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Elaboracion de una cerveza tipo
artesanal con base en mezclas de
maltas de cebada y de maiz azul, con
buenas propiedades nutracéutica

RESUMEN

Actualmente el consumidor busca una alimentacién mas sa-
ludable demandando productos elaborados con ingredientes
naturales que tengan consigo un potencial funcional y que su
consumo represente un beneficio potencial a su salud. Es por
esto que a través del presente documento se hace una revision
referente a la obtencion de una cerveza artesanal mediante el
uso de mezclas de maltas de cebada y maiz azul con caracteris-
ticas nutracéuticas. En este trabajo destacan aspectos referen-
tes a la historia de la cerveza, la introduccion de este producto
a nuestro pais, su clasificacion, asi como los ingredientes y su
funcién. A su vez se puntualizan aspectos que comprende la
elaboracion de la cerveza artesanal destacando el uso de pig-
mentos presentes en el maiz azul ricos en antocianinas con
alta capacidad antioxidante, que al incluirse en la dieta, puede
ayudar a la prevencion de enfermedades cronicas (cardiovas-
culares, neuronales, cancer y diabetes). Por lo que, a través del
presente articulo, se destaca que mediante el uso de ingredien-
tes alternativos propios de la region como lo es el maiz azul,
representa un alto potencial en el desarrollo de formulaciones
asi como la obtencion de cerveza artesanal con caracteristicas
funcionales y sensoriales similares o superiores a las cervezas
existentes en el mercado.

Palabras clave: cerveza artesanal, maiz azul, antocia-
ninas

INTRODUCCION

Muchos de los alimentos que actualmente consumimos tienen
consigo, no solo un caracter cientifico y tecnologico, sino tam-
bién forman parte de aspectos culturales que han marcado la
historia de la humanidad. Es por esto que en la presente revi-
sion se destacan aspectos historicos, su clasificacion asi como
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la importancia de los ingredientes comtinmente utilizados en
la elaboracion de la cerveza, destacando el uso de ingredientes
alternativos como es el caso de maiz azul, producto que repre-
senta un complemento nutricional relevante en el desarrollo
de cervezas artesanales con buenas propiedades nutracéuticas.

Historia de la cerveza

La cerveza fue producida por primera vez por los Sumerios
en el sur de Babilonia a finales del 10,000 a.C., fue uno de los
alimentos mas importantes de la dieta de dicha sociedad, em-
pleandose como moneda de cambio en distintas transacciones.
Civilizaciones como los Babilonios y los Egipcios, heredaron
el arte de elaborar cerveza y le dieron otras utilidades, los pri-
meros la utilizaban como sustancia protectora para evitar el
contagio de la peste, mientras que los segundos fueron perfec-
cionando las técnicas de elaboracién, aumentando el grado al-
coholico para que la cerveza resistiese la venta ambulante (Ca-
bras & Higgins, 2016; Robin et al., 2017).

Con la llegada de la religion Cristiana, la fabricacion de cerveza
pasoé a los monasterios, estos disponian de informacion sobre
técnicas ancestrales de elaboraciéon y controlaban el mercado
de plantas aromaticas. En el siglo XII, la cerveza lleg6 a las
ciudades de la mano de los sefiores feudales, con el fin de co-
mercializar con ella y usando el lapulo como aromatizante, con
ellos, aparecio la Ley de Pureza de Baviera, en la que se recogen
los reglamentos para la fabricacién de cerveza, asi como del
personal que podia intervenir, dejando de lado a los monaste-
rios (Sanchis y Orive, 2000; Cabras & Higgins, 2016). La revo-
luciéon industrial provocé un avance de la tecnologia utilizada,
aumentando la eficiencia y el mercado. Con el descubrimiento
de la levadura en 1876 por Luis Pasteur, junto con el uso de
la pasteurizacion, disminuyeron enormemente las infecciones
microbianas de la cerveza, evitando las pérdidas (Cabras & Hi-
ggins, 2016).

