BUENAS PRACTICAS

BIOTRANSFORM

ACION

LA IMPORTANCIA DE LA LEVADURA EN EL DRY-HOPPING

La biotransformacion se define como la modificacién de una sustancia
toxicologfa, en el sector cervecero la biotransformacién se entiende co
resultando un nuevo compuesto aromatico mediante una reaccion de

Estudios recientes revelan la importancia de la biotransformacién basa
lupuladas. La Figura T muestra como un compuesto inerte procedente
fermentable) y a un linalol (aceite esencial del ipulo).
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ACEITE DEL LUPULO (Linalol)

por parte de un organismo. Aunque este término se usa cominmente en farmacologia y
mo la interaccién entre un compuesto procedente del lipulo y un Saccharomyces spp.,
hidrolisis.

da en la ruptura o catdlisis de enlaces glucosidicos en la produccion de cervezas (muy)
del lipulo, se descompone mediante hidrolisis, dando lugar a una molécula de glucosa (aztcar

Figura 1. La B-glucosidasa (presente en la levadura) cataliza la
hidrolisis de los enlaces glucosidicos de un compuesto no
aromético (presente en el IUpulo), liberando un azlcar
fermentable (glucosa), un aceite aromético del propio Iipulo
(linalol) y una molécula de agua.

La responsable de esta reaccion es la 3-glucosidasa, una enzima
que se encuentra de forma natural en mayor o menor concen-
tracion segun la cepa de levadura cervecera, que se secreta
mayoritariamente durante la fermentacion (cuando las células son
maés activas). Algunos ejemplos de esta interaccion entre la
levadura y el ldpulo son la transformacién 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.

La Figura 2 muestra que las cepas de levadura LalBrew® BRY-97, LalBrew®
Koln, LalBrew® New England, and LalBrew® Belle Saison. son las que
contienen mayor actividad enzimatica. Estos datos sugieren que estas cepas
serfan las més adecuadas para promover la biotransformacion.

Se debe tener en cuenta que esta interaccion puede originar efectos
negativos en el producto final si la adicion de lipulo (dry-hopping) se realiza
cuando la fermentacién es muy activa (por ejemplo, al inicio de la
fermentacion), conduciendo a la reduccion de los aceites de lipulo debido a:

- Volatilizacion por CO2 (los aceites de lipulo son altamente voldtiles).

- Enmascaramiento (los compuestos de fermentacién pueden enmascarar el
aroma de los aceites del lipulo).

- Adsorcion (la membrana celular de la levadura adsorbe los aceites del
lUpuloy se pierden cuando al final de la fermentacion esta se retira o purga).

Para obtener méas informacion nos puedes escribir a:
brewing@lallemand.com

Sin embargo, si el lipulo se afade al final de la
fermentacion, cuando la produccién de CO2
disminuye (se suele acumular dentro del
fermentador) pero la levadura atin es muy activa,
se promueven los siguientes aspectos:
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- Menor extraccion de CO2 (los aceites del lipulo
se mantienen en la matriz de la cerveza)

- Reduccién de oxigeno disuelto (DO) por parte

de la levadura activa durante el dry-hopping.

- Presencia de etanol (los aceites del lipulo son
mas solubles).

- Mayor temperatura (mayor solubilidad de los
aceites).

- Fermentacion residual (efecto mezcla debido a
las turbulencias de la cerveza).

- Biotransformacion.

(http://draftmag.com/hop-compound-biotransformation/)
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