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RESUMEN

El proceso de malteado proporciona a la cebada un
mayor contenido de sustancias solubles y un mayor
desarrollo de la actividad enzimática que favorecerá
posteriormente en la maceración la conversión de sus-
tancias no solubles. El objetivo de este proyecto consis-
tió en la sustitución de malta por cebada  mediante el
empleo de un paquete enzimático y verificación si el pro-
ceso de obtención de mosto y cerveza era factible. Los
resultados obtenidos demuestran que éste además de
viable es satisfactorio.
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SUMMARY

The process of malting barley provides a higher content
of soluble substances and a higher development of the
enzymatic activity that will promote the conversion of
insoluble substances in mashing. The target of this pro-
ject was to replace the malt by barley with the help of an
enzymatic pull and then produce beer with the same
attributes as a standard beer. The results obtained were
acceptable and showed that the process is feasible.
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