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Abstract

En la produccié de whisky escocés, els productes de la fermentacié tenen un paper crucial en les caracteristiques organoléptiques del producte
final. Llevats i bacteris son els responsables de la fermentacio, aportant una gran part dels compostos responsables dels aromes del whisky. Per
altra banda, cada destil-leria presenta poblacions de Lactobacillus spp. caracteristiques en els seus fermentadors. Conéixer millor les poblacions i
els compostos que generen pot portar a una estandaritzacié de la produccid o obrir la porta a la creacié de nous productes.

Sobre el whisky

El whisky és una beguda alcoholica produida a partir de la fermentacio, destil-lacié i maduracié de cereals. Els seus origens es situen a Escocia o Irlanda
en torn al segle V D.C. Un dels factors que defineix el whisky és la seva maduracié en les botes de roure. Aquest fet va ser descobert per casualitat degut a
la necessitat d'emmagatzemar el destil-lat degut a la gran demanda. Existeixen molts paisos productors i molts tipus diferents de whisky. En aquest treball
el whisky estudiat és el whisky escoces “Single Malt”. Aquest tipus de whisky esta produit integrament a Escocia i esta elaborat 100% a partit d'ordi
maltejat. Fins el moment de la seva destil-lacid, els microorganismes intervenen al procés, de forma desitjada o no.

Fermentacio

La fermentacio alcoholica és el punt més important des del punt de vista microbiologic.
Dins els fermentadors o també coneguts com a washbacks és on els llevats primer i els Glucose, maltose— Pyruvate
bacteris després metabolitzaran els sucres i altres compostos de I'ordi per donar alcohol,

acids, ésters, compostos de nitrogen i fenols entre d'altres. Previament a la fermentacié Acetaldehyde
cal maltejar I'ordi. Durant aquest procés és realitza una germinacio controlada per tal que protein/nucleic acid
les amilases presents a la llavor hidrolitzin el midé donant lloc a mono i disacarids més Eiha Fatty acid CoAs/syntheS'S
facilment metabolitzables pels llevats. Un cop al fermentador els llevats del genere Higher —— / \ \Squalene
Saccharomyces realitzaran una fermentacié alcoholica. Un cop els Ilevats comencen a alcohols - i

morir comencara el creixement i I'activitat dels bacteris, concretament els bacteris de ESTERS igg; FIDE clies.
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whisky. Per altre banda, i també producte del metabolisme
H—C=CHCOOH H—C=CH, CH,CHs dels Lactobacillus, es produiran compostos fenolics
derivats de I'acid cinnamic, els quals aporten aroma fumat
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co, H, (fermentacié heterolactica) i sobretot d'acid lactic
H, [OCH,4] 2 H, [OCH3] \ H, [OCH3) (fermentacié homolactica) té una gran rellevancia en la
constitucié del perfil organoléptic del whisky. Aquests
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PCA, [FA] 4-VP, [4-VG] 4-EP, [4-EG] varien, explicant aixi el perfil organoléptic propi de cada

Conclusions

Coneixer millor els compostos que produeix cada soca de Lactobacillus i les poblacions residents a cada fermentador pot ajudar a estandarditzar les
caracteristiques organoléptiques del destil-lat. De la mateixa manera, aquest fet podria obrir la porta a crear destil-lats a la carta, potenciant els aromes
desitjats en cada lot per oferir nous productes al mercat. No obstant, la legislaci6 no permet la introduccié de cultius axénics de bacteris dins els
fermentadors. La solucid llavors seria la incorporacié de les soques Lactobacillus desitjades a través de varietats d'ordi que les continguin.
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