BUENAS PRACTICAS

SOLUCIONES PARA |
CERVEZAS DE TRIGO

La cerveza de trigo es uno de los estilos de cerveza mas antiguos, con miles de afios de
historia. La malta de trigo y copos de trigo sin maltear confieren caracteristicas Unicas a estos
estilos, como mayor cuerpo, sensacion cremosa en boca, mayor estabilidad de la espuma'y
turbidez. Existen muchas variedades de cerveza de trigo, con colores que abarcan desde
pdlidas hasta las mds oscuras y un contenido alcohdlico de 3-10% vol. Dentro de esta
diversidad de estilos, la mayorfa de las cervezas de trigo estdn unidas por los sabores
impartidos por cepas de levadura especificas, especialmente el banana/platano (acetato

de isoamilo) y el clavo (4-vinil-guayacol, 0 4VG) (Figura 1).

Existen tres categorias principales de cerveza de trigo: Alemana, belga y americana.

Cerveza de Trigo

.> Alemana

Weissbier, ~ también  conocida como
Hefeweizen (hefe por "levadura" y weizen
por "trigo") es el estilo de cerveza de trigo
aleman mas popular. La Weizen/Weissbier
es una cerveza de trigo refrescante de alta
carbonatacion, aspecto  naturalmente
turbio, sensacién en boca con cuerpo, bajo
contenido de ldpulo y un caracter
prominente y distintivo de banana/platano
y clavo, aportado por la levadura. Los
cerveceros utilizan entre un 50y un 70% de
trigo malteado para conseguir un color
muy claro (2-6 SRM).

La Dunkelweizen (dunkel por “oscuro” y
weizen por “trigo”) es un estilo de cerveza
de trigo con mayor color elaborada con
maltas tostadas. El cardcter a pldtano y
clavo es prominente, pero bien equilibrado
con las maltas mas oscuras y el caracter a
trigo. Las adiciones de lipulo son bajas.

La Weizenbock también es de color mas
oscuro, pero con mayor contenido de
alcohol, hasta de un 9% vol. EI caracter
tipico de banana/pldtano y clavo de la
levadura de cerveza de trigo alemana es
menos prominente, ya que queda
eclipsado por el alcohol y el mayor caracter
de la malta. Las adiciones de IUpulo son
bajas.

Para mayor informacion, puedes contactarnos via email en
brewing@lallemand.com

Cerveza de

‘ D Trigo Belga

La witbier (wit por "blanco” y bier por
‘cerveza) es una cerveza sin filtrar,
naturalmente turbia debido al elevado
nivel de trigo, y a veces de avena, utilizado
en el macerado. Las withier belgas se
elaboran con un 30-50% de trigo sin
maltear y hasta un 5-10% de avena cruda.

Muchas Witbiers tienen un complejo
caracter herbal, especiado o a pimienta
debido a la adicién de cilantro, piel de
naranja dulce o amarga u otras especias. El
caracter a banana/platano y clavo de la
levadura estd mas atenuado y equilibrado
con las adiciones de especias y el caracter a
trigo. Las adiciones de IUpulo son bajas.

Referencias a los estilos de cerveza: Hieronymus, 2010; BJCP Style Guide 2021

Cerveza de Trigo

~=—" Americana

La American Wheat Beer tiene un aspecto
similar a la Weizen/Weissbier y la Witbier,
pero con mayores adiciones de [Upulo y un
perfil de levadura neutro sin caracter de
banana /platano, clavo o especias. En este
estilo se utiliza normalmente un 30-50% de
malta de trigo. Las levaduras americanas
neutras de tipo ale o lager son habituales,
pero también pueden utilizarse cepas
productoras moderadas de  ésteres,
siempre que no aparezcan los sabores a
banana/platanoy clavo.
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Malta de trigo y trigo sin maltear

El trigo es, por supuesto, un ingrediente esencial para elaborar cervezas
de trigo. Ademés de conferir un sabor y un aroma a grano de cereal, los
mayores niveles de protefna del trigo en comparacién con la malta de
cebada contribuyen a una sensaciéon cremosa en boca y a una mayor
estabilidad de la espuma. El trigo contribuye a la turbidez intensa y
estable que es una caracteristica importante de las cervezas de trigo. Las
proteinas del gluten de trigo son activas para la formacién de turbidez e
interactian con polifenoles activos y complejos proteina-polifenal,
formando particulas capaces de generar turbidez. (Wang, 2021).