En México la elaboracién de cerveza se inici6é durante la Co-
lonia, sin embargo, desde tiempos anteriores a la llegada de
Col6n, los otomies conocian el arte de maltear maiz, conoci-
miento que les permitia producir bebidas alcohodlicas, como lo
es el sendecho que era popular a la llegada de los espanoles a
América, esta bebida tiene una notable similitud con la elabo-
racion de la cerveza (AMSDA, 2003; Camiruaga, 2013). En los
ultimos anos se destaca México como uno de los principales
productores de cerveza.
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La produccién de cerveza mexicana en 2020 fue de 118.7 mi-
llones de hectolitros, en tanto, las exportaciones fueron de 37.6
millones de hectolitros. La cerveza se mantuvo como el princi-
pal producto agroalimentario de exportacion de México, pues
represento6 el afio pasado el 22% de las exportaciones agroin-
dustriales (THE LOGISTICS WORLD., 2021).

Clasificacion de la cerveza

Existen una gran cantidad de tipos de cerveza, pero hablando
de una clasificacion primaria se pueden distinguir entre tres
tipos que son las lager las cuales se elaboran con levaduras de
fermentacion baja, las tipos ale que se elaboran con levaduras
de fermentacion alta y la cerveza lambica que se elabora con
levaduras silvestres (da Costa et al., 2021).

Por otro lado podemos en-
contrar en el mercado cerve-
zas: a) Artesanales, b) Indus-
triales y ¢) Gourmet.

LAMBICA

Las cervezas industriales:
Son aquellas, que como su
nombre lo indica, se produ-

S. pastorianus S. cerevisiae Levaduras silvestres

Menos aroma Mas aromatica Muy seca

Mas cuerpo Temperatura mas alta Poco gas carbénico

cen en industrias y en gran-

Predomina en todo el mundo

des cantidades, por lo gene-

Principalmente en Inglaterra y norte | Principalmente Bélgica (Bruselas y
de Europa

sus alrededores)

ral, utilizan granos de menor
calidad y adjuntos con el fin
de abaratar costos.

Cervezas artesanales: Son aquellas que no incluyen mas que
granos malteados, agua y ltipulo, no contienen conservadores
o aditivos quimicos. Estas se fabrican en pequefios volimenes
a comparacion de las cervezas industriales con el fin de no te-
ner un almacenamiento prolongado.

Cervezas gourmet: Son aquellas que se producen en pequenas
cantidades, incluso menores a las artesanales, estas tiene de di-
ferencia que se les agrega cascara de frutas, especies, etc. Esto
dependiendo de la creatividad del productor, tienen sabores
fuertes y por lo general gran cantidad de grado alcohélico.

Principales ingredientes de la cerveza

La mayoria de las cervezas estan elaboradas por cuatro ingre-
dientes basicos: agua; azicares fermentables provenientes de

Figura 1. Clasificacion
primaria de la cervaza.
Fuente: Archundia (2014).
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Tabla 2

Fuente: Priest y
Steward, (2006); Dal-
masso et al., (2020).
Tabla 3

Fuente: Archundia

(2014); Brucas, (2022).

malta de cebada, almidén o aztcares adjuntos; lapulo, y leva-
dura (Tabla 2). No solo pueden ser diferentes estos ingredien-
tes basicos de un estilo a otro, sino que también pueden ser
usados en numerosas combinaciones (Priest y Steward, 2006;
Dalmasso et al., 2020). En la tabla 3 se presentan los subtipos
de cerveza y sus caracteristicas.

Ingredientes Funcion

Ingrediente base, representa del 90-96%. El balance de minerales en el agua
usada para cerveceria puede afectar el caracter del sabor, asi como la
percepcion del sabor a malta, ldpulo y productos de la fermentacion. También
puede afectar el comportamiento de la levadura durante la fermentacion.

Agua

Ingrediente que aporta los azlcares necesarios para la fermentacion, aromas,
sabores y color. Es frecuente también el uso de azucares adjuntos, como
miel, dextrosa, azlcares invertidos, extractos de arroz, etc. A pesar que la
cebada es el cereal mas utilizado en cerveceria, el maiz, arroz, sorgo, centeno
y avena son también utiizados en ciertos porcentajes para darle
caracteristicas Unicas a ciertos estilos.

