ARACTERES

ORGANOLEPTICOS

DE UNA CERVEZA

Las cualidades y defectos principales de la cerveza se apre-
cian por medio de los sentidos: vista, olfato y gusto.

Por la vista se aprecia el color, el brillo v el aspzcto de
la espuma.

Por el olfato se aprecia el “bouquet” (aroma y perfume)
vy los olores extrafios eventuales,

" Por el gusto se aprecia el sabor (cuerpo, suavidad, pleni-
tud, sequedad y amargor).

APRECIACION A LA VISTA

Color.—El color varfa segiin el tipo deseado de cerveza,

— Los tipos “Pilsen” tienen un eolor amarillo oro bri-
llante sin reflejos rojos.

— Los tipos “Dortmund” son algo mds coloreados que
los anteriores.

— Los tipos “Viena" son intermedios entre el tipo “Mu-
nich” y el “Pilsen".

— Los tipos “Ale” son también dorados palidos.

— Los tipos “Munich” son oscuros, asi como los “Por-
ter"',

En principio, para cervezas doradas se tiende a un color
amarillo pdlido brillante.

El color es a menudo impuesto a la cerveza por las ma-
terias primas y los métodos de fabricacién, sin tener en
cuenta los posibles accidentes durante la fabricacion.

ORIGEN DEL COLOR

a) En las materias colorantes contenidas en las cascari-
llas de las cebadas.

b) En las condiciones de recoleccidn de las cebadas (so-
bre todo en épocas lluviosas).

¢) En el modo de tratar el malta con relacién a la hu-
medad en el momento del tostado del mismo (pasar a 50° C.,
solo cuando la humedad sea menor del 10 por 100).

d) En el agua empleada en cocimiento, teniendo impor-
tancia su pH. y su composicion salina. Un agua bicarbo-
natada, por ejemplo, impide una buena transformacién de
maltosa ¥ el mosto al hervir toma gran coloracién. Durante
esa ebullicién el color aumenta por caramelizacion del azi-
car, formacién de melanoidinas v oxidacién de taninos en
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flobafeno. Y todos estos fendémenos son acelerados por
un pH. elevado (al parecer, un pH. normal es 5,2-5,6).

e) En la oxidacién del mosto en los tanques de enfria-
miento,

f) En los posibles accidentes de fabricacion, tales como
oXidacién fuerte catalizada por metales: cobre, hierro, et-
cétera.

Asi si aparece un color rojizo, podria ser: Empleo de
lipulo excesivamente maduro (atabacado); presencia de ni-
tritos. Si aparece un color verde sucio, posiblemente serd
por la presencia de trazas de hierro que al combinarse con
los taninos dan precipitados v enturbia la cerveza, La es-
puma es mds densa por ser esos precipitados tenso-activos,
pero aparece verdosa ¥ sucia.

BRILLO

Antiguamente la cerveza se bebia en recipientes opacos,
de cerdmica decorada; alli se apreciaba el sabor y la espu-
ma, no se apreciaba ni el color ni el brillo.

Hoy, el piblico estd acostumbrado a beber la cerveza
en vasos de cristal; gusta ver una bebida brillante, la cual
se obtiene eliminando las sustancias que contiene en sus-
pension (levadura) y en dispersion (sustancias proteicas);
por ello es necesario realizar una filtracién a fondo de la
cerveza antes de embotellarla.

La brillantez la exige la clientela moderna, ¥ se obtiene
ésta en perjuicio de las otras cualidades de la cerveza como
el cuerpo, la crema y su poder alimenticio.

Algo asi como si exigiéramos a los refrescos de limén o
naranja, ete.,, ese brillo y transparencia, seguramente que
el tal refresco cambiarfa de sabor y paladar. No obstante,
a pesar de esa filtracién, con el tiempo la cerveza tiende a
perder su brillo ¥ a enturbiarse.

Nuestro objetivo es tratar de conservar lo mds posible
su brillantez.

Desde luego, la brillantez resulta del empleo de buenas
materias primas, de una guarda prolongada y fria y de una
filtracién a fondo.

