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Alimentos fermentados
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La enciclopedia libre
Los alimentos fermentados son aquellos que se obtienen del proceso de convertir carbohidratos en alcohol o acidos. Esta actividad de fermentacion permite que

los alimentos modifiqguen su sabor al mismo tiempo que aumentar su vida util (permitiendo su c;onser\.facic'm).1

Portada

Portal de la comunidad .

PR Indice [ocultar]

Cambios recientes 1 Tipos de alimentos fermentados
Paginas nuevas 2 Alimentos fermentados por regiones
Pagina aleatoria 3 Bebidas fermentadas

el 4 Véase también

Donaciones )
) 5 Referencias

Definicion gastronémica:

“Todos aquellos alimentos que derivan de la fermentacion, es decir, de un proceso bioquimico
qgue involucra |la presencia de microorganismos que transforman sustancias organicas en
energia. Los alimentos se fermentan con la finalidad de conservarlos o modificar sus

propiedades y sabor”



Fermentacion:

* Lafermentacion es un proceso microbioldgico natural a través del cual los alimentos son
transformados’

* Lafermentacion es un bioproceso: proceso de transformacion realizado por un agente
biolégico de manera controlada ™
Agente bioldgico: células microbianas, animales o vegetales, productos celulares (enzimas, etc).

Bioproceso

Control para el
seguimiento y
medicion del
desempeiio

* Tomas Linch, 2022. Fermentados. Edit
**Curso: Ingenieria Bioquimica, UdelaR, 2022



Alimentos fermentados: las 3

fermentaciones que hay que conocer

Las 3 fermentaciones que hay que conocer:

1. FERMENTACION LACTICA:

Bacterias lacticas (Lactobacillus,
Leuconostoc, Lactococcus)

AzUcar —

2. FERMENTACION ALCOHOLICA:

Levaduras (Saccharomyces)

AzUcar

3. FERMENTACION ACETICA:

Bacterias acéticas (Acetobacter)
Alcohol

Acido lactico + didxido de carbono

Alcohol + diéxido de carbono

Acido acético

Ej. Yogur,
salame,
pickles

Ej. Vino o
cerveza

Ej. Vinagre



Alimentos fermentados:
microorganismos utilizados

Bacterias acido lacticas y acéticas Levaduras



Alimentos fermentados

Algunos son beneficiosos para la microflora intestinal (yogur, kefir,

chucrut, kombucha, etc).

) _ Propiedades
Por qué? Presc.e|’1c.|a de beneficiosas
probioticos

l para la salud
Variedad de Anticancerigenas
bacterias que Inmunomodulacion

Antiinflamatorios

Efectos positivos en tratamientos de:
intestinal diabetes, intolerancia a la lactosa

fortalecen la flora



Alimentos fermentados: kéfir

Ingredientes:
SCOBY (symbiotic culture
of bacterias and yeasts)
Azucar
Gajos de naranja o limén

Pasas de uva (opcional)

Imagenes de la produccién artesanal de kefir



Alimentos fermentados: cerveza

2. FERMENTACION ALCOHOLICA:

Levaduras

AzUcar — Alcohol + diéxido de carbono

C6H1206 — 2 CZHGO + 2 C02
(Glucosa)  (Etanol) Imagen de levaduras

etanol generado _ 2+(12+3+12+2+16+1)
aztcar consumido 1x(6%12+1*12+16%6)

Rendimiento de etanol = =0,5118 .01/ 8aztcar

* Verdu. Disefio del proceso industrial para la elaboracién de cerveza. Trabajo fin de grado. Universidad Politécnica de Valencia.



Alimentos fermentados: cerveza

Definicion: varia de un lugar a otro

Aspectos comunes: bebida alcoholica no destilada de sabor amargo que se fabrica

generalmente con granos de cebada u otros cereales (arroz, sorgo...), a partir de los

cuales, se obtiene el mosto, cuyos azucares junto con el aroma y amargor

caracteristicos del ltupulo seran fermentados por microorganismos y que segun las

condiciones posteriores de curado caracterizaran el flavor (olor y sabor) de nuestra
R

cerveza

* Verdu. Disefio del proceso industrial para la elaboracién de cerveza. Trabajo fin de grado. Universidad Politécnica de Valencia.