La malta de trigo tiene niveles mas altos de acido ferdlico, que es el
precursor del 4VG. En general, las cervezas elaboradas con trigo o malta de
trigo parecen generar niveles mas altos de 4VG que las cervezas elaboradas
con 100% de malta de cebada. Los estudios han demostrado que un 30%
de trigo 0 malta de trigo es dptimo para conseguir niveles mas altos de 4VG
en una cerveza de trigo. (Coghe et al, 2004). La malta de trigo posee las
enzimas tipicas de la malta y puede utilizarse en proporciones elevadas de
hasta el 70%. La malta de trigo carece de la cdscara presente en la malta de
cebada, lo que puede retrasar el tiempo de filtracion cuando se utiliza en
proporciones elevadas (se mejora afadiendo céscaras de arroz).

El trigo sin maltear no tiene poder diastatico por si mismo y proporciona
un sabor a grano mas intenso (sabor a pan). Se utiliza en muchos estilos
belgas tradicionales para ahadir sabor y turbidez y mejorar la formacién
de espuma. Dado que el trigo sin maltear puede liberar betaglucanos
que pueden causar problemas de filtracion en el macerado, es mejor
limitar limitar su uso a menos del 15%. (Hieronymus, 2010).

El trigo en copos tiene un color mas claro que la malta de trigo. Se ha
procesado para descomponer parcialmente el almidon y mejorar los
rendimientos de extraccion. Debido a su forma en copos, no es
necesario molerlo. La malta en copos puede utilizarse en cantidades
moderadas de hasta un 20%.

El trigo tiene un pH mas elevado que la cebada, por lo que puede ser
necesario tener en cuenta el control del pH para los estilos de cerveza de
trigo con altas tasas de adicion. Se puede utilizar malta acidulada
(también llamada malta dcida) para reducir el pH del macerado a un nivel
optimo. Como regla general, el uso de un 1% de malta acidulada en la
maceracion reducird el pH de la cerveza terminada en aproximadamente
0,1. La malta acidulada afadird mas acidez y plenitud de sabor a la
cerveza terminada y puede aumentar la percepcion de los sabores
citricos. (Oliver, 2011).
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Métodos de maceracion para cervezas de trigo

El dcido ferulico suele estar presente en forma ligada (esterificada) en la pared
celular del grano y seré liberado por la enzima feroloil esterasa durante el proceso
de maceracion. Estas enzimas son mas activas a 45°Cy a un pH de 5,8. Un reposo
de maceracion a 45°C puede aumentar los niveles de acido ferulico en el mosto, y
potencialmente aumentar el 4VG en la cerveza. (Coghe et al, 2004).

Si se utiliza malta de cebada rica en enzimas vy la
composicion de la molienda contiene menos de un 50%
de malta de trigo, es posible realizar un macerado de
infusion simple. La malta de cebada debe estar muy bien
modificada, y el grado de solubilidad de las proteinas en
la malta de trigo debe ser superior al 40%. La cascara de
arroz también puede utilizarse para mejorar la filtracion
cuando se utilizan altos niveles de trigo.

El proceso de maceraciéon también influye en la composicion de azucares del
mosto, que a su vez afecta al contenido de ésteres. Los niveles de acetato de
isoamilo pueden aumentarse macerando a temperaturas mas bajas para aumentar
la proporcion de glucosa, o afadiendo directamente glucosa (Yang et al, 2014). Se
pueden utilizar procedimientos de maceracion por etapas mas complejos para
optimizar aun mas las proporciones de glucosa y maltosa y aumentar los niveles
de acetato de isoamilo. (Eder, 2009).

Si la malta utilizada no estd bien modificada, se
recomienda una maceraciéon por etapas para:

1. Aumentar el nivel de nitrogeno amino libre

disponible para la levadura.
El pH puede reducirse utilizando maltas aciduladas o anadiendo &cido lactico

alimentario al mosto. Histéricamente, las cervezas de trigo alemanas tradicionales
se elaboraban con un método de macerado 4cido en el que se permitia que las
bacterias lacticas presentes de forma natural en la malta acidificaran el mosto
antes de la filtracion y la ebullicion en la caldera.

