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Resumen

La cerveza artesanal es estimada como una excelente bebida para combatir la sed, es importante
sefalar, que la produccién de la cerveza artesanal abarca un gran nimero de elementos en donde
se elabora un producto de calidad que pretende satisfacer los requerimientos del consumidor, la
misma es la consecuencia de la fermentacion de levaduras en el mosto de malta, perfumado con
lUpulo. La industria dedicada a la produccién de cerveza ha adquirido un desarrollo a nivel
integral e industrial en distintos elementos, admitiendo gozar de un efecto econdémico en la
totalidad de los mercados en el cual las fronteras no son obstaculo para su consumo. En este
sentido, la presente investigacion tuvo objetivo general comparar tedricamente los parametros de
calidad de tres cervezas artesanales elaboradas en Colombia, Per( y Ecuador, mediante un
analisis de las materias primas utilizadas en el proceso. Para tal fin se empled una metodologia
descriptiva, bajo un enfoque cualitativo, hipotético-deductivo, de tipo documental, a través de un
fichero bibliografico y de contenido. Con la intencidn de seleccionar una cerveza artesanal por
pais se realizd una revision exhaustiva de la bibliografia, cerveza artesanal colombiana usando
kiwi como fruta adicional, ecuatoriana con mango y babaco, mientras que la peruana a partir de
la vaina de algarroba y cebada malteada. Se hizo un resumen las diversas particularidades que
poseen los componentes de las cervezas artesanales, en relacion con sus proporciones con la
intencion de determinar los posibles comportamientos en el proceso de elaboracion de la cerveza,
el grado de alcohol fue de 6.5% para la colombiana, 5 % para la peruana y 4.3% para la
ecuatoriana.

Palabras claves: Alcohol, AzUcares, Caracteristicas, Cerveza, Fermentacion.



Abstract
Craft beer is considered an excellent drink to combat thirst, it is important to point out that the

production of craft beer encompasses a large number of elements where a quality product is
made that meets consumer requirements, it is the consequence of yeast fermentation of hop-
scented malt wort. The industry dedicated to the production of beer has acquired an integral
development in different elements, admitting to enjoy an economic effect in all the markets in
which the borders are not an obstacle for its consumption. In this sense, the present research had
a general objective to theoretically compare the quality parameters of three craft beers made in
Colombia, Peru and Ecuador, through an analysis of the raw materials used in the process. To
this end, a descriptive methodology was used, under a qualitative, hypothetical-deductive,
documentary-type approach, through a bibliographic and content file. With the intention of
selecting a craft beer by country, an exhaustive review of the literature was carried out,
Colombian craft beer using kiwi as additional fruit, Ecuadorian with mango and babaco, while
the Peruvian from carob pod and malted barley. A summary was made of the various
particularities that the components of craft beers have, in relation to their proportions with the
intention of determining the possible behaviors in the brewing process, the degree of alcohol was
6.5% for the Colombian, 5% for the Peruvian and 4.3% for the Ecuadorian.

Keywords: Alcohol, Sugars, Characteristics, Beer, Fermentation.
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Introduccion

En la actualidad, el sector de las bebidas alcohdlica ha experimentado un incremento en cuanto a
sus utilidades, puesto que la cerveza tiene gran aprobacion a nivel global, en este sentido la
fabricacion de este liquido es muy significativo en el area industrial; sin embargo, debido a que
la produccion de cervezas artesanales es mas compleja por el poco empleo de equipos y
maquinarias, estas operaciones manuales se reflejan en el tiempo y costos de manufactura.
(Tavara, 2018)

Se hace hincapié, en el contexto de que la cerveza artesanal es estimada como una
excelente bebida para combatir la sed, hecho que la ubica en el segundo escalén; de alli que se
beba en cualquier ocasion; donde se comparta tiempos de fraternidad, igualmente el empleo de la
cerveza artesanal contiene eventos en el cual incluye elementos tales como el refrescarse;
obtener un beneficio corporal debido a la concentracion de sus nutrientes, por supuesto su
consumo debe ser moderado; en la gastronomia se usa para marinar alimentos, o a su vez
acompariar de las comidas; y para relajarse. (Agudelo & Vargas, 2018)

Es importante sefialar, que la produccidn de la cerveza artesanal abarca un gran nimero
de elementos en donde se elabora un producto de calidad que busca satisfacer los requerimientos
del consumidor. En Colombia, la fabricacién de maltas y lupulos no es tan vanguardista, sin
embargo, para ingresar y permanecer en este sector del mercado se importan la mayoria de los
componentes donde se ha generado un elevado interés por el uso de frutas como agregados en los
diferentes estilos de cerveza. (Chiquito & Hermenejildo, 2018)

Desde la perspectiva de la gastronomia las cervezas artesanales perfumadas con
degustaciones frutales son una concepcion que se halla postergada a los expertos y afectuosos a
estas bebidas; no obstante, el propésito de extender esta experiencia a los clientes de diferentes

niveles originando una trasformacion significativa en la cultura del consumo de cervezas
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artesanales; de esta manera se consigue inducir una dinamica de partidarios al consumo
esporadico de este tipo de bebidas reduciendo progresivamente el consumo excesivo de alcohol.
(Rubén, 2020)

En correspondencia con, lo primeramente mostrado se exhibe que la presente
investigacion se verificd una comparacion teorica relacionada con los parametros de calidad de
tres cervezas artesanales elaboradas en Colombia, Per( y Ecuador, mediante un analisis de las

materias primas utilizadas en el proceso.
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Generalidades del Proyecto

Planteamiento del Problema

La bebida alcohdlica conocida como cerveza es conocida con muchos afios de
antigliedad, la misma es la consecuencia de la fermentacién de levaduras del mosto de malta
perfumado con lGpulo. Siendo, la cerveza artesanal un liquido que se distingue de la industrial
por ser mas llamativa y de gusto complejo, ademas de no utilizar agregados artificiales ni
conservantes en su produccion, (Ibarzabal, 2020). Igualmente, es significativo adicionar que la
cerveza ha alcanzado a lo largo del tiempo una evolucidn, por ende, las cervezas producidas a
nivel industrial son muy notorias, sin embargo, en los Ultimos afios ha surgido una ocurrencia
sobre la predisposicion de consumir cervezas artesanales, ya que las mismas son estimadas por
su calidad y variedad. (Chiquito & Hermenejildo, 2018)

Segun (Ordofiez & Parra, 2020) la cerveza artesanal es un liquido que busca redimir y
descifrar la variedad de estilos que se ubican a nivel global, despliega una ilustracion cervecera
por la que se crean procedimientos creativos, asi como bebidas colmadas de esencias,
degustaciones y compatibilidad. (Ortiz & Alarcon, 2019)

Es importante agregar, que la industria dedicada a la produccion de cerveza ha adquirido
un desarrollo a nivel integral en distintos elementos, admitiendo gozar de un efecto econémico
en la totalidad de los mercados en el cual las fronteras no son obstaculo para su consumo,
(Zarate, 2017). De este modo, la cerveza artesanal ha alcanzado la aceptacion en un gran nimero
de paises en todo el mundo, en donde la solicitud de los interesados, asi como la progresiva
exaltacién y la produccion de cerveza artesanal crea la posibilidad actual de poder tomar una

cerveza en cualquier lugar de la tierra. Asimismo, entre los 10 paises con alto catalogo de
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fabricacion de cerveza artesanal se encuentran EEUU, Reino Unido, Alemania, Italia, Espafa,
Francia, Canada, Holanda, Suiza y Australia. (Brush, 2019)

Asimismo, la cerveza es considerada un sector de las bebidas alcohdlicas mas
consumidas en Colombia con una intervencion del 66,1%, al mismo tiempo es un liquido de
factible acceso debido a su precio, donde se resalta que en la nacién el consumo de la cerveza
artesanal ha sufrido un incremento enhiesto. (Ortiz & Alarcon, 2019)

Por otra parte, de modo convencional la cerveza se fabrica desde la cebada malteada
como origen de azlcares fermentables, levadura (Saccharomyces cerevisiae) microrganismo
bioldgico garante de efectuar la fermentacion, reaccion que se fundamenta en el cambio de los
sustentos del mosto en alcohol y CO, lupulo encargado del sabor amargo propio y agua. Con el
objetivo, de agregar innovadoras particularidades a la cerveza se emplean cereales como maiz,
trigo y sorgo, inclusive frutas, esta incorporacion en el procedimiento aporta trasformaciones en
las propiedades sensoriales, desde la perspectiva méas general esto satisface la incognita
vinculada con la predisposicion de ingerir productos con elevados beneficios para la salud
designados alimentos y bebidas eficaces. (Castorena, Juarez, Cano, Santiago, & L6pez, 2020)

En lo que se refiere a, la produccion y consumo de cervezas artesanales en el Per( es
fundamental mencionar que a pesar de que este producto es elaborado bajo la concepcion de
menor cantidad de procedimientos industriales es mas demandado por estar compuesto por
productos naturales tales como frutos nativos, de alli que el consumo de la cerveza artesanal en
el Per( se calcula en unos 1,5 millones de litros durante el afio 2019, (Moreto & Moran, 2020).

Mientras que, de acuerdo a lo reportado por (Cortez, 2020) la poblacion del Ecuador
consumen aproximadamente 9,4 litros de alcohol por individuo durante el afio, en donde la

cerveza conquista el 56% del total, igualmente se determina que el costo o precio de esta bebida
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se modifican de acuerdo al sitio en el cual se ingiere asi como el acceso a la multiplicidad de
diversificacion de sus sabores, cabe resaltar que estas cifras ubican al Ecuador es el segundo pais
latinoamericano con el mayor consumo de alcohol.

