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materia prima para la

elaboracién de cerveza. De la
cebada, una vez germinada y
tostada, se obtiene la malta que,
junto con agua, levaduras y
lUpulo, forma parte de los
ingredientes necesarios para
fabricar la cerveza. Las variedades
de cebada que mejor cumplen los
requisitos de calidad para un buen
desarrollo de todo el proceso
industrial, son las llamadas
variedades cervecerasy,
|6gicamente, son las preferidas por
la malteria.

Lc cebada es la principal

Es importante acertar con la
variedad adecuada para ofrecer
a la industria un buen producto.
Pero la experiencia demuestra
que la variabilidad de los suelos y
de las técnicas culturales también
influye en la calidad final. Por eso,
el ITG Agricola ha recopilado
datos y resultados obtenidos en
campos de produccién de
agricultores durante los Ultimos
siete anos, para poder establecer
unos pardmetros fiables que
permitan garantizar en mayor
medida esa calidad deseada.

La fabricacién de cerveza consiste basicamente en producir, mediante la infu-
sion de harina de malta, un mosto azucarado, al que posteriormente se afiadira
el lupulo y sera fermentado por la levadura Saccharomyces carlsbergenis.

La cebada cervecera es trasformada en malta por medio de reacciones bioqui-
micas. Este proceso consta de varias fases que describimos a continuacion:

1° Remojo: consiste en un lavado de la cebada cuyo principal objetivo es lo-
grar que la humedad penetre dentro del grano, y permita la hidratacién y so-
lubilizacion de hidratos de carbono y enzimas.

2° Germinacion: se produce gracias a la accién de las enzimas hidroliticas
que actuan sobre los carbohidratos y proteinas del grano de cebada. Un da-
to importante es el valor de dormicion y sensibilidad al agua de la cebada
que depende en gran medida de la variedad, aunque también de las condi-
ciones climaticas durante el cultivo y la cosecha.

3° Secado: es la etapa final del proceso industrial, donde se retira la hume-
dad de los dos periodos anteriores. Se busca detener la germinacion de los
granos para poder almacenar la malta, obteniendo las condiciones de sabor
y color caracteristicos para el tipo especifico de malta con el que se elabora-
ra la cerveza. Las elevadas temperaturas confieren el aroma, color desea-
do y mejoran la estabilidad de la espuma y la filtracion.
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En este trabajo el ITGA ha recopi-
lado resultados reales de parcelas
de agricultores recogidos a lo largo
de los ultimos siete afnos. No se
trata pues de resultados de ensa-
yos de experimentacion sino de
campos de producciéon manejados
integramente por los agricultores.

La variabilidad de los suelos, técni-
cas culturales, etc, hacen que vari-
en las condiciones entre parcelas y
campanas, y nos dan una inestabi-
lidad en algunos de los parametros
de calidad de la cebada mas im-
portantes para su comercializacion.
El manejo de lotes uniformes en
las cooperativas puede mejorar la
calidad de las partidas y su comer-
cializacion. Como hemos visto en
un principio hay un gran numero de
variables que influyen en la cali-
dad. Por simplificar nos vamos a
centrar en los tres

de un modo rapido y fiable en la re-
cepcion del grano: la variedad, el
calibre y el porcentaje de proteina.

La determina en gran
medida una serie de caracteristi-
cas fisicas y otras quimicas, que
hacen que sea considerada como
variedad preferible por la malteria,
variedad con cierta aptitud maltera
o bien como variedad pienso o sin
ninguna aptitud para malteria.
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Entre las quimicas: baja capacidad
de dormicién y buena capacidad de
absorcion de agua. Debe ser capaz
de germinar uniformemente y en tiem-

po minimo, produciendo la mayor can-
tidad de malta por peso de cebada.

Ademas, como veremos a conti-
nuacion, la variedad tiene una
gran influencia sobre el calibre y
mas ligera sobre el contenido en
proteina.

El tiene importancia sobre
la homogeneidad de la germinacion
y el rendimiento del proceso. Por
parte de la industria se busca un

calibre mayor de 2,5 mm en el 80%

de la cebada. Eso viene determi-
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El contenido en proteina en el grano
tiene una influencia negativa en el ren-
dimiento en extracto. Este contenido
en proteina del grano tiene una gran
variabilidad segun las técnicas cultura-
les y segun la campafia. De manera
general podemos decir que los valores
tienden a ser mas elevados en las par-
celas con una mayor fertilizaciéon nitro-
genada. En las zonas mas aridas, con
potenciales mas bajos, son la ausen-
cia de lluvias de invierno y precipita-
ciones en la fase de llenado de grano
las que hacen que puedan darse fuer-
tes absorciones de nitrégeno y su re-
percusion en el contenido de proteina.
Con todo esto consideramos a este
parametro como uno de los mas signi-
ficativos a la hora de realizar la sepa-

racion de los lotes en la recepcion. En
el grafico n° 2 podemos comprobar co-
mo se producen fuertes variaciones en
el contenido de proteina para una mis-
ma variedad segun la campana.

