RELACION DE ARTICULOS TECNICOS
PUBLICADOS EN “CERVEZA Y MALTA”

N° TITULO

1 «Eficacia de la pasteurizacién. Método de control y célculo rapido»

«Composicién de los mostos y su atenuacién»

«Determinacion de proteinas en la cebada con el Pro-Meter»
2 «La organizacion y la industria cervecera (I)»

«La filtracion de hoy y de mafana»

3 «La organizacion y la industria cervecera (Il). El embotellado»
«Control de calidad de material de envasado»

4 «Caracteres organolépticos de una cerveza»

«Seguridad e higiene en el trabajo en la industria cervecera (I)»
«Oxigeno de aire y calidad de cerveza»
«Determinacion rapida del aire en el cuello de la botella»

5 «Respiracion y crecimiento. Zona de actividad germinativa maxima. Imacre»
«El llenado de botellas con cerveza a la temperatura de pasteurizacion»
«Seguridad e higiene en el trabajo en la industria cervecera (Il)»

6 «Estudio de la posibilidad del empleo del polietileno de alta densidad como
material para la fabricacion de cajas para transporte de botellas»
«Seguridad e higiene en el trabajo en la industria cervecera (Ill)»

8 «Las materias nitrogenadas y la cerveza»

«Ensayos sobre ltpulo en polvo»

9 «Interpretacion de la desagregacion del malta después de la diferencia fina-
gruesa molienda obtenida con el molino E.B.C.»

«Multiples aplicaciones de un gel de silice para la clarificacion y estabilidad
de la cerveza.»

10 «Empleo artificial de las diastasas en fabricacién de cerveza»

11 «Destoxificacion parcial de acidos fendlicos en las semillas»

12 «La significacion del sistema Metafiltracion en la clarificacion de la cerveza
empleando Unicamente diatomitas como agente filtrante (1)»

13 «La significacién del sistema Metafiltracion en la clarificacion de la cerveza
empleando Unicamente diatomitas como agente filtrante (I1)»

14 «Aspectos practicos referentes a la utilizacion racional del lipulo. De los con-
centrados y de los extractos del lUpulo».

15 «Estudio técnico-econémico del envase y del embalaje en fabricas de cer-
veza».

«Sobre el posible empleo del aziicar comun, sacarosa, en las maquinas Lava-
doras de botellas».

16 «Evolucién de las sustancias amargas durante el proceso de fabricacion de
cerveza y sus espectros infrarrojos».

17 «Llenado antiséptico y pasteurizacion flash»

«Destruccion oxidativa del &cido indol-3-acético en las raices de los cerezales».

18 «Estudio experimental sobre la estabilizacion biolégica de la cerveza por
medio de filtracion de membranas».

«Revolucionario envase de plastico y carton »

19 «Comunicaciones del Grupo de Microbiologia de la E.B.C.»

20 «El aroma de la cerveza como indice de calidad».

21 «Las aguas residuales de la fabricacion de cerveza y malta».
«Requerimientos de los factores de crecimiento en el desarrollo de las Leva-
duras».

«Una nueva posibilidad para la desinfecciéon por compuestos de amonio
Cuaternario».
«La economia del empleo del extracto de lupulo».
22 «Germinacion de las semillas de cereales».
«Estudio sobre perlita».

23 «Crecimiento vegetativo de los cereales».

«Relacion del departamento de control de calidad con los demés departa-
mentos de la empresa».

24 «Botellas de cristal y de cloruro de polivinilo. Su influencia en los amargos
de la cerveza».

«Levadura de cerveza. Estudio comparativo entre una raza floculenta y otra
no floculenta (l)».

25 «Estudio sobre maduracién. Influencia del procedimiento de carbonatacion
(biolbgico o mecénico) en el proceso».

«Agentes del catabolismo auxinico en los cereales».

26 «Levadura de cerveza. Estudio comparativo entre una raza floculenta y otra
no floculenta (I1)».
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TITULO

«Variaciones de la persistencia de espuma y de la turbidez a través de la
fabricacion».

«Caracterizacion de tipos de cerveza a partir de sistematizacion de datos
analiticos».

«Transformados de lUpulo Ventajas, economia y técnicas de su utilizacion».
«Labor directiva del técnico».
«La constancia en la calidad de las cervezas espafolas».

«La venta de cerveza a domicilio».

«Extractos isomerizados de lUpulo. Algunos aspectos practicos en cerveza».

«Lactobacilos aislados de sustratos cerveceros (1)».

