
La calidad cervecera
de variedades de cebada
Evaluación y estudio a través de las técnicas de micromalteo
Los agricultores deben sembrar
exclusivamente semillas
certificadas correspondientes
a variedades de reconocida
aptitud cervecera. Sólo así la
cosecha obtenida podrá superar
los índices de calidad exigidos
por la industria cervecera.

• P. URBANO, L.VARES Y V. BA-
RRETTO. Departamento de Produc-
ción Vegetal. Fitotecnia. Universidad
Politécnica. Madrid.

n la Unión Europea, España es
el país que mayor supcrficie
dedica al cultivo de la cebada
(aproximadamente 3.6(^.(xx) ha,
en estos últimos años) y, sin
embargo, nuestra producción de
grano de este cereal nos sitúa

claramente por debajo de Alemania o
Francia. Las Previsiones de Producción de
Cereales en la UE-15 (Vida Rural, núm.
19-29, julio 1995) daban las siguientes
cifras para ]a cebada en esta campaña:

- Alemania: 11.128 x lQ^ t
- Francia: 7.t345 x 1(}^ t
- Reino Unido: 6.65^ x 10^ t
- España: 6.200 x 1(^^ t
- Dinamarca: 3.7(x) x 10-^ t.
Como consecuencia de la sequía, las

estimaciones de cosecha a finales de mayo
eran bastante pesimistas y la cosecha espe-
rada se situaba en torno a las 5.700.O00 t.
Estas cifras, frente a los más de 9.000.000
t que se obtenían en nuestro país en los
años 92-93, nos sugieren que:

a) Necesitamos incrementar las pro-
ducciones, ya sea por la vía de elevar los
rendimientos o por la de aumentar las
superficies de cultivo. Para esta segunda
vía sería necesario que se consideraran las
superficies dedicadas a la produccitin de
cebadas cerveceras como cultivos « no ali-
mentarios (non food)».

Fig.1. Granos de cebadas caballares (hexásticas).

b) Una foima de compcnsar los bajos
rendimientos puede ser la obtención de
precios más altos a base de ofrecer un
producto industrializable de elevada cali-
dad.

Debe tenerse en cuenta yue las ceba-
das de calidad cervecera suelen pagarse
entre 2 y 3 ptas. más caras por kilo que
las cebadas caballares y que, hasta el pre-
sente, el mercado está asegurado tanto a
nivel de consumo intemo como en el de
la exportación. EI consumo interno se si-
túa actualmente en torno a las 700.000
t/año y es posible exportar una cantidad

^-r r• ^ r
^ ^^^

En cebada
Peso del hectolitro (kg/HI) >66
Calibre mayor de 2,5 mm (°^) >80
Energía germinativa (%) >90
Humedad (%) <12
Proteína (°.6) 9,5-11,5

En malta
Friabilidad (%) >70
Homogeneidad (%) >95
Humedad(%) 4-5,5
Proteína(%) 9,5-11

En mosto
Sacarificación (minutos) 15-20
filtración (minutos) <60
pH 5-5,8
Nitrógeno soluble(%) 0,56-0,72
Indice de Kolbach (%) 35-42
Rendimiento en extracto (%) 79-81
Viscosidad (cP) 1,41.6
Atenuación límite (%) 80

Fig. 2. Granos de cebadas cerveceras (dísticas).

similar a la que rcprescnta cl consumo
nacional.

Las posibilidadcs dc cxportaciún se
apoyan cn la precocidad drl cultivo y cn
el tiempo scco con yuc se cosechan U-adi-
cionalmente las cehadas cn España. Estas
condiciones permiten cc^locar en cl mer-
cado comunitario una cosccha d^ cchada
nueva, cun bucna aptitud para gcrmin.^r,
en unas ícchas en yuc los países más scp-
tentrionales sólo pueden disponcr dc ceba-
das dc la cosecha antcrior, cncarccidas cun
gastos de almacenamicnto y con rcducid^i
calidad industrial.

Sin cmbargo, estas condicioncs favura-
blcs sólo pueden conseguirse cuandu sc
ofrece al mercado un productu de calidad
in^eprochable. Esto significa yuc las p^uti-
das han de presentar rlcv^ula purcza, co-
rrespondientc a varicdadcs dc rccunocid^^
aplitud cxavecera, y mantcncr sus caractc-
rísticas independientcmcntc de las cundi-
ciones cn que se hay^i dcsarrollad^^ cl cul-
tivo o procesado los granus.