Por lo tanto, la problematica encontrada en la investigacion obedece a la tendencia de
consumo de este tipo de cervezas, la cual claramente se ve superada por la cerveceria
industrializada, por ende, se requiere visualizar anélisis de tendencias sobre la calidad de las
cervezas como factor diferenciador en el consumo. Conforme lo expone Juarez, (2020), la
cerveza artesanal cuenta con crecimientos exponenciales del 7% frente a las tradicionales que
cuentan con un crecimiento del 36% en sus consumos anuales. Tendencia que puede obedecer a
la calidad integra de los componentes con los cuales se prepara la cerveza artesanal frente a los
ingredientes de cervezas tradicionales que, claramente presentan mayor demanda en volumen de
hectolitros de consumo a nivel Colombia y mundial.

La industria colombiana esta fuertemente liderada por empresas tradicionales de
produccién y comercializacion de cervezas liderado por AB inBev empresa duefia de la central
cervecera Bavaria, empresa que domina cerca del 90% de la industria nacional (Quevedo, 2021).
Lo cual ha dado como resultado que la cerveza tradicional no logre un posicionamiento, debido a
que se tiene la percepcidn que son cervezas de baja calidad en comparacion con la cerveza
industrial, viéndose reflejado en el nUmero de empresas nacionales dedicadas a la produccién de
este tipo de cervezas que, para 2016 existian 164 empresas, de las cuales a 2020 solo quedan 136
y se proyecta que 28 dejen el mercado por las bajas ventas, lo cual se debe a que entre estas
entidades abarquen tan solo el 0,5% del sector cervecero con producciones de 8 millones de

litros anuales, tendencia que se mantiene en otros paises con cifras similares, donde el mercado
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es liderado por empresas tradicionales que se han monopolizado (Cortés, Mora, Segura 'y
Zabaleta, 2020).

Por lo tanto, se requiere de un analisis integral sobre los componentes tedricos de calidad
en las cervezas artesanales tomando como base de desarrollo a paises como Colombia, Per( y
Ecuador, logrando visualizar oportunidades de mejora para este sector y, sobre los resultados
entregar consolidados sobre la industria artesanal de cervezas que propenda por maximizar su
consumo Yy crecer en la participacion en el mercado con base a estudios estructurados para
ofrecer alternativas distintas basados en sus estandares de calidad. En concordancia con lo
expuesto anteriormente se exhibe que en la presente investigacion se efectudé una comparacion
tedrica relacionada con los pardmetros de calidad de tres cervezas artesanales elaboradas en

Colombia, Pert y Ecuador, mediante un andlisis de las materias primas utilizadas en el proceso.
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Justificacion

En relacién con, la demanda de cerveza artesanal la cual progresa a medida que transcurre el
tiempo, debido a las particularidades que ofrece sus innovadores estilos, variedades, sabores,
aromas, asi como su alta calidad, el cual satisface el requerimiento de los clientes. Desde esta
perspectiva, es importante resaltar que la misma contiene componentes 100 % de origen natural.
(Cortez, 2020)

Dentro de este orden de ideas, desde el punto de vista vinculado con la gastronomia el
acompafiamiento de alimentos con cervezas artesanales perfumadas con degustaciones frutales es
una concepcion que se halla postergado a los expertos y afectuosos a estas bebidas; no obstante,
el propdsito de extender esta experiencia a los clientes de diferentes niveles originando una
trasformacion significativa en la cultura del consumo de cervezas artesanales; de esta manera se
consigue inducir una dinamica de partidarios al consumo esporadico de este tipo de bebidas
reduciendo progresivamente el consumo excesivo de alcohol. (Rubén, 2020)

Dentro de este marco, la diversidad de procesos en la elaboracion de la cerveza artesanal
en correspondencia con la cerveza industrial contiene una cadena de la seleccion de
instrumentos, equipos, maquinas y procedimiento de preparacion, por ende, aspectos que se logra
razonar como uno de los principales atrayentes de esta bebida el cual se debe a la consecuencia
de dicha diversidad, mostrando un producto terminado diferente a la diversidad presentada por el
sector industrial. (Del Campo & Pereira, 2021)

De acuerdo a lo anteriormente descrito, la presente pesquisa se justifica a nivel teérico, de
este modo el origen de esta es que la misma aportara compendios que orientara a los distintos
investigadores que se hallan desarrollando indagaciones que abordan el tépico propuesto,

también, en correspondencia con las metodologias, procesos y acciones trazadas para la eficacia
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de las intenciones en el transcurso del desarrollo de la averiguacion cientifica, asimismo en
conexion con la contribucion practica, puesto que la base del documento esta en los parametros
de calidad de las principales cervezas artesanales elaboradas en tres paises en vinculacién con los
ingredientes empleados para su manufactura asi como la satisfaccion de las exigencias de los
consumidores en cuanto a el sabor, olor, consistencia o particularidades organolépticas.

La importancia del estudio para la industria cervecera artesanal radica en determinar las
propiedades intrinsecas de cada una de las cervezas producidas en los paises de Colombia, Per y
Ecuador, con la finalidad de establecer patrones de comportamiento en la produccién para
mejorar la calidad inherente de las cervezas con base a un analisis de cada una de las bebidas de
alcohol artesanales, asi mismo, permite entrever las posibles debilidades y amenazas a las que se
enfrenta la industria cervecera artesanal en Colombia para proyectar oportunidades de mejora en
la produccion y formula de cada cerveza, asi mismo, permitird potencializar las oportunidades y
fortalezas de la produccion interna del pais para lograr posicionar esta industria en el pais
logrando incrementar la participacion de este tipo de bebidas en el sector.

Cabe resaltar, en lo que respecta al contorno personal la exploracion permitira fortalecer
y optimizar los saberes aprehendidos en el lapso del desarrollo del esquema de estudios, es decir,
adquirir experiencias en la tecnologia de alimentos, por lo tanto, se dispone efectuar estas labores
de la pesquisa especialmente para poseer conocimientos, practica y experiencia en el campo

enlazado con el consumo de cervezas artesanales.
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Objetivos
Objetivo General.
Comparar tedricamente los parametros de calidad de tres cervezas artesanales elaboradas
en Colombia, Pert y Ecuador, mediante un analisis de las materias primas utilizadas en el

proceso.

Objetivos Especificos.
Establecer las propiedades fisicoquimicas de las materias primas utilizadas en el
proceso de fabricacion para cada tipo de cerveza artesanal.
Comparar tedricamente el comportamiento de las variables durante el proceso de

fermentacién de cada materia usada como fuente de azucares fermentables.
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Marco de Referencia

Estado del Arte

En la produccion de cerveza artesanal los procesos aun estan en proceso de maduracion
de la produccién como tal, con la finalidad de ser mayormente eficientes en el corto, mediano y
largo plazo, la deficiencia tecnoldgica obedece particularmente a las inversiones que tienen que
hacerse para contar con una amplia participacion en el mercado y, en el cual el publico objetivo
no es amplio, dado que, el sector de bebidas alcoholicas es ampliamente liderado por las
cervezas industrializadas y, en particular por un monopolio que ha construido Bavaria que es hoy
administrada por AB inBev (Cortés et al, 2020).

El consumo de cerveza en Colombia es mayormente solicitado por las personas debido a
su versatilidad en el acompafiamiento de diversas comidas, asi como a su precio de venta que es
inferior al de otras bebidas como el vino, ron, whisky e incluso muy inferior al de una cerveza
artesanal, esto conduce a que actualmente la cerveza en el pais se consume a proporciones de 73
veces mas gue el vino, segundo competidor, logrando que se consuma en promedio 51,4 litros
por afio en Colombia, siendo uno de los mas altos de la region (Guerrero, 2021). Es decir, que los
datos de la industria tradicional son elevados en comparacidn con la produccién artesanal que
actualmente se posiciona en 8 millones de litros anuales y, que se traducen en una participacion
del 0,5% del total de consumo de cerveza en Colombia, sin embargo, se resalta que son cifras
positivas, si se tiene en cuenta que hace una década no se registraba la participacion.

Sin embargo, la industria se ha colocado en una posicién en el cual ha aumentado su
inversion en activos fijos, con la finalidad de lograr mayor productividad en volumen a colocar
en el mercado y, sobre la tecnologia a mediana escala lograr una reduccién de precios

manteniendo una industria artesanal que esta en auge en los Gltimos afios en el pais, con lo cual
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han logrado que en el Ultimo lustro sus ingresos netos operacionales aumenten en un 133%
logrando mejorar la percepcion de la cerveza artesanal en un mercado que es ampliamente
dominado por la cerveza industrializada por su precio y cantidad entregada al cliente, asi como
los puntos de venta, siendo esta ultima variable significativa en los procesos de comercializacion
de bebidas de tipo artesanal por su baja presencia en el mercado nacional (Forbes Staff, 2020).

Tal y como se ha evidenciado, la industria cervecera artesanal cuenta con amplio
potencial en sus ventas, comercializacion e ingresos, por lo tanto, para 2020 y 2021 se han
visualizado estrategias de integracion entre el sector de cervezas artesanales y Bavaria, con lo
cual esta ultima empresa busca maximizar y posicionar este tipo de industria en el mercado
nacional, para lo cual ha dispuesto de sus redes de comercializacion online y offline para
promocionar las bebidas artesanales con la finalidad de impulsar los ingresos del sector y,
finalmente fortalecer la industria en el pais logrando mayor competitividad a nivel nacional para
su posterior exportacion, siguiendo casos de éxito como en Estados Unidos y paises de Europa
(Bavaria, 2022).