«Contraste de Comparadores de color».

«La diatomita espafiola en la clarificacion de la cerveza (1)».

«Inhibidores naturales de la germinacién de los cereales. Accion de la D-Ga-
lactosa».

«Lactobacilos aislados de sustratos cerveceros (ll)».

«Problemas de filtracién. Las gomas como posible causa de dificultades en
la filtracion de cerveza».

«Estudio de levaduras de cerveceria».

«Dispositivos para transformar los barriles clasicos de aluminio a espadin
incorporado».

«Medidas de productividad en la industria cervecera».
«Lupulo en Espana cultivo y utilizacién».
«Nuevo dispositivo para produccién de cerveza por fermentacion continua (1)».

«Nuevo dispositivo para produccién de cerveza por fermentacion continua (I1)».
«Las aguas residuales en las cervecerias».

«Nuevo dispositivo para produccién de cerveza por fermentacion continua (11)».
«Control de calidad en la cerveza».
«El factor humano en la Empresa».

«Control de la espuma de la cerveza».
«Evolucién de los lipidos polares durante la germinacion de los cereales».
«Investigacion en la industria cervecera».

«La microbiologfa en la industria cervecera».
«Los polifenoles durante el braceado».

«Variaciones en la floculencia de la levadura de cultivo»

«Avances en el analisis de extractos de lupulo y sustancias amargas en la
cerveza (l)».

«El sabor de la cerveza».

«Avances en el andlisis de extractos de ltpulo y sustancias amargas en la ceveza (Il)».

«Envase pléstico, control de calidad».
«Método para la determinacion rapida de proteinas totales en la cebada».

«Extracto de lupulo insomerizado: aroma y rendimiento».
«La coordinacion entre los servicios técnicos y comerciales en la industria
cervecera».

«Actividad enzimatica de la levadura».
«Crecimiento visible en la germinacién de las semillas de los cereales».

«Esterilizacion de cerveza por filtracion. Carbones vy filtros de membrana».
«Sulfuro en cerveza».

«Métodos de conservacion en laboratorio de una coleccion de cepas de levaduras».
«Estudio del glucésico tipo Iridoide como posible regulador de la germinacion
y del crecimiento de las semillas».

«Estabilidad coloidal de cerveza con bajos niveles de anticiandgenos.
Influencia de enzimas proteoliticas, metales pesados y aireacion».
«Semblanza socio-econémica de Canarias como mercado».

«Induccién de mutantes petites en Sacharomyces Carlsbergensis»
«Limpieza de botellas sin incrustaciones causadas por la dureza del agua».

«Método de micromalteo de laboratorio para pequefias cantidades de cebada».
«Una nueva regla de calculo especial para técnicos cerveceros».
«Automatizacion de la limpieza y desinfecciéon de tanques y tuberias

en la industria de bebidas».

«Determinaciones de alfa-amino-nitrégeno a lo largo de la linea de produccion».
«Fabricacion de cerveza de gran densidad».

«Posibilidades quimicas de evitar la formacién de incrustaciones

y sedimentaciones en lavadoras de botellas».

«El aroma y el gusto de la cerveza: Compuestos carbonillo y heterociclicos».
«Para una mejora de las cosechas de cebada en el mundo».

«El indice de Calidad en la industria Cervecera».
«El E.B.C. Historia y Anecdotario».
«La espuma en las lavadoras de botellas».

«La electroforesis como ayuda para la identificacion de variedades de cebada».
«Propuesta para la redaccion de un vocabulario internacional referente

al gusto de la cerveza».

«Una observacién sobre el comportamiento de ciertos ciones petites».

«La diotomita espafiola en la clarificaciéon de la cerveza (ll)».
«Actividades ATP- asicas en las raices de los cereales».
«Métodos analiticos recomendados por el Comité de Andlisis de la Asociacion».

«S-Metil Metionina y Dimetil Sulturo en Malta y Cerveza».
«Contribucién al conocimiento de la flora microbiana de las cervecerias espafiolas (1)».
«El método del perfil aplicado a la cata de cerveza».
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TITULO

«Clarificacion de cerveza. Pasado, Presente y futuro».

«Contribucién al conocimiento de la flora microbiana de las cervecerias
espanolas (Il)».

«Interés de la glicerina como componente de la cerveza».

«El técnico ante la compra de bienes de equipo».

«Contribucion al conocimiento de la flora microbiana de las cervecerias
espanolas (Il)».