Cerveza: un poco de historia

La cerveza nacio hace unas pocas décadas, pero sus principios basicos y la base de lo que

., . , E 5}-';.-3-,"2'5, “-\: ;;;, :"[ : W "’:i’ i ‘ : X
surgio se remonta a siglos atras. L ‘ RGeS V. ORRNE S

Origen: |
A0PDAC : -;f‘:. | G

LS ———

Mesopotamia del Oriente Medio

Imagen que representa a un sirio tomando cerveza egipcia.
Fuente: https://www.cultura.gob.ar/cronologia-de-la-cerveza_7973/



Cerveza: un poco de historia

Como se descubrio ??  |iACCIDENTALMENTE!! X!J

Agua \

§ eea e ‘a:.
N b
o S » &
SR )
b ,:."-‘*'-'" -s’.’"r"
N 8 oy :‘.:_. :.. o ‘00'0
.' JIN ‘.__;.‘ ' LY
' BN OE Iy
. LS NN ol o
Y . Y $
l:'O‘ t )
° > u'. *
+ ! \ D) ‘e >
I ° ) g MY . Iy » - !
2 L) o
R '\ \ Sy - -‘ :..‘
:-‘ o\ » § 3
‘ " vl ! 2
12 4 L B ‘, ‘ e’ b ©
Cereales i B 214 P
W = y - a
! L SN WA s S R
- ,::. = <

 Panes de cebada + agua: denominacion en Egipto: “Zythum”

* Produccion: 4 millones de litros por ano

 (Cebada: casi toda destinada a elaboracion de cerveza. Bebida del pueblo

 Expansion: primero Grecia y Roma. Luego cada zona utilizaba sus granos
disponibles (trigo en China, centeno en Rusia y Japon)



Cerveza: un poco de historia

Epoca dorada: finales del siglo XVIII

e Maquina de vapor =====)  transporte
* Hallazgos de cientificos: Robert Boyle y Louis Pasteur entre otros.
* Siglo XIX: Pasteur g v e

1627 - 1691

ldentifico la levadura como un ser vivo

Explico el proceso de formacion de alcohol

Demostré que la cerveza se estropeaba por bacteriasy
desarrollo un método para destruirlas y permitir su conservacion

Figura VI: Louis Pasteur.

https://www.youtube.com/watch?v=plaspncFcyU 1822 - 1895



Cerveza: un poco de historia

e 1759: En Dublin (Irlanda) primera cerveza negra seca
(estilo stout) elaborada por Arthur Guinness

 1864: primer gran fabrica de cerveza espanola abierta
por Louis Moritz en Barcelona




Cerveza: un poco de historia

 Mayor problema =) |3 conservacion

* El contacto con el aire convertia el alcohol en nauseabundos aldehidos y
agrios acidos organicos que llevaban a la cerveza a ser desechada a los
pocos dias de haberse producido

 Conservacion:

Invencion de heladeras
Conservantes del propio lupulo
Proceso térmico

Envases herméticamente cerrados

Importancia del
procesamiento



Cerveza: un poco de historia uruguaya

Hace 156 anos ...

 1866: Conrado Niding- Cerveceria Popular
 1895: La Cerveceria Montevideana
 1932: Fabrica Nacionales de Cerveza (FNC)

Imagen. Cuba cervecera antigua en el museo de la historia de la
cerveza de FNC.



La cerveza artesanal en Uruguay

Cervezas artesanales de
Uruguay

Siglo XXI: monopolio, estilo Pilsen (cerveza rubia, color claro y traslucida)

e Surge por la busqueda de nuevos sabores

* Primeras microcervecerias en Colonia Suiza y Paysandu
e 2007: cerveza artesanal mas antigua en el pais: Mastra
e 2019: 25 cervecerias registradas (aprox. 40 totales)

e Cultura artesanal en crecimiento, 30% anual



La cerveza artesanal en Uruguay

Cervezas artesanales de
Uruguay

https://cabesasbier.uy/

E'REBF'? \J PINTADA
BREWERY




Cerveza: proceso de elaboracion

Ingredientes: 4

* Agua

e (Cebada
e Levadura
 Lupulo

Levadura




Cerveza: proceso de elaboracion

Pasos

* Malteado

e Molienda
 Maceracion

* Filtracion del mosto
 Coccion

* Fermentacion

e Maduracion
 Envasado



Cerveza: proceso de elaboracion

1. Malteado

* (Cebada + agua

* Objetivo: germinacion del grano.

 Expresar las enzimas encargadas de liberar los
azucares a partir del almidon




Algunos conceptos...

Almidon?

Enzimas? v



Algunos conceptos...

Almidon
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Algunos conceptos...

Enzimas N

Amylose

Qe
Las enzimas son proteinas complejas que » GERK
producen un cambio quimico especifico

Enzimas encargadas de A
hidrolizar el almidon? 3 —

N
%ﬁ \ ﬁ . g %\ } \% | Amylose
a-amilasa ‘ig : ({f& 5 /iﬁ R /J ‘%Q

. . N amylose \
B-amiloglucosidasa %5&5@ e b P

Figura. A) Estructura del granulo de almiddén; B) Moléculas de amilopectina dispersas; C)
Moléculas de amilosa dispersas. Las flechas rojas indican los puntos de acceso de la enzima

Naguleswaran, S., Vasanthan, T., Hoover, R., & Bressler, D. (2014). Amylolysis of amylopectin and amylose isolated from wheat, triticale, corn and barley starches. Food Hydrocolloids, 35, 686—693.



