Fabricacion de cerveza

Hoja de aplicacion

El diacetilo y la 2,3-pentanodiona, también conocidas como dicetonas vecinales (VDK), son componentes del
sabor que se generan al comienzo de la fermentacion. Si superan el umbral especifico, los VDK daran a la
cerveza un sabor desagradable no deseado. El diacetilo, conocido por su sabor a caramelo o mantecoso, es el

principal contribuyente a estos sabores desagradables.

La reduccion de VDK, que realiza la levadura durante el almacenamiento, va de la mano de
otros procesos de maduracion y se considera un criterio fundamental para evaluar el grado

de maduracion de la cerveza.

Novozymes Maturex e previene la formacion de diacetilo y
2,3-pentanodiona al convertir los precursores directamente en productos finales sin sabor de acetoina y

2,3-pentanodiol, lo que reduce el tiempo de maduraciéon de 2 a 14 dias.

Beneficios

® Cerveza sin sabores desagradables de diacetil

® Maduracion calida (reposo de diacetilo) acortada o incluso innecesaria

® Utilizacion optimizada de embarcaciones

® Mayor volumen de cerveza; el tiempo de fermentacion reducido conduce a un aumento en el rendimiento
® |a cerveza mantiene un indice de alta calidad

® Bien la primera vez; no es necesario volver a trabajar

® Reduccién del consumo de energia.

Actuacion

Maturex ® es una enzima Unica especialmente disefiada para la industria cervecera. Permite repensar los perfiles de fermentacion de cervezas tipo pilsner, o

cualquier tipo de cerveza en la que no se desee diacetil. Maturex ® se puede utilizar para garantizar el maximo rendimiento durante todo el afio o durante

periodos especiales con poca capacidad, como las temporadas pico.
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Como la formacion de diacetilo esta directamente relacionada con la proporcion de adyuvantes y el tipo de levadura, asi como con las condiciones de la levadura durante la
fermentacion, como el estrés debido a la baja FAN, Maturex @ puede prevenir picos ocasionales de diacetilo. Maturex @ También se utiliza en la elaboracion de cervezas especiales

elaboradas con cepas de levadura especiales, fermentacion fria o fermentacion detenida.

Formacioén de diacetilo durante la fermentacion.

El diacetilo es una de las dos dicetonas vecinas (VDK), diacetilo (2,3-butanodiona) y 2,3-pentanodiona. Durante la fermentacion, sus precursores,
a-acetolactato y a-acetohidroxi-butirato, se excretan de la célula de levadura y se convierten en diacetilo y 2,3-pentanodiona, respectivamente, mediante
descarboxilacion oxidativa espontanea extracelular. Al final del proceso de fermentacion y durante la maduracion, la levadura absorbe diacetilo y

2,3-pentanodiona y las reduce en compuestos mucho menos activos de sabor acetoina (3-hidroxi-2butanona) y 3-hidroxi-2-pentanona.
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Fig. 1. Formacién y reduccion de diacetilo y 2,3-pentanodiona durante la fermentacion de la levadura

Maturex e para reduccion acelerada de diacetil y 2,3-pentanodiona
Maturex @ es una acetolactato descarboxilasa (ADLC). Reduce la formacién de dicetonas vecinas al convertir sus precursores directamente en acetoina
y 3-hidroxi-2-pentanona, respectivamente. Maturex @ compite con la descarboxilacion espontanea de a-acetolactato a diacetilo. Pero esta reaccién es

lenta en comparacion con la accion de Maturex. e.
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Fig. 2. Accion de Novozymes Maturexedurante la fermentacién
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Ejemplo 1: resto de diacetilo a gran escala

Usando un perfil de temperatura de fermentacion estandar con un resto de diacetilo a 14,5 ° C, la adicién de Maturex

resulta en lograr valores aceptables de diacetilo 4 dias antes, el dia 7 en lugar del dia 11, como se demuestra en las figuras 3 y 4. En este caso, el

descanso de diacetilo se redujo de 4 a 2 dias, ahorrando energia.
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Fig. 3. Fermentacion de referencia
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Fig. 4. Fermentacion con la adicion de Maturexey reduccion del resto de diacetil

Ejemplo 2: fermentacion principal en caliente, maduracion en caliente, prueba a gran escala

La temperatura de fermentacion inicial es de 9 ° C y la temperatura maxima es de 20 ° C. Usando Maturex e, se alcanzan niveles aceptables de diacetilo
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(0,07 mg /1) cuando se alcanza la atenuacion final. Esto es después de 84 horas (~ 3 dias) de fermentacion, en comparacién con las 132 horas (~ 5 dias)

observadas durante la prueba de referencia sin Maturex. e, se muestra en la figura 5 a continuacion.
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Fig. 5. El efecto de Novozymes Maturex e sobre el contenido de diacetilo durante la fermentacion
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Ejemplo 3: Mayor capacidad mediante el uso regular de Maturex e
Después de la implementacion regular de Maturex e, y sin cambios en el perfil de fermentacion, se logra un aumento del 30% en la produccion. Esto

significa que el tiempo de maduracién se acorta en 3 dias, requiriendo solo 1 dia en lugar de 4 dias, como se ve en las figuras 6 y 7.
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Fig. 6. Referencia
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Fig. 7. Resultados con el uso regular de Maturexe

Uso

Maturex e se dosifica en el mosto frio en la bodega de fermentacién al comienzo del proceso de fermentacion.
® Esimportante que Maturex e estar presente en el mosto al mismo tiempo que la levadura para maximizar la prevencién del diacetilo
® Ladosis recomendada es de 1 a 2 g / hl de mosto frio.