En el proceso de analisis del sector cervecero tanto industrial como artesanal, es evidente
las diferencias significativas entre estos sectores, donde el lider indiscutible es el sector
industrializado, dado que sus ingresos operacionales anuales son de $12,6 billones de pesos,
mientras que, el artesanal reporta ingresos de $40 mil millones de pesos anuales, esto re refleja
en la participacion en el mercado que, el industrializado es de 99% mientras que el 0,5%
corresponde a la produccion menor y artesanal. Resultados que se reflejan aun mas con la
diferencia de consumo siendo de 44 litros per capita de la cerveza industrial contra un promedio
de 6,2 litros per capita de la artesanal, es decir, una diferencia significativa del 85,9% en la

preferencia y consumo, finalmente, la produccion de la cerveza industrializada es de 2300



21

millones de litros contra una produccion de tan s6lo 8 millones correspondientes a la cerveza
artesanal (Semana, 2020).

Desde el punto de vista de Gomez Pinto, (2021), en Ibarra — Ecuador sobre “Obtencion
de cerveza artesanal utilizando dos tipos de miel de abeja en la fermentacion de la malta”; en
donde se resaltd que la miel de abeja es un fruto de la explotacién apicola, el cual brinda
primordiales particularidades en cuanto a su contenido nutricional asi como de azucares logrando
constituir un interesante fuente de carbono para los procedimientos de fermentacion con rasgos
utilizables y nutraceuticas. En este sentido, la investigacion presentd como proposito esencial
conseguir cerveza artesanal manejando dos tipologias de miel de abeja en la fermentacion de la
malta, con este fin se llevd a cabo un estudio fisicoquimico de una serie de tipos de miel de abeja
(monofloral y multifloral). Cabe destacar, por otra parte que para el estudio del procedimiento de
fermentacion de la cerveza artesanal se utilizé un Disefio Completamente al Azar (DCA), con
ajuste factorial AxBxC, manejando la descripcién estadistica libre R-studio Server v1.3.10.56, a
través de los cuales se valoraron los elementos A: porcentaje de malta tostada (5% - 15%), B:
temperatura de fermentacion (16 — 24 °C) y C: tipo de miel de abeja monofloral y multifloral (15
g/L), logrando 8 métodos con 3 duplicaciones cada uno, para una totalidad de 24 unidades
empiricos de 5 L de fermentacion, las inconstantes de objeciones existieron pH, °Brix, densidad
y grado alcohdlico.

Ademas, la informacion derivada efectud la exigencia de homogeneidad y normalidad
por los experimentos de Shapiro-Wilk (n=0.77) y test de Levene (p=0.11) para un p-value <0.05.
en relacion con el estudio sensorial se calcularon turbidez, color, olor y sabor, cuyas secuelas se
examinaron a través de la prueba de Friedman, en Gltimo lugar se efectud la observacion del

costo de las operaciones de produccion en el cual se alcanzaron medidas de fermentacién para
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disfrutar una cerveza artesanal con base de miel admisible son 5% (m/v) de malta tostada, miel
multifloral a temperatura de fermentacion de 24 °C, concordando asimismo con la mezcla de
mayor aprobacion a partir de la perspectiva organoléptica, llegando a la conclusion que la
cerveza artesanal hecha con miel multifloral mostro particularidades fisicoquimicas, sensoriales
y costos competitivos.

Con la intencidn de, analizar la “Valoracion y uso de una nueva variedad de cebada para
elaboracion de cerveza artesanal”, Guzman Ortiz, Soto Carrasquel, Lopez Perea, y Roman
Gutiérrez (2019), en la ciudad de México en las instalaciones de la Universidad Autonoma del
Estado de Hidalgo, en la misma se aborda los datos actuales referentes a la produccion de
cerveza y su incremento en el mercado, por lo que se hace imperativo aumentar los saberes
acerca del empleo de recientes diversidad de cebadas procedentes de México, es por ello que se
plante6 como propdsito valorar la viabilidad de la cebada Dofia Josefa para fabricar cerveza tipo
gourmet con mementos diversos de degustacion vinculado con el arquetipo de malta. En relacion
con el método se fabricaron cinco maltas: Pilsen, Viena, Melano, Café y Chocolate, a partir de
las mismas se examind su capacidad diastético, ademas de su agrupacion de hidrato de carbonos
reductores, totales y B-glucanos.

Consecutivamente, se combind la Pilsen con cada una de las distintas maltas para lograr
mostos cerveceros, de alli que se fabricaron diferentes cervezas artesanales; las cuales fueron
valoradas fisicamente y se cotejaron sensorialmente con cervezas comerciales. Entre los efectos,
se determind que la malta Pilsen mostro la agrupacion de hidrato de carbono totales mas elevada
(67.09 g-100 g-1 de malta), mientras que la Melano la mas baja (24 g-100 g-1 de malta). Ahora
bien, la malta Viena adquiri6 la menor capacidad diastatico. Igualmente, el contenido alcohdlico

oscilo entre 4 - 7 %, incorporado a la predisposicion de pH. Por otro lado, Unicamente las
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cervezas Café y Chocolate disfrutaron de aprobacion por las clientelas. Finalmente, se esbozaron
como secuelas significativas el malteado consintié poseer contextos apropiadas para fabricar
diferentes maltas cerveceras que tienen como origen la cebada Dofia Josefa, al mismo tiempo las
maltas mostraron indice de hidratos de carbono generales y reductores apropiados para fabricar
cervezas, ademas la cerveza Chocolate obtuvo el mismo grado de aprobacion que una cerveza
comercial.

En Brasil - Campina Grande, en la Universidad Estatal de Paraiba se llevé a cabo la
publicacion “Cerveza artesanal: componentes y procesos de produccion”, por parte de los
investigadores Moreira de Assis, Tejo Cavalcanti, Correia Gongalves, Santos Lima, y Barbosa
Nunes Queiroga (2020), en el cual la cerveza se encuentra presente en algunas culturas en
diversas naciones, cuya dindmica es altamente activa cada afio, asimismo es necesario acotar que
la misma es una bebida que se logra de la fermentacion alcohdlica del mosto cervecero desde la
malta de la cebada, agua de bebida y el complemento de lUpulo, a través de la actividad de las
levaduras, adheridas o no con colaboracién se logra provocar en diversos degustaciones y de
otras representaciones.

En este sentido, el propdsito general de la indagacion existié efectuar una revisién
bibliogréfica acerca de la cerveza artesanal, como una representacion de razonar el
procedimiento de produccidn y sus concernientes componentes. Ahora bien, a indagacion es de
tipo exploratorio y bibliografico, en el cual se ejecut6 una investigacion concerniente con la
materia en buscadores de mas posible direccion.

Es importante acotar, que como consecuencias del estudio se obtuvo que las cervezas
multitudinarias se encuentran consignadas a admitir a la totalidad de las clientelas del modo mas

econémico viable, y conservar una elevacion y modelo de disposicion ambicionado para
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cualquiera organizacion empresarial, evidentemente debido al registro que poseen los
procedimientos de fabricacion, comercializacion, entre otros. Mientras que, las artesanales se
encuentran reservadas a consentir a un pablico especifico, en el que indagan sobre cervezas con
particularidades sensoriales especiales sobre las demas.

En altimo lugar, se torna factible manejar sobre tdpicos que envuelven las importantes
peculiaridades de la cerveza artesanal, asi mismo el procedimiento de elaboracién, como una
representacion de suscitar una extensa direccion a las personas que consumen este producto.

Abundando al respecto, la investigacion titulada “Sustitucion parcial del lupulo (Humulus
lupulus) por cidron (Aloysia citrodora) en la elaboracion de cerveza artesanal”, efectuada por
Torres Rodriguez y Bohorquez Castafio (2017) en la ciudad de Bogotd; cabe resaltar que en la
misma se resalta que para la produccion de la cerveza se precisan los cuatro componentes
elementales los cuales son: cebada, levadura, agua y lGpulo, no obstante, en relacién con el
lUpulo se solicita importacién lo que propicia un aumento en los costos de produccién Por ende
del producto final. Por este motivo, el propoésito es valorar el reemplazo fragmentado del lupulo
(Humulus lupulus) por cidron (Aloysia citrodora) en la produccion de una cerveza artesanal,
encabezada a partir de la preparacion de la malta y la determinacion de esta. Consecutivamente,
a cada uno de los métodos se les efectud una determinacion fisicoquimica para las medidas de
nivel alcoholico, color, acidez, densidad y pH. En correspondencia, con las secuelas derivadas de
la investigacion luego del procedimiento de malteado se alcanza finiquitar que la malta
desempefia con las medidas de calidad precisos para la produccion de la cerveza, mientras que en
conexion con las particularidades fisicoquimicas de los métodos no se demostraron discrepancias
demostrativas en el instante de efectuar el estudio de varianza (ANOVA). En ultimo lugar, se

fabric6 un experimento hedonica con nivel de 5 puntos para valorar la categoria de aprobacion
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de los procedimientos finiquitando mediante la prueba de KruskalWallis que el método que
mostro las superiores particularidades sensoriales con relacion al modelo fue T2 con un valor
alcohdlico de 3,1°, densidad de 1,016 g/ ml, acidez total de 0,1621 % acido lactico/100 g de
muestray pH de 3,8.

