BUENAS PRACTICAS

BIOTRANSFORMACION

LA IMPORTANCIA DE LA LEVADURA EN EL DRY-HOPPING

La biotransformacién se define como la modificacion de una sustancia por parte de un organismo. Aunque este término se usa cominmente en farmacologfa y
toxicologfa, en el sector cervecero la biotransformacién se entiende como la interaccion entre un compuesto procedente del lipulo y un Saccharomyces spp.,
resultando un nuevo compuesto aromatico mediante una reaccion de hidrolisis.

Estudios recientes revelan la importancia de la biotransformacion basada en la ruptura o catdlisis de enlaces glucosidicos en la produccion de cervezas (muy)
lupuladas. La Figura 1 muestra como un compuesto inerte procedente del lUpulo, se descompone mediante hidrolisis, dando lugar a una molécula de glucosa (aztcar
fermentable) y a un linalol (aceite esencial del ldpulo).
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fermentable (glucosa), un aceite aromético del propio lipulo
(linalol) y una molécula de agua.
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no aromatico La responsable de esta reaccién es la 3-glucosidasa, una enzima
que se encuentra de forma natural en mayor o menor concen-

tracién segun la cepa de levadura cervecera, que se secreta
mayoritariamente durante la fermentacion (cuando las células son
més activas). Algunos ejemplos de esta interaccion entre la

+H20 levadura y el lupulo son la transformacion del geraniol en
citronelol o el linalol que se convierte en terpineol, los cuales
aportan un perfil mas complejo en la cerveza.
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Figura 2. Actividad de la B-glucosidasa en las
distintas cepas de levadura cervecera

Lallemand. FIG. 2. BETA-GLUCOSIDASE ASSAY
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(dry-hopping) se realiza cuando la IPA
fermentacion es muy activa (por ejemplo, al
inicio de la fermentacion), conduciendo a la reduccién de los aceites de lipulo debido a:
- Volatilizacion por CO2 (los aceites de [Upulo son altamente voldtiles).
- Enmascaramiento (los compuestos de fermentacién pueden enmascarar el aroma de los aceites del lipulo). BIBLIOGRAFIA:
- Sharp, Daniel; Vollmer, Dan y Shellhammer, Thomas.
- Adsorcién (la membrana celular de la levadura adsorbe los aceites del lipulo y se pierden cuando al final de la fermentacion Understanding how to control flavor and aroma consistency
esta se retira o purqa) in dry hopped beer. Presentacion en la Craft Brewers
‘ purga). Conference 2015 (Portland, OR)
Sin embargo, si el lipulo se anade al final de la fermentacion, cuando la produccién de CO2 disminuye (se suele acumular *ShafrllrlDanf;elySheghammen LhomaSERece:tadvanceS in
. . - . controlling flavor and aroma in hoppy beers. Presentacion
dentro del fermentador) pero la levadura aln es muy activa, se promueven los siguientes aspectos: en la Craft Brewers Conference 2016 (Philadelphia, PA)
- Menor extracciéon de CO2 (los aceites del lipulo se mantienen en la matriz de la cerveza) - Fowle, Zach. Hop compound biotransformation: What's it
mean and what’s it taste like? DRAFT Magazine

- Reduccion de oxigeno disuelto (DO) por parte de la levadura activa durante el dry-hopping. (http://draftmag.com/hop-compound-biotransformation/)
- Presencia de etanol (los aceites del Iipulo son mas solubles). AGRADECIMIENTOS:

- . Chaz Rice (Mascoma) / Tobias Fischborn (Lallemand R&D) /
- Mayor temperatura (mayor solubilidad de los aceites). Sylvie Van Zandycke (Lallemand Brewing) /

., X ) X Joan Montasell (Lallemand Brewing)

- Fermentacion residual (efecto mezcla debido a las turbulencias de la cerveza).
- Biotransformacion.
Para obtener més informacién nos puedes escribir a: www.lallemandbrewing.com

brewing@lallemand.com