Cerveza: proceso de elaboracion

2. Secado y tostado:

Secado: previo a molienda, si no se va a moler inmediatamente
Tostado: otorgar sabores diferentes a los granos



Cerveza: proceso de elaboracion

000 .
3. Molienda y maceracion @o"@) -
* Cereal molido + agua X

* Objetivos:

Reducir el tamano de las particulas para que puedan ser rapidamente
atacadas por enzimas en la maceracion

Conversion de almidon a azucares (enzimas)



Cerveza: proceso de elaboracion

3. Molienda y maceracion

Olla grande con grifo Olla eléctrica con termostato

Olla
convencional

. ]l‘ -

Doble fondo para separacion de —
bagazo y filtrado del mosto

Figura. Sistemas de maceracion alternativos

Sistema de macerado
y coccion automatico

Saco para macerar
la malta como si
fuera una infusion
gigante

Tanque de maceracion

Plato falso

Salida del mosto

Figura. Esquema de un tanque de maceracion industrial



Cerveza: proceso de elaboracion

4. Filtracion del mosto

* Objetivo: separar el mosto liquido de restos
de malta (bagazo)




Cerveza: proceso de elaboracion

5. Coccidn

* Objetivos:
Aportar amargor y aroma presentes en el ltupulo N
Esterilizar el mosto @

Evaporar aromas indeseables

Detener toda actividad enzimatica remanente
Destruccion de las proteinas de gran tamaio (turbidez)
Aumentar la concentracion de azucares (10%)

A partir de esta etapa condiciones asépticas =) evitar contaminacion



Cerveza: proceso de elaboracion

6. Enfriamiento

* Objetivo:

Disminuir la temperatura para la
fermentacion (optima para las
levaduras)




Cerveza: proceso de elaboracion

7. Fermentacion

* Objetivos: transformar azucares en

alcohol y CO,, ademas de una gran

variedad de otros compuestos que —

contribuyen al aroma caracteristico %4




Cerveza: proceso de elaboracion

7. Fermentacion:
tipos de
levaduras

ales lagers

Fermentacion baja a temperaturas frias
S A
v |

Fermentacidn alta a temperaturas calidas

Ejemplos de fermentacidn baja en el tanque (superior izquierda) o alta (superior derecha)

* Verdu. Disefio del proceso industrial para la elaboracién de cerveza. Trabajo fin de grado. Universidad Politécnica de Valencia.



Cerveza: proceso de elaboracion

Fermentadores

Inéculo ‘ ' 4_ Linea de transferencia

Mirilla de observacion [ F-Min‘lla para iluminacion
Entrada vapor
Carga <— Salida agua

_J Salida agua

- = Nivel de trabajo

-

Toma de muestras

Purga de inertes *‘-j
Entrada vapor —s

Cuatro pantallas
deflectoras igual-
mente espaciadas

Entrada aire
S

Camisa ~=

j Entrad
Entrada sgua - oy

Salida condensado Vaciado

) )
Condensado —7 recogida productos

Figura XVI: Esquema de las partes de un fermentador

Fermentador de laboratorio



Cerveza: proceso de elaboracion

8. Maduracion

* Objetivos: estabilizar el sabor y aromas logrados ﬂ

durante el proceso



Cerveza: proceso de elaboracion

9. Envasado

3884

* Objetivo: dejar la cerveza en el formato requerido
por el consumidor



Cerveza: control de calidad

 Se debe asegurar el MISMO producto al consumidor
3 aspectos criticos en lo que refiere a la calidad:

Fisicoquimica
Microbiolégica mmmmp  Registros de las condiciones durante el proceso

Sensorial

Macerado
Filtrado
Enfriamiento
Levadura
Fermentacidn

pH
Densidad
Temperatura
Test forzado del mosto
Tincion de yodo
Especirofotometria
Recuento celular
co;
Analisis sensorial
Vida util




Cerveza: control de calidad

 Se debe asegurar el MISMO producto al consumidor

3 aspectos criticos en lo que refiere a la calidad:

Fisicoquimica

Microbioldgica ‘ Registros de las condiciones durante el proceso
Sensorial

Herramienta poderosa en - Se pueden detectar compuestos en
cervecerias artesanales concentraciones pequenas (ppm)!



Cerveza: control de calidad

 Para asegurar el MISMO producto al consumidor

IMPORTANCIA DEL PROCESAMIENTO Y CONTROL DEL BIOPROCESO



Cerveza: algunos videos...

https://www.youtube.com/watch?v=14_khe4Vpg4

Cerveza artesanal:
https://www.youtube.com/watch?v=RK6jY_1XNWCc



SE "YIENE ™
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