Pero la cerveza es una solucién coloidal que sufre un
lento envejecimiento vy termina por romperse, dando una
floculacién y turbidez.

Por otro lado, es un medio nutritivo en el que pueden
desarrollarse ciertos microorganismos accidentalmente intro-
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ducidos, y cuya actividad entrafa turbios y falsas modifi-
caciones de gusto.

FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA BRILLANTEZ

La cerveza estd sometfida a sufrir dos clases de enturbia-
miento:

— Enturbiamientos de origen coloidal, debido a materias
nitrogenadas y sus combinaciones.

— Enturbiamientos biolégicos debido a microorganismos,
como levaduras de cultivo, levaduras salvajes, sacarobacilos,
sarcinas, micodermas, etc. Todos esos organismos son inofen-
sivos para el hombre, pues ninguno patdgeno puede des-
arrollarse en una cerveza normal.

ENTURBIAMIENTOS DE ORIGEN COLOIDAL

Por envejecimiento toda cerveza pierde tarde o tempra-
no su brillantez inicial, diciéndose que se ha enturbiado.
Llamamos turbio a la materia que constituye la fase dis-
persa; dicho turbio puede recogerse y veremos presenta la
forma de un polvo marrén. Se sabe que la difusidon de la luz
a través de la cerveza es proporcional a la cantidad de
turbio en ella contenida.

Por ello universalmznte se emplea el nefelometro para
estudiar los fenédmenos que provocan la formacién del en-
turbiamiento, pudiéndosz expresar cuantitativamente las va-
riaciones de la cantidad de turbio en unidades de difusion.
Asi se ha podido llegar a clarificar los turbios de las cer-
vezas, seglin la naturaleza del agente fisico o quimico que
lo provoca.

Y s habla de turbios:

— de dextrinas ... ... ... muy raro.
— de oxalato ... = B
— de metdlico frecuente.
— al frio "

— de oxidacién .
— de pasteurizacion ... ...
— de proteinas

— de taninos ... ...

Los mads interesantes son: turbios al frio, de oxidacién
y metalicos.

Se llama turbio al frio un turbio que aparece por en-
friamiento de la cerveza hacia 0" C. Pero esta denominacidn
ha sido reemplazada por la de turbio reversible.

Se llama turbio reversible, un turbio que aparece al en-
friar la cerveza a (0° C. y que desaparece al calentarla a
unos 20 ° C.

Esta es la primera manifestacion de la vejez de una cer-
veza,

Se llama turbio irreversible un turbio que no desaparece
por calentamiento de la cerveza a unos 20° C,

Diremos también que el turbio reversible se transforma
poco a poco en irreversible. Y se puede decir de forma
general que un turbio se compone siempre de una fraccion
reversible y otra irreversible.

El anilisis quimico de turbio nos muestra la existencia
en él de dos grupos fundamentales:
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— Proteinas P (proteinas originales de la cebada o bien
degradadas y polipeptidos).

— Taninos T (polifenoles).

P + T = PT. (PT: representa la asociacién, soluble o in-
soluble, de ellos).

Los turbios son, pues, asociaciones PT insolubles. La cer-
veza brillante contiene siempre P, T y PT soluble. P y T son
necesarios siempre a las cualidades organolépticas que pre-
senta una buena cerveza. Una bebida que no los contenga nc
serd una cerveza.

Para que una cerveza sea estable es necesario que a la sa-
lida de la fdbrica exista en ella concentraciones P y T tales
que el producto de solubilidad de la asociacién PT esté
lejos de alcanzarse.

Claro que no existe aqui un equilibrio sencillo, pues P y T
suponen todos los constituyentes proteicos y tdnicos exis-
tentes en la cerveza, de aqui la complejidad de mantener el
sistema coloidal que es la cerveza, y, por tanto, de man-
tenerla brillante,

Podemos ver, pues, los medios de lucha que actualmente
se emplean para eliminar los turbios coloidales en la cer-
veza aumentando su estabilidad. Puesto que el turbio se
compone de asociaciones entre proteinas y taninos, hemos
de lograr P + T = PT, que ese equilibrio sea estable, para
lo cual hemos de tantear y variar bien P o bien T, hasts
lograr en nuestra cerveza el mayor tiempo de estabilidad
Y variamos uno u otro, bien agregando diastasas proteoliti-
cas, papaina, pepsina, collupulina, etc., que eliminan pro-
teinas, o bien agregando taninos que se unen a las proteina:
y precipitan y por filtracién se eliminan.

