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Carbonatando en botella con azUcar

En la pagina de cerveceros caseros ya se ha tratado el tema de Carbonatacion con CO2 y el de
carbonatando con mosto.
En la seccion Herramientas ademas encontraran una planilla que maneja todo el tema de
carbonatacion hecha por el Nono Gerardo Laporta que concuerda con lo aqui presentado y con el
articulo de Carbonatacion con Mosto.
La informacion folklérica popular para carbonatar con azlcar es la de ...”ponéle entre 6 y 8 gramos
de azucar por litro”...
Aqui trataré de mostrar con mayor exactitud cual es la dosis de azucar adecuada acorde al tipo de
cerveza o estilo a carbonatar.
Carbonatar con azucar implica conocer la quimica de conversion del aztcar en CO2 a través de la
actividad de las levaduras. Sabemos ademas que la disolucion del gas formado depende de la
temperatura.
La fermentacion de la cerveza verde en si misma ha dejado ya gas CO2 disuelto en el liquido, la
cantidad de gas disuelto residual de la fermentacidn es dependiente de la temperatura a la cual
fermentd esa cerveza, a menor temperatura mas gas disuelto y por lo tanto se requiere menos azucar
agregado para su carbonatacion.
Entonces, la carbonatacion final alcanzada sera la suma de dos factores.

a) Carbonatacion residual al final de la fermentacion

b) Carbonatacion lograda por la adicion de azUcar.
En la tabla siguiente podemos observar el nivel aproximado de CO2 remanente o residual en una
cerveza verde al final de la fermentacion en funcién de la temperatura (Fuente original de esta tabla:
Mark Hibberd’s : A Primer on priming)

Cantidad de CO2
Temperatura (°C) (grams/L) Yolimenes de CO2
0 3.34 1.8
2 3.14 1.60
4 2.95 1.50
) Lot 1.40
8 2.55 1.30
10 2.36 1.20
12 2.20 1.12
14 2.06 1.05
16 1.94 0.99
18 1.83 0.93
20 1.73 0.88
22 1.63 0.83

La siguiente tabla muestra los niveles deseados de carbonatacion para los diferentes estilos de cerveza
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Estilo de cerveza Cam}g;ﬁsﬁf}oz Volumenes de CO2
British-style ales 2739 14-20
Porters and stouts 3345 17-23
Belgian ales 3.7-47 1.9-24
European lagers 4.3-53 22-27
Anstralian lagers 47-53 24-27
Larnbic 47-53 2428
Fruit lambic 5.9-88 3.0-45
German wheat '
beer £.5-88 3345

Quiere decir por ejemplo que si fermentamos nuestra cerveza a 18 grados y esta es una stout,
podemos decir que la carbonatacién residual sera de 1,83 gramos/litro 0 0,93 volimenes y debemos
llevarla segun estilo a por ejemplo 4 gr/litro o 2 volimenes de gas.

Quiere decir que nuestro aporte de azlcar debe ser tal que genere

Aporte = 4gr/l - 1,83 gr/l = 2,17 gramos/litro 0 bien

Aporte = 2 vol — 0,93 vol = 1,17 vol de CO2

Ahora queda determinar cuanto CO2 podemos obtener por cada gramo de azUcar.
Dentro de la levadura, la glucosa sigue la ruta conocida como Ruta metabdlica glicolitica y bajo
anaerobiosis los mayores productos obtenidos son Etanol y CO2.
Tedricamente una molécula de glucosa produce dos moléculas de Etanol y dos moléculas de CO2, y
dado que los pesos moleculares de estos componentes es conocido es facil obtener las fracciones de
cada uno. En la practica, no toda la glucosa se convierte en Etanol y CO2 dado que se producen
también compuestos secundarios.
En sus estudios BALLING obtuvo por mediciones empiricas la siguiente relacion.

