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RESUMEN

TITULO: ANALISIS DE LA FORMULA Y ESTANDARIZACION PARA LA ELABORACION DE UNA
CERVEZA ARTESANAL A PARTIR DE LA FERMENTACION DEL ARROZ Y LA MALTA,
TENIENDO COMO BASE INICIAL E INNOVADOR EL CRISTAL DE LA SABILA.

AUTORES: NELSON FABIAN JAIMES RINCON
YEINER FABIAN ALVAREZ TORRADO

PALABRAS CLAVE: ANALISIS, ESTANDARIZACION, CERVEZA ARTESANAL, ARROZ, MALTA,
CRISTAL DE SABILA.

DESCRIPCION:

La cerveza es una bebida alcohélica de sabor amargo y color amarillento, que se obtiene a partir de
la fermentacion de la cebada y se aromatiza con lapulo, el trabajo de este proyecto desemboca con
la introduccion la cual muestra que se basara en el analisis de la formula y estandarizaciéon para la
elaboracién de una cerveza artesanal a partir de la fermentacion del arroz y la malta, teniendo como
base inicial e innovador el cristal de la sabila este proyecto desea encontrar la mezcla perfecta entre
el arroz y la malta, ya que son los ingredientes utilizado para poder fermentar el producto, también
se desea adicionar el aloe vera como ingrediente innovador en dicho producto, aprovechando todos
sus grandes propiedades benéficas para el cuerpo humano, en el desarrollo de la investigacion se
desea que estos ingredientes no afecten en el producto final y se pueda obtener un producto de
excelente calidad, muy saludable y refrescante, y lo més importante que no afecte al producto en
sus grados de alcohol.

El proyecto busca desarrollar pruebas para determinar la cantidad exacta de cada ingrediente para
obtener un producto completamente estandarizado y que cumpla con los mas altos estandares de
calidad, cumpliendo con todas las normas y requisitos legales para la elaboracion del producto.

*Trabajo de grado para optar el titulo de profesional en produccién agroindustrial.
*facultad programas académicos del instituto de proyeccion regional y educacion a
distancia. Escuela produccion agroindustrial. Director Javier Mauricio Melo
Guevara



SUMMARY

TITLE: ANALYSIS OF THE FORMULA AND STANDARDIZATION FOR THE
ELABORATION OF A HANDCRAFTED BEER FROM THE FERMENTATION OF
THE RICE AND THE MALTA, HAVING THE CRYSTAL OF THE SATIL AS INITIAL
AND INNOVATIVE BASE.

AUTHORS: NELSON FABIAN JAIMES RINCON
YEINER FABIAN ALVAREZ TORRADO

KEY WORDS: ANALYSIS, STANDARDIZATION, HANDCRAFTED BEER, RICE,
MALTA, CRYSTAL OF SABILA.

DESCRIPTION:

Beer is an alcoholic beverage of bitter taste and yellowish color, which is obtained
from the fermentation of barley and flavored with hops, the work of this project leads
to the introduction which shows that it was based on the analysis of the formula and
standardization for the elaboration of a craft beer from the fermentation of rice and
malt, having as an initial and innovative basis the aloe glass this project wants to find
the perfect mixture between rice and malt, since they are the ingredients used to
ferment the product, it is also desired to add aloe Vera as an innovative ingredient
in said product, taking advantage of all its great beneficial properties for the human
body, in the development of the research it is desired that these ingredients do not
affect the final product and you can get a product of excellent quality, very healthy
and refreshing, and most importantly that does not affect the pro duct in its alcohol
grades.

The project seeks to develop tests to determine the exact quantity of each ingredient
to obtain a completely standardized product that meets the highest quality standards,
complying with all the legal norms and requirements for the elaboration of the
product.

*Degree work to opt for the title of professional in agro-industrial production.

* faculty academic programs of the institute of regional projection and distance
education. Agro industrial production school. Director Javier Mauricio Melo
Guevara




INTRODUCCION

Descripcion del problema
¢Como llegar al porcentaje ideal entre mata y arroz sin perder atributos
caracteristicos de una cerveza artesanal y posteriormente adicionar aleo vera en

distintos puntos de la elaboracion?