En la ciudad de Medellin — Colombia, los autores Mufioz Quintero y Arias Giraldo,
(2020), “Evaluacion de condiciones de fabricacion y calidad sensorial de cerveza artesanal tipo
Lager”, desde la perspectiva mas general la cerveza es apreciada como la bebida mas
transcendental en el globo terrdqueo, la misma se consigue a partir de la fermentacion de granos
de cebada y malta, con una proporcién alcoholica comparativamente menor. De este modo,
comprender el procedimiento de produccidn, asi como como cada uno de sus componentes
interviene en las particularidades sensoriales de la dicha bebida, admite al fabricante poseer una
elevada inspeccion acerca de las secuelas. Es por ello, que el presente trabajo de exploracion
recuenta el procedimiento de produccién de una cerveza artesanal tipo lager, a partir del método
empleado le corresponde adquirir la disposicion de las recomendaciones de diversos
investigadores; no obstante se adecua el procedimiento de las descripciones del laboratorio de la
estufa en el cual se efectud la practica, en este sentido se valoran dos elementos diferenciadores,
tales como la congregacion del lupulo y los categorias de temperatura en el procedimiento de
fermentacion en frio, para la levadura tipo lager. Cabe destacar que, los consumidores usuales
hacen continuamente una valoracion del producto, por lo tanto estudian pruebas sensoriales
efectuadas, finalmente, se concluye cual es la incidencia de los entornos de produccion acerca de
la calidad de la cerveza artesanal tipo lager.

A proposito de lo anterior, en Bogota Agudelo Lifian y Vargas Salazar (2018),

desarrollaron el trabajo “Evaluacion de la produccién de cerveza artesanal “Tawala” usando Kiwi
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como fruta adicional”, este trabajo fue dirigido a realizar una descripcion de las acciones afines
con la fabricacion de cerveza de representacion artesanal con sabor a kiwi; por lo que se refiere a
la ejecucion de una narracion transparente de cada una de las fases demandadas en el
procedimiento de produccidn tales como maceracion, lupulizacion y fermentacion; de esta forma
en el instante en que se estimo inestimable, para afiadir el kiwi a la cerveza base, con el fin de
potenciar el sabor y aroma. Ahora bien, se llevaron a cabo innumerables practicas adecuados a
modificar el producto emanado, en los cuales se puntualizé su color, sabor y olor, admitiendo
interesar el paladar de los sujetos escogidas para el consumo. Ademas, se compararon ambos
prototipos con la cerveza base, la cual es hecha con las iguales materias primas, pero sin
representacion de fruta hallando una mayor aprobacion por parte de los probadores.

Correspondientemente, a la “Propuesta para la definicion de los procesos de
abastecimiento, produccion y distribucion de una cerveza artesanal en el Municipio De Funza y
sus alrededores”, trabajo de investigacion realizado por Gomez Martinez (2018), donde presenta
que a consecuencia de la propuesta de emprendimiento permitio congregar los saberes
relacionados con la Ingenieria Industrial, de tal manera que los mismos son empleados para
llevar a cabo un analisis de mercado que admita establecer los procedimientos de suministro,
fabricacion y comercializacion de una cerveza artesanal en el municipio de Funza, debido a que
en dicho lugar el consumo es relativamente poco a pesar de que la cerveza artesanal se encuentra
en pleno apogeo en la ciudad de Bogota. A causa de que, las secuelas de la investigacion en
conjunto con los datos obtenidos a través de la aplicacion de instrumentos tipo encuesta, se
alcanza conseguir la solicitud, sello, exposicién, compradores intencionales, asi como determinar
el nivel de aprobacién de un producto artesanal denominado CACHARRA, dicha bebida es

producida a partir de la utilizacion de Jengibre. Es importante sefialar, que durante fase inicial de
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la investigacion se anhela mercantilizar un producto reciente e innovador que posea un excelente
grado de aprobacion por parte de los clientes, con procedimientos transformadores, atrayentes y
estableciendo modelos de actividades comerciales que aporten a la organizacion empresarial
beneficios.

Con este propdsito, se efectuard la instauracion de una industria de cerveza artesanal con
sabor a Jengibre que proporcione la posibilidad al comprador de complacerse con un nuevo sabor
y compartir nuevas costumbres. Igualmente, en este planteamiento se asimilara minuciosamente
la posibilidad de mencionado acoplamiento en el municipio de Funza, sabiendo los capitales
peligros, para conseguir un plan exitoso, empleando como herramienta las encuestas en este
sector para conseguir una investigacion méas confidencial, se hace hincapié en un estudio de este
sector del mercado, asi como de la competencia y los distribuidores. Inmediatamente, se
desplegara lo afin a la comercializacion mix del producto (distintivo, comercializacion,
mercadeo, importe, entre otros) en suma, se ejecuta el examen econémico del plan, dejando

como margen de ganancia un 30%.

Marco Tedrico
La Cerveza

Es un liquido consecuencia de la fermentacion alcohdlica, a través de la mezcla de
azucares derivados de cereales y otros granos, fundamentalmente es hecho a raiz de la malta'y
trigo, por su parte asimismo se le agrega lipulo en su elaboracion para personalizar el sabor y la
fermentacidn es procedente por la representacion de levadura del género Saccharomyces, de este
modo la produccion cerveza se estima en millones de litros habitualmente, en donde sus fases se

determinan por ser computarizadas asi como de modo manual, pero el sabor y aroma propio se



28

muestra en relacién a con la disposicion de materiales directos que se maneje, asi como estos
ingredientes obedece de los contextos y disposicion que se examine en el procedimiento de
produccion, (Gémez P. N., 2021). A continuacion, en la figura 1, se exhibe la composicion de la

cerveza con 4 grados de alcohol.

Tabla 1. Composicion quimica de la cerveza (Alcohol 4%)

Componente Cantidad (g/100mL de porcién bebible)
Agua 96.4

Proteina 0.4

Lipidos 0.0

Carbohidratos 3.1

Alcohol etilico 4.0

Ceniza 0.1

Minerales Cantidad (mg/100mL de porcién bebible)
Fosforo 15

Hierro 0.1

Vitamina B1 0.01

VitaminaB2 0.03

VitaminaB3 0.06

Energia (Kcal) 41.0

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Gomez P. N., 2021)
Cerveza artesanal

Se conoce como cerveza artesanal a aquella que se encuentra hecha a través del
seguimiento de instrucciones o una “receta” adecuada, la cual es construida a partir de maestros

cerveceros que le proporcionan un sabor diferente y particular; su elaboracion es restringida,
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debido a que se coloca cuidado en degustaciones y estructuras distintas a las marcas industriales.
(Aguirre, Acevedo, & Pérez, 2020)

Ademas, el autor agrega que la Cerveza se precisa como una bebida proveniente de
fermentar a través del empleo de levaduras escogidas, el mosto originario de malta la cebada sola
0 combinada con otros productos amilaceos cambiables en azlcares por asimilacion enzimatica,
ebullicién y perfumado con flores de lupulo. (Aguirre, Acevedo, & Pérez, 2020)

Diferencias Entre las Cervezas Artesanales e Industriales

En su totalidad, las cervezas se fabrican con cuatro componentes elementales que son el
lupulo, la malta, agua y levadura, no obstantes existen particularidades que diferencia a la
cerveza artesanal de la industrial la cual radican en los procedimientos de produccion, asi como
las calidad y disposicion de sus componentes, y en definitiva la formula que el maestro cervecero
ha establecido. (Aguirre, Acevedo, & Pérez, 2020)

Tabla 2. Diferencia entre la materia prima empleada para la elaboracién de las cervezas
artesanales eindustriales.

Cerveza Industrial Cerveza Artesanal
Adicion de otros cereales Adicion de cereal (Cebada)
Poco lupulo Fermentacién mas lenta
Fermentacién mas rigida Filtrado natural
Filtrado quimico Sin aditivos quimicos
Gas carbonico afiadido Gas generado naturalmente
Contiene aditivos quimicos Propiedades organolépticas cuidadas
durante
el proceso
Pasteurizacion y consecuente pérdida Amplia variedad e innovacion
de
propiedades

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Aguirre, Acevedo, & Pérez, 2020)
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Es importante agregar que de acuerdo a lo expresado por (Agudelo & Vargas, 2018),
dentro de este sector del mercado se logran conseguir un alto nimero de diversidad de cervezas
artesanales distribuidas en todo el territorio, de alli que se destaque el hecho de que cada
cervecero lleva a cabo la creacion de su formula de alli que brinda a sus clientes una elevada
variedad de sabores de acuerdo a los requerimientos y exigencias del consumidor.

Cabe destacar, que las grandes empresas cerveceras tienen dispositivos o aparatos que
suministran la elaboracion y admiten forjar grandes cuantias de producto en un lapso de tiempo
corto, no obstante la produccion de una cerveza artesanal trae consigo el empleo de maquinarias
de origen casero, cuyo proceso requiere de la interposicion de uno o mas sujetos en cada fase del
procedimiento llevado a cabo de forma manual con el propésito de proporcionar un contacto
propio al producto, por este motivo conserva mayor sabor, aroma'y cuerpo.

Al mismo tiempo, los cerveceros artesanales indagan sobre la produccion de producto
con altos cafiones de calidad por lo que deben ser extremadamente cuidadosos con los materiales
o ingredientes que emplean, de alli que es imprescindible la constante investigacion cuya
informacidn permita desplegar la manufactura de una cerveza buena con un sabor atractivo para
los compradores y admisible para la colectividad acrecentando sus costos de venta, no siendo asi
para las cervezas industriales en el cual los procedimientos son automatizados y examinados
esmeradamente.

