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Articulo Académico

Sobre el estudio del comportamiento del proceso de fermentacion en la
produccion de cerveza.

Jhoan Sebastian Saldarriaga Giraldo. Estudiante de Ingenieria Bioquimica.

La cerveza es una bebida alcohoélica
natural, que se obtiene por métodos de
fermentacion a partir de un preparado
de malteado de cebada (mosto), con el
uso de unos pocos ingredientes. La
cerveza presenta un extenso recorrido
con la humanidad desde la misma
prehistoria, se conocen registros que
indican el consumo y producciéon de
esta bebida de por lo menos 9000 AC.
Junto con el pan, se presume que es
uno de los alimentos que convenci6 a
la humanidad a la practica del
sedentarismo y la agricultura. La
llegada de la revolucién industrial en el
siglo XVIII,

termoOmetros,

con la invenci6on de
densimetros y
de

proceso de produccion de cerveza dio

mecanismos refrigeracion, el

Universidad de Antioquia. Seccional Uraba.

un nuevo salto hacia lo que conocemos

en la actualidad (Agull6 Garcia, 2015).

Fuente: https://pixabay.com

La fermentacion es un proceso
biolégico por el cual se pueden formar
compuestos de interés, a través de la
transformacion de sustratos. En la
industria cervecera, la fermentacion y
sus procesos involucrados son la via en
la que el mosto se transforma en
cerveza. Los ingredientes principales

para la produccién de cerveza son el
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agua, una fuente de almidon, levadura
y lapulos, con todo tipo de variantes y
También

diferentes caracteristicas.

puede tener otros ingredientes,
dependiendo de los estilos y matices
que se quieran agregar (Rodman &

Gerogiorgis, 2020).

Fuente: https://pixabay.com

La fermentacion por parte de la

levadura convierte los azucares
extraidos en el mosto en etanol y
dioxido de carbono principalmente.
También se generan otros compuestos
quimicos que pueden afectar
fuertemente en el sabor y tonalidades
de la cerveza (Rodman & Gerogiorgis,

2020).

La evolucion de un proceso de
fermentacion depende de multitud de
variables, que pueden influir
independientemente y, en conjunto,

en el resultado final, entre estos, el
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preparado de levadura, la cantidad de
oxigeno disuelto al inicio, la presion en
y de

fermentacion, esta dltima es la que

el lote la temperatura
influye en el tiempo que lleva la
fermentacion. Si la cerveza es tipo
Lager, la fermentacion puede tardar
aproximadamente una semana, las
cervezas tipo Ale requieren menor
tiempo por su mayor temperatura de
fermentacion (entre 3 y 4 dias)

(Rodman & Gerogiorgis, 2020).

La fermentacion de cerveza ha sido un

proceso largamente estudiado 'y,

dependiendo del objetivo, se hace

necesario considerar un modelo
matematico que permita predecir el
comportamiento del proceso, sin
embargo, debido a la alta complejidad
y la cantidad de especies quimicas
involucradas, se hace engorroso la
inclusion de la multitud de posibles
variables que pueden estar presentes

(Rodman et al., 2019).

Los modelos matematicos se pueden

adaptar para que incluyan soélo
variables béasicas que predicen el
consumo de azdcares y la formacion de

alcohol y otros compuestos quimicos.
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No obstante, es necesario adaptar los estandarizacion s6lida que asegure un

parametros de los modelos para que producto de buena calidad.
sean compatibles con las condiciones
que se manejan en un entorno
especifico (Rodman & Gerogiorgis,
2020). Esto tiene maéas sentido si se
piensa aprovechar las ventajas de los
modelos matematicos en producciones

artesanales de cerveza (produccion

local), lo que puede ayudar a

Fuente: https://pixabay.com
de

comprender el proceso

fermentaciéon y generar una base de
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