Delimitacion espacial

San Alberto es un municipio que esta ubicado en el sur del departamento del Cesar,
al norte de Colombia, fue fundado el 20 de mayo de 1955 por Luis Felipe Stapper,
quien decidié nombrarlo asi debido a su grande devocién a San Alberto Magno, la
parte mas baja del municipio se encuentra localizada a 50 m.s.n.m. y la parte mas
alta se encuentra a una altura de 2600 m.s.n.m. al extremo occidente de la zona.
Se convirti6 en municipio en noviembre del afio 1967 siendo segregado del
municipio del Rio de Oro.

Su clima es célido, su vegetacién muy diversa, tierras fértiles y fauna variada. El
alcalde es Pedro Rafael Guevara Chogo, 2016-2019. Uno de sus corregimientos es
La Llana, ubicado a 13 kilémetros del casco urbano aproximadamente.!

Este municipio es considerado "la puerta de oro del Caribe colombiano”.

Delimitacion Conceptual

En la elaboracion de una bebida alcohdlica teniendo con ingrediente innovador el
aloe vera y el arroz se tiene que proceder y cumplir con una serie de normas antes
durante 'y después del proceso de la cerveza, tales como
higiene,organizacion,equipos indispensables, desarrollo de formulacion, que son de
suma importancia, con el fin de obtener los resultados de investigacion esperados

en cuanto al producto, que es elaborado con una formulacién de tipo investigativo.

1 (cesar, 2018)
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La cerveza es una bebida alcohdlica, no destilada, de sabor amargo, que se fabrica
con granos de cebada germinados u otros cereales como lo puede ser el arroz, cuyo
almidon se fermenta en agua con levadura y se aromatiza a menudo con lapulo,
entre otras plantas.

Con esta formulacion tipo investigativa se desea obtener una cerveza artesanal tipo
ALE, a base de aloe vera cuya fermentacion se realiza mediante sistema AIR LOCK
el cual permite la concentracion de alcoholes fermentables y la conservaciéon de los
nutrientes caracteristico del aloe vera. La cerveza artesanal no contiene

conservantes, ni usa aditivos: sus cualidades se mantienen intactas.
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1. JUSTIFICACION

Mediante la elaboracion de este proyecto, tomaremos varios puntos de vistas como
los pedagdgicos, econémicos y culturales. Es asi como dicho proyecto parte desde
el problema antes planteado; en el cual daremos una clara demostracion de
emprendimiento ya que en este sector predomina la industria palmicultora y
ganadera, con el desarrollo y puesta en marcha del producto artesanal podriamos
crear una industria cervecera la cual aumente el empleo en esta region, fomentando
el emprendimiento hacia nuevos estudiantes emprendedores y dar valor a dos
productos que en esta region es cotidianamente cultivado. Crear la primera empresa
cervecera artesanal del Cesar y del Norte de Santander y otorgar empleos directos
e indirectos con la elaboracién del producto y la produccion de aloe vera y el arroz
en las granjas que puedan producirla.

La cerveza es el licor mas consumido en Colombia, cuyo porcentaje abarca el 66,1%
del consumo total dado su bajo costo respecto a otras bebidas de su categoria. El
consumo de cerveza sigue en aumento debido a la variedad de marcas que han
innovado en este segmento, este proyecto se basa en dos ingredientes innovadores
los cuales se producen en la region como lo es el arroz y el aloe vera, esto hace
una reduccion de los costos de materia prima para la produccion de la cerveza
artesanal y se pueda entregar al consumidor en un muy buen precio para que sea
mas asequible en el mercado y puedan disfrutar de una bebida alcohdlica totalmente

natural, saludable y refrescante.?

2 (Colprensa, 2017) (Colprensa, 2017)
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2. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

2.1 OBJETIVO GENERAL

Estandarizar la elaboracion de una cerveza artesanal a partir de la fermentacion del

arroz y la malta, teniendo como base inicial e innovador el cristal de la sabila.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1) desarrollar una formulacion para la elaborar la cerveza artesanal y conseguir los

porcentajes ideales de arroz y aleo vera.

