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1. Introducción

El aroma de la cerveza se encuentra entre los más com-
plejos que existen en la naturaleza por diversas razones.
En primer lugar, por el gran número de sustancias voláti-
les que se encuentran formando parte de su composi-
ción química, en segundo lugar por la naturaleza cam-
biante de dicha composición debida a la propia evolu-
ción de la cerveza, en tercer lugar por la gran variedad
de cervezas que podemos encontrar, y por último por-
que, en la mayor parte de las cervezas, su aroma carac-
terístico no es debido a un compuesto impacto, sino a la
acción de varios componentes químicos actuando con-
juntamente.

El objetivo de este artículo es mostrar la secuencia ope-
rativa que la Química del Aroma plantea cuando preten-
de elucidar químicamente la naturaleza de la percepción
olfativa. Esta secuencia servirá como guía para mostrar
los conocimientos actuales sobre el análisis del aroma
de la cerveza, incidiendo en las posibilidades disponi-
bles y presentando también las dificultades asociadas al
análisis.




