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La cebada (Hordeum vulgare) se encuentra en quinto lugar en la produccién mundial de granosdebido
a su importancia en la industria alimenticia y cervecera. La malta, principal insumo parala elaboraciéon
de cerveza, es el grano de cebada germinado y posteriormentesecado en condiciones controladas.
Su calidad depende, fundamentalmente, de las propiedades fisicas del grano, las proteinas de reserva
(prolaminas/hordeiinas) y las enzimas sintetizadas durante el proceso de germinacion (ay B-amilasas).
De esta manera, el objetivo de este trabajo fue evaluar la calidad maltera de 12 variedades de cebada
comerciales (Yanara,Fatima, Militza, Danielle, Montoya, Charles, Ahlue, Sinfonia, Overture, Aliciana,
Jennifer yAndreia), segun la caracterizacidon bioquimica de sus granos. Para ello, las proteinas de
reserva de las diferentes variedades fueron caracterizadas por SDS-PAGE y luego se determind la
actividad amilolitica de granos germinados (micromalteados). Se realiz6 entonces, una extraccién
acuosa de las enzimas amiloliticas y se evalud la actividad hidrolitica in vitro utilizando una solucién de
almidén como sustrato. Luego se cuantificaron los azucares reductores por el método de Somogy
Nelson. De las doce variedades analizadas, Jennifer y Andreia se destacaron por un mayor contenido
de hordeinas solubles, con valores de 1,42 y 1,26 mg/ml respectivamente. Ademas, se determind que
estas variedades presentaron menor abundancia de hordeinas tipo B, aspecto relevante debido a su
efecto negativo sobre el extracto de malta. Por otra parte, se determiné la actividad sinérgica de las
enzimas a- y - amilasas presentes en los granos germinados. De las variedades estudiadas Fatima,
Ahlue, Aliciana y Andreia mostraron una mayor actividad catalitica sobre el sustrato de almidén (>4
mmol/min/ug enzima), destacandose la variedad Andreia con una actividad catalitica de 5,14
mmol/min/ug enzima. Este resultado, sugiere que este cultivar presenta mejores atributos de calidad
cervecera, debido a que podria alcanzar un alto potencial de rendimiento en extracto de malta
(principal caracter econdmico en la cerveceria). En Argentina, a pesar del gran numero de cultivares
inscriptos, la superficie sembrada estd dominada por la variedad Andreia, la cual representa
aproximadamente el 65% de la superficie sembrada declarada en el pais. De acuerdo a los pardmetros
bioquimicos para calidad maltera establecidos en este trabajo, Andreia demostré ser la variedad mas
apta para el proceso de malteado, tanto por su bajo contenido de hordeinas tipo B, como por su
alto potencial de rendimiento en extracto, aspectoque se relaciona directamente con un aumento en
azucares reductores fermentables. Sin embargo, cabe destacar que, la variedad Jennifer también
podria ser considerada un insumo de buena calidad para la industria cervecera.

1465


mailto:lpinuel@unrn.edu.ar

VIl CONGRESO

INTERNACIONAL DE Analisis Fisicos y Quimicos de
CIENCIA Y TECNOLOGIA Ingredientes y Aditivos
DE LOS ALIMENTOS CORDOBA

(CICYTAC 2022)

Palabras clave: hordeinas, actividad amilolitica, azucares reductores.

1466



