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

estumio. [nvestigadores suizos dedicaron siete afios a entender los mecanismos que intervienen en la formacion de la
espuma petfecta para la cerveza.

aespuma es para muchos
consumidores un elemen-
o esencial de la cerveza,
peronodura en todas lomismo.
La fermentacion se ha revelado
comounelemento esencial enla
duracién de esa capa blanca,
cuantas mas veces hayasidoso-
metidalacervezaaese proceso,
mas tiempo permanece.

La cerveza lager, con unaso-
la fermentacion, tiene la espu-
ma mas efimera, a diferencia,
por ejemplo, de la trapense de
tres fermentaciones, ademasen
su estabilizacién hay una protei-
naque es decisiva.

Sieteaios dedicaron investi-
gadores de la Escuela Politéeni-
caFederal de Zitrichacompren-
der los mecanismos que inter-
vienen en la formacion de la es-
puma perfecta para la cervezay
publicaron sus resultados en
Physics of Fluids.

El inicio, segiin senala la ins-
titucion educativa, fue una pre-
gunta a un cervecero belga:
“eComo controla la fermenta-
citn?”. “Observando la espu-
ma”, fue larespuesta.

Laespumade lacerveza, co-
mo cualquier otra, esta formada
por pequefias burbujas de aire,
separadas por finas peliculas de
liquido que deben permanecer
estables o las burbujas estallan.

Lo que mantiene unidas
esas finas peliculas pueden ser

conglomerados de proteinas, la
viscosidad de la superficieo la
presencia de tensioactivos, que
son moléculas que pueden re-
ducir la tension superficial y se
encuentran en jabones y deter-
gentes.

LAS PROTEINAS

Elequipo, encabezado porel es-
pecialista belga en materiales
blandos Jan Vermant, uso técni-
cas cientificas de imagen y reo-
metria, para determinar como
estas finas peliculas podian man-
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tenerse unidas para formar una
espuma estable.

Hasta ahora, se asumia que
laestabilidad de la espumadela
cerveza dependia principalmen-
te-de las capas ricas en proteinas
dela superficie 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.

En las tipo lager, de fermen-
tacion tnica, la viscosidad su-

perficial esel factor decisivo, que

— T

se ve influido por las proteinas
presentes en la cerveza: cuantas
mds proteinas contenga, mas
viscosa serd la pelicula que ro-
dea las burbujas y mas estable la
espuma.

La situacién es diferente en
las cervezas trapenses de fer-
mentacidn multiple, en las que
laviscosidad superficial es mini-
ma; aqui la estabilidad se consi-
gue mediante las llamadas ten-
siones de Marangoni, fuerzas
quesurgen de lasdiferenciasen
latension superficial.

URBlJJAS DE CERVEZA, SUPERPUESTAS SOBRE UN VASO DE CERVEZA ESPUMOSA.

Losinvestigadores destacan
que hay una proteina, la LTP1
(proteina de transferencia de li-
pidos1), que es fundamental en
la estabilizacion de la espuma.

Enlas cervezas de fermenta-
cién tnica, las LPTI estdn pre-
sentes en su formaoriginal y ac-
tiian como pequerias particulas
esféricasque se disponendensa-
mente en lasuperficiedelasbur-
bujas.

Estocorresponde a unasus-
pension bidimensional, es decir,
unamezclade un liquido y séli-

dos finamente distribuidos, que
asu vezestabiliza las burbugas,

Durantela segunda fermen-
tacidn, las proteinas se desnatu-
ralizan ligeramente por las célu-
las delevadura, para formar una
estructura en forma de red, que
hace las burbujas atin mas esta-
bles.

Con la tercerafermentacion,
las LPT1ya alteradas se desnatu-
ralizan hastaque se forman frag-
mentos conunextremno hidrofu-
goy otro hidrofilo, que estabili-
zan lasburbujasal maximo.

“Estos fragmentos proteicos
funcionan como tensioactivos,
que estabilizan las espumas en
muchasaplicaciones cotidianas,
como los detergentes”, explico
Vermant.

EN AUTOS E INCENDIOS

Estos conocimientos ofrecen
una plataforma para estudiar la
estabilidad de las espumas en
general, con aplicacionesen am-
bitos como laseparacion de acei-
teso productos quimnicos parala
extincion de incendios.

El caso de la separacion de
losaceites remitealos vehiculos
eléctricos, en los que los lubri-
cantes pueden formar espuma,
lo que representa un problema
peligrosoy el equipo investiga
ahora como se pueden destruir
estas espuimas de forma selecti-
va. (&3
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