2) Determinar pruebas fisico quimicas con el fin de obtener condiciones ideales de
la combinacién entre el arroz y la malta, teniendo en cuenta los resultados en el

proceso de fermentacion.
3) Aplicar la formulacién adecuada del producto, bajo pardmetros de calidad

organolépticos, microbiolégicos y fisicoquimicos que permita la elaboracion de la

cerveza artesanal.

13



3. MARCO DE REFERENCIA

3.1 MARCO CONTEXTUAL

Producir cerveza en Colombia puede lucir arriesgado en un mercado en el que el
97% del consumo lo vende una sola empresa, Bavaria.

Aun asi, en el pais funcionan 151 cervecerias artesanales (de un total de 195 micros
cervecerias), emprendimientos que buscan ofrecer ciertas diferencias en el
mercado que domina la histérica cerveceria nacional, ahora propiedad del
conglomerado AB Inbev de Bélgica y Brasil.

Pero tras la apuesta de los pequefios productores esta la oportunidad que
representa un consumo gue puede considerarse aun bajo, frente a otros paises.
Segun la firma Euromonitor, el consumo ‘per capita’ anual de cerveza en Colombia
es de unos 44 litros frente a los 200 que se registran en Republica Checa.

El actual subsector de pequefias cervecerias tiene un hito importante con la
fundacién de Cerveza de la Casa, en Guarne, Antioquia, en 1992. Ese hecho marca
el inicio de un auge que no se detiene, pues desde entonces a hoy se han creado
242 de estas y estan en operacion 195.

Se tiene que de los mas de 2.300 millones de litros de cerveza que se producen al
afio en Colombia, la cerveceria artesanal produce mas de 8 millones de litros (0,35

por ciento); una cifra infima frente al mercado potencial por el consumo ‘per capita’.

El mercado ‘artesanal’

Desde la venta de Cerveceria Andina, en 1975, a Bavaria, y hasta 1992,
practicamente el mercado de la cerveza artesanal estuvo totalmente detenido. En
ese ano, al cierre del siglo pasado, arranco La Cerveza de la Casa, dando ‘el pitazo
inicial’ para que comenzaran a crearse pequefas fabricas en casi todo el pais.

En Cali, Barranquilla, Bucaramanga y Bogota comenzaron a funcionar las primeras,

una tendencia que se extendio durante esa década por no menos de 60 municipios

14



del pais, particularmente, todos de la zona Andina y algunos pocos en la costa
Atlantica.

Asi, cada vez mas se conocen de emprendimientos cerveceros, derivados de
personas interesadas en fabricar sus propias bebidas, particularmente de
empresarios del sector de los restaurantes, asi como por ciudadanos extranjeros
residentes en Colombia. Hoy, se calcula que las micro cervecerias que funcionan
en Colombia tienen una capacidad instalada para 141.000 hectolitros al afio, pero

su produccion registrada en 2017 fue de 87.000.3

3.2 MARCO TEORICO

ANTECEDENTES.

La Biblia habla frecuentemente de el Aloe.

En el siglo | d.c. Diosocorides describié extensamente el Aloe en su herbolario
Griego y también de sus virtudes medicinales y cosméticas.

Alejandro Magno conquisto la isla Socotorra, al sur de Arabia, porque se
encontraban grandes cantidades de Aloe, que servirian para la curacion de heridas
y enfermedades de sus soldados durante las conquistas.

Los chinos, fueron los primeros en usar el Aloe Vera.

En el antiguo Egipto, era de uso frecuente. Cleopatra lo usaba como ingrediente
esencial en sus curas diarias.

Los sacerdotes egipcios, aunque con otros fines, tambien recurrian a esta planta.
Denominada por ellos como Planta de la inmortalidad, les servia para preparar los
productos de embalsamiento que se empleaban en los rituales de enterramiento de

los faraones y de los grandes sefiores.

