Biologia: ¢ Como se lleva a cabo la maduracion de la cerveza?

Las técnicas de maduracion de la cerveza varian segun la fabrica, pero en general se pueden
dividir en dos esquemas generales: la fermentacion secundaria y el almacenamiento en frio.

Tradicionalmente, la maduracién implicaba la fermentacion secundaria del residuo de extracto
fermentable, a una tasa reducida controlada mediante bajas temperaturas y una baja cantidad de
levadura en la cerveza verde. Durante la fermentacion secundaria, el residuo de levadura se
re-suspende utilizando los carbohidratos fermentables en la cerveza. Los carbohidratos pueden
provenir de la gravedad residual en la cerveza verde o mediante adicion de azucar. La actividad de
la levadura produce carbonatacion, purga las sustancias volatiles indeseables, elimina todos los
residuos de oxigeno, y reduce quimicamente muchos compuestos, lo que conduce a la mejora de
sabor y aroma.

Hoy en dia, con el uso de los equipos modernos de refrigeracién, carbonatacion vy filtracion, se evita
la necesidad de la fermentacion secundaria y el largo almacenamiento en frio. La cerveza verde, al
almacenarse en frio, queda totalmente atenuada y practicamente libre de levadura, lo que se logra
a causa de temperaturas de fermentacion mas altas y a un residuo diacetilo. EI almacenamiento en
frio se produce a temperaturas de -2 a 4 °C durante varias semanas, en comparacion con los
meses que llevaba antiguamente completar la fermentacion secundaria y el posterior
almacenamiento en frio.
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