Como consccuencia de tudo cllo, cl
agricultor que yuicra aprovcchar estas
condiciones favorables dehc scmbrar rx-
clusivamente semillas certificadas curres-
pondientes a valiedades dc rcconocid^^ ap-
titud ccrveccra y rcalirar cl cultivo dc
acuerdo con las rccomcndacioncs yuc sr
le dicicn para podcr ohtencr un productu
de calidad. Solamentc así, la coscdia ohtc-
nida podrá superar los índiccs dc calidad
exigidos por la industria ccivcccra.
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Indices de calidad

La aptitud cervecera de un lote de ce-
hada se caracterira por una serie de índi-
ces representativos de los análisis realiza-
dos en diferentes etapas de la elaboración
de la cerveza. Los análisis se inician en el
propio grano de cebada, continúan en la
malta y terminan en el mosto que se ex-
trae dc ésta.

En forma muy resumida, se señala a
continuación el significado y características
m^ís importantes de estos análisis. Para los
índices yue tienen expresión numérica se
recogen en el cuadro I los correspondien-
tes a cebadas de buena calidad cervecera.

A) Determinaciones en los granos de
cebada:

I. Forma, color y olor de los granos:
Se prefieren granos redondeados
y uniformes, de color amarillo
pajiro y exentos de olores que
pucdan indicar enmohecimientos,
podredumbres o ataqucs de pará-
sitos. Generalmente, las cebadas
hcxásticas por efiecto de las espi-
guillas laterales suelen presentar
granos más irregulares y menos
rcdondeados.

2. Forma dc las glumillas:
Finas y rizadas yue al ser menos
pesadas y más permeables
^IUnlentan e^ rf'ndlmlCntO en

extracto y facilitan la imbibición
de los granos durante la etapa de remojo
en la germinación.

3. Peso de mil granos: Es señal de
buena granazón c indica la acumulación
dc nutrientes en cl grano. Se expresa en
gramos de materia scca por mil granos.

4. Peso del hectolitro: Depende de la
variedad, forma del grano y acumulación
dc nutricntes. Se expresa en kilos por cien
I i t ros.

5. Calibrado: Depende de la forma.
tama^io v uniforrnidad de los granos. Se
dctcrmina lamizando la muestra por ma-
Ilas dc 2,2; 2 5 y 2,K mm. La fracción su-
pcrior a 2,5 mm dehcrá ser superior al
HO`% y la fracción infcrior a 2,2 mm (no
se maltea) deberá ser inferior al 3%.

6. Contenido de humedad al maltear.
Se determina moliendo la cebada (estado
de haíina) mediante pérdida de peso de
la muestra sometida a desecación.

7. Contenido en proteína: Contenidos
clevados reducen el rendimiento en ex-
U-acto v aumentan la viscosidad e inestabi-
lidad dcl mosto. Contenidos bajos redu-
ccn la actividad cnr.imática de la
proteolisis. Es necesatio, pues, un conte-
nidu equilibrado. Sc expresa cn porcen-
taje dc proteína sobre sustancia seca.

8. Energía germinativa: Expresa el
porcentaje de granos que germinarían si
en este momento se procediera al malte-
ado.

B. Detenninaciones en la malta:

9. Friabilidad (Indice de CHAPON):
Indica la aptitud para desagregarse los
granos de almidón del endosllermo y su
facilidad para dar elementos solubles tras
la actuación de las enzimas amilolíticas y
proteoliticas. Se expresa en porcentaje de
materias friables sobre el total

10. Homogeneidad (Indice de BAX-
TER): Una vez desagregada, se separa la
fracción de tamaño superior a 2,2 mm y

^-^ ^^
^ ^ ^ ^

^ ^ ^ ^ ^ ^
^

Carácter Coeflclente
de ponderación

Rendimiento en extracto 0,45
Indice de Kolbach 0,10
Atenuación límite 0,15
Viscosidad 0,25
Poderdiastásico 0,05

Fgs. 5 y 6. Arriba, vista del equipo
de micromaReo DANBREW. A la izqulerda,
detalle de la cabina de procesamiento del equipo
de micromaReo DANBREW.

el resto, expresado en porcentaje, repre-
senta la homogeneidad de la malta.

11. Contenido de humedad: Se deter-
mina en condiciones similares a las expre-
sadas para los granos.

12. Contenido de proteína: Significa-
ción análoga a la señalada para los gra-
nOS.

C. Determinaciones en el mosto:

13. Rendimiento en extracto: Cantidad
de materias solubles que han pasado de
la malta al mosto. Valores elevados indi-
can alto rendimiento económico de la
operación.

14. pH: Valores altos tamponan el
mosto.