«Otros inhibidores de la germinacion de semillas de naturaleza &cida (l)».
«El &cido peracético domado. La desinfeccion en frio, universal de accién
inmediata».

«Otros inhibidores de la germinacion de semillas de naturaleza acida (I1)».

«Contribucion al conocimiento de la flora microbiana de las cervecerias
espanolas (IV)».

«Método de determinacion de oxalatos en mosto y cerveza».

«Ventajas de la clarificacién de la cerveza por centrifugacion seguida de
filtracion».

«El uso de dioxido de titanio como catalizador en el método Kjeldahl
de determinacion de contenido de nitrégeno total en cebada, malta y cerveza».
«Sistemas de pasterizaciéon de cerveza».

«Estudio de la cinética de fermentacion discontinua de cerveza en tanques
industriales».
«Problemética de los vertidos de la industria cervecera».

«Control de fabricas de cerveza (Tercera comunicacion del Comité de Andlisis)».
«Prediccion rapida de la estabilidad coloidal por medio del test “alcohol frio”».
«Resumen sobre las vegesimoterceras jornadas cerveceras del sector ténico
tecnologico en Weihenstephan (1)».

«Aspectos practicos de la estadistica aplicada a la industria cervecera».

«Resumen sobre las vigesimoterceras jornadas cerveceras del sector Técnico
tecnolégico en Weihenstephan (I1)».

«El indice de Calidad (l)».
«Utilizacién de la levadura residual en el cocimiento».
«Determinacion del dioxido de carbono en la cerveza».

«El indice de Calilidad (I1)».
«Tecnologia cervecera en el siglo XIX».

«Quinina en cerveza».
«Terminologifa sobre el flavor de la cerveza».

«La cerveza que bebemos».
«Etiquetadora supereficaz para barriles de cerveza y otros avances industriales».

«Reduccién del costo del hectolitro de mosto por la via del ahorro energético».

«El reto de los cerveceros en la década de los ochenta».
«Los intercambiadores tubulares de vidrio destinados a la recuperacion del calor».

«Ahorro energético en la combustion».
«Lactobacilos en cerveza».
«Estabilidad de espuma y solubilizacién de metales en coccién».

«Consideraciones practicas sobre la medida del color en el vidrio».
«Formulacion de una posible politica de ahorro energético a nivel de empresa».

«Mermas: su estudio y célculo».
«Control técnico-econdémico del proceso de fabricacion».

«Influencia de biocidas sobre contaminantes microbianos de productos alimenticios».
«La estabilizacion de la cerveza mediante el uso de gel de silice».

«Extracto de lupulo obtenido mediante didxido de carbono liquido».
«Estudio de la influencia de algunos factores en la autooxidacion del 4cido
linoleico en modelos simplificados de cerveza».

«La Reglamentacion Técnico-Sanitaria Espafiola comparada con la de los
paises de la C.E.E.».

«Utilizacion de los ordenadores en la busqueda de informacion».
«Determinacion del extracto del maiz».
«Furfurol en cerveza».

«La floculacion».
«Constraste de culturas».

«Las tesis interlaboratorios mediante modelo matematico».

«Sistemas modernos, continuos y controlados de la carbonatacién de cerveza
para técnicas nuevas de la elaboracion de cerveza».

«Lubricantes en la fabricacién de botellas de vidrio».

«Principios béasicos del andlisis sensorial».
«Limpieza y desinfeccioén en la industria cervecera».

«Economias de Energia en los tostadores de las malterias».
«Cooperagao entre técnicos cervejeiros espanhois e portugueses».

«Economias de Combustible en la Fabricacién de la Malta».
«Elaboracion de Cerveza por Alta Densidad».

«Influencia do Método de Fabricagao no Qualidade de Espuma de Cerveja».

«Aplicacién de la Cromatografia Liquida de Alta Eficacia (HPLC) al Estudio
de la Evolucién del Mosto de Cerveza».

«Emplego de una — Amilase Bacteriana en Fabricagao com Gritz».

«Aspectos Actuales de la Formula de Balling».
«Cerveza y Sociedad: Un Tema Importante en la Historia Inglesa».
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TITULO

«Consideraciones sobre limpieza en circuitos».
«"“Bier-Dive”, el sistema de distribucion de cerveza a granel nuevo y revolu-
cionario».

«Aplicacion de la cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC) al estudio de
la evolucién del mosto de cerveza Il. Separacién y cuantificacion de los
oligosacaridos del mosto».

«¢Quién debe explicarnos cémo seré la industria espariola del afio 20007».

