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estumio. 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 dura en to-
das lo mismo. La fermenta-
cion se ha revelado como un
elemento esencial en la dura-
cion de esa capa blanca, cuan-
tas mas veces haya sido some-
tida la cerveza a ese proceso,
mads tiempo permanece.

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

Siete afos dedicaron inves-
tigadores de la Escuela Politéc-
nica Federal de Zirich a com-
prender los mecanismos que
intervienen en laformacion de
la espuma perfecta parala cer-
veza y publicaron sus resulta-
dos en Physics of Fluids.

El inicio, segtin sefnala la
institucion educativa, fue una
pregunta aun cervecero belga:
“¢Coémo controla la fermenta-
cion?”. “Observando la espu-
ma”, fue larespuesta.

La espuma de la cerveza,
como cualquier otra, esta for-
mada por pequefias burbujas
de aire, separadas por finas pe-
liculas de liquido que deben
permanecer estables o las bur-
bujas estallan.

Lo que mantiene unidas
esas finas peliculas pueden ser

conglomerados de proteinas,
la viscosidad de la superficie o
la presencia de tensioactivos,
queson moléculas que pueden
reducir la tension superficial y
se encuentran en jabones y de-
tergentes.

LAS PROTEINAS

El equipo, encabezado por el
especialista belga en materia-
les blandos Jan Vermant, usd
técnicas cientificas de imagen
y reometria, para determinar
como estas finas peliculas po-

dian mantenerse unidas para
formar una espuma estable.

Hasta ahora, se asumiaque
la estabilidad de la espuma de
la cerveza dependia principal-
mente de las capas ricas en
proteinas de lasuperficie de las
burbujas.

Sinembargo, los nuevos ex-
perimentos demuestran que el
mecanismo decisivo es mas
complejo y depende en gran
medida del tipo de cerveza.

Enlas tipo lager, de fermen-
tacion tnica, la viscosidad su-

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

perficial es el factor decisivo,
que se ve influido por las pro-
teinas presentes en la cerveza:
cuantas mas proteinas conten-
ga, més viscosa sera la pelicula
que rodea las burbujas y mas
estable la espuma.
Lasituacion es diferente en
las cervezas trapenses de fer-
mentacion maltiple, en las que
la viscosidad superficial es mi-
nima; aquila estabilidad se con-
sigue mediante las llamadas
tensiones de Marangoni, fuer-
zas que surgen de las diferen-

AIP/CHATZIGIANNAKIS ET AL,

AP = 50Pa-

cias en la tension superficial.

Los investigadores desta-
can que hay una proteina, la
LTPI (proteina de transferencia
delipidos 1), que es fundamen-
tal en la estabilizacion de la es-
puma.

En las cervezas de fermen-
tacion tnica, las LPT1 estan
presentes en su forma original
yactiian como pequefias parti-
culas esféricas que se disponen
densamente en la superficie de
las burbujas.

Esto corresponde a una

suspension bidimensional, es
decir, unamezcla de un liquido
y solidos 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 hacelasbur-
bujas atin mas estables.

Con la tercera fermenta-
cion, las LPT1 ya alteradas se
desnaturalizan hasta que se
forman fragmentos con un ex-
tremo hidrofugoy otro hidrofi-
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.

EN AUTOS E INCENDIOS
Estos conocimientos ofrecen
una plataforma para estudiar la
estabilidad de las espumas en
general, con aplicaciones en
ambitos como la separacion de
aceites o productos quimicos
parala extincion de incendios.

El caso de la separacion de
los aceites remite a los vehicu-
los eléctricos, enlos que los lu-
bricantes pueden formar espu-
ma, lo que representa un pro-
blema peligroso y el equipo in-
vestiga ahora como se pueden
destruir estas espumas de for-
ma selectiva.3
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