveceria de
Nancy nos comunica que organiza un viaje por Espana vy Portugal del dia 30 de abril al
10 de mayo de 1964. El programa de este viaje es el siguiente:

Jueves 30 de abril.—Llegada a Barcelona a las 14,50 horas. Traslado 21 hotel Ritz. Visita

a la cerveceria SICSA.

Sabado 2 de mayo.—Salida a las nueve horas en autocar para excursion a Montserrat. Re-
greso sobre las 18,30 horas.

Domingo 3 de-mayo. _Salida del hotel a las 8,45 horas. Llegada a Madrid a las 11,10. Tras-
lado al hotel Nacional (paseo del Prado). Por la tarde, visita guiada de la ciudad.

Lunes 4 de mayo.—Por la manana, visita a la fabrica Mahou, S. A., v por la tarde, a El
Aguila, S. A. Las senoras podran dedicar el tiempo libre para visitar el Museo del Prado.

Martes 5 de hayo. _Salida a las nueve horas para Toledo. Llegada a Madrid a las 1830.

Miércoles 6 de mayo.Despegue a las nueve horas en avion especial «Super-Jetn, fletado
especialmente para el grupo. Llegada a Sevilla a las 10 horas. Recepeion en el aeropuer-
to por los guias para una visita panoramica de la ciudad. Por la tarde, visita de la fa-
brica La Cruz del Campo.

Jueves 7 de mayo.—Visita guiada de la ciudad. Despegue a las euatro de la tarde hacia
Lisboa, via Madrid.

VIII SALON DEL ENVASE Y EMBALAJE EN LA FERIA
DE BARCELONA

El VIII Salon del Envase y Embalaje se instalara en el palacio ntmero 1 de la
Feria Internacional de Muestras de Barcelona. y podra ser visitado del dia 1 al 15 de
junio proximo. Dicho Salon promete ser muy interesante para los fabricantes de cerveza.
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Crénica de lz Lsociacion

Ademais de las personas asistentes a la IT Asamblea Nacional de la Asociacion Espaiiola

de Técnicos de Cerveza vy Malta, ¥ de aquellas otras que enviaron su adhesion, actualmen-
te son miembros de esta Ascciacion los siguientes sefores:

NUEVOS MIEMBRGS ACTIVGS

D. José Antonio Weigand, de Cervezas Santander (Madrid),

D. Ramon Rivera Illade, de La Estrella de Galicia (La Coruna),

D. Baldomerc Imigo Leal, del Departamento de Fermentacicnes Industriales (Madrid).
D. Tomds Pulgjaner Bagaria, de Damm, S. A. (Barcelona).

D. Pedro Perero Iniguez, de Cervezas Santander (Santander),

D. Lauro Ibanez Cabal, de Cervezas Santander (Santander).

D. Hans Ernst, de Industrial Cervecera Sevillana (Sevilla).

D. Weber, de La Estrella de Levante (Murcia).

D. Federico Poehlmann. de E! Aguila (Cordoba).

D. José Luis Ros Lopez-Cobo, de La Cruz Azul (Pamplona),

D. Alfredo Lahuerta Carrere. de Cervezas Santander (Valiadolid),
D. Daniel Roghrich Moritz, de Moritz. S. A. (Barcelona).

D. Claude Harris Hudson, de Damm, S. A. (Barcelona).

D. Jorge Moragas Badia, de San Miguel, S. A. (Lérida).

D. Maximo Schnabel Eichholz, de El Tuna, S. A. (Valencia).

D. Vicente Antonio Navarro Chulvi, de El Turia, S. A. (Valencia).
D. Valentin Weigand Wohlgemnth, de El Alcazar, S. A, (Jaén).

D. Baldomero Saiz Blanco, de Cervezas Santander, S. A, (Madrid).
D. Maria P:lar Linares Varela. de Industrial Cervzcera Sevillana (Sevilla).
D. Ernesto Montull Borbén, de San Miguel, S. A. (Léridal.