2,0665gr glucosa - 1 gr Etanol + 0,9565 gr CO2 + 0,11 gr de perdidas
Llevando todo a 1 gramo de CO2

2,16 gr Glucosa -> 1,0455 Etanol + 1 gr CO2 + 0,12 gr pérdidas

Esto nos muestra que debemos adicionar 2,16 gramos de glucosa por cada gramos de CO2
requerido.

En nuestro ejemplo necesitabamos 2,17 gr/litro de CO2, entonces necesitaremos adicionar 2,17 x 2,16
= 4,7 gramos para una Scout que fermentd y se mantuvo para carbonatar a 18 grados.

Ahora bien, estos calculos estan basados en moléculas de pura glucosa, la cual es vendida como
Dextrosa monohidrato, lo cual significa que una molécula de agua esta adherida a cada molécula de
glucosa, por lo cual se requiere en peso adicionar un 15% mas lo cual nos dara 5,4 gramos requeridos.

La sacarosa (o azUcar de mesa), estad formada por una molécula de glucosa unida a una de fructosa, y
dado que la fructosa sigue el mismo camino metabolico que la glucosa el céalculo es el mismo y nos
queda que si carbonatamos con azlcar de mesa necesitamos 4,7 gramos por litro para nuestra stout.
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En la proxima pagina encontraran una tabla que les dara los gramos de dextrosa (monohidrato)
necesarios para lograr una carbonatacion deseada.

Recordar que se debe previamente determinar cual es la carbonatacion residual.

Para glucosa pura o azicar de mesa multiplicar los valores de la tabla por 0,87.



Mauricio O. Wagner

25/02/2005
‘emperatura
(gramos de CO2 por litro)
(26 36 38 30 42 44 446 43 50 52 54 540 58 60 62 64 46 0.8
0 0. b L L L Bl L L A L AL L L S B R LR L T B B
2 LE Bt oxl o 28 ¢ 30 © G600 ML 0 A v S 0 5B el Al b OJA YRR T B ¢ 3E & ool
4 Ll B3l o260 3 ¢ a0 b A S P S6 0 61 A FL L 76 3L 34 9L o
Y 21 1 26 0 31 36 i 41 ! 46 0 51 56 A1 i 66§ 71 ¢ 76 1 81 ¢ 86 ¢ 91 i 96 | 101
G 26031 0 36 41 P 46 D51 56 0 61 F A6 P 71 76 ¢ Bl L 84 7 91 0 94 101 ¢ 104
10 3100036 0 41 46 ¢ 51 P sh P A1 0 66 F 7L P 76 0 81 ¢ B ¢ 91 i 94 100105 ¢ 110
12 35740 0 45 0 500 55 0 A0 P 65 0 70 0 75 1 30 84 i 89 ! 94 1 99 !104 109 ! 114
14 3800043 0 48 0 053 0 58 D A3 P 6% 0 73 0 TR P 83 0 88 ¢ 93 0 98 103108 113 0 113
16 g0 1 4 45 4 S0 F BL P B CTE i B ¢ Bl b 36 4 9 0 9m Dkl 060 130§ Le 4
18 44 ¢ 48 5.4 5.9 f.4 6.9 ¢ 74 ¢ 79 a.4 a.J 5.4 99 104 ¢ 109 ¢ 114 ¢ 119 § 124
2 g5 L 54 e 4 AL F oA bWl Yra o B E s b o8 SO i IRF DAA o A%bet 16 1 121 10
11 49 54 38 0 A4 P A9 0 T4 0 79 0 34 0 B9 i 84 0 899 0104 109 114 Q118 123 123

Referencias de consulta:

Mark Hibberd,A Primer on Priming,http://www.brewery.org/library/YPrimerMH.html

George Fix, Principles of Brewing Science, 2" Ed, Brewers Publications, Boulder Colorado.
Eric Warner, German Wheat Beer, Brewers Publications, Boulder Colorado.



http://www.brewery.org/library/YPrimerMH.html