«Utilizacion de cebada como adjunto en la fabricacién del mosto de cerveza
Empleo de enzimas comerciales».

«Relaciones entre los distintos estamentos de la empresa».

«Estudio cooperativo de diversos métodos para la determinacién de glicerina
en cervezas».
«Comportamiento préctico de la levadura de cerveza».

«La informatica en la mejora genética vegetal: un modelo de aplicacién a la
cebada cervecera».

«Coccioén del mosto a altas temperaturas con ahorro de energia».
«Ahorro energético».

«Resultados de la experiencias realizadas con aporte de oxigeno-gas en el
proceso de fabricacién industrial de malta».

«Ahorro de energia en las salas de coccion mediante un nuevo método de
coccion del mosto».

«Determinacion enzimatica de &cido oxalico en cervezas».
«Estado actual de los sistemas de ebullicion de mostos con ahorro de energia».

«Una vision sobre nuestro mundo. El sector Cervecero Espafiol».
«Tratamiento de agua para fabricas de Cerveza y Malta, teniendo en cuenta
las nuevas técnicas de procesos y datos de explotacion».

«Mejora de cebadas cerveceras».
«Comité Técnico de Asociacion. Andlisis de cervezas en anillo».

«Nuevas vias de utilizaciéon de las enzimas. Inmovilizacion de biocatalizadores».
«Cinética del Proceso de fermentacién alcohdlica del mosto de cerveza».

«Empleo de aminoglucosidasa en la elaboracion de mosto de cerveceria a
escala de laboratorio».

«El Directivo: Dimensién Profesional y Humana».

«Un indice estadistico para la evaluacién global de la calidas Maltera y Cer-
vecera de la cebada».

«Comité Técnico de la Asociacion: Analisis de cerveza en anillo».

«Consideraciones sobre Microbiologia Cervecera».

«La calidad en la gestién Empresarial: Control y evolucién de aspectos sen-
soriales de la cerveza».

«Herencia del contenido de gomas y de ciertos caracteres agronémicos en
la cebada de primavera».

«La industria Cervecera en Espafia».

«Estudio de la Exactitud de la Férmula de Balling y propuesta de ecuaciones
alternativas para estimar el extracto seco primitivo de la cerveza».

«La vitamina C como aditivo en cerveza, determinacion fluorométrica».

«Caracterizacion de los mostos elaborados con o-Amilasas comerciales de
origen microbiano».

«Consideraciones referentes a la estabilidad de la cerveza».

«Contenido en arsénico de cervezas espafolas».

«Oxigeno en cerveza».

«Coadyuvantes en Cerveceria. Utilizacion de PVPP en fabricacion de mosto».

«Las Beta Glucanas en la industria Cervecera».
«Analisis de Beta Glucanos en mosto y cerveza».

«La ingenierfa genética y las levaduras cerveceras presente y futuro».
«Metabolismo de la levadura: biosintesis de alcoholes superiores y significado
organoléptico».

«La estabilidad coloidal de la cerveza, nuevos aspectos tedricos y practicos».
«El control microbiolégico en cerveceria».

«Tratamiento combinado de aguas residuales de cerveceria anaerobia/aerobio».

«LUpulo espariol: ;Asignatura pendiente?».
«Analisis de malta: Una revisién general».

«Aseguramiento de la calidad de la cerveza de barril en el punto de venta».
«Sector cervecero: Escenarios de futuro».
«Triplicacién y mejora genética de la levadura cervecera».

«Comité Técnico. Andlisis de cerveza en anillo».
«Problemética general del etiquetado: adhesivos y colas».
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«Perspectivas sobre la legislacion de residuos de envases: propuesta de
modificacién de la directiva 94/62/CE, de envases y residuos de envases».
«Andlisis multicomponente de los constituyentes en muestras de cerveza
usando electroféresis capilar zonal con deteccién mediante un detector de
diodos».

«Aplicaciones de la electroforesis capilar en la industria cervecera».

«La cerveza y la globalizacién: el papel de los cerveceros de Europa».

«World Class Manufacturing. jOtra manera de hacer las cosas bien».
«Control de gustos y olores en las aguas de consumo. El panel de cata».
«Fabricacion de cervezas de alta densidad. Un inductor de estrés en la
levadura».

«Control de gustos y olores en las aguas de consumo. Il Descripciones y
analisis quimico».

«Monitorizacion en linea de biomasa viable en una instalacion de fermenta-
cién para la produccion del cava».