Los primeros que lo transformaron en extracto comercial fueron los arabes, y fueron

también ellos los que extendieron el wuso del Aloe en polvo.

3 (portafolio, 2018)
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Para extraer la pulpa y la savia del Aloe los arabes pisaban las hojas dentro de unas
tijanas o las machacaban en prensas de madera. Una vez extraidas, se ponian al
sol sobre pieles de cabra para que se secaran, y mas tarde se convertian en polvo
que se utilizaba como laxante en uso interno, y para heridas y contusiones en uso

extremo.

Los Espafioles llevaron el Aloe al continente Americano durante su conquista. En
Espafia, a lo largo de la ribera del Mediterraneo, el Aloe era el elemento esencial de
la medicina popular, hasta que su uso generalizado en la farmacia moderna.
Lo dejo en el olvido con la mayoria de plantas medicinales (Hoy en dia, conocemos
personas grandes, que nos explican, como sus padres lo cultivaban para usar sus
virtudes medicinales).

Los Aloes de Espafia, proceden del continente Africano. Si bien es cierto, que se a
conservado su uso casero a lo largo de las generaciones y de la cultura de los
pueblos, no es hasta el fin de la 11* Guerra mundial, que redescubrimos el poder
terapéutico de el Aloe, al comprobar que los habitantes de Hiroshima y Nagasaki,
los cuales padecieron quemadas, después de un tratamiento con Aloe, se curaban

mas rapidamente y en muchos casos, sin sefiales ni cicatrices.*

El principal cliente de la sabila que se produce en Caldas es Alpina, la cual es
utilizada para su producto Alpina Aloe, un alimento lacteo fermentado con Aloe Vera
producido en Colombia. Sin embargo, se busca que otros grandes productores de
consumo masivo se apoyen en la produccion nacional de aloe para abastecerse de

materia prima.

Segun se estima, la demanda actual de aloe por parte de la industria colombiana
ronda las 100 toneladas mensuales de pulpa en cubos. Colombia estd en

condiciones de producir esa cantidad y abastecer el mercado interno con cultivos

4 (Huesca, 2013)
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locales. Solo hace falta que los grandes clientes confien en este producto nacional
y apoyen las iniciativas de campesinos y emprendedores que, como Oscar, Marta,
Conrado y Blanca, estan innovando en el agro colombiano, produciendo un producto
de calidad, mas sano, a mejor precio, y que beneficia de manera directa e indirecta
la mano de obra en Colombia. Ellos, aguadefios de corazén, no dudan en mostrar

su orgullo por poder participar en proyectos de alta calidad y nutricién con Alpina.®

Generalidades el aloe vera

El aloe vera(aloe barbadensis miller) también conocido como sabila, es una planta
gue ofrece numerosos beneficios con lo que se puede fabricar innumerables
productos, tanto cosméticos como alimenticios,medicinales y hasta rerapeuticos.
no existe una Unica planta de esta especie, sino que hay numerosas variedades. La
que utilizamos de forma més habitual es aloe barbadensis miller. Aunque las deméas
especies tienen propiedades muy interesantes, vamos a centrarnos en la que

hemos mencionado.

Caracteristicas del aloe vera:

e Se trata de un arbusto diferenciable por su aspecto, principalmente. Sus hojas
crecen hacia arriba y son mas gruesas cerca de la raiz. Su tacto es rugoso y en los
bordes tienen unos filamentos duros que podriamos llegar a confundir con las puas
de un cactus.

e Ademas, las hojas son de color verde, pero es habitual que presenten manchas
blanquecinas.

e Se cultiva y mantiene sin demasiados cuidados porque es una planta bastante
resistente.

e Sin embargo, debemos cuidarla del frio. La temperatura ideal para que la sabila
aguante va de los 16 a los 26 grados centigrados, por lo que es preferible tenerla

dentro de casa durante el invierno o cultivarla en un invernadero.