D. Isabelo Vargas Fuentes, de E! Alcazar, S. A. (Jasn).

D. José Maria Escribano de la Puerta. de la Cruz del Campo (Sevilla).
D. Gonzalo Batalla Coyne, de San Miguel, S. A. (Lérida).

D. Felix Alejos Campo, de Mahou, S, A, (Madrid).

D. José Maria Gordén Beguer, de Mahou, S. A. (Madrid).

NUEVOS MIEMBROS HONORARIOS

D. Adolfo Pfeiffer Tovar, de Joh Barth Shon ¥ A. Ziemann (Madrid),
D. Francisco Monreal Romasanta, representante (Madrid).

D. Fernando Ruiz de Arcaute Altstiza, de Sulzer Hermanos ( Madrid).
D. Franciseo Calala Martinez, de Aluminio Espanol, S. A. (Madrid).
Instituto de Ferimentaciones Industriales (Bilbao).

D. Guillerms Lumb. de Calesa (Barcelona).

D. Fernando Borja Milena, de Industrias Borja (Madrid).

Gasquet Ibérica, S. A. (Madrid).

Asgin, S, A, (Madrid).

D. José Gaspar Romero. de Houghton Hispania. S. A. (Barcelona).
D. Casimiro Diaz Herrero (Madrid),

Enzinger-Union-Werke (Mannheim, Alemania).

D. Antonio Latorre Jordd. de Unién Industrial Arbosence «Madrid).
D. Leo Haag Goepfrich (Madrid).

Seeger Espanola, S. A. (Madrid).

D. Jan Faklor, de Mayer Bass (Munich),



D. Rafael Gomez del Valle BEgea, de Industrial Krodin (Madrid).,
D, Luis Miro-Granada Gelabert, de Asociacidn Comercial del Exterior (Madrid).
\\ D. Ernesto Schack-Spitzenberger, de Seitz-Ibérica, S. A, (Madrid).
Sociedad Minera y Metalurgica Penarroyva (Madrid),
Mabeal-Maximo Tomanek, de Mabeal (Madrid),
D. Eduardo Sommer, de Mabeal (Madrid).
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A VISTA PARCIAL de un cocimiento

de ocho calderas y doble filtro.

Rendimiento méximo: un millen de Hl. anualmente

CONSTRUIDO POR

ZIEMANN ESPANOLA, S. A.

BARCELONA t-: Avenida de José Antonio, 610

PROYECTOS Y CONSTRUCCION

DE SALAS DEL TIPO CLASICO - EN BLOQUE - TRAS PARED



VACUIERM

ANQUES

CON REVESTIMIENTO
ESMALTE AL HORNO

TANQUES DE GUARDA:
Hasta capacidad de 2.000 HIL

TANGQUES PARA EL DOBLE FIN:

Guarda y fermentacion

TINAS DE FERMENTACION
DEPOSITOS PARA LEVADURA

CALDERERIA ARBOSENSE, S. A.

BARCELONA
Avenida de José Antonio, 610

BODEGA DE GUARDA:
96 tanques

BODEGA DE FERMENTACION:

72 tinas cerradas

DURANTE EL MONTAIJE




INSTITUTO
DE FERMENTACIONES
INDUSTRIALES I F I

Le puede suministrar los siquientes productos de aplicacién cervecera:

ENZIMAS PROTEOLITICAS DE IMPORTACION
ENZIMAS AMILOLITICAS DE IMPORTACION
KELCOLOID O. (delegacién de COPRIMA."S. L)

NUTRIENTES DE FERMENTACION, de GEN MILLS COMPANY
MINNESOTA (Proteinas, S. A.)

VITAMINAS B,-B.-B, - NICOTINAMIDA
ACIDO GLUTAMICG. NUTRIN

Solicite informacién a:

INSTITUTO DE FERMENTACIONES INDUSTRIALES I. F. I.

Plaza Echaniz, 4 Apartado de Correos 1.431
BILBAO Teléfonos 315768 y 326912









