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En el uso de granos alternativos para elaborar bebidas fermentadas para personas celiacas,
como el sorgo, puede partirse de granos malteados o sin maltear. Cuando la materia prima
es el sorgo sin maltear, se debe recurrir al uso de enzimas exdgenas, principalmente

amilasas y proteasas, para lograr un mosto con una capacidad adecuada de fermentacion.

Los grados brix (°Bx) son un parametro de control requerido para medir la capacidad de
fermentacion de la cervezay un valor de 10°Bx en el mosto es necesario para la obtencion

de un producto final con un valor aproximado de alcohol de 4% v/v.

En este trabajo, se incluy6d un proceso de extrusion de los granos a alta temperatura y
presion para optimizar la gelatinizacion de los mismos, y mejorar asi el proceso de
maceracion posterior. Se compararon los resultados obtenidos en mostos de sorgo con y
sin extrusion respecto a la concentracion de azucares fermentables en °Bx y al contenido
de aminoéacidos libres (FAN), ambos parametros necesarios para una fermentacién
eficiente. Se utilizd6 un modelo estadistico para ambos procesos mediante un disefio
factorial con dos enzimas, amilasas y proteasas, con dos y tres niveles, respectivamente,
y sin el agregado de las mismas. Mediante el proceso estudiado, se obtuvo un valor
maximo de 11°BX, superando en un valor mayor al 200% al proceso sin extrusion. Se

obtuvieron resultados similares al comparar los valores de FAN entre ambos procesos,
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obteniéndose un valor méximo un 48% mayor con el proceso de extrusion. Por lo tanto,
se puede concluir que el proceso de extrusion estudiado es capaz de aumentar la eficiencia

del proceso de maceracion, aportando mejoras en los parametros necesarios para una

Optima fermentacion.
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