5 (Tiempo, 2017)
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e Las propiedades del aloe vera se encuentran en el interior de sus pencas. Para
extraer este jugo de sabila tendremos que cortar una de sus hojas y abrirla. El tacto
de la parte interna es viscoso y carece de color. Con este extracto podemos fabricar
un gel puro de aloe vera o tenemos la opcion de utilizarlo para otros usos no
cosmeéticos. Sin embargo, es importante destacar que esta pulpa no
tendra propiedades curativas hasta que la planta no tenga al menos 2 afios.

[ ]

Propiedades benéficas del aloe vera

Las ventajas que nos ofrece la sabila son numerosas si sabemos cémo utilizarla o
qué producto usar en cada caso. Esta planta es perfecta para cuidar de nuestra
salud en general. Sirve para tratar diversos problemas de la piel, para blanquear los
dientes o las manchas y para aliviar dolores. Por eso se utiliza en tratamientos para
la psoriasis, en las cremas antiacné y anti edad, en las pomadas para aliviar las
guemaduras o las picaduras de insectos y en muchos otros tratamientos, Incluso se
puede ingerir en diferentes bebidas que nos ayudaran a aliviar problemas como
gastritis y Ulceras. También nos resultara muy eficaz tomar aloe vero para el

estrefiimiento.

Componentes quimicos

e Aloemodina: Regula el funcionamiento de la mucosa intestinal.

e Aloeoleina: Mejora ulceras duodenales y estomacales. Disminuye la acidez.

e Aloetina: Neutraliza el efecto de las toxinas microbianas.

¢ Aloina: Alivia el estrefiimiento.

e Aminodcidos: Interviene en la formaciéon de proteinas.

e Carricina: Refuerza el sistema inmune y ayudaria a las defensas.

e Creatinina: Resulta fundamental en las reacciones de almacenaje y transmision
de la energia.

e Emolina, Emodina, Barbaloina: Generan acido salicilico de efecto analgésico y
antifebril.

e Fosfato de manosa: Agente de crecimiento de los tejidos con efecto cicatrizante.

18
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e Minerales: calcio, magnesio, fésforo, potasio, zinc, cobre.

e Mucilago: Actividad emoliente sobre la piel.

e Saponinas: Antiséptico.

o Fitosteroles: Accion antiinflamatoria.

e Mucopolisacéaridos: Responsables de la hidratacién celular.

e Hormonas vegetales: Estimulan el crecimiento celular y la cicatrizacion.

e Enzimas: Intervienen en la estimulacién de las defensas del organismo.®

¢Por qué usar arroz en la cerveza?

Antes de analizar por qué el arroz en la cerveza, vamos a mirar a la historia
cervecera, la cual ayuda a clara muchas dudas en cuanto a las bondades o defectos
de ciertos ingredientes de nuestras cervezas, ya que se utilizaban para solventar
otros problemas.

A mediados de los afios 1800, los colonos o inmigrantes establecidos en los Estados
Unidos, comenzaron a elaborar cerveza intentando imitar las bebidas que se
estaban haciendo en la vieja Europa. El principal problema que encontraron fue su
malta base, la famosa 6 row (o de seis hileras), que es una cebada con alto
porcentaje de proteinas, lo cual hace que la cerveza final resulte bastante turbia y
algo pesada, con poca “debilidad”. La solucién que encontraron fue mezclar la
cebada de 6 hileras que tenian, con cereales de muy bajo porcentaje de proteinas,

como son el arroz o el maiz.

Dicho lo anterior, se llega a la conclusion, que el arroz puede ser muy importante
en la elaboracion de la cerveza, ya que puede dar los siguientes beneficios al ser
utilizado en esta bebida. Mayor claridad de la cerveza, por la disolucion de las

proteinas en el total de granos empleado. Mayor rendimiento del grano, ya que el

6 (Manuel, 2018)
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90% del arroz es almidon y por lo tanto un futuro azucar fermentable. Un sabor mas
neutro, le quitara “maltosidad” o sabor a grano a la cerveza final, que nos lleva al

siguiente beneficio, que es una mayor bebibilidad de la cerveza resultante.