TURBIOS DE OXIDACION

Chapon dice: “Es un hecho bien establecido que el oxige.
no es nefasto a la cerveza en todos los tratamientos poste:
riores a la fermentacidn”.

Su presencia se manifiesta por:

— Modificaciones de gusto.

— Cambios de color, pues da tintes rojizos.

Aparicién prematura de turbios.

Tendencia fuerte al desarrollo de microorganismos.
Es muy interesante medir en nuestras fabricas la veloci
dad de fijacién del oxigeno; ella se realiza por medio d¢

reductores.

Asi se emplea el dcido ascdérbico que posee el grup:
—COH = COH— reductor midiendo el tiempo que tard:
en desaparecer dicho dcido disuelto en la cerveza por oxi
dacion al aire.

Una cerveza, pues, debe estar bien protegida contra la
oxidaciones, no dejarla en contacto del aire, llenar bie:
los tanques de guarda, llenar sobre espuma las botellas
protegerla con reductores.

TURBIOS METALICOS

Pequefias cantidades de Fe, Cu, Sn, etc, pueden catali
zar y favorecer las reacciones de oxidacién, asi como la
de P + T = PT, produciendo enturbiamientos y, por tanto
rebajando la estabilidad de la cerveza.



;COMO ELIMINAR LOS RIESGOS DE ENTURBIAMIEN-
TOS COLOIDALES?

~ La estabilidad coloidal es funcién de varios factores, como
" hemos visto; se debe, por tanto, jugar sobre todos ellos a la
yez si queremos poner a punto una excelsnte estabilidad.

Cebadas.—Hemos de exigir cebadas de fuerte extracto, ya
~que eso disminuird la cantidad de protefnas nativas.

Malta.—E] malteado provoca modificaciones fundamenta-
les en la estructura de proteinas nativas de la cebada, la
germinacion provoca una pirdida grande de compuestos ni-
trogenados en las raicillas. Una buena desagregacidén del
malta aumenta el contenido en proteina soluble, y se sabe
que un malta mal desagregado es el origen de problemas
en la filtracién del mosto y en la conservacién final de la
carveza.
 Por otra parte, una gran desagragacion, excesiva e irregu-
lar, disminuird el rendimisnto en el malteado y dard cerve-
zas vacias. Existe, pues, un éptimo que se debe exigir al
maltero.

Cocimiz2nto.—El método debe conducir a una clarificacién
jr coagulacién en caldera lo mds netaments posible. Ello
exige temer una buena caldera de hervir el mosto, bizn
acondicionada, pues son nscesarias acciones mecdnicas intzn-
cas y una ebullicidn tumultussa y prolangada.

CENTRIFUGACION Y FILTRACION DEL MOSTO.

Fermentacion.—Fermentar a baja temperatura.

Guarda.—La guarda debe ser a 0°C, a —1°C y prolon-
gada, pues la baja temperatura favorece la precipitacién de
turbios.

Un “chilling” final inmediatamente seguido de una buena
filtracidn permite la separacion de la fase dispersa y la
obtencion de una cerveza estable.

Llenado.—Debemos tener cuidado de evitar la disolucién
de aire en la cerveza, tapar sobre espuma.

Metales.—Las conducciones de cobre deben ser esterili-
zadas, evitando emplear esterilizantes que decapzn y disuel-
van el metal, dejandolo al dascubierto. No dejar largo tiem-
po la cerveza en conducciones de Cu., Fe.— Sn., etcétera,
pues en presencia de éstos el oxigeno se disuelve fdacilmante.
Sefialamos lo interesante que es emplear tuberias en acero
inoxidable, que evitan estos peligros, asi como las de resi-
nas sintéticas, aunque ¢éstas no pueden esterilizarsz con
vapor.