° En algunos casos, es posible que se requiera una dosis mas alta.

® |Ladosis 6ptima se alcanza cuando los niveles de diacetilo estan por debajo del umbral de sabor al final de la fermentacion.

Maturex @ interactta con su entorno, por lo que los resultados no solo dependen del pH y la temperatura, sino que también estan vinculados a la cepa de la

levadura, la composicion del mosto y la gravedad original, por lo que cada aplicacién debe optimizarse individualmente.

Puede encontrar mas informacién en el “Manual de elaboracién de cerveza” disponible en Novozymes Market.



Seguimiento del efecto de Maturex e

Las mediciones estandar para VDK y diacetilo, por ejemplo, ANALYT ICA EBC 9.24.1 y 9.24.2, pueden usarse para evaluar los efectos de Maturexe. A lo
largo de los ensayos, se recomienda registrar el desarrollo de VDK o diacetilo durante la fermentacién tomando muestras una o dos veces al dia. Ambos
métodos se pueden utilizar para medir la cantidad real de VDK o diacetilo, asi como el "potencial total de VDK y diacetilo". Para medir el "potencial total de
VDK y diacetilo", el mosto o la cerveza deben tratarse térmicamente antes del analisis. Tratamiento térmico a 60 ° C durante 90 minutos convierte el
a-acetolactato y el a-acetohidroxi-butirato precursores en diacetilo y 2,3-pentanodiona, respectivamente. Tenga en cuenta que Maturex e actia sobre el
precursor liberado en el mosto en fermentacion. Este precursor puede ser excretado por levaduras, asi como por algunos microorganismos que carecen
de ALDC, como como Lactococcus lactis y Pediococcus damnosus. Sin embargo, algunos microorganismos contienen ALDC y, como resultado, se forma

diacetilo dentro de las células. En estos casos, Maturex ® no puede reducir o eliminar la formacién de diacetilo.

PH y temperatura éptimos

Condiciones de trabajo 6ptimas para Maturex® son 10-45 ° C a un pH de 4.0-7.0.
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Fig. 8. Efecto de la temperatura sobre la actividad de Novozymes Maturexe Fig. 9. Efecto del pH sobre la actividad de Novozymes Maturexe
Datos del producto
Maturex e Pro
Enzima declarada Acetolactato descarboxilasa (ALDC)
Cataliza la siguiente reaccion: (2s) -2-hidroxi-2-metil-3-oxobutanoato <=> (3r) -3-hidroxibutan-2-ona + CO 2
Actividad declarada 2500 ADULOS / g
No CE / IUB: 4.1.1.5
Forma fisica Liquido
Método de produccion El producto enzimatico se fabrica mediante la fermentacién de un microorganismo que no esta presente

en el producto final. El organismo de produccion se mejora mediante la biotecnologia moderna.

Densidad 1,15 g/ ml

Mas informacion sobre los productos mencionados anteriormente esta disponible en Novozymes Market.

Estabilidad

Consulte la hoja de datos del producto en Novozymes Market.
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Seguridad, manipulacién y almacenamiento

Todos los productos incluyen pautas de seguridad, manipulacion y almacenamiento.

Salir adelante

Mantenerse a la vanguardia del dinamico mercado de alimentos y bebidas requiere la mejor tecnologia y experiencia para volverse ain mas flexible,

eficiente y rentable. Con nuestras soluciones y experiencia, Novozymes puede ayudarlo en ese viaje. Transformemos juntos la calidad y la sostenibilidad

de su negocio.

Sobre Novozymes

Novozymes es el lider mundial en soluciones biolégicas. Junto con los clientes, socios y la comunidad global, mejoramos el
desempefio industrial mientras preservamos los recursos del planeta y ayudamos a construir vidas mejores. Como el mayor
proveedor mundial de tecnologias enzimaticas y microbianas, nuestra bioinnovacién permite mayores rendimientos agricolas,
lavado a baja temperatura, produccion energéticamente eficiente, combustible renovable y muchos otros beneficios en los que

confiamos hoy y en el futuro. Lo llamamos Rethink Tomorrow.
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Novozymes Switzerland AG
Neumattweg 16
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foodandbeverages@novozymes.com

Las leyes, regulaciones y / o derechos de terceros pueden impedir que los lientes importen, usen, procesen y / o revendan los productos descritos en este documento de una manera determinada. Sin un acuerdo por escrito separado entre el cliente y
Novozymes atal efecto, la informacién proporcionada en este documento "TAL CUAL" es de buena fe y no constituye una representacién o garantia de ningn tipo y esté sujeta a cambios sin previo aviso,
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