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			Este libro lo dedico a mi nietita hermosa Emi 
que vino al mundo prácticamente junto con el libro, 
y al 13, mi número de la suerte. 
Ya que este es mi libro número 13 
y por ello traerá mucha energía positiva, 
como lo hizo Emi.

		

	
		
			Sobre el autor

			Sebastián nació en Quilmes, Buenos Aires, Argentina en 1972. Es Licenciado en Biotecnología de UNQ y Magister en Ciencia y Tecnología de los Alimentos de UNL.

			Se desempeñó como gerente de planta y director técnico en producción de aditivos naturales para alimentos, esencias y destilados. 

			Fue Director del Departamento de Biotecnología y Alimentos de Fundación UADE y luego Decano de la Facultad de Ingeniería y Ciencias Exactas de la misma Universidad. 

			Actualmente es Director Académico de Capacitaciones El Molino, una empresa que se dedica a la capacitación sobre la elaboración de bebidas fermentadas, maceradas y destiladas. Se desempeña como docente en la Universidad Nacional de Quilmes en materias del área de procesos alimenticios y biotecnológicos, y cálculo avanzado para ingeniería. También en la Diplomatura Universitaria de Elaboración de Cerveza Artesanal. Se encuentra a cargo del Laboratorio de Desarrollo e Innovación, y del Laboratorio de Propagación de Levaduras en Cervecería Nocera, Quilmes, Buenos Aires.

			Es autor de varias publicaciones en modelado y simulación para la industria alimenticia. Y es autor de los libros Mitos y Verdades de los Alimentos, Matemática de la Cerveza 1, Matemática de la Cerveza 2, Matemática de los Destilados, Recetas de Cerveza, Cervezas Sour, Agua: el centro del universo químico, Carbonatación de Cerveza, Beer Carbonation, Cálculos Cervejeiros, Elaboración de Whisky Artesanal y Técnicas de Producción de GIN.

		

	
		
			Capítulo 1

			Introducción

			El título de este libro se refiere más que nada a técnicas de extracción, dentro de las cuales la maceración es una de ellas. Sin embargo, normalmente se aplica el término maceración en general para todas las técnicas utilizadas con el objetivo de extraer los principios activos de hierbas botánicas.

			Si bien el texto apunta a la industria de bebidas por una “deformación” personal, las mismas técnicas suelen ser empleadas también en medicina natural y cosmética.

			A lo largo de mi vida y desde muy pequeño ya evidenciaba mi pasión por la alquimia, la química y la biología con mis primeros juegos de laboratorio, y hasta con una farmacia propia que tenía de niño, con cajitas vacías, pero que era más completa que muchas farmacias reales. Luego estudie biotecnología y me especialicé en alimentos. Trabajé en desarrollo de productos para la industria biotecnológica, alimentaria y de bebidas, y hoy tengo un laboratorio de innovación, fermentación, macerados y destilados donde paso mis días aprendiendo cosas nuevas de manera constante.

			Esa misma pasión te la quiero transmitir porque si entras en este mundo te aseguro que no te vas a arrepentir. Los desarrollos uno sabe el momento exacto en el que comienzan pero no tiene una idea clara de cuando terminan, como pasa con tu propia vida, esa incertidumbre genera una adrenalina única y uno tiene que estar preparado para fracasar una y otra vez, y no desanimarse porque al final perseverando se encuentra el camino.

			Uno de los desafíos más complejos que tuve en desarrollo de bebidas fue una receta de un fernet, parece bastante simple, maceramos unas cuantas hierbas en agua y alcohol, luego filtramos y ya tenemos un fernet.

			Les puedo asegurar que es bastante lejano a eso. Es más, fue uno de los desarrollos más complejos y desafiantes con los que me crucé. Muchos fracasos, pero muchos, hasta que al final salió lo que buscábamos, y como todo, cuando cuesta tanto llegar uno disfruta y valora mucho más el resultado.

			Así aprendí que los fracasos enseñan, te obligan a seguir investigando y leyendo todo lo que encuentres para poder dar con algún dato salvador y avanzar.

			En este libro quiero compartir contigo las técnicas que utilizamos en nuestro laboratorio para lograr que funcionen todos nuestros desarrollos. Veremos técnicas convencionales accesibles para hacer en casa o en tu pequeña fábrica y que no requieren de equipamiento muy sofisticado.

			Dentro de las técnicas convencionales trabajaremos las clásicas maceraciones hidro–alcohólicas o tinturas, la digestión, la decocción, el percolado, la infusión y la destilación. Luego están otras no convencionales, que exceden los objetivos del presente texto como las técnicas sous vide, maceración a presión, extracción soxhlet, ultrasonido, destilación bajo vacío, extracción con CO2 supercrítico, entre otras.
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