15. Velocidad de sarariticación: Tiempo
que tarda el almidón en pasar a azúcares
solubles durante el malteo. Depende de
la tiriabilidad de la malta y de la actividad
diastásica.

1(^. Viscosidad: Influye en los procesos
de filtración. Se expresa en centipoises
(cP).

17. Nitrógeno soluble: Cantidad de N
que ha pasado de la maha al mosto. Se
expresa en porcentaje sobre sustancia seca.

1H. Indice de Kolbach: Relación entre
el N contenido en la malta y cn el mosto.
Depende de la desagregación del endos-
permo y de la actividad enrimática de la
proteolisis.

19. Poder diastásico: Actividad amilo-
litica producida durante la germinación. Se
expresa en grados Windisch-Kolbach
(°WK), gramos de maltosa producidos a
partir de 1(;D gramos de malta.

20. Atenuación límite: Representa la
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fermentabilidad del mosto por la leva-
dura.

Puede apreciarse, en consecuencia, que
la determinación de la calidad cervecera
de la cebada es una operación bastante
compleja pues son muchas las pruebas a
realizar. Para simplificar el proceso, el Co-
mité de Cebada y Malta de la EBC
(European Brewery Convention) desarro-
lló un Indice de Calidad, denominado Q
(Molina, 1989), para medir con una sola
cifra, variable entre 1 y 9, la calidad global
de una variedad. Para calcular el índice
Q, se utilizan los cinco parámetros, con
sus coeficientes de ponderación, que se re-
cogen en el cuadro Q.

Valores de Q inferiores a 5 correspon-
den a cebadas pienso. Los valores com-
prendidos entre 5 y 7 corresponden a ce-
badas cerveceras de calidad moderada y

los superiores a 7 caracterizan las cebadas
cerveceras de alta calidad.

Variedades de cuftivo (cuftivares) e
índice de calidad cervecera

El euadro III recoge los cultivares ins-
critos en el Registro de Variedades espa-
ñol con la evolución de su cultivo (por-
centaje de semilla certificada utilizada) e
índice de calidad cervecera Q.

Puede observarse que los cultivares más
utilizados en cervecería son variedades dís-
ticas de siembra primaveral (Beka, Kym,
Zaida, Hassan, Alc^-is, etc.). Faltan varieda-
des dísticas de siembra otoñal con buena
aptitud cervecera, aunque se están ensa-
yando nuevas variedades con esta finali-
dad. Existen, en cambio, variedades hexás-
ticas de siembra otoñal con aceptable

valor del índice Q(Doblcr y Ylaisant).
También se siguen ensayando varicdadcs
hexásticas que presenten buena calidad
cervccera.

Del cuadro III también puede dcdu-
cirse que variedades antiguas como I3eka,

Pallas, Hassa^i, Trail D'Union, etc., sigucn
cultivándose, en tanto yue olras como,
Athos, Georgie, Logra, Zepd^ir etc., han
dejado de cultivarse. Varicdades nuevas,
como Alexis, Almudertn, Apex, Cun^ro,

Flika, Garbo, lranis, J^^lrne, Klnxc^rt, Nutn-

ceb, ete: irán ganando interés de cultivo a
medida que se confirme su aptitud ccrve-
cera.

F.staciones de micromalteo

Ya que los índices de calidad cervecera
de la cebada se detcrminan sobre granos,

,^•^ ^ ^ ^ ^^• :^ ^ ^ ^ ^

Variedad Tlpo Ciclo 1980 1985 1990 1991 1992 1993 1994 ValorQ

Alexis Dística Primaveral 1,4 3,3

Almudena Dística Primaveral 1,8 2,1 3,0

Apex Dística Primaveral 1,4 1,3 1,7 2,0 8

Athos Dística Primaveral 3,2 2

Beka Dística Privameral 13,3 11,7 23,0 21,6 20,4 22,9 28,7 9?

Cameo Dística Primaveral 1,2 1,2 1,7 1,2 5

Flika Dística Primaveral 1,5 1,4 2,0 2,5

Garbo Dístíca Primaveral 1,4 1,3 1,6

Georgie Dística Primaveral 4,9 3,8 1

Hassan Dística Primaveral 4,3 8,4 4,0 4,7 5,6 5,6 3,7 7-4

Iranis Dística Primaveral 1,8 1,5 1,8 1,2

Joline Dística Primaveral 1,6 2,1 1,9 1,7

Klaxon Dística Primaveral 1,6 1,5 1,8 2,0

Koru Dística Primaveral 2,1 2,0 1,7 1,6 1,5 0,9 2

Kym Dística Primaveral 2,2 11,0 9,6 10,6 9,2 9,6 7-5

Logra Dística Primaveral 3,7 1,8 1

Menuet Dística Primaveral 6,4 0,1 1,5 1,3 7

Nataceb(Natasha) Dística Primaveral 1,1 1,1 1,2 1,0 9-7

Pallas Dística Primaveral 23,1 18,6 3,0 3,5 2,9 2,9 2,6 5-2?