2. Descomponer las proteinas mas grandes para
aumentar la eficiencia del macerado y mejorar
la filtracién.

3. Mejorar el sabory la sensacion en boca.

Para mayor informacion, puedes contactarnos via email en
brewing@lallemand.com



Seleccidn de cepa de levadura

Las cepas tradicionales de levadura de cerveza de trigo alemana
y belga producen ésteres y compuestos fendlicos que son
esenciales para el perfil de sabor. Es importante seleccionar una
cepa de levadura de alta calidad que sea adecuada para cada
estilo de cerveza de trigo.

Los ésteres se forman intracelularmente por una reaccién de
condensacién  catalizada  enzimaticamente  entre  un
acil-coenzima A activo (acil-CoA) y un alcohol. El tipo de éster
formado depende del tipo de alcohol. (Nordstrém, 1963 y 1964).
El principal éster volatil de todas las cervezas es el acetato de
etilo (afrutado, o similar a solvente a alta concentracién), que se
forma a partir de la condensaciéon del etanol con el acetil-CoA.
(Verstrepen et al, 2004). Otros ésteres se forman por
condensacion de alcoholes de fusel. El éster mdas notable en los
estilos de cerveza de trigo es el acetato de isoamilo (aroma a
banana/platano), que se forma por la condensacion del alcohol
isoamilico. Se sabe que las cepas de cerveza de trigo producen
niveles mas elevados de alcoholes de fusel, que a su vez dan
lugar a niveles mas elevados de ésteres debido a la expresion de
enzimas alcohol acetil transferasa (Figura TA).

El compuesto fendlico més notable en los estilos de cerveza de
trigo es el 4-vinilguayacol (4VG), que se forma por
descarboxilaciéon del dcido ferulico por descomposiciéon térmica
durante la ebullicién del mosto y por las enzimas descarboxilasa
del cido ferulico (FDC) durante la fermentacion (Figura 1B). Las
cepas de levadura que producen FDC se denominan POF+
(phenolic off-flavor positivo / productoras de fenoles), término
utilizado porque el 4VG se considera un off-flavor/sabor
desagradable en la produccion comercial de lager.

En el caso de las cervezas de trigo americanas con alto caracter a IUpulo,
puede ser conveniente elegir una cepa de levadura que exprese enzimas
de biotransformacion como la 3-glucosidasa y la B-liasa para potenciar
los perfiles aromaticos terpénicos vy tidlicos de la cerveza.

Algunas levaduras de cerveza de trigo comerciales son conocidas por ser
diastaticas (STA+) y son capaces de metabolizar dextrinas, lo que da
como resultado cervezas muy secas con poco Cuerpo y una mayor
percepcion de acidez. Para obtener cervezas de trigo mas cremosas y
con mas cuerpo, seleccionar una cepa de levadura que no sea diastésica
(STA-).

Acetil CoA
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FIG. 1: Las enzimas de levadura catalizan la formacion de importantes compuestos
aromatizantes de la cerveza de trigo, como el acetato de isoamilo (A)
y el 4-vinil-guayacol (B).
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COMPARACION DE CEPAS, GUIA RAPIDA, SABOR & AROMA

GUIA RAPIDA

RANGO DE ATENUACION
FLOCULACION

RANGO DE TEMPERATURA
TOLERANCIA AL ALCOHOL (ABV)
TASA DE INOCULACION

CEPAS DIASTATICUS

BIOTRANSFORMACION

PERFIL

ORGANOLEPTICO

Il MANZANA ROJA

CEPAS POR
ESTILO DE
CEHVEZA

THIBU AMERICANA
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Control de fermentacion para un sabor dptimo

FRUTA TROPICAL

LalBrew”

PREMIUM -

MUNICH

CLASSIC

WHEAT
ALEYERST

78-83%
Baja
17 -25°C (63 - 77°F)
12%
50-100 g/hl
Negativa

B-glucosidasa: Media
B-liasa: Media/Baja

Afrutado, banana/platano,

clavo

BANANA/PLATANO

--

LalBrew"