Antioxidantes.—Es indiscutible las ventajas que tiene el
utilizar estos productos que eliminan los peligros del oxi-
aend.

ENTURBIAMIENTOS EBIOLOGICOS.

Cuando en €l seno de la cerveza final se desarrollan mi-
troorganismos aparece una disminucién de la calidad de la
cerveza; pues:

— En primer lugar, provoca un enturbiamiento.

— En segundo lugar, introduce productos que modifican
el sabor.

PERIODOS PELIGROSOS DONDE SE INTRODUCEN ES-
TOS MICROORGANISMOS.

Primero. Entre el final de coccién y la puesta de la
siembra de levaduras (sobre todo en fdbricas mal acondicio-
nadas), en los tanques de mosto y en el Baudelot.

Segundo. Después de la fermentacién principal, en las
conducciones y tanques si éstos no se han esterilizado como
debiera.

Tercero. En las dltimas aguas de enjuagado de botellas
en la lavadora.

Felizmente, las temperaturas bajas a las que trabajamos
impiden que las infecciones se desarrollen fuzrtemente. Uni-
camentz por dos causas podrian éstas ofrecer grave peligro:
~— Realizar una siembra fuerte de gérmenes.

— Poner cordiciones de vida favorable al medio.

Es imposible obtener una cerveza rigurosamente limpia
de gérmenes, pero la presencia en condicionss normales tie-
ne efectos muy limitados y, por tanto, no peligrosos. Pues,
por una parte, estin en condiciones minimas, y, por otra,
el medio que es la cerveza no les conviene.

CARACTERISTICAS EXIGIDAS PARA EL DESARROLLO
EN UN MEDIO DE MICROORGANISMOS.

— Contenido suficizntz en azicares fermentescibles.

Ante esto el cerveccro puedz defendarse atenuando fuer-
temente.

— Contenido suficiente en nitrégeno degradado.

El remedio sigue siendo atenuacién fuerte.

— Contenido suficiente en oxigeno.

La ausencia comp'eta de oxigeno es suficiente a veces
para impedir el desarrollo de gérmenes. El cervecero debe,
pues, evitar la aireacidn de la cerveza.

Contra esto la cerveza presenta defensas propias.

— Las resinas del lipulo tienen un poder antiséptica.

— El pH relativamente bajo (4,3).

— Su contenido en alcohol.

Hemos visto, pues, que los turbios coloidales son los mds
dificiles de eliminar y los que verdaderaments nos creardn
problemas de inestabilidad en la cerveza.

Los turbios bioldgicos son mds féciles de eliminar ate-
nuando fuertemente, esterilizando conducciones, tanques y
botellas y, finalmente, pasteurizando la cerveza.

LA ESPUMA.

Debe ser la decoracidon indispensable de un vaso de
cerveza. Por otro lado, una espuma cremosa, densa y es-
table es garantia de una cerveza con paladar. También
es una caracteristica peculiar que la distingue de otras bebi-
das y que la vuelve agradable a la vista, siendo esta cuali-
dad algo dificil de conseguir, sobre todo si se buscd esta-
bilidad y brillantez en la cerveza; porque si la espuma cre-
mosa y estable estd favorecida por ciertos coloides, la esta-
bilidad y brillo se oponen a la existencia de todo sistema
coloidal.

La facilidad con la que se forma la espuma depende sobre
todo de la saturacién de la cerveza en CO2, que alcanza
normalmente 3,5 a 5 gramos de CO2 por litro. Mds alld
de 4,5, las burbujas se rompen mds fdcilmente, originando
la desaparicién de la espuma.



Pero un cardcter muy buscado es la estabilidad de la es-
puma, que no debe desaparecer nada mds que lentamente,
dejando sobre el vaso anillos blanquecinos.

La estabilidad de la espuma estd {ntimamente ligada al
“contenido coloidal, contenido suficiente en proteinas me-
dianamente degradadas del tipo albumosas. Ellas son bas-
tante abundantes en la cerveza, pzro dependen directa-
mente del malta y después del proceso o método de coci-
miento realizado. Otros coloides existentes que dan estabi-
lidad a la espuma son las resinas del lipulo y las materias
colorantes. Asi, pues, el lipulo favorece la espuma y cuando
se hacen cervezas ligeras se debe de lupulizar mds para
favorecer la espuma, en detrimento de la fineza de amargor.