La gelatinizacion del arroz

¢ Qué es la temperatura de gelatinizacion? La temperatura a la que las paredes
celulares comienzan a romperse, o lo que es lo mismo, la temperatura a la que el
arroz empieza a ponerse blando, transparente y se hincha al comenzar a absorber
agua. Segun esto hay 3 categorias de arroz, con temperatura de gelatinizacién baja
(<65°C), media (65°C-75°C) y alta (>75°), los granos que nos interesan a nivel
cervecero son los que tengan una temperatura de gelatinizacién media o baja, son
arroces que se hinchan mucho por absorber mucha agua, ya que la ruptura de las
paredes celulares es mayor y hace mas accesible el almidon, son los arroces

baratos que se pasan enseguida.

Ya sabemos que lo primero que debemos hacer es romper las paredes celulares
del arroz, pero ¢ debo conocer la temperatura de gelatinizacién del arroz que voy a
usar, para hacer un macerado en ese rango?, la respuesta es NO, la temperatura
de gelatinizacion sélo nos dice a partir de qué temperatura comienzan a romperse
esas paredes, pero no significa que, a temperaturas mas altas, no vaya a suceder
lo mismo, de hecho, de forma mas rapida. Por lo tanto, llegamos a la conclusién que

un simple hervido del arroz durante unos 15-20 minutos seria suficiente.

La conversion de azlcares

Luego de realizar el proceso para la exposicion de almidones, es importante
entender que lamentablemente, el arroz, por si solo, no tiene las enzimas necesarias
que convertirian ese almidon en azucares fermentables, por eso da un poco igual la
temperatura que utilicemos para llevar al arroz a gelatinizacion, ya que en esa fase

no hay ningun proceso enzimatico.
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Hay bebidas alcohdlicas que sélo tienen arroz, como es el sake, pero en ese caso
utilizan el famoso Kaoji-kin, que no es otra cosa que un hongo llamado Aspergillus
oryzae, encargado de realizar ese proceso enzimatico de conversion de almidon en

azucares.

En nuestro caso cervecero, las enzimas las obtendremos de la malta de cebada, y
seran las encargadas, durante el macerado principal, en convertir los almidones en
azucares fermentables, tanto de la malta de cebada como del arroz, por igual. En
este punto podriamos decir, que podemos tratar el arroz de la misma forma que la
malta de cebada. con sus diferentes temperaturas de macerado para obtener una
mayor o menor fermentabilidad del mosto, teniendo en cuenta que el arroz es

ligeramente mas fermentable que la malta de cebada.’

Imagen 1. Proceso para la obtencion de almidones fermentables del arroz.

L verificarion de i
* la calidad ¥ A
alistamiento <

de equipos ¥

ALMIDONES EXPUESTOS

7 (HOMEBREWER.ES, 2016)
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TRATAMIENTO Y OBTENCION DE CRISTALES DE ALOE VERA.

Desde el inicio de nuestras carreras en la UNIVERSIDAD DUSTRIAL DE
SANTANDER, establecimos nuestro propio vivero de aloe vera el cual se realizo
recolectando plantulas de la mejor calidad y estableciendo las mejores condiciones
agroecoldgicas para ellas; se establecieron cerca de 80 plantulas las cuales
empezarian a producir sus cristales alrededor de 6 a 8 meses, es asi como podemos

tener acceso al aloe vera sin ningun problema.

Para la elaboracion de la cerveza, se toman las pencas mas grandes de la planta,
se les retira la dermis y espinas para exponer los cristales, se lavan cuidadosamente
para retirar la mucosas llamada aloina que le otorga el olor desagradable y el olor,
se pesa, se realiza tratamiento térmico para desinfectar y sacar por completo la
aloina y por ultimo se licua; si se pretende usar inmediatamente no necesita de
antioxidante, de lo contrario si se debe usar ya que los cristales sufren pardeamiento

enzimatico rapidamente.

