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Miembros del grupo de Superficies y Materiales Porosos en las instalaciones de la Universidad de Valladolid. REPORTAJE GRAFICO: MIGUEL ANGEL SANTOS

Creadores de cervezas ‘sin’ y aromaticas

Un grupo de la UVA disefia membranas capaces de recuperar los aromas, reservarlos y volverlos a introducir
para mantener las propiedades de la bebida / €l proceso consigue «un claro ahorro energético». Por E. Lera

u aspecto era igual que las

demads pero revolucioné la

industria y los habitos de

consumo. La cerveza sin
alcohol llegé para quedarse y
transformé la vida de los amantes
del lupulo que querian dar cierto
reposo al organismo, particular-
mente al higado. Si hacen un ejer-
cicio de reflexién se daran cuenta
de muchas cosas. Piense en la alti-
ma vez que bebié alcohol y plan-
téese cuanto sabia realmente de
ese trago. Sus componentes, sus
nutrientes y sus calorias. Y ahora
piense en el siguiente. Si pudiera
conciliar el consumo de esta refres-
cante bebida con una rutina sana,
¢qué pasaria por su mente? Y ain
mas ¢qué diria si la cerveza conser-
vara todas sus caracteristicas orga-
nolépticas? Creo que una sonrisa
de felicidad se dibujaria en su ros-
tro, la misma que esbozaron los es-
tadounidenses que sufrieron la ley
seca, y encontraron en estas bebi-
das la mejor férmula para escurrir-
se por el vacio legal que autorizaba
los refrescos con un contenido de
alcohol que no superara el 0,5%
por volumen.

Pues aunque parezca un suefo
inalcanzable, el grupo de Superfi-
cies y Materiales Porosos de la Uni-
versidad de Valladolid (UVA) lo ha
conseguido y desalcoholiza cerve-
zas con todos sus complementos en
el laboratorio. «Los métodos actua-
les son muy agresivos y, junto con
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Membrana para separar gases hecha con un polimero.

el alcohol, se pueden perder los
aromas», expone Antonio Hernan-
dez, director del equipo.

Su contribucién se centra en re-
cuperar los aromas mediante per-
vaporacion, reservarlos y volverlos
a introducir para mantener las pro-
piedades de la bebida. «Los resul-
tados son muy buenos y se han de-
sarrollado en colaboracién con dis-
tintas empresas y organismos
publicos», senala.

En el campo de la tecnologia ali-
mentaria también han desarrollado
un proceso de nanofiltracién para
reducir el grado alcohélico de los
vinos. En este caso lo que hacen es
regular el contenido de aztcar. En
los dltimos anos, el calentamiento
global ha provocado un desfase en-
tre la madurez en el contenido de

azucares de la uva, mas temprana;
y la madurez de los aromas y poli-
fenoles, mas tardia, por lo que re-
sulta dificil determinar el punto 6p-
timo de cosecha. Para conseguir
aroma y polifenoles, la opcién es
fermentar mostos con elevada con-
centraci6n de azicar, lo que conlle-
va elaboraciones excesivamente al-
cohdlicas y de baja acidez. Median-
te esta técnica, el grupo de la UVA
ha logrado reducir la graduacién
hasta situarla en su punto 6ptimo.
El proceso se basa en membra-
nas, una tecnologia, en su opini6n,
«muy fécil» de comprender si uno
se fija en los procesos de filtracién.
Pone como ejemplo el colador de
nata que deja pasar la leche cuando
se usa cada manana. «La diferencia
fundamental esta en que el tamano

de poro de una membrana es del
orden de las dimensiones atémicas
o de algunos nanémetros. Eso in-
troduce problemas, y potencialida-
des mucho mayores, ya que hay
que tener en cuenta fenémenos
mucho maés delicados pero también
se pueden separar especies con di-
ferencias muy sutiles», explica.
«Ademas», continda, «en el caso del
colador la fuerza que causa la per-
meacion es la gravedad, mientras
que en el caso de las membranas
junto con la presién, pueden darse
diferencias de potencial eléctrico,
de temperatura o de concentra-
cién».

El director del grupo de Superfi-
cies y Materiales Porosos de la UVA
sostiene, por otra parte, que es una
tecnologia limpia puesto que la con-
version de energia es «generalmen-
te directa y residual», asi como
«modular y dimensionable». Por es-
te motivo, se aplica en los hogares
para mejorar la calidad de agua po-
table.

La pervaporacion es, segtin ase-
gura, novedosa y puede usarse con
técnicas mas agresivas que la nano-
filtracién, como por ejemplo cuan-
do se desalcoholice con conos gira-
torios, que es el método dominante
en la industria vitivinicola.

Con el uso de membranas en el
sector de la alimentaci6n se consi-
gue «un claro ahorro energético»
frente a otras técnicas convenciona-
les de separacion, destaca Antonio

Hernandez. Otra ventaja es que los
Procesos son menos agresivos y,
por ende, impiden la desnaturaliza-
cién de algunos componentes esen-
ciales.

Los investigadores también han
trabajado para la recuperacién del
acido lactico y proteinas en sueros
de leche, elementos que pueden
aplicarse después de la fabricacién
de polimeros o como aditivo para
aumentar el contenido proteico en
yogures 0 quesos.

Asimismo, en la industria farma-
céutica el grupo ha trabajado para
la eliminaci6n de virus y bacterias
presentes en productos; y en el de
las energias, en el secuestro de
diéxido de carbono. En este tltimo
proyecto, se incide en el disefio y
fabricacion de distintos materiales
poliméricos dotados del compro-
miso entre rigidez y volumen de
cadenas de modo que se mejoran
simultaneamente la selectividad y
la permeabilidad mediante una
distribucion de tamanos de poroy
su nimero. «Algunos materiales ya
ensayados logran aumentar muy
sustancialmente ese balance, que
como es obvio incide en la produc-
tividad del proceso de separacién
de CO, que es fundamental como
etapa previa para cualquier proce-
so de captura que pueda evitar su
vertido en la atmésfera y su contri-
bucién al cambio climatico», con-
cluye Antonio Hernandez, director
del equipo vallisoletano.




