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Resumen

En este trabajo se obtuvo malta a partir de grano de sorgo para la producción de cerveza artesanal tipo ale con bajo contenido de alcohol. El grano de sorgo es considerado un potencial sustituto en la industria cervecera reduciendo costos en la importación de cebada y trigo, principales granos empleados en la elaboración de cerveza. Sin embargo el sorgo posee deficiencias enzimáticas para la obtención de azúcares fermentables por lo que es una opción viable en la producción de cerveza con bajo contenido de alcohol. Se ha reportado que matriz alimentaria posee compuestos benéficos para la salud del consumidor así como cualidades paliativas más complejas y mayor valor nutrimental por su manufactura artesanal. Se realizó el proceso de malteado y se evaluaron las siguientes características físico-químicas del grano de sorgo y malta de sorgo: porcentaje de germinación del grano, pérdida de materia seca, contenido de humedad, contenido de proteína, actividad enzimática (α-amilasa, β-amilasa y amiloglucosidasa), contenido de almidón total y el perfil viscoamilográfico. Mostrando un buen rendimiento y un perfil enzimático adecuado que hacen a la malta de sorgo una opción viable en la producción de cerveza con bajo contenido de alcohol.
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In this work, we obtained sorghum malt for the production of low alcohol craft beer. Sorghum is considered a potential substitute in the brewing industry reducing importation costs of barley and wheat, the main grains used to brew. However, sorghum has enzymatic deficiencies to obtaining fermentable sugars so it is a viable option for low alcohol beer brewing. It has been reported that food matrix has beneficial compounds for health consumer as well as more palliative qualities and nutritional value by its craft production. It has been made the malting process and the assessed the following physical-chemical characteristics of sorghum grain and sorghum malt: percentage of germination, dry matter, moisture content, total protein, enzymatic activity (α-amylase, β-amylase y amiloglucosidasa), total starch and viscosity. A good yield and a suitable enzyme profile was obtained, that make sorghum malt a viable option in the production of low alcohol beer. 