Imagen 2: flujograma para la obtencion de los cristales de aloe vera.

corte de las pencas pelado y lavado
|
tratamiento térmico —_— licuado
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Debido a que el proceso para la elaboracion de cerveza artesanal es un poco
complicado, no solo por ser artesanal sino porque también requiere de mucha
precision, asepsia y equipos que solo se utilizan para esta labor; a continuacion
mencionaremos algunos equipos y utensilios que logramos adquirir para este

trabajo:

Imagen 3. Termémetro: Imagen 4. Gramera digital:

== Y

fuente:https://www.google.com fuente: los autores

Imagen 5. Botellones de fermentacion: Imagen 6. Air locks:

fuente: los autores fuente: http://distrines.com
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http://distrines.com/

Imagen 7.Calderos de coccién: Imagen 8. Embotelladora manual:
LI

fuente: los autores fuente: http://distrines.com

Imagen 9.Tapadora manual: Imagen 10. Embudo filtro:

fuente: http://distrines.com fuente: los autores
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Imagen 11. Densimetro: Imagen 12. probeta:

fuente: http://distrines.com fuente: http://distrines.com

Imagen 13. tapones para fermentadores:

fuente: http://distrines.com

MATERIA PRIMA

Gracias al apoyo de algunos administrativos de la cerveceria de PALONEGRO en
BUCARAMANGA, que nos facilitaron los contactos para adquirir materia prima

importada, de calidad y al mejor precio; logramos adquirir el siguiente material:

Malta PILSEN BESTMALZ:

BEST Pilsen Malt, fuerte en enzimas y rica en extractos, es la malta base, sola o
combinada, para todas las variedades de cervezas especiales. Ademas de permitir
altos porcentajes de malta especial en la maceracion, esta malta ofrece la base ideal

para un procesamiento optimo en la produccion, fundamento de las mejores

25


http://distrines.com/
http://distrines.com/
http://distrines.com/

cervezas de calidad de todo tipo. El empleo de BEST Pilsen Malt se ajusta a la Ley
de Pureza alemana.

e Porcentaje de uso: 100%

e Aroma o sabor de la malta: Cereal “crispy”

e Uso: Malta base para todas las cervezas, cervezas Premium-Pilsener, Pilsener,
Export, Kolsch, Lager, cervezas claras y light; malta base para la elaboracion de

todas las cervezas especiales.®

FUENTE: los autores.

FICHA TECNICA

ESPECIFICACIONES MINIMO MAXIMO
Humedad % 49
Extracto de molienda
. % 80,5
fina
Diferencia de extracto
% 2.0
EBC
Viscosidad (8,6%) mPa-s 1,60
Friabilidad % 81,0
Vidriosidad % 2,5

8 (DISTRINES, s.f.)
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Proteina, base seca % 9,0 11,5
o mg/100
Nitrégeno soluble 610 780
g
indice Kolbach % 36,0 45,0
EBC 3,0 4,9
Color del mosto
L 1,6 2,3
pH en el mosto 5,7 6,1
Ganulometria > 2,5 mm % 90,0
Poder diastasico WK 250,0
R-Glucano 350,0

fuente: http://distrines.com/maltas/1l/malta-pilsen

Levadura SafAle S-04:

Cepa ale inglesa seleccionada por su rapida capacidad fermentativa y por formar
un sedimento compacto al final de la fermentacion, ayudando a mejorar la claridad
de la cerveza. Recomendada para la produccién de un amplio rango de ales y
especialmente adaptadas para acondicionamiento en barriles y fermentacién en

tanques cilindrico - cénicos.

Imagen 13. Levadura (Saccharomyces cerevisiae), agente emulsionante E491
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fuente: los autores

Clarificante en hervido Whirlfloc:

Carragenina de alto peso molecular, extraido de algas marinas - musgo irlandés
Beneficios:

- permite la precipitacion de proteinas y betaglucanos que causan turbidez

- incrementa la recuperacion de mosto

- ahorro de tiempo

- cervezas mas brillantes y claras

Imagen 14. Clarificante en hervido Whirlfloc

— P S—

DISTRINES - INSUMOS DE CERVEZA
CARRERA S0A NO 418 - 11 SUR
+57 (1) BOBADAS, ~57 3202308025,

fuente:los autores.