La espuma compacta se aprecia por la calidad de la crema.
Demasiado débil, la espuma presenta burbujas gruesas, fu-
gaces, que rompen fdcilmente, dejando un liquido desagra-
dable; exagerado él se traduce por una espuma poco ape-
titosa, alguna vez normalmente coloreada de gris verdoso.

CARACTERISTICAS PRINCIPALES POR LAS QUE UNA
CERVEZA HACE ESPUMA.

a) Tener una tensién superficial pequena, inferior a la
del agua. La cerveza tiene en suspensidn cuerpos tensoacti-
vos (productos que disminuyen la tensidn superficial), asi
las albumosas (globulinas), las resinas de lipulo, alcohol en
poca cantidad, gomas y dextrinas.

b) Tener burbujas gaseosas de CO2. Una cerveza con-
tiene de 3,5 a 5 gramos de CO2 por litro y el equilibrio
de ese sistema gas-liquido en disolucién estd mantenido
por una presién del orden de 300 a 450 gramos por centi-
metro cuadrado. Cuando esta presion desaparece se rompe
el equilibrio y el gas tiende a escaparse del liquido, formando
burbujas mds o menos grandes y que en conjunto provocan
la espuma. Esta se va formando gracias a la presencia en la
cerveza de coloides diversos que juegan el papel soporte de
esas burbujas, fabricando (por decirlo asf) la espuma.

El desprendimiento de ese gas depende de la forma en
que se rompa el equilibrio. Asi, si abro rdpidamente la bote-
lla de cerveza, si la golpeo, o la hago resbalar por las pa-
redes el sistema reaccionard de forma mds o menos brusca,
provocando el escape de gas. Esto también depende de la
forma del vaso, de la temperatura y de la suciedad exis-
tente en el vaso.

Estabilidad dz la espuma.—La espuma, pues, estd provo-
cada por las burbujas gaseosas y estd formada por la agrupa-
cién de ellas al comprimirse unas con otras rodeadas de
peliculas de liquido, con coloides que la estabilizan y la dan
visibilidad. Las burbujas mds pequefias tienen una tension
interna mayor que las grandes y tienden a romperse, re-
uniéndose varias para formar una mayor. Se comprende que
cuanto menor sea la burbuja mayor serd la estabilidad de la
espuma. Harton comprobdé que son 10°C la temperatura
6ptima para la estabilidad de la espuma.

Estado fisico de la espuma. La crema.—Los coloides ten-
soactivos concentrados en las peliculas de espuma sufren una
coagulacién, lo que origina que aquello sea compacto ¥
cremoso. Este fendmeno se aprecia observando como se pega
la espuma sobre las paredes de los vasos y se observan tra-
zas blanquecinas.
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Un defecto que podemos ver en la espuma es cuando ella
tiende a dar burbujas grandes como resultado de una defi-
ciencia en proteinas tensoactivas (las cervezas ligeras y las
que tienen un fuerte tanto por ciento en granos crudos
tienen este defecto).

También se observa este defecto en las cervezas salvajes
que utilizando diastasas del tipo de la pepsina degradan y
degradan las cadenas nitrogenadas proteicas de la cerveza,
dando espumas sin crema.

Se observan, sin embargo, cremas compactas cuando hay
coloides voluminosos en vias de floculacién, caso de las cer-
vezas que se sacan de los tanques de guarda. El hierro
favorece la crema, pues reacciona con los coloides, origi-
nando una coagulacién de coloides que favorecen la espuma.

Los factores que contribuyen a una espuma estable y
cremosa son: Cebadas bastante nitrogenadas, maltas no de-
masiado desagregadas, métodos de cocimiento lentos, fuerte
dosis de Mlipulo, fermentacién fria, adicién de Krausen y
adicién de hierro; pero esto debe ser accidental, ya que el
hierro favorece la oxidacién de los derivados del lupulino,
oscureciendo la espuma.

Los enemigos principales de ella son las materias grasas.