Ingredientes Basicos de la Cerveza Artesanal

En relacion con lo exhibido por (Moreno & Ordofiez, 2020), fundamentado en las

orientaciones sobre la produccién artesanal se consideran los principales componentes de la

cerveza artesanal los subsiguientes (ver figura 1).
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Figura 1. Componentes de la cerveza artesanal

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Moreno & Orddfiez, 2020)

Tipos de cervezas
Las cervezas son agrupadas en dos grandes grupos, esto de acuerdo a sus particularidades
en las operaciones de produccion, siendo la Cerveza Ale la favorita por los productores
artesanales, hasta la llegada de las Pilsen concurrieron como las mas consumidas y distribuidas a
nivel global es imprescindible destacar que su clasificacion es independiente de su color,
graduacién o regién geografica, sin embargo las lager son de mayor complejidad y poseen una
extensa progresion de aromas afrutados resultado de un elevado contenido de ésteres, (Ver figura

4). (Aguirre, Acevedo, & Pérez, 2020)
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Figura 2. Tipos de cerveza
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Fuente: Elaboracién propia a partir de (Aguirre, Acevedo, & Pérez, 2020)

Caracteristicas Organolépticas de una Cerveza Artesanal

En cuanto a, el planteamiento de Cortez, (2020) entre las particularidades o
caracteristicas organolépticas que son trascendentales en el momento de conseguir un producto
final, se logra estimar la espuma, contenido alcohdlico, color, brillo y transparencia, descritas en
la figura 2. Por lo tanto, una cerveza artesanal de alta calidad es aquella que se ha producido con
maltas, agua, levadura, lGpulo, de condiciones elevadamente estimables. Otro rasgo
trascendental, es que no conserva sabores infrecuentes derivados de agregados artificiales porque
su elaboracion es 100 % natural sus caracteres mas frecuentes son: brillo y transparencia,

Espuma, color y contenido alcohdlico.
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Figura 3. Caracteristicas organolépticas de una cerveza artesanal
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Fuente: Elaboracién propia a partir de (Cortez, 2020)

Proceso de elaboracion de la cerveza

La produccion de cerveza a nivel industrial se diferencia en sus operaciones de
produccion de la fabricacion de la cerveza artesanal, en concordancia con la escala se refiere, asi
como el tipo de maquina a emplear, puesto que a nivel industrial el procedimiento es mas
mecanizado que en el caso que el artesanal que es primordialmente manual. En este sentido, la

industrial tiene tres pasos diferentes: la maduracion (fermentacion y gasificado), pasteurizacion y



34

filtrado, (Vergara, 2021). A continuacion, se presentan los procesos a nivel industrial de manera
gréfica (Ver figura 4).

Figura 4. Proceso industrial de la cerveza
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Entre las principales diferencias que se examinan durante el proceso de produccion de la
cerveza, se resalta que la cerveza artesanal ejecuta una segunda fermentacion, (Ver anexo 1) la
cual concibe que la cerveza cree naturalmente su gasificacion, mientras que en la produccion de
la cerveza industrial no existe una segunda fermentacion, es por ello que su gasificacion se da de

modo quimico, a través de inyecciones de CO2, (Ver figura 7). (Vergara, 2021)



Figura 5. Proceso artesanal de la cerveza
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Por otra parte, la cerveza industrial se sujeta al procedimiento de pasteurizacion, se hace

hincapié que este proceso genera la perdida de algunas propiedades alimenticias, ademas el
ultimo filtrado en la artesanal es manual, de alli que se hallan precipitaciones en el fondo de la
botella, no obstante en la cerveza industrial se efectta un filtrado quimico el cual excluye los
residuos de levadura y proteinas de la cerveza, (Ver anexo 2). Al mismo tiempo, es importante
sefialar que esto genera una transformacion en la calidad de la cerveza, el cual incide en su
perimetro productivo, el procedimiento industrial debe continuar con otras operaciones o fases
por lo que es mas complejo, en un nivel mayor, no siendo asi en la artesanal puesto que es mas
elemental y natural de crear, inventando que la méaquina y pasos existan de menor escala, (Ver

figura 8). (Vergara, 2021)
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Figura 6. Equipos para la produccion de la cerveza
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Marco Conceptual

Cerveza: recibe este nombre la bebida alcohdlica procedente de cereales, levadura,lipulos

y agua. (Agudelo & Vargas, 2018)

Cerveza artesanal: es considerada como un tipo de bebida alimenticia, excitante, fortificante la
cual provee estimulacion y refresca, contribuyendo con vitaminas B y D, mineralesy alcohol, se
estima que es beneficiosa para las arterias y el corazon, ademas de ser escasa de grasa. (Gomez
P.N., 2021)

Fermentacién: es el proceso por el cual un hidrato de carbono, con el prop6sito de degradarse
por la operacién enzimatica, originando un producto mas sencillo, como el alcohol etilico, dicho
procedimiento es la fase de extensa permanencia en la fabricacion de cerveza. (DelCampo &

Pereira, 2021)
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Levadura: llamada asi a una masa compuesta por ciertos hongos unicelulares, capacitadapara
llevar a cabo el proceso de fermentar el cuerpo con que se mezcla. (Del Campo & Pereira, 2021)
Lupulo: es una planta referente a la familia de las Cannabéceas, de la cual se manejan sus
flores, puesto que alli se ubican las glandulas de lupulina, se encuentra integrada por un 12-
24% por acidos amargos (alfas y betas) que conceden el amargor y firmeza a la cerveza; 0,2-
0,8% en aceites esenciales (volatiles y terpenos) que trasladan aroma; y taninos que ayudan a la
purificacion de la cerveza y operan en la formacion de la espuma. (Rubén, 2020)

Maceracion: radica en pulverizar y combinar con agua y otros aditivos y ayudantes, desde lo
cual se somete a maceracion, para convertir el almidon en azucares, cabe resaltar que elproducto
derivado se designa mosto de malta”. (Moreno & Ordonez, 2020)

Malta: es el cereal brotado, desecado y tostado, en este sentido, la cebada por su estructura
quimica, es el cereal mas manejado para la produccion de cerveza. De este modo, la malta
contribuye a los azucares que la levadura transfigura en alcohol, asi mismo los remanentes
sustentos que este microorganismo requiere para su progreso. (Chiquito & Hermenejildo, 2018)
Maltear: es el proceso por el cual se potencia la germinacion de las semillas de los cereales, con
el objeto de extirpar de manera dptima los azUcares de la cebada, los cuales, a través del
procedimiento de fermentacion y con la asistencia de la levadura, transforma los azlcares
extirpados en etanol, el cual es tipo de alcohol que logra ser digerido por los individuos.(Torres

& Bohorquez, 2017)
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Marco Legal

Debido a, las recientes predisposiciones sobre el uso de bebidas alcohdlicas las cuales
han despojado una nueva ostentacion en el cual los consumidores se encuentran a la espera de un
producto diverso al acostumbrado en relacion a la degustacion, valores de alcohol, estructura, y
fragancia, de alli que se considera la sucesiva normativa.

Decreto 1686 de, (2012) en el cual se implanta el reglamento técnico acerca de las
exigencias sanitarias que le corresponde efectuar para la elaboracion, produccion, hidratacion,
envase, acumulacion, comercializacion, transporte, mercadeo, expendio, exportacion e
importacion de bebidas alcoholicas.

Ley 124 de, (1994), orienta sobre la prohibicion del dispendio de bebidas embriagantes a
menores de edad.

Decreto Unico Reglamentario 780 de, (2016 ) el impone medidas propensos a resguardar
al menor de edad y a la colectividad de la incidencia negativa del consumo de bebidas
alcohdlicas e instituir medidas destinadas a la disminucion del deterioro y la minimizacion de
peligros de accidentalidad, intimidacion periddica y crimen coligada al consumo desenfrenado de
alcohol.

Ley 9 de, (1979), expone en su contenido las Medidas sanitarias para el resguardo del
entorno asi como las regulaciones ineludibles para resguardar, reponer y optimizar los contextos
necesarios en lo coherente al bienestar fisico y mental de la poblacion.

Ley 223 de, (1995), dicho estatuto despacha pautas acerca de la Racionalizacion
Tributaria.

Ley 1393 de, (2010) la misma estableces las rentas de destinacién determinada para el

bienestar corporal y mental, lo que permite acoger medidas para suscitar acciones productoras de
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insumos para la salud, para impedir la evasion y la elusion de contribuciones a la conservacion
de la estabilidad fisica.

(Cédigo de Comercio de Colombia - Decreto 410, 1971), donde se presentan un grupo de
pautas y medidas que reglamentan las relaciones mercantiles entre varios individuos u

organizaciones empresariales en el territorio nacional.
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Aspectos Metodoldgicos

Tipo de Investigacion

En concordancia, con lo expuesto por Monje, (2011), una averiguacion descriptiva cuenta
detalladamente y de carécter ordenado las peculiaridades de una poblacién, contenido o espacio
de interés. Es por ello, se destaca el significado que la indagacion se sitla intrinsecamente del
marco descriptivo, debido a que, en el lapso de desarrollo de la misma se relatara los parametros

de calidad de tres cervezas artesanales elaboradas en Colombia, Perd y Ecuador.

Enfoque Metodologico

Con respecto a, la perspectiva metodoldgica la indagacion se situara en direccién al
camino cualitativo, que de acuerdo a Hernandez Sampieri y Mendoza, (2018) admite la
exposicion de la naturaleza, caracter y presencia de los anémalos; cuyo estudio es de condicion
sistematica, también se ejecuta una indagacién de los eventos adecuadamente expresados
mediante la revision de exploraciones precedentes. A la par, Monje, (2011) muestra que el
progreso de una pesquisa cualitativa se plantea la presencia de examinadores aptos y
especializados, con formas de reconocer asi como de notificar de modo ecuanime, clara, y
cuidadosamente las meditaciones coherentes con los entornos establecidos en la experiencia. De
esta manera, se centralice en la las propiedades fisicoquimicas de las materias primas utilizadas

en el proceso de fabricacion para cada tipo de cerveza artesanal.

