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Glosario

Acidos Grasos Monoinsaturados.- La grasa monoinsaturada es un tipo de grasa

alimentaria, es una de las grasas saludables.
Acidos Grasos Poliinsaturados.- La grasa poliinsaturada es un tipo de grasa dietaria.

Acidos Grasos Saturados.- Son &cidos carboxilicos de cadena larga sin dobles enlaces

entre sus atomos de carbono.

Acidos Grasos Totales.- Las grasas totales incluyen las grasas saturadas,

poliinsaturadas, monoinsaturadas y las grasas trans.

Alpha Amilasa.- Es una enzima que cataliza la hidrolisis de los enlaces alfa-
glucosidicos.

AzUcares.- Son los glacidos que generalmente tienen sabor dulce, como son los
diferentes monosacéaridos, disacaridos y polisacaridos, aunque a veces se usa

incorrectamente para referirse a todos los carbohidratos.

BCJP (Beer Judge Certification Program).- Es una organizacién estadounidense sin
fines de lucro que busca desarrollar y fomentar el conocimiento, comprension y

apreciacion de los diversos estilos de cerveza

Beta Amilasa.- Es una enzima que ayuda a convertir el almidén en azucares de cadena

corta, es utilizada en la industria cervecera.

Beta Glucanasa.- Sustancia que se encuentra en las bacterias, las plantas y ciertos

alimentos como la levadura de panaderia, los granos de cereal y los hongos.

cp (Capacidad Calorifica).- Es una magnitud fisica que se define como la cantidad de
calor que hay que suministrar a la unidad de masa de una sustancia o sistema

termodinamico para elevar su temperatura en una unidad.

E.B.C. (European Brewery Convention).- Es la escala de medicion del color de

las cervezas que se emplea en practicamente todo el mundo.



Enzimas.- Son proteinas especializadas, muy especificas y de alto poder catalitico; que
permiten que reacciones que tienen lugar a velocidades muy bajas se realicen a mayor

velocidad a las temperaturas mas convenientes.

Extracto.- Es una mezcla de hidratos de carbono de cadena larga contenida en los
cereales, y es un elemento importante para la elaboracion de cerveza por ser la principal
fuente de sustrato para la obtencién de alcohol ademas de brindarle otras caracteristicas

especificas de la cerveza.

Fibra.- Son aquellos hidratos de carbono que nuestros cuerpos no pueden digerir. Se
encuentra en los alimentos de origen vegetal que ingerimos: frutas, verduras, hortalizas,

cereales y legumbres.

Fitasa.- Son un grupo diverso de enzimas que abarcan una variedad de tamafios,

estructuras y mecanismos cataliticos.

Dioxido de Carbono (COz).- Es un gas cuyas moléculas estdn compuestas por dos
atomos de oxigeno y uno de carbono.

Grado plato.- Son los gramos de extracto por 100 gramos de solucién.
g (gramos) .- Medida de masa, que es igual a la milésima parte de un kilogramo.

Hidratos De Carbono.- Son los azlcares, almidones y fibras que se encuentran en una

gran variedad de alimentos como frutas, granos, verduras y productos lacteos.

IBU (International Bitterness Units).- Son las unidades que se utilizan para medir el
grado de amargor en una cerveza, mediante la cantidad de miligramos de iso-alfa cidos

contenidos en un litro de cerveza.

Kcal (kilocalorias) Unidad de energia equivalente a mil calorias, suele emplearse para

describir el contenido energético de alimentos y moléculas.

mg (miligramo) .- Es una unidad de masa del Sistema Internacional de Unidades, es

una milésima parte del gramo y una millonésima del kilogramo.

Peptidasa.- Las peptidasas o0 proteasas son enzimas que rompen los enlaces peptidicos
de las proteinas.