Debe existir gran cuidado en los sitios donde se consume
la cerveza, pues aunque tratemos de conseguir estas cuali-
dades en la fabricacién, todo ello puede destruirse ficil-
mente si las instalaciones de cervezas estin sucias y los
vasos donde se sirve la cerveza grasientos.

APRECIACION AL OLFATO.

Bouquet. — Es debido a la superposicion del aroma del
malta, de los aceites esenciales del lipulo, de los alcoholes
superiores, ésteres y dcidos formados en la fermentacion.

Para las cervezas negras el aroma del malta es marcadi-
simo; para las doradas depende de la duracién y tempera-
turas del golpe de fuego final del malta.

Los aceites esenciales del lipulo son muy voldtiles, por
lo que aquellos que agregan el lipulo mds fino en el ultimo
momento de la ebullicién del mosto les retienen en mayor
cantidad, dando cervezas mas perfumadas.

Pero sobre todo es el bouquet de fermentacién, conocido
por “bouquet de cave”, el mds importante. Este es debido
al olor y aroma de los productos accesorios de la fermen-
tacién del mosto, como alcoholes superiores siempre aromd-
ticos, dcidos y ésteres voldtiles, que dependen de la raza
de levadura utilizada y de la temperatura de fermentacion
principal.

Las levaduras de fermentacién alta dan un bouquet mds
marcado. Ellas poseen un poder respiratorio mis elevado vy
dan mas dcidos que las de fermentacidn baja.

Tiene mucha importancia para el bouquet las particulas
tensoactivas que hay alrededor de las burbujas gaseosas, ya
que es esta composicién coloidal la que fija y retiene fdcil-
mente las sustancias que tienen perfume u olores que pue-
den ser captados por la nariz y la boca.

APRECIACION AL GUSTO.

Sabor.—La sensacién de gusto es debido a las papilas gus-
tativas de la lengua y el paladar, ddndonos diferentes sensa-
ciones de gusto.



Principalmente son cuatro estas sensaciones: amargo, dul-
" ce, 4cido y salado. Ellas se desarrollan de una manera dife-
rente segin los individuos y su edad.

" En la cerveza escogemos como sensacién principal el
‘amargor, pero pueden obtenerse gustos diferentes seglin el

po elegido:
‘ Los tipos Pilsen estin dominados por el amargor del li-
pulo y son secas. .

Los tipos Dortmund ya son menos amargas que la Pilsen
y mds gruesas.

Los tipos Vienne son amargas y aromdticas.

Los tipos Ale son también amargas y secas.

Los tipos Munich impera el aroma del malta y son gruesas.

Los tipos Porter son fuertemente lupuladas.

Los tipos Lambic (especial belga) son aromatizadas con
cerezas.

Cuerpo.—Pero el verdadero gusto de una cerveza estd
definido por el “cuerpo”, la “suavidad” y la “plenitud a Ja
boca”; todo ello depende de los coloides voluminosos (pro-
tefnas, resinas, gomas, colorantes), v ellas dependen de las
materias primas y del trabajo en la sala de cocimiento.

Un despojamiento exagerado de estos coloides y una fuer-
te filtracion disminuyen esta cualidad. Estos caracteres de
cerveza con “cuerpo” van unidos a la estabilidad de la es-
puma y se oponen en cambio a una limpidez perfecta.

Todo ese cuerpo resulta: De la viscosidad de la cerveza
y de la presencia en ella de coloides hidrofilos, que son los
encargados de poner a la cerveza en contacto de las pa-
pilas gustativas, y las micelas las llenan enteramente.

Son, pues, micelas coloidales las que dan esa sensacidn
de una cerveza gruesa y con cuerpo,

RESUMEN DE FACTORES DE LOS CUALES DEPENDE.

— De los compuestos nitrogenados del malta.

- Del método de cocimiento.

— De los adsorbatos entre proteinas y resinas ¥ en la
formaciéon de melanoidinas, pues la caramelizacion en
cocimiento mejora el cuerpo.

— De las gomas y las dextrinas que participan en el cuer-
po; no obstante, cuando una cerveza es demasiado dex-
trinosa, posee un sabor pastoso que no llega a gustar
mucho.