PREMIUM -

WIT

BELGIAN
WIT STYLE

75 -82%
Baja
17 - 25°C (63 - 77°F)
12%
50-100 g/hl
Negativa

B-glucosidasa: Bajo
B-liasa Alta

Afrutado, banana/platano

ligeroy clavo

MANZANAVERDE [l CLAVO

MUNICH CLASSIC
! NEW ENGLAND
..! NOTTINGHAM

LALEMAND

FARMHOUSE
HYBRID

SAISON-STYLE
YEAST

78 - 84%

Baja
22-30°C(72-86°F)
13%
50-100 g/hl
Negativa

B-glucosidasa: Alta
B-liasa: Media/Alta

LalBrew"
PREMIUM -

BELGIAN-STYLE

ALE YEAST

77 -83%
Media a alta
17 - 25°C (63 - 77°F)
14%
50- 100 g/hl
Negativa

B-glucosidasa: Media
B-liasa: Alta

) |
& -y

Clavo, pimienta,
fruta tropical

s

Especiado, afrutado,
tropical, banana/platano

Il Acipo Il PIMIENTA ALCOHOLICO NEUTRO

Las recomendaciones tradicionales de
levadura para los diferentes estilos de cerveza
de trigo se muestran en la tabla anterior. Para la
cerveza de trigo americana, podria utilizarse
casi cualquier cepa POF negativa en funcion
del nivel de ésteres deseado. Aunque no son
tradicionales, las cepas diastaticas Saison como
LalBrew Belle Saison™ se pueden utilizar para
fermentar cervezas de trigo muy secas y de
menor cuerpo. Las cervezas de trigo muy bajas
en alcohol o sin alcohol pueden elaborarse
utilizando cepas maltosa negativas como
LalBrew LoNa™, que es POF negativa y mas
adecuada para los estilos de trigo americano
sin alcohol o Witbier belga.

Los compuestos aroméaticos mas importantes para los estilos de cerveza de trigo, el acetato de isoamilo y el 4VG, pueden modificarse
controlando las condiciones de fermentacion. La velocidad vy la temperatura de fermentacion son dos variables que el cervecero puede
controlar facilmente para modular el caracter a banana/platano y clavo de la cerveza. Se han realizado fermentaciones en los laboratorios de
[+D de Lallemand utilizando una seleccion de cepas de cerveza de trigo LalBrew® para determinar como influyen en estos compuestos
aromaticos la dosificacion y la temperatura.

www.lallemandbrewing.com @
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;
8 400 Esteres y alcoholes superiores
E 350 La produccién de alcoholes superiores esta asociada a un mayor crecimiento
L 300 de la levadura, que se fomenta utilizando tasas de inoculaciéon méas bajas y
= . 250 una temperatura de fermentacion mas alta (Figura 4). Los alcoholes
o S 200 superiores son precursores de la formacion de ésteres, por lo que una mayor
E E 150 producciéon de alcoholes superiores se asocia a niveles mas elevados de
g qa ésteres. Dado que los alcoholes superiores se reducen cuando se forman
S ésteres, el total de alcoholes superiores restantes en la cerveza fermentada
= 50 dependerd del metabolismo de las cepas de levadura especificas. Los niveles
0 ; mas altos de alcoholes superiores se observaron cuando se combinaron
Munich Farmhouse Abbaye . , , .
Classic - dosis mds altas con temperaturas mas elevadas, con algunas excepciones en

i funcion de la cepa de levadura (Figura 4).

40 Los niveles mas elevados de ésteres totales estdn estrechamente
ek 35 relacionados con tasas de inoculacion mas bajas. Las temperaturas de
= 30 fermentacion mas altas también tienden a aumentar los ésteres totales,
= . ' pero en menor medida que la reduccién de la tasa de inoculacion. Tasas de
'; o 7 inoculaciéon mas bajas dieron lugar a niveles mucho mas altos de acetato
Ll g 20 7/, / de isoamilo en las cervezas LalBrew Munich Classic™ y LalBrew Abbaye™,
= 15 % '4 niveles moderadamente mds altos en la cerveza LalBrew Wit™, pero ningun
] 10 ’/ § cambio significativo en la cerveza LalBrew Farmhouse™ (Figura 4).