«Experiencias practicas de limpieza y desinfeccion de lineas de llenado
aséptico desde la perspectiva de una empresa de servicios e higiene quimica».

«Acercamiento a los procesos de fabricacién de cerveza del antiguo Egipto

utilizando métodos tradicionales actuales».

«Control de plagas en la industria cervecera. Principales especies implicadas.
Parte 1».

«Recomendaciones que debe hacer el empresario en zonas ATEX».

« Cromatografia Capilar Electrocinética micelar para el andlisis multi-compo-
nente y directo en cerveza».

« Merlin. Posibilidades para bajar el consumo de energia en la sala de
COCCioN».

« Consumo moderado de cerveza. Estudio nutricional e inmunolégico en
humanos y animales de experimentacion».

«Desarrollo de un método de andlisis de contaminantes minoritarios en CO,».
«Control de plagas en la industria cervecera (ll). Principales medidas de
control».

«La influencia de los pellets de lUpulo pre-isomerizados sobre la calidad de
la cerveza».

«Métodos modernos de degustacion de la cerveza.»

«Vit-bier — el método rapido y facil de deteccién de bacterias perjudiciales
a la cerveza»r.

«Consecuencias del contexto legislativo actual y futuro en la optimizacion de
un sistema de depuracion».

«La seguridad alimentarfa en la industria cervecera».

«Simulacion numérica del comportamiento térmico y fluidodindminco de la
cerveza durante el proceso de enfriamiento».

«Encontrar informacién quimica en Internet».

«La legislacion alimentaria en el siglo XXI».

«Evolucién de residuos de plaguicidas desde el lupulo (Humulus Lupulus L.)
a la cervezar.

«Producto aromatizados del lUpulo: oportunidades para el desarrollo y la
diversificacion de productos».

«Informe de situaciéon sobre potenciales contaminantes en cerveza y sus
ingredientes».

«La validacion de métodos analiticos»

«La higiene del despacho de la cerveza de berril».

«Biodegradacion en energia, de las corrientes residuales de una cerveceria».

«Sistema Profi - filtracion de la cerveza sin tierras de diatomeas (DE)».
«Exactitud y trazabilidad».

«Determinacion de la trazabilidad en medidas fisicas».
«Determinacion de la trazabilidad en medidas quimicas».

«Los Beta-Glucanos de cebada y su degradacién durante el malteado y
la fabricacién de la cerveza»

«Residuos lignocelulésico cervecero juna nueva materia prima?»

«Nuevas tecnologias para el diagnéstico y el tratamiento de la enfermedad
celiaca».

«Prevencion del turbio ocasionado por la interaccién Polifenol/Proteina en la
cerveza usando Brewers Clarees™».

«Recuperacion de cerveza de restos en las salas de cocimiento».

«La necesaria diferenciacion de la cerveza».

«lmpacto ambiental de detergentes, desinfectantes y lubricantes. Marco legal,
presente y futuro».

«Calibracion de equipos de medida».

«Aplicacion de la técnica de voltametria de redisolucion al anélisis de trazas
de metales pesados en mosto, cerveza y materias primas».

«Regulacién del mosto primitivo mediante refractémetro laser LR.10».
«|dentificacién de cultivares de Itipulo mediante microsatélites (STS)».
«Cerveza y salud: Mantenerse al dia».

«El protocolo de Kyoto y su influencia en la actividad industrial».
«Reflexiones sobre el mercado del comercio de derechos de emisién y su
afeccion al sector de la cerveza».

«|PPC prevencion y control integrado de la contaminacion. Mejores técnicas
disponibles».

«La autorizacion ambiental integrada».

«Xanthumol, un componente de la cerveza con propiedades terapéuticas y
anticancerigenas».

«Aplicacion del Graincheck a la industria cervecera».
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172 «Determinacion analitica de residuos deplaguicidas en productos de la in-
dustria cervecera».

«Gestion de equipos en los laboratorio de andlisis quimico».

«Fiscalidad ecolégica en relacion con la industria».

«La obligacion de prevenir».

«El Desarrollo Sostenible ... Es posible?».

«Fomento de la competitividad de las empresas agroalimentarias».
«|Implantaciones ambiéntales de actualidad en la industria cervecera espafiola».

173 «El desafio de la industria del lUpulo en satisfacer los requerimientos del medio
moderno cervecero».

«Gestion del mantenimiento asistido por ordenador».
«Higiene: Innovacion en la sala de envasado».