Patty Dística Primaveral 0,9 0,9 1,4

Traitd'Union Dística Primaveral 18,3 6,7 4,0 3,5 3,0 2,8 2,3 8?-3

Zaida Dística Primaveral 7,0 7,3 8,2 8,6 9,3 8?-5

Zephir Dística Primaveral 1,5 2,0 7
Alpha Dística Invernal 3,9 8,5 10,0 8,0 7,0 6,5 6,4 1

Cobra Dística Invernal 1,0 0,9 0,8

Germania Dística Invernal 1,7 2,5 3,0 2,6

Igri Distica Invernal 1,8 4,0 2,7 1,7 1,0 1-2

Mogador Dística Invernal 3,0 2,5 2,0 1,4 1,3 2

Reinette Dística Invernal 5,0 4,9 4,8 4,1 4,0 1

Tipper Dística Invernal 2,0 1,5 1,0 1,4

' AO(Pane1) Hexástica Invernal 4,1 5,9 2,0 1,0 1

^Ager Hexástica Invernal 11,6 1,2 1

Albacete Hexástica Invernal 25,7 25,0 27,0 27,9 31,8 27,9 36,5 1

Alsekal(Sekalt) Hexástica Invernal 2,0 1,0 1,1 2,6 3,9 2,6 1

!Astrix Hexástica Invernal 8,7

Barbarrosa Hexástica Invernal 3,5 9,0 7,6 5,4 5,7 5,2 1

Begoña Hexástica Invernal 1,0 1

Berta Hexástica Invernal 1
;Dobla Hexástica Invernal 10,9 14,0 14,0 14,9 16,3 13,7 5-6

iHatifdeGrignon Hexástica Invernal 23,6 22,4 23,0 26,5 26,5 29,3 27,9 1

Hop Hexástica Invernal 2,7 1,0 1
Monlon Hexástica Invernal 11,8 7,1 3,0 1,8 2,5 2,9 4,3 1

Plaisant Hexástica Invernal 1,2 10,0 14,0 9,9 9,1 7,0 5-6

Robur Hexástica Invernal 2,7 1,0 1

Steptoe Hexástica Invernal 6,0 4,2 3,9 1,6 2,9 1

Tina Hexástica Invernal 1,1 1
Vegal Hexástica Invernal 1,5 1
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NO SE CONFUNDA
Hay dos herbicidas que desta.can sobre los demás:

GALANT r^us ^ LONTREL suveR
GALANT*PLUS, herbicida sistémico

y de post-emergencia para el

control de malas hierbas

gramíneas, tanto anuales

como perennes, en cultivos

de hoja ancha. Gran espectro

de acción, Rápido, Selectivo,

Flexible, Seguro, Compatible,

No fotosensible y No afectado

por la Iluvia.

^i.1^ri^Fa:,^,^^„

GALANT^ €^^cus

LONTREL*SUPER, herbicida de

traslocación, que puede aplicarse en

^i.n^^ri,^t^t^^

^ONTREL SUPER.- _ ^-►®-^:^^
íRE^' Su>EF, es un.1e^: [^.^'"

aOSOrAitla r Ira.c^ L: ^'s ^^^'^

E Idi !d iLPS Ae I)S :'^:I]5 ^^ °^^' ^

;.^,.,, :

Contenido neta ^ ^'•

pre y post-emergencia para el

control de malas hierbas en el

cultivo de la remolacha. Es el

único herbicida capaz de controlar

eficazmente Cirsium (cardo),

Xanthium y rebrotes de girasol en

el cultivo de la remolacha. Eficaz,

Compatible, Versátil y Selectivo.

"(;nlrnt("- 1' l.nn/rrl ^' sun mrnra ĉ r-rii+7rrrdn^ ilr Uurrli/nnrn

DowElanco Ibérica, s.a.