Meétodo de Investigacion
Dentro de este orden de ideas, es necesario resaltar que en el transcurso del desarrollo de

la pesquisa se adquiere la disposicion del método hipotético-deductivo, el cual es precisado de
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una manera o camino que apremia el investigador con la finalidad de efectuar sus gestiones
intrinsecamente de la practica cientifica, ademas, dicho procedimiento conserva diversas tareas
esenciales tales como: meditacion acerca del anomalo a considerar, restauracion de una supuesto
para exhibir dicho fenémeno, presuncién en relacidn con las consecuencias u compromisos mas
transcendentales que la propia hipdtesis, y demostracién o manifestacion de la situacion de los
enunciados provocados comparandolos con la préctica, es importante acotar que dicho proceso
requiere al cientifico a concertar la abstraccion razonable o el intervalo razonado (la proporcién
del supuesto y la presuncién) con la observacién del argumento o intervalo practico (la reflexion
y la confirmacion). (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014)

De la misma manera, se proporciona una pesquisa No experimental, debido a que, este
esquema la informacion es de representacion equitativo sin instaurar avances o técnicas, por lo
tanto este patron de averiguacion se fundamentd basicamente en el estudio o analisis, al mismo
tiempo toma en consideracion una diversidad de variables que se disponen de pedazos de una

situacién o eventos despejados y no son intervenidas. (Monje, 2011)

Instrumentos de Recoleccion de Informacion

Cabe considerar, por otra parte, lo correspondiente al método que para este caso se estima
que se despliegue bajo la investigacion documental, debido a que la misma tiene entre sus
acciones el acopio de datos a partir de comprendidos, insumos, ideas, en concordancia con el
asunto planteado vinculados con otras perspectivas habituales y definido, (Baena, 2017). De esta
manera, con la finalidad de recoger datos se operaran las fichas de trabajo puesto que, a través
del empleo del contenido sintetizado, por lo tanto a través de la ficha se acumula y explora la

informacidn la cual debe ser confiable para subyugar el lapso de tiempo y para ejecutar
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inmediatamente la estructura pues soporta ensefiar al diligente a incumbir los alcanzados y no
imitar. (Baena, 2017)

A su vez, como técnica de recoleccion de datos se manipulara un fichero bibliografico y
de contenido, por consiguiente mediante el anélisis de la demostracién y su conocimiento al
mismo tiempo la minuciosa representacion ejecutada anticipadamente por otros investigadores,
consiente la indagacion y saneamiento de la informacion derivada, (Villasefior, 2008). Es
beneficioso destacar, que los fundamentos alcanzados frecuentaran mediante del empleo de las
técnicas de observacidn directa sistematica asi mismo la aplicacion de un fichero bibliografico

mixto.
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Resultados

Establecimiento de las Propiedades Fisicoquimicas de las Materias Primas Utilizadas en el
Proceso de Fabricacion para Cada Tipo de Cerveza Artesanal.

Con la intencion de seleccionar una cerveza artesanal por pais se realiz6 una revision
exhaustiva de la bibliografia, por lo que en la siguiente tabla 1, se expone la composicion

(ingredientes de cada una de las cervezas).

Tabla 3. Componentes de las cervezas artesanales
Cerveza Artesanal Cerveza Artesanal Cerveza Artesanal Peruana

Colombiana Ecuatoriana

Cerveza artesanal usando Cerveza artesanal con mango Cerveza artesanal tipo ale apartir de la

kiwi (Actinidia deliciosa) (Mangifera indica) y babaco vaina de algarroba (Prosopis pallida) y

como fruta adicional (carica pentagona) cebada malteada (Hordeum vulgare)”
Componentes

Cebada (Cebada malteada) Cebada (Cebada malteada) Cebada (Hordeum vulgare)
Lapulo Lapulo Cebada Malteada
Levadura Levadura Algarroba o vaina de algarroba
Agua Agua (Prosopis pallida)
Kiwi Mango (Mangifera indica) Lapulo (Humulus lupulus)

babaco (Carica pentagona) Levadura

Saccharomyces carlsbergensis
Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyces cerevisiae uvarum

Agua

Fuente: Elaboracion propia
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Mientras que, en la tabla 2 se resume las diversas particularidades que poseen los

componentes de las cervezas artesanales, en relacion con sus proporciones con la intencion de

determinar los posibles comportamientos en el proceso de elaboracién de la cerveza, debido a

que las propiedades de los compuestos quimicos inciden sobre las reacciones quimicas en cada

una de las fases por la que transcurre el procedimiento de manufactura de las bebidas

alcohélicas, asi como la interrelacion entre ellos.

Tabla 4. Componentes fisicoguimicos de los ingredientes de las cervezas artesanales

Composicién
Materia Prima
Fisicoquimica
Cantidad
Nombre Comun Nombre Cientifico Componente
(9/1009)
Agua 9.7
Proteina Lipidos 8.4
Carbohidratos 2.0
totales 77.5
Ceniza
Hordeum vulgare
2.4
Hordeum distichum
Cebada Minerales
Hordeum hexastichon
Fosforo 320
Hordeum tetrastichon
Calcio 61
Hierro 458
Vitamina A 1
Vitamina B 0.24

0.08
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Vitamina B2 7.86
Vitamina B3

Energia (kj) 1210.0
Carbohidratos 90 — 93%
Proteinas 3-7T%
Ceniza 1-2%
Grasa total 0.1%
Calorias 290 — 400
AzUcares

Cebada Malteada
Fructosa 1-2%
Glucosa 7-10%
Sacarosa 1-3%
Maltosa 39-42%
Maltotriosa 10-15%
Azucares de 25-30%
cadena larga
Agua 6-12%
Resinas blandas
Alfa Acidos 1.5-18%
Lapulo Humulus lupulus ]

Beta Acidos 1-10%
Aceites esenciales  0.25-2.5%

Resinas duras
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Saccharomyces

carlsbergensis

Levadura
Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyces cerevisiae
uvarum

Kiwi Actinidia deliciosa

Polifenoles
(Taninos)

Aminoéacidos

AzUcares simples

Pectina

Aceites y &cidos

grasos
Proteinas y
carbohidratos
Cenizas
Celulosa
Ceniza
Carbohidratos
Proteina

Grasa

Carbohidratos
Azlcares
Fibra

Grasas
Proteinas
Agua

Retinol
Tiamina

Riboflabina

0.1%
2%
2%

0-2.5%

15%

8-10%
40-50%
7%
43%
48%

2%

14.66 g
8.99¢
3.0¢9
0529
1.14¢g
83.07¢g
4 g
2%

2%
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Mango

Mangifera indica

Niacina
Vitamina B6
Vitamina C
Vitamina E
Vitamina K
Calcio
Hierro
Magnesio
Fsforo
Sodio

Zinc
Calorias
Proteinas
Lipidos
Hidratos de
carbono
Fibra
Colesterol
Calcio
Hierro
Magnesio
Sodio
Potasio
Vitamina C

Acido félico

2%
5%
155%
10%
38%
3%
2%
5%
5%
3mg
1%
7049

0.7¢

14549
199
0g

10 mg
0.5 mg
18 mg
7mg
190 mg
10 mg

30 mg
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Babaco

Algarroba

Carica pentagona

Prosopis pallida

Humedad
Acidez
Ceniza

pH

Densidad
Agua
Carbohidratos
Grasa
Proteina
Energia
Sodio

Potasio
Calcio
Fosforo
Azufre
Riboflavina
Carotenos
Tiamina
Piroxidina
Acido ascorbico

Proteina
Grasa
Fibra cruda
Cenizas

Hidratos de

94.05-0.86%
0.6-0.3%
1%
3.82-0.08
0.9-0.11g/ml
93.6%
6.0%
0.20%
0.90%
21.0%
1.3%
220.0%
10.0%
17.0%
12.0%
0.03%
0.09%
0.02%
0.05%
31%
4,88%
0,71%
23,14%
3,67%

55.45%
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carbono
Cenizas
Sacarosa
Azlcares
reductores
Fibra dietética
insoluble
Fibra dietética
soluble

Fibra dietética
total

Potasio
Calcio
Magnesio
Sodio

Cobre

Niquel

Hierro
Magnesio

Zinc

3,60
46,35

2,14

30,60

1,62

32.22

2,65
75,86
90,36
113,02
Trazas
Trazas
33,04
Trazas

Trazas

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Agudelo & Vargas, 2018), (Cortez, 2020) y (Tavara, 2018).
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Comparacion Teodrica del Comportamiento de las Variables Durante el Proceso de
Fermentacion de Cada Materia Usada Como Fuente de Azucares Fermentables.

En relacion con, el desarrollo de la fermentacion alcohdlica como una fase primordial en
la modificacion del mosto o zumo azucarado, puesto que el mismo es un liquido con un definido
volumen de alcohol etilico. Asimismo, es importante acotar que la fase de fermentacion en la
produccidn de cerveza habitualmente persiste en una semana a una temperatura de 20 °C, de tal
manera que, en el transcurso del procedimiento la levadura inicia su proceso de duplicacion, el
progreso conveniente obedece de la reserva de oxigeno, fuentes de nitrogeno asi como de otros
nutrientes. Cabe resaltar, que en el instante que el oxigeno es agotado la duplicacion celular se
interrumpe y empieza la transformacion anaerobica en el que la glucosa se convierte en etanol y
COo.. (Tavara, 2018)

Segun (Tavara, 2018), las levaduras son las garantes de esta metamorfosis, concurriendo
la S. cerevisiae debido a que es la especie de levadura mas cominmente empleada en la industria
cervecera. De este modo, el procedimiento se efectla a través de la transformacién del azicar en
alcohol (produccion de etanol a través de la conversion de azucares), (Agudelo & Vargas, 2018).

