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®CIENCIA

LA DURACION DE LA ESPUMA INDICA DE QUE
TIPO DE CERVEZA ESTAMOS HABLANDO

estunio. Investigadores suizos dedicaron siete afios a entender los mecanismos que intervienen en la formacion de la
espuma perfecta para la cerveza.

Efe

a espuma es para mu-
Lchos consumidores un
elemento esencial de la
cerveza, pero no duraento-
das lo mismo. La fermenta-
cion se ha revelado como un
elemento esencial en la dura-
cion de esacapa blanca, cuan-
tas mas veces haya sido some-
tida la cerveza a ese proceso,
mas tiempo permanece.

La cerveza lager, con una
sola fermentacion, tiene la es-
puma mas efimera, a diferen-
cia, por ejemplo, de la trapen-
sede tres fermentaciones, ade-
mds en su estabilizacion hay
una proteina que es decisiva.

Siete anos dedicaron inves-
tigadores de la Escuela Politéc-
nica Federal de Zdrich a com-
prender los mecanismos que
intervienen enla formacion de
laespuma perfecta parala cer-
veza y publicaron sus resulta-
dos en Physics of Fluids.

IMAGENES DE INTERFERENCIA DE ONDAS (INTERFEROMETRIA) DE BURBUJAS DE CERVEZA, SUPERPUESTAS SOBRE UN VASO DE CERVEZA ESPUMOSA.

suspension bidimensional, es
decir, una mezclade un liquido
y sélidos finamente distribui-
dos, que a su vez estabiliza las
burbujas.

Durante la segunda fer-
mentacion, las proteinas se
desnaturalizan ligeramente
por lascélulas de levadura, pa-
ra formar una estructura en
forma dered, que hace lasbur-
bujas atiin mas estables.

Con la tercera fermenta-
cion, las LPT1 ya alteradas se
desnaturalizan hasta que se
forman fragmentos con un ex-
tremo hidréfugo y otro hidréfi-
lo, que estabilizan las burbujas
al maximo.

“Estos fragmentos protei-
cos funcionan como tensioac-
tivos, que estabilizan las espu-
mas en muchas aplicaciones
cotidianas, como los detergen-
tes”, explico Vermant.
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