Si manejamos las producciones en lotes,
tendremos un mayor o menor porcen-
taje de cebada por debajo del 11,5%
de proteina, contenido utilizado como
referencia habitualmente por el sector
maltero. En el grafico 3 podemos ver
la distribucion de frecuencias de la ce-
bada, para los distintos valores de pro-
teina. En Navarra para una media de 7
campanas tendriamos un 54,5 % de la
cebada con valores de proteina inferio-
res a 11,5%. Separando estas parti-
das conseguimos bajar el valor medio

de proteina de 11,28%,
que es la media, a
10,28%. Es decir, que
cuando la media de la
proteina de una coope-
rativa se sitle incluso por debajo del li-
mite (11,5%), conseguimos una mejora
en el lote separado (1 punto menor).
Si por el efecto campafa, nuestra me-
dia se situa por encima del 11,5% (Ta-
bla 1: campana 2005 y 2009) el volu-
men de nuestro lote se ve reducido,
pero su calidad se mantiene y marca
una mayor diferencia en su contenido
de proteina respecto al total.
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1. Separacion de lotes por
proteina (menor 11,5%) para el
conjunto de muestras de cebada
analizadas cada campana.
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En cuanto a la variedad Pew-
ter, vemos en el grafico 4 co-
mo el manejo en lotes nos
permite seleccionar por el cri-
terio de la proteina (ref 11,5%)
un porcentaje variable de la
cebada segun la campafa. Si
analizaramos esta misma grafica en
la cebada Opal observariamos como
la fraccion seleccionada seria signifi-
cativamente menor.

La separacion de los lotes de calidad
uniforme, como vemos en la tabla 1,
nos permite mejorar los valores de
proteina de las partidas selecciona-
das, incluso cuando la media del total
se situara por debajo del 11,5 %. Co-
mo ya se ha comentado antes y se
observa en el cuadro, cuando el con-
tenido medio de proteina es mayor, el
% de grano separado es menor, pero
su influencia en la calidad del lote se-
parado es mas alta. El lote mantiene
estable el contenido en proteina.

I°/>11,5
0 %<11,5

4. Distribucion del porcentaje de cebada Pewter con contenido

en proteina mayor o menor de 11,5% segun campanas.
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PREMIO DEL CLUB DE INVENTORES ESPANOLES al “Mejor sistema para instalacién enterrada de tuberias”

SISTEMA PATENTADO - SIN APERTURA DE ZANIJA

TERRENO GRAVA

CANAL
NATURAL |

TUBERIA ENTERRADA

B Nuevo sistema mas rapido y econémico

Se consigue un drenaje perfecto evitando
las obstrucciones en el tubo, al introducir
éste y la grava pretensando la tierra y
mantener una inclinacién constante
controlada por laser.

Ademas, el sistema utilizado por “AHI VA

EL AGUA” logra purificar la tierra de la
acumulacién de herbicidas y abonos que
han sido depositados a lo largo de los afios.
En las tierras salitrosas de regadio, se elimina
la sal. El drenaje sirve tanto para las aguas
superficiales como para las subterraneas.

Calle Alfonso el Batallador, 12 - 3° D. Teléfono: 948 256 608. Movil: 608 977 302.
31007- PAMPLONA (NAVARRA)
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5. Proteina y calibres de cebadas preferentes para
malteria. Campanas 2003-2009
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6. Proteina y calibres de cebadas con cierta aptitud para
malteria. Campanas 2003-2009
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Analizando el factor variedad, calibre y
proteina para las variedades de las
que disponemos de informacion prefe-
ridas por la malteria (grafico 5), pode-
mos ver como Pewter mejora de forma
muy importante los calibres respecto a
Scarlet. La proteina seria un aspecto
por el que podria resultar interesante el
separar por lotes, dada su variabilidad.
Separando lotes de baja proteina po-
demos tener una buena aptitud para la
malteria, incluso en las camparfias con
niveles mas altos de ese parametro.

Si se analizan de nuevo los tres facto-
res para las cebadas mas cultivadas
entre las que tienen cierta aptitud para
malteria, se vuelve a ver que la varie-
dad Opal marca una gran diferencia en

cuanto a calibre respecto a Sunrise y
Puffin. Al situarse su produccion en
zonas de mas alto potencial (con ma-
yores aportes de nitrégeno), es el por-
centaje en proteina el que supone un
limitante para su posible empleo en la
malteria. Con la separacion en lotes,
se puede conseguir abordar satisfacto-
riamente este problema y separar lotes
apropiados.

Por dltimo, otro aspecto con una rela-
cion indirecta sobre la calidad es la
humedad en recoleccién y la con-
servacion del grano durante el alma-
cenamiento. Como hemos visto en el
proceso de elaboracion de la malta, es
necesaria una buena y homogénea
germinacion. Por esto la cebada debe

contar con una buena
capacidad germinativa
y no haber sufrido pro-
blemas de conserva-
cién. Para que no ocurra lo anterior se
debe ser cuidadoso con la humedad
en recoleccion y con una correcta con-
servacion de los montones. No hay
que olvidar que, cuando la cebada se
almacena con humedades superiores
al 13% y temperaturas por encima de
los 25°C, pueden aparecer problemas
de conservacion que lleven a una pér-
dida significativa de poder germinativo
en pocas semanas.
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Dicho todo lo anterior, también hay que
tener en cuenta las instalaciones de re-
cepcion, los problemas logisticos que
puede ocasionar una separacion en lo-
tes y los costes de ésta. Estos costes
seran muy variables en funcién del tipo
de instalaciones y los volumenes ma-
nejados. En todo caso se deberian es-
tudiar en cada caso individualmente.

Conclusiones

| Contar con una variedad con bue-
na aptitud maltera es el primer re-
quisito para producir cebada apta
para este mercado.

| La seleccion de lotes por el por-
centaje de proteina (normalmente
por debajo del 11,5%) nos asegura
el poder contar con unos lotes que
respondan a los requerimientos del
comprador.

| El calibre puede ser empleado co-
mo criterio de separacion de lotes
homogéneos, pero responde mas
a la variedad y a la campafia que a
la variabilidad de las parcelas.

| Siempre sera el mercado y el estu-
dio pormenorizado de las posibili-
dades de cada centro de recep-
cion, el que nos marque la mayor o
menor rentabilidad del manejo en
lotes de la cebada para malteria.
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