Por lo tanto, el azUcar concurrente en la cebada se encuentra en representacion de
sacarosa, enlazando una molécula de glucosa y una de fructosa, siendo la sacarosa un disacarido;
a su vez la sacarosa es hidrolizada y se transforma en una molécula de glucosa y una de fructosa.
No obstante, la fructosa isomeriza a la glucosa de modo sencillo. En este sentido, las moléculas
de glucosa derivadas se encuentran listas para su ingreso en las vias metabdlicas de la
Saccharomyces cerevisiae para la transfigurarse en etanol de esta manera adquirir energia, (ver

figura 7). (Cortez, 2020)
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Por otra parte, es necesario agregar que los microorganismos emplean como sustrato los
hidratos de carbono (esencialmente azicares como la glucosa) los cuales concurren en el entorno
para convertirlos en etanol, didéxido de carbono y energia en forma de ATP. Cabe resaltar, que la
produccidn de etanol se efecta mediante la via glucolitica, de este modo, la sucesion de
conversiones con la intencion de degradar a una molécula de glucosa inclusive para llegar a dos
moléculas de etanol y dos moléculas de didxido de carbono es un procedimiento complicado que
implica dos fases, en las cuales se hace hincapié la formacion en anaerobiosis de dos moléculas
de piravico mediante la ruta metabdlica glucolisis, ademas de la descarboxilacion del piruvato en
anaerobiosis para originar dos moléculas de acetaldehido que se reducen a etanol. (Agudelo &
Vargas, 2018)

Es importante agregar, que durante el proceso de glicolisis el azucar presente en la
cebada se encuentra como sacarosa, que durante la hidrolisis se transforma en una molécula de
glucosa y una de fructosa, dicho elemento se isomeriza a glucosa de manera sencilla, por lo tanto
se obtiene dos moléculas de glucosa que hacen su entrada a las vias metabdlicas de la
Saccharomyces cerevisiae para la transforme en etanol, posteriormente en energia, (Agudelo &
Vargas, 2018). Ademas, todo el proceso incluye tres reacciones principales, tales como:

La primera reaccion es la fosforilacion de la glucosa, la cual se activa para ser empleada
como energia seguidamente, en forma de ATP (Adenosin Tri-Fosfato), de alli que ocurre la
fosforilacion del hidroxilo unido al carbono 6 de la glucosa, gastando una molécula de ATP, e
este modo interviene la hexoquinasa durante la catalizacion, tras la activacion de la glucosa,
sucede la isomerizacion de la glucosa-6-fosfato en fructosa-6-fosfato, paso catalizado por la
enzima glucosa-6-fosfato isomerasa. Finalmente, se desarrolla la segunda fosforilacién, esta vez

en el hidroxilo del carbono 1 de la fructosa-6-fosfato, dando lugar a una nueva molécula, la
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fructosa-1,6-bisfosfato, con consumo nuevamente de energia en forma de ATP y con magnesio
como cofactor. Este paso es un proceso altamente irreversible y esta catalizado por una enzima,
la fosfofructoquinasa-1. (Agudelo & Vargas, 2018)

En cuanto a, la ruptura de la pentosa fructosa-1,6-bifosfato, la molécula fructosa-1,6-
difosfato se fragmenta en dos moléculas a traves de la accion de la aldolasa, transformandola en
dihidroxiacetona fosfato y gliceraldehido-3-fosfato, constituida por tres carbonos las cuales son
convertibles la una en la otra; de alli que de una fructosa-1,6-difosfato se obtienen dos moléculas
de gliceraldehido-3-fosfato. (Agudelo & Vargas, 2018)

En la fase de desfosforilacion se inicia con la oxidacion del carbono aldehidico a un
grupo carboxilico, donde se genera una molécula de ATP, en primer lugar se forma la
fosforilacion del carbono aldehidico para obtener el 1,3-bifosfoglicerato, en el cual se consume
un NAD+ (se reduce a NADH por el aporte de protones) o fésforo inorganico, posteriormente se
Ileva a cabo la desfosforilacion del 1,3-bifosfoglicerato por la enzima fosfoglicerato quinasa a 3-
fosfoglicerato produciendo ATP. (Agudelo & Vargas, 2018)

A continuacion, se presenta la isomerizacion del 3-fosfoglicerato generada anteriormente
dando 2-fosfoglicerato, en donde se despliega el cambio de posicion del fosfato del carbono 3 al
carbono 2, de este modo la enzima enolasa libera una molécula de agua resultando el
fosfoenolpiruvato, luego esta molécula es desfosforilada resultando piruvato y ATP. En este
sentido, el acido piravico es el producto final de la glucolisis, en el cual se producen dos
moléculas de piruvato y 2 moléculas de ATP. (Agudelo & Vargas, 2018)

Con respecto a, la fermentacion alcohdlica inicialmente se efectla una descarboxilacién
del piruvato, puesto que la misma pierde una molécula de diéxido de carbono, transformandose

en una molécula mas sencilla, el acetaldehido (o etanal), siendo esta una reaccion compleja,
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catalizada por una enzima llamada piruvato descarboxilasa y necesita de magnesio y de un grupo

prostético Ilamado tiamina pirofosfato (TPP) como cofactores. (Agudelo & Vargas, 2018)

Figura 7. Fermentacion alcohdlica, de la cebada a la cerveza.
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De acuerdo a, lo sefialado por (Morales Toyo, 2018) la cerveza es considera un liquido
alcoholizado complicado que contiene un gran niumero de elementos como componentes lo cual
le suministran un sabor activo en diferentes concentraciones, de alli que su sabor final obedece
a una delicada proporcion de sus compuestos. En este sentido, el sabor de la cerveza se
transforma en el transcurso del proceso de almacenamiento, dependiendo de contextos como el
tiempo, la temperatura y la exposicion a la luz, ademas en el desarrollo del mismo se ocasionan
distintas reacciones quimicas que forjan los compuestos de envejecimiento que perjudican el
sabor y la vida util de la cerveza, desde esta perspectiva el lGpulo prescribe altamente las
condiciones caracteristicas de la cerveza, tales como el sabor amargo y la estabilidad de la
espuma.

Igualmente, se destaca la relevancia de que una cerveza artesanal busca ser elaborada con
un lupulo de alta calidad, debido a que este otorga aroma, caracter y ese amargo sabor, ademas
este tipo de producto emplea el proceso Ales (proceso de fermentacion superior), por lo tanto la
levadura trabaja en la parte superior del tanque de fermentacion, flotando sobre el licor; por lo
que suele ser un proceso muy sutil y complejo, cuya fermentacion es lenta y progresiva, donde
no se incluye la filtracion ni pasteurizacion con el objeto de conservar todos sus sedimentos.

Mientras que, las cervezas industriales buscan minimizar el tiempo asi como los costos de
produccidn acrecentando la temperatura o agregando azUcar para aligerar la fermentacion,
induciendo que el sabor no sea el ideal, ademas durante el proceso de fermentacion se desarrolla
el procedimiento Lagers, por lo que la levadura trabaja en el fondo del tanque de fermentacion,
hundiéndose bajo el licor, posterior a la fermentacion, se suele manipular la filtracion y la

pasteurizacién, para aumentar la vida util de la cerveza.
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Definicion del Rendimiento de Obtencion de Grado Alcohdlico de Cada Materia Prima
Comparada.

Con respecto a la cerveza N° 1: Cerveza artesanal colombiana en la cual se empled kiwi
(Actinidia deliciosa) como fruta adicional, el autor (Agudelo & Vargas, 2018) reporto lo
siguiente: se realizo una narracion del procedimiento de elaboracion de la cerveza artesanal base
en el cual se detallaron los tipos y las cantidades de malta (Munich, Pilsner), lapulo (Magnum,
Fuggles) y levadura (Safale s-04) manejadas, asimismo se preciso el tiempo y la temperatura de
cada fase, logrando un producto de calidad con una gran aprobacién entre los catadores, logrando
los subsiguiente datos de IBUs (31.98), pH (6) y grado de alcohol (4.9 %). A demas, se llevo a
cabo dos pruebas replica con la fruta (kiwi) tomando en consideracion la fase en la que se debe
afiadir la fruta, donde se optimizo las cuantias manejadas de kiwi y lUpulo para perfeccionar el
producto, subsiguientemente se tomaron los concernientes valores de densidad (1,015), amargor
IBUs (38,856) y grado de alcohol (6.5%). Por ultimo, a través de las pruebas sensoriales se
selecciond la cantidad conveniente para ejecutar la cerveza con sabor a Kiwi las siendo 20
gramos de lapulo Magnum, 15 gramos de lapulo Fuggles y 3 kilogramos de kiwi, con las
excelentes particularidades de aromay sabor.

Mientras que, con relacion a la cerveza N°2, Cerveza Ecuatoriana artesanal con mango
(Mangifera indica) y babaco (Carica pentagona), segun (Cortez, 2020) en concordancia con las
secuelas a nivel estadistico la mas alta aprobacion sensorial fue el producto hecho con 10.61 %
pulpa de mango y babaco 4.51 %, el liquido era claro con un color dorado palido, olor
ligeramente frutal cuyo sabor exhibi6é una impresion de amargor moderado, una espuma blanca y

abundante. Al mismo tiempo, entre las particularidades fisicoquimicas de la cerveza artesanal se
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hallan intrinsecamente de los parametros determinados por la norma INEN 2262, presentando un
pH de 4.28, ° brix de 3.4, grado alcoholico de 5 %.