Ingrediente responsable del amargor, aroma y consistencia de la espuma. La
Lupulo variedad, tiempo de coccion, cantidad y combinacion de lupulos puede resultar
en la creacion de diversas caracteristicas en cervezas.

Hongo microscopico unicelular responsable dela fermentacion. La mayoria de
las cervezas son elaboradas con una de dos tipos de levadura: levadura lager
o levadura ale (Saccharomyces uvarum vy Saccharomyces cerevisiae
respectivamente). Con la primera se elaboran cervezas de fermentacion baja,
destacando sabores a malta, IGpulo u otros ingredientes. Mientras que a partir
de la segunda se elaboran cervezas de fermentacidn alta, con mas cuerpo y
ésters, presentando un rango de aromas florales, frutales y un caracter mas
complejo.

Levadura

La cerveza artesanal

La cerveza artesanal es un producto novedoso, a pesar que ya
existan decenas de productores en todo el mundo, este pro-
ducto tiene un enorme éxito. Hoy en dia se pueden fabricar un
sinfin de variedades de cervezas artesanales, esto hace que este
producto sea una excelente alternativa, tanto para los bebedo-
res habituales, como para quienes quieren probar nuevos sa-
bores y estilos. De acuerdo con las estimaciones de la industria
recabadas en 2019, se abrieron 81 cervecerias artesanales en el

territorio nacional. La pro-

duccién de cerveza artesa-

Pilsner, Pale o Hell Clara, poco cuerpo, mucho IGpulo. nal CreCié 8% en 2020 pese
| | Pil lapul b . .
Roxtmunster S e e suave, - PoYsh 3 ]a pandemia del coronavi-
. Oscura, sabor intenso, aromatica, poco Itpulo, IxA
Muinich, Dafk & Bunkel poco amarga, dulce, mucho cuerpo. rus y al paI'O de aCtIVldadeS.
Bock, Marzen, o Marzenbier Igual que Munich pero con mas alcohol. LOS eStﬂOS més pOpulaI‘eS
son Stout, Porter y Pale Ale.
Pale ale Clara, seca, mucho ltpulo (mucho ltpulo). THE LOGISTICS WORLD
Brown ale Oscura, poco lupulo, dulce. ( ’
Bitter Clara, mucho lupulo, mucho cuerpo (pale de barril). 2021)'
Mild ale Semi oscura, dulce, poco densa, amarga.

Stout o Porter

Muy oscura, mucho cuerpo, mucho ltpulo,

ainarom, dulos o seca. En la actualidad existe una
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mentos mas naturales, menos intervenidos, con menores can-
tidades de conservadores y aditivos, alimentos organicos y nu-
tracéuticos (el altimo término hace referencia a un producto
alimenticio que combina tanto propiedades nutritivas como
beneficiosas para la salud) (Daliu et al., 2018). Como respuesta
a estas dos tendencias, queda en evidencia que la creacion de
una nueva variedad de cerveza artesanal, es una idea intere-
sante.

Chihuahua no se queda fuera de este mercado en crecimiento,
la cerveza artesanal cada vez toma més protagonismo en los
paladares de los consumidores, quienes prefieren un producto
de calidad, antes que cantidad. Se puede desarrollar una cer-
veza utilizando recursos naturales de nuestra regiéon, como lo
es el maiz azul; lo anterior para obtener un producto diferente
a los que existen actualmente, tanto por su calidad, origen y
sabor y con una buena calidad nutracéutica y sensorial.