5 l : : Los niveles de ésteres también pueden verse influidos por la nutricion del
0 2 2 mosto. Niveles mds altos de glucosa (debido a una temperatura de
wit “é';’;'sf? Fa;r;:;’:se Abbaye maceracion baja o a la adicion de azlcares), mostos de alta densidad vy
niveles mas altos de zinc aumentaran el crecimiento de la levadura, lo que
o — producird mas alcoholes superiores y, por tanto, mas ésteres (Hiralal et al,,
= 40 2014). Una aireacion insuficiente del mosto tenderd a aumentar los ésteres,
E: 35 mientras que una fermentacion bajo presion generalmente los reducird. La
Z 30 cantidad y el tipo de ésteres especificos producidos dependeran en gran
= 25 . medida de la cepa de levadura utilizada.
) 'gﬂ 20 f 7 -
= 1 7Z N Fendlicos
§ 10 Y : Los niveles de 4VG estdn fuertemente correlacionados con tasas de
5 : " inoculaciéon mas bajas y temperaturas de fermentacion mas altas. En la
o I f / mayoria de los casos, los niveles de 4VG aumentan aproximadamente entre
Wit Munich  Farmhouse  Abbaye 1,5y 2 veces al fermentar a 25 °C en comparacion con 20 °C, o al inocular
Classic Saison 0,5 g/L en comparacion con 1,0 g/L. Una excepcion notable es la de
2.5 LalBrew Farmhouse™, en la que los niveles de 4VG son casi nulos cuando se
i afaden 0,5 g/L y se fermenta a 20 °C, pero alcanzan niveles muy altos a
E' 2.0 25 °C (Figura 4).
= .
= 15 Control de la turhidez (Haze)
r? 3 7 El aspecto turbio de la cerveza de trigo estd relacionado con muchos
§' E 10 ’/ / ’/ factores, como la molienda (proteinas, almidén), la levadura y los
$ '4 : / polifenoles suspendidos en la cerveza. Si se utiliza mas de un 20% de trigo,
< 0.5 | 4 : normalmente se conseguird una turbidez intensa y estable. El trigo sin
D : : : maltear puede contribuir a la formacion de una turbidez de almidén en la
O C— D ——

it T e cervegg. El uso de malta de Febada altamente modiﬁcada aumentara’ la
Classic Saison estabilidad de la turbidez debido a una mayor actividad proteolitica, que da
lugar a particulas de proteina mas pequefas que permanecen en
suspension. (Depraetere et al, 2012). Aunque generalmente se utilizan
cepas de baja floculacion para elaborar cervezas de trigo, los estudios han
demostrado que la estabilidad de la turbidez estd relacionada con la
composicion de la receta y no con la floculacion de la levadura.

Il 1.0 g/L (20°C) Il 0.5 g/L (20°C)
1.0 g/L (25°C) @4 0.5 g/L (25°C)
FIG. 4: Niveles de compuestos aromaticos importantes de la cerveza de
trigo en cervezas fermentadas con cepas de cerveza de trigo

LalBrew®. El mosto a 12°P se adicion6 con 0,5 0 1,0 g/L de
levadura y se fermento a 20 o 25°C.

LALLEMAND BREWING



Referencia rapida - Control sensorial de cerveza de trigo

Mosto de alta densidad

Aumentar la proporcion de glucosa (menor
temperatura de macerado o agregado de

azucares)

Agregar nutrientes (FAN, zinc)

Esteres

Disminuir la tasa de inoculacion

Seleccionar una levadura con alta
produccion de ésteres

Incrementar la temperatura de

fermentacion

Evitar fermentaciones presurizadas
(fermentador abierto)

Utilizar un 30% de trigo o trigo malteado

Utilizar malta bien modificadas

4V6

Realizar un descanso de acido ferulico
durante el macerado (45°C, pH 5,8)

Para aumentar
linuiws|

Usar levadura POF+

Incrementar la temperatura de fermentacion

Disminuir la tasa de inoculacion

Ip eled

Disminuir la densidad del mosto

Disminuir la proporcion de glucosa
(temperatura de maceracion mas alta y
evitar la adicion de aztcares)

Utilizar niveles mas altos de trigo sin
maltear

Fermentacion presurizada

Seleccionar una cepa de levadura con baja
produccion de ésteres

Incrementar la tasa de inoculacion
Disminuir la temperatura de fermentacion

Aumentar la tasa de aireacion

Utilizar <20% o >50% de trigo o malta de
trigo

Maceracion de infusion simple
Usar levadura POF-negativa 6 POF baja
Disminuir la temperatura de fermentacion

Aumentar la tasa de inoculacion

Cuerpoy
sensacion
en boca

dextrina)

Incrementar la temperatura de maceracion
Maceracion escalonada
Aumentar los niveles de trigo en copos

Usar maltas especiales (por ejemplo Munich o malta

Utilizar malta acidulada

Acidez

Anadir acido lactico alimentario

Disminucién de la proporcion de trigo
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