Una cerveza vacia y seca corresponde a un contenido co-
loidal demasiado degradado o diluido. Es decir, obtenido a
partir de una malta muy germinada y ésta realizada a alta
temperatura, con un estacionamiento de formacién de albi-
mina fuerte y un despojamiento abusivo de coloides en el
mosto y en la filtracion de la cerveza. Los caracteres del
cuerpo y estabilidad de la espuma dependen de los coloides
hidréfilos e hidrdéfilos tenso-activos, pzro si una cerveza estd
cargada con exceso en coloides envejece rdpidamente. Por
ello es dificil compaginar y obtener una estabilidad de la
espuma y una cerveza con cuerpo, ¥ a la vez una cerveza
de vida larga y estable, sin peligro de enturbiamientos.

Las cervezas de exportacién deben ser mds vacias y secas,
pues es asi como se asegura una larga estabilidad.

Las cervezas de consumicién local deben tener cuerpo y
una espuma cremosa, aungue tengan el peligro de que su
estabilidad sea corta y aparezcan turbias,

Pero se puede tratar la cerveza en esos casos con bentoni-
tas, por ejemplo, a pequeiias dosis para estabilizarla mds.

Amargor.—Las sustancias que dan amargor son:

— Los taninos de las cascarillas de las csbadas y los del
lipulo.

— Las resinas del lapulo.

1. Los taninos dan un amargor astringents, v debe esfor-
zarse en eliminarlos. Esto se realiza por la formacion de ab-
sorbatos proteinas-taninos, que quedan en el bagazo, asi co-
mo en el turbio que queda en los tanques de mosto. Esta
eliminacién, que quita la astringencia, elimina riesgos de en-
turbiamientos.

2% Las resinas del lipulo son las que deben cuidarse,
pues dan el amargor suave y fino; se las extrae del lipulo
en la ebullicién. Pero si se trata de extraerlas fuertemente,
se corre el riesgo de disolver otras sustancias menos finas,
que danan el propio amargor de las resinas. La dosis de li-
pulo, el pH y las aguas influyen en dicha extraccién.

Cuanto mds alto es el pH, mds fuerte serd la extraccién
de resinas, habrd mayor amargor, pern también mayor as-
pereza.

Cuanto mds cuerpo tiene una cerveza, mis amargor puede
soportar.

Al finalizar la fermentacién primaria y durante la secun-
daria se produce una acidificacion de la cerveza, disminu-
yendo la solubilidad de los adsorbatos resinas-proteinas, y
el amargor se atenia, pero se afina, y en guarda larga y
fria, aun se afina mads.

El amargor es una cualidad somestida al gusto local. Segin
las regiones y el pais, las gentes prefieren cervezas mds o
menos lupuladas. Pero es siempre la fineza del amargor lo
que se busca; para ello es fundamental una guarda larga y
fria, pues atenta la astringencia y funde armoniosamente el
sabor.

APRECIACION DE LA CERVEZA.

Mirar la cerveza —su color—, la calidad de la espuma
(abundancia, estabilidad y adherencia), su brillo ¥ transpa-
rencia.

Sentir su olor; nada mds verterla en el vaso, apreciar el
aroma y el perfume.

Beber un poco de ella, apreciar la suavidad, la plenitud
a la boca, su cuerpo, ver si es seca y ligera o suave y grue-
sa; tragar un poco de cerveza, ¥y en ese momento apreciar
el amargor, ver la intensidad del amargor, que es la sensa-
cién que queda en la garganta.

Apreciar la temperatura a la que se bebz la cerveza;
entre 7 y 9 grados esta bien.

Entre dos degustaciones, comer un poco de pan.

El verdadero consumidor de cerveza da mucha impor-
tancia a la presentacién: la forma y limpidez del vaso y una
temperatura conveniente contribuyen a resaltar las cualida-
des de una buena cerveza.

Nota.—Este articulo es un resumen elemental de cono-
cimientos extraidos de trabajos realizados y publicados por
los autores (E. Urién, L. Chapon, B. Chollol y J. De Clerk).
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