Algunas razas de maiz, como los criollos, poseen colores que
van desde el blanco hasta el rosa, siendo los mas comunes el
azul y el rojo que son atractivos por sus pigmentos y antioxi-
dantes. Dentro de todas estas razas una de las més importan-
tes es el genotipo de maiz azul. Los pigmentos responsables
de las coloraciones en estos maices son las antocianinas, que
se encuentran principalmente en el pericarpio, en la capa de
aleurona o en ambas (Suriano et al., 2021). Las antocianinas
presentes en el maiz azul, hacen que sea un producto de in-
terés por sus colorantes y antioxidantes naturales, pues se ha
demostrado debido a su capacidad antioxidante que, si éstas se
incluyen en la dieta, pueden ayudar a prevenir algunas enfer-
medades cronicas (cardiovasculares, neuronales, cancer, dia-
betes, etc.) (Romano et al., 2023). El maiz junto con el trigo y
el arroz es uno de los cereales mas importantes del mundo, ya
que suministra elementos nutritivos a los seres humanos y ani-
males, y se considera como una de las materias primas basicas
para industrias productoras de almidon, aceite, proteinas, be-
bidas alcoholicas, edulcorantes y hasta combustibles. Hoy en
dia existe un gran interés en las antocianinas debido a que si
se incluyen en la dieta tiene un efecto benéfico en la salud (Do-
minguez-Hernandez et al., 2022), Ya que estas actlan como
antioxidantes naturales. Ademéas estos pigmentos pueden te-
ner efectos terapéuticos positivos en el tratamiento de enfer-
medades de microcirculaciéon, como agentes de proteccion de
los vasos sanguineos y en el tratamiento de enfermedades in-
flamatorias cronicas, como agente de proteccion contra las ra-
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diaciones, en el control de la diabetes, y como antineoplasicos
(ayudan a prevenir el crecimiento de células cancerigenas) y
como agentes quimioprotectores (Chhoden et al., 2023).

El proceso de elaboraciéon de cerveza comprende los siguien-
tes pasos: recepcion y limpieza del grano, malteado del gra-
no, molienda del grano, maceracién del producto de molienda,
coccion del mosto, fermentacion, clarificacion, maduracién y
envasado (Bamforth, 2007). Adicionalmente a los ingredien-
tes tradicionales, las cervezas pueden contener otros elemen-
tos encaminados a proveerla de sabores o aromas que le den
caracteristicas especificas a cada tipo o variedad. Entre estos
ingredientes pueden estar incluidos otros cereales, como arroz,
trigo, maiz, entre otros (Gump y Pruett, 1992).

La cerveza artesanal se refie-

@ Secado «— Germinacion re a la bebida que se elabora

Molineda del grano

Preparacion de
mezcla de maltas

!

Malteado
del grano

|

l <+——— Filtracién de mosto

1 T bajo la metodologia de ela-
Separacion del Remojo boracion clasica cerveza (Fi-
desdgregada gura 1) en volimenes bajos,

con ingredientes de alta ca-
« Adicion de maltas lidad y procesos tradiciona-
de cebada

les, distintos a los utilizados
comuUnmente en la escala in-
dustrial. Aunque se emplean
ingredientes especiales para

md Maceracion

lograr sabores y aromas par-
1 «——— Enfriamiento ticulares, las recetas se ba-

san en la utilizacién de agua,

|

malta, lapulo y levadura, sin
la incorporacion de quimicos

Adicion del azucar —» . .
aduracion ni adjuntos que abaraten el

proceso de produccion (Ti-

Producto terminado rado-Kulieva et al., 2023). La
(Envasado) inclusién de materias primas

Figura 4.
Fuente: Bamforth (2007).

que contengan compuestos
antioxidantes a productos de alto consumo en nuestro pais,
como es la cerveza, cuyos beneficios a la salud han sido com-
probados por numerosos estudios, representa una forma de
ayudar a la prevencion contra algunas enfermedades. En este
caso, el maiz azul cumple esta funcion, ya que es cereal que ha
demostrado tener altos contenidos de estos compuestos (Paul-
smeyer et al., 2022; Chhoden et al., 2023). Siendo la malta la
materia prima de mayor importancia para la fabricacion de cer-
vezas, un estudio sobre el efecto del tostado de maltas de maiz

26



se vuelve indispensable para conocer como se modifican sus
caracteristicas y como estas nuevas caracteristicas impacta-
ran al producto final. A través del desarrollo de distintas for-
mulaciones, variando las maltas usadas se pueden obtener
cervezas que conserven sus caracteristicas funcionales y que
tengan un buen nivel de agrado entre consumidores, y pro-
piedades sensoriales similares o superiores a las de cervezas
que existen en el mercado (Tirado-Kulieva et al., 2023).
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