174 «La paradoja del pH en el proceso del malteado y de la cerveceria. Una revision».
«Una nueva alternativa para la optimizacién del perfil organoléptico de la cerveza».
«Valoracion de la fidelidad al genotipo de campo de plantas de lUpulo obtenidas
mediante cultivo in vitro».

175 «Malta, cerveza y gestion de los recursos humanos».

«Las claves de la estructuracion iso-o-4cida y su grado de hidrogenacion
en el amargor de la cerveza».
«Tecnologia de estabilizacion de la cerveza: claramente una cuestion de eleccion».

176 «Seleccion de clones de levadura para mejora del proceso cervecero».
«Disefo higiénico, instalacion y normas de mantenimiento para la dispensacion
de cerveza a presion: los progresos en Alemania y el desafio en Norteamérica».
«Método para la medicién de la concentracion del CO, disuelto en la cerveza,

mediante la espectroscopia por reflectancia total atenuada (RTA)».

177 «Sistemas alternativos a la filtraciéon de cerveza con Kieselguhr».
«Calibracion en fase liquida para analizadores de gases disueltos».

«El efecto de la filtracion con membranas de microporos sobre la estabilidad
de la espuma de cerveza».

178 «Comparacion de algunas metodologias actuales para la evaluacion de la
estabilidad de espuma».

«Corrosién y proteccion contra la corrosion en la industria de la bebidax».
«Depuracion biolégica de aguas residuales de industrias cerveceras aplicando
en reactor anaerobio IC».

«Método mejorado para medir el COp».

179 «La valoracion vital: un nuevo método para valorar la vitalidad de la levadura».
«Aire comprimido en la industria cervecera».

«Mejora de la calidad y la conservacién con el tiempo. Mediciones de CO,
para la industria cervecera».
«La tecnologia Fieldbus permite la medicién en linea del grado plato».

180 «Control de calidad de bebidas alcohdlicas mediante nariz electrica»
«Fidelidad al genotipo original tras la crioconservacion y el cultivo en frio de
cultivares de lupulo».

«Iniciativas Lean y sistemas de gestion en tiempo real».

«Aspectos matematicos del crecimiento, multiplicacion y reduccién de microor-
ganismos en la industria».

«La esencia del flavor de la cerveza».

181 «Horus y la cerveza».

«Biosensores amperométricos enzimaticos para la determinacion de parametros
quimicos en cervezas. Determinacién del grado alcoholico».

«Papel protector de los flavonoides de la cerveza frente a las aleraciones
Hepaticas inducidas por estrés oxidativos: Estudio de los mecanismos mole-
culares implicados».

182 «Similitud genética entre el material silvestre y cultivado de Humulus Lupulus L».
«Factores claves para la eficacia de las limpiezas CIP en cerveceras».

«La cromatografia de gases con detector olfatimétrico: Una herramienta
esencial para el andlisis del aroma de bebida alcohdlicas».

183 «Estabilidad genética en las plantas de ldpulo micropropagadas».

«¢,Cémo ayudan los sulfitos a controlar el envejecimiento de la cerveza?».

184 «E| profesor Carl Johann Napoleén Balling (1805-1868)».

«Un método novedoso para establecer la calidad de los gases de las
bebidas comerciales».

«Analisis de la transferencia de calor y ahorro energético con el enfriamiento
mediante temperaturas constantes y variables en un tanque de fermentacion
cilindrico-coénico para la industria cervecera».

185 «Manteniendolo limpio. higiene en la cerveceria».

186 «La cerveza: Un paseo por la geografia y la historia».

187 «Almacenamiento de granos. Un repaso de los fundamentos».

«Método de catado de cerveza».
«Un bridis por los ahorros. El uso de las enzimas de fermentacién para maxi-
mizar la eficacia y reducir costes».
«Aspectos esenciales y beneficios para la salud del xantohumol, un producto
natural derivado del Itpulo y la cerveza (parte I)».
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188 «Los avances en la filtracion y estabilizacion de la cerveza - reduccion de los
costes mediante una nueva ayuda filtrante con las propiedades del gel de sili-
cey la tierra de diatomeas». N. Coote.
«Poder reductor y los compuestos azufrados». P. Hughes.
«Aspectos esenciales y beneficios para la salud del xantohumol, un producto
natural derivado del lipulo y la cerveza (parte Il)». P. J. Magalhaesa, D. O. Carvalhoa, J.M. Cruzb, L. F. Guidoa y
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189 «Congreso anual AETCM 2010. El andlisis quimico del aroma. Desafios y Ulti-
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