:Acilti. ^IL^ l;in^go^. 104^

28(1;,0 1L^DK1 U

Tt^is. (91 ) ñN'? Of n0 .' Sl I

Pa^ (41 ) !^R2 Uli 71



Muestra cebada P h t litd^ eso e ec roo

Caliy brado

Humedad ^ Harina Muestra calibrada
Proteina ^ de cebada

^_

Molienda ^^ 2,5 mm
► Energía germinativa

fina
^

Mici romalteo

Humedad

Proteina

Sacarificación

Cebadagerminada
y tostada

Eliminación de raicillas^-

Malta ^

^ Molienda fina

Harina de Malta

Maceración

10 min. depués
de alcanzar 70 °C

Mosto
Filtración

^ Fiabilidad, homogeneidad

^ Mosto filtrado -^,

Fermentación

Mosto
fermentado

Atenuación límite

Velocidad filtración
Olor
pH
Nitrogeno soluble
Indice de Kolbach
Rendimiento en extracto
Viscosidad

Flg. 3. Programa secuencial para la determinación de la calidad cervecera de las cebadas.

Unidad
de refrigeración

Unidad de calentamiento
del aire

0 0

a

Distribución
aire caliente

/

0 0 0

Tanque de agua I Panel de control \ Cabina de procesos

Bomba circulación agua Extractor de aire

Fig. 4. Equipo de micromalteo DANBREW (esquema).

•^•^ -^ ^ •^ r

Remojo (steeping) 5 horas 14 °C con agua
Germinacibn (Germination) 19 horas 14 4C sin agua, con aire saturado
Remojo (Steeping) 4 horas 14 °C con agua
Germinacibn (Germination) 188 horas 14 4C sin agua, con aire saturado
Secado-tostado (Kilning) 16 horas 50 QC temperatura del aire
Secado-tostado (Kilning) 5 horas 80 4C temperatura del aire

malta y mosto, ninguna prueba sencilla
que pudiera realizarse sobre los granos de
cebada podrá expresar satisfactoriamente
su calidad. Para ello, es neeesario proce-
der, en principio, a su malteado y después
a la obtención de mosto.

Las estaciones de micromalteo repro-

ducen a escala de laboratorio las mismas
condiciones de trabajo que las mantenidas
habitualmente por las plantas industriales
que realizan la obtención de malta. Tie-
nen características propias que las defincn:
a) Capacidad para trabajar con un número

elevado de muestras al mismo tiempo.

b) Vcrsatilidad para trahajar cn condicio-
nes diferenciadas (tcmperaturas, hume-
dadcs, tiempos de proccs^tmicnto, ctc.)

c) Alta capacidad de almacenamicnto dc
dalos.

d) Funciomamicnto absolutamcntc auto-
matizado.

En el Departatnento dc Producción
Vegetal-Fitotecnia dc la Universidad Poli-
técnica dc Madrid, disponcmos dc una
estación de evaluación dc calidad ccrvc-
cera de la cebada mediante micromaltco,
fruto de un Convenio de C'olahoración
con el Instituto Nacional dc Scmillas y
Plantas de Vivero, iniciado cn el año l^^^x)
y vigente en la actualidad. En csta csta-
ción se realizan todos los años los ensa-
yos exigidos por el Instituto para rcgisU-ar
las variedades atcndicndo a su pusihlc
aptitud cervecera. EI programa sccucncial
de análisis realizado cn la Estaci^ín, sc
indica en la fig. 3.

El equipo de micromaltco, propi^ ► mcntc
dicho, sc componc de (tigs. 4 y 5):
a) Cabina de procesamicntu en I^ ► yur

existe un tambor giratorio con com-
pattimentos independicntcs quc permi-
ten trabajar con 144 mucstras simult<í-
neamente (fig. 6).

b) Tanque de agua.
c) Unidad de calentamiento dcl aire.
d) Sistcma dc distribución dc airc calicn-

tc.
e) Unidad de ret^rigeración.
f) Panel de control

El control autom^tico dcl micromaltco
se hace mediante ordcnador a través dc
un programa informático diseñadu por rl
[abricante del cquipo. Nucstra cstaci^ín
funciona con un eyuipo dc micromaltco,
tipo Danhrcw, dc origcn danés.

EI programa dc microm^ ► Itco purdc
variarsc a voluntad, aunquc comu infor-
maci^ín, sc indica cn cl cuadro IV cl ^^ro-
grama quc utiliiamos actualmcnlc.

Como sc indica cn cl pro^rama sccurn-
cial de la fig. 3, las semillas gcnnin^ ► das v
tostadas procedcntcs dcl cyuipo antcrior,
se somctcn a dcscnraizado v moli^lo (hari-
na de malta) para, a continuaci^ín rralizar
los análisis quc complctarán nucsU^os co-
nocimicntos sohre su valor ccrvrccro. n

r
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