Para la cerveza artesanal N° 3, Cerveza artesanal peruana tipo Ale a partir de la vaina de
algarroba (Prosopis pallida) y cebada malteada (Hordeum vulgare), (Tavara, 2018) adicion6 que
la Temperatura de maceracion en tres tiempos = 53°C x 30", 65°C x 30" y 78°C x 107; de
coccidn: 90 °C x 907; de inoculacion y fermentacion primaria: 20 °C y de fermentacion
secundaria: 12 a 15 °C; mientras que la Densidad: Densidad Original Mosto Cebada = 1.050;
Densidad Original Mosto Algarroba = 1.030 y Densidad final cerveza = 1.010. En lo referente a
las medidas fisico-quimica examinadas (Capacidad espumante, pH, Color, Carbonatacion,
Amargor, Grado alcohélico y Densidad inicial/Final) se establecieron discrepancias
demostrativas entre los diferentes métodos, sin embargo se hace hincapié que la totalidad de los
mismos se hallan enmarcados en las medidas sefialados en la NTP 213.014. En otro orden de
ideas, a través del estudio sensorial, la formulacion mas aceptada fue 40% de algarroba y 60% de
cebada malteada con 1.0 g/l de lupulo. De igual modo, en cuanto a el analisis quimico proximal
estuvieron: Extracto seco 2.73 %, Humedad 97.27%, Cenizas totales 0.17%, AzUcares totales
1.74%, Proteina total 0.57%, Grasa total 0.25% y Alcohol 4.3%.

En relacién con, el contenido de alcohol por lo general fluctGa entre 3 a 6% (v/v); no
obstante, en tiempos recientes se han producido cervezas sin alcohol (<0.5%) y con bajo
contenido de alcohol (0.5-1.2%) como producto alternativo. Ademas, la concentracién de fenoles
totales expresados en mg equivalente al acido galico/L, en donde se destaca que un alto
contenido alcohol incide negativamente en la cuantia de fenoles totales y que una cerveza

artesanal es mas valorada nutricionalmente por su contenido de fenoles totales. Mientras que, la
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concentracion de polifenoles en la cerveza es muy diverso la cual obedece a las materias primas

empleadas, asi como el procedimiento.

Aporte como estudiante

Recientemente en Colombia, ha dado apertura su mercado a los sectores cuyos productos
artesanales presentan un progreso creciente, por lo tanto representan un constante esfuerzo de
todos aquellos que llevan a cabo la creacion de diferentes actividades comerciales, de esta
manera alcanzar una alta competitividad en el sistema productivo. Es por ello, que se resalta el
significado de los emprendedores asi como sus ideas de transformacion y optimizacion de los
productos a través de la innovacion, puesto que son puntos claves para el éxito y desarrollo de un
nuevo bien o servicio.

La presente investigacion entre sus propdsitos se encuentra incentivar a la industria
artesanal a posicionarse dentro del sector comercial, con productos que satisfagan las exigencias
organolépticas de los clientes, en cuanto a las bebidas alcohdlicas presentando diversas opciones
en donde se integren materias primas que exhiban una variacién en sabor y aroma de alta
calidad; cuyo producto sea competitivo en el mercado.

En este sentido, el documento se encuentra enmarcado en ofrecer informacion
transcendental en el proceso de produccion de la cerveza artesanal donde se emplean distintos
procedimientos, puesto que la incorporacion de estas transformacion asi como de otros
vinculados con las operaciones llevadas a cabo durante el proceso de fermentacion permiten
Como consecuencia una extensa gama de cervezas, asimismo de sabores y otros valores
adheridos; a pesar de que se encuentran un gran nimero de problemas que son necesarios

afrontar, durante la incorporacion de frutas en las cervezas artesanales; en el cual se exhibe
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significativamente la accion del agua en la fruta, el menoscabo de las propiedades
organolépticas por métodos térmicos, la turbidez, cambios en la composicion quimica de la
cerveza, entre otros.

Desde otra perspectiva, la prioridad en la que centra este estudio radica en que a través de
la investigacion cientifica se evalUa la posibilidad de la incorporacion de la pulpa de frutas como
un componente en la formulacion de una cerveza artesanal, asi mismo el potencial comercial del
producto. Igualmente, es importante resaltar que la mayoria de las cervezas artesanales
resguardan celosamente sus formulas, procesos, concentraciones y resultados con el objeto de
preservar su produccion, por lo tanto, esta indagacion permitira contar con datos de primera

fuente que eluciden dudas sobre el topico.
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Conclusiones

Con referencia al objetivo nimero uno: Establecer las propiedades fisicoquimicas de las
materias primas utilizadas en el proceso de fabricacion para cada tipo de cerveza artesanal, la
fermentacion alcohdlica, a traves de la mezcla de azlcares derivados de cereales y otros granos,
permite la obtencion de cervezas artesanales, sin embargo las mismas se fabrican con cuatro
componentes elementales que son el lUpulo, la malta, agua y levadura, no obstantes existen
particularidades que diferencia a la cerveza artesanal de la industrial la cual radican en los
procedimientos de produccidn, asi como las calidad y disposicion de sus componentes. De este
modo, se analiz6 la adicién de kiwi, mango, babaco y algarroba con la intencién de satisfacer las
exigencias de los consumidores en cuanto a las propiedades de sabor, olor, color, y consistencia.

Acerca del objetivo nmero dos: Comparar tedricamente el comportamiento de las
variables durante el proceso de fermentacion de cada materia usada como fuente de azucares
fermentables, donde es primordial el desarrollo de la fermentacion alcohoélica como una fase
primordial en la modificacién del mosto o zumo azucarado, puesto que a través de la
transformacion anaerébica en el que la glucosa se convierte en etanol y CO». Se hace hincapié
que el proceso depende de los niveles de oxigeno, el trabajo de los microorganismos y la
degradacion de los azucares, por ende el agregar frutas para fomentar la produccion de alcohol
mediante el proceso de fermentacion no solo garantiza el progreso del mismo sino aporta sabor y
olor que incentiva la activacion sensorial.

Mientras que, el objetivo especifico 3: Definir el rendimiento de obtencion de grado
alcohdlico de cada materia prima comparada, el grado de alcohol fue de 6.5% en la cerveza
artesanal colombiana en la cual se empled kiwi, asimismo, esta caracteristica para la cerveza

Ecuatoriana artesanal con mango y babaco, se estimd en un 5 % de grado de alcohol, por otra
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parte para Cerveza artesanal peruana a partir de la vaina de algarroba y cebada malteada
experimento un grado de Alcohol de 4.3%. por lo tanto, la cerveza colombiana presenta mayor
nivel de alcohol producto del proceso de fermentacion en el cual se agregaron 3 Kg de kiwi

cuyas caracteristicas fisico quimicas incentivaron la activacion de la levadura.
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Recomendaciones

Incentivar la elaboracion de cervezas artesanales a través de operaciones manuales, ademas de la

integracion de nuevos componentes que proporcionen nuevos sabores y aromas, motivando

idéneamente las particularidades sensoriales.

Ademas, se recomienda valorar la renta de la elaboracidn de cervezas artesanales

mediante un analisis de los diferentes sectores del mercado.

En cuanto al proceso de produccién, valorar la incidencia de otros cereales con la adicion

de pulpas de frutas, asimismo controlar los parametros fisicoquimicos en el transcurso del

proceso.

A continuacion, se muestra la tabla 5, que guia de manera resumida sobre los pardmetros

mas importantes al momento de elaborar cerveza artesanal.

Tabla 5. Recomendaciones finales en la elaboracién de cerveza artesanal

Materia Prima Variable
Agua
Levadura Saccharomyces
cerevisiae.

Usada para la
elaboracion de cerveza
tipo Ale

Factor Observacion
El agua cervecera es
uno de los mas
importantes elementos.
Debe seleccionarse con
mucho cuidado de
acuerdo al tipo de
cerveza requerida
teniendo en cuanta su
PH, carga microbiana
y dureza
principalmente.

La temperatura es

Temperatura una variable
15°C - 25°C crucial en el
proceso de

fermentacion, sus
variaciones
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Grado de Alcohol

Gas

Saccharomyces
pastorianus.

Usada para la
elaboracion de cerveza
tipo Lager.

En Colombia la
normatividad trata de
igual manera a las
cervezas en general y
las cervezas artesanales
permitiéndoles el
mismo grado de
alcohol.

1,5%, poco
carbonatada.
3,0 alta carbonatacion.

Temperatura

Temperatura
4°C - 9°C

Grados permitidos
legalmente para
Colombia son entre:
25°-12°
Alcoholimetros.

La cantidad de CO2
disuelto en el liquido
influye en su PH, asi
como su sabor y demas
variables.

afectan
directamente el
trabajo de
fermentacién
realizado por las
levaduras.

El grado de
alcohol esta
directamente
relacionado con el
tipo de fuente de
azUcar
fermentable usado
en el proceso de
fabricacion de la
cerveza, asi como
su cantidad.

El gasen las
cervezas es el
(CO2) liberado
por los
microorganismos
fermentadores.
También se puede
afiadir gas de
manera artificial
con maquinaria
apropiada.

La temperatura es
un factor de alto
cuidado, de ésta
depende el
proceso de
fermentacion y
puede alterar por
completo el
resultado final de
acuerdo al tipo de
levadura.

Fuente: Elaboracion propia
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Anexos

Anexo 1 Diagrama de flujo de la cerveza industrial y sus descripciones.
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Fuente: (Chiquito & Hermenejildo, 2018)
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Anexo 2 Diagrama de flujo de la cerveza artesanal y sus descripciones
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Fuente: (Chiquito & Hermenejildo, 2018)
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