Lupulo Cascade:

Este es el lupulo que hizo famoso los lapulos. Por si solo define el estilo americano
Pale Ale. Cascade es una explosion de sabor y aroma de pomelo picante con altos
niveles de aceite mirceno. Presenta un agradable y equilibrado amargor, pero se
utiliza idealmente en las adiciones tardias del lUpulo para maximizar ese sabor y
aroma. El citrico esta respaldado por algunos tonos florales suaves y especiados

gue completan el perfil del lapulo.
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Caracteristica: Doble Prop6ésito®

Imagen 15.evaluacion de aroma.

Citrusy

Other 5 T ruity

Supgar

Jike Floral

Resinous Herbal

Spicy
Rated by the smell of raw Hops on a 0-3 Scale

fuente:http://distrines.com/lupulos/28/lupulo-cascade

IMAGEN 16: lupulo cascade.

FUENTE: los autores.

9 Ibid.
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Molienda de la malta.

Debido a que los granos de malta guardan en su interior los almidones que
requerimos para el proceso de fermentacion, es necesario moler los granos de tal
forma que en el momento de la coccion, el agua llegue hasta ellos y los pueda

desdoblar facilmente.

Imagen 17. Molienda malta.

Fuente: los autores.

Proceso de desinfeccidon de equipos, utensilios e instalaciones utilizadas en

el proceso.

Para este paso se utilizan dos tipos de desinfectantes, para instalaciones se utiliza
hipoclorito de sodio al 5%, para equipos, utensilios y todo lo que tenga contacto con
el producto se desinfecta con STAR SAN, de Five Star Chemicals, es un
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desinfectante de utilizacion muy comudn en el mundo cervecero. Star San esta
aprobado para el uso en desinfeccion de materiales utilizados en la industria
alimentaria por la Environmental Protection Agency (EPA) de los Estados Unidos

cuando es utilizado en las concentraciones adecuadas.

Imagen 18. STAR SAN Imagen 19. Desinfeccion hipoclorito de sodio.
- .

Fuente: https://cervezadeqgaraje.com/2014/03/02/toxicidad-parte-ii/

ELABORACION I.

PORCENTAJES DE ARROZ.

En esta primera parte se elaboraron 3 muestras de cerveza artesanal CACICA, en
este caso la finalidad es obtener informacién sobre los porcentajes apropiados de
arroz que se le debe adicionar al producto, y partiendo de dicho porcentaje se

adicionara aloe vera.
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Imagen 20. Botellones de fermentacion con diferentes concentraciones de

arroz.

Fuente: los autores.

e Recepcion materia prima: previamente desinfectados todos los utensilios e
instalaciones; se procede a recibir la malta, la cual es importada por DISTRINES
empresa proveedora la cual importa todo tipo de materiales para la elaboracién de
cervezas. La malta se debe pesar, cerciorarse que estd completamente sellada
junto con la levadura, clarificante y el lGpulo.

El arroz es de procedencia local la cual nos la aporta un cultivador conocido; se
debe pesar y cerciorarse gue no contenga impurezas.

e Maceracion del arroz: consiste en sacar el porcentaje requerido y darle
tratamiento térmico en agua, esto con el fin de gelatinizar los granos y que
desprenda los almidones. Se debe hacer aparte de la malta ya que en la coccién se
requiere de temperaturas més elevadas.

e Maceracion de la malta: se procede a triturar los granos de la malta y luego se
deja en agua a 65°C durante 1 hora, con el fin de desprender los almidones.

e Mosto: se unifica el arroz y la malta y se lleva a 75 °C durante 10 minutos, con el
fin de activar los almidones.

e Lupulado: en esta fase se debe llevar el mosto a 100 °C durante una hora hacer

una primera adicion de lupulo, el cual aportara color y amargor, 10 minutos antes
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de la hora se hace una segunda adicién con el fin de aportar color y aroma; se
adiciona la pastilla clarificante.

e Choque térmico: teniendo el mosto a 100 °C, se debe bajar la temperatura
bruscamente hasta llegar a los 28°C, con el fin de eliminar microorganismos nocivos
y que podrian cambiar las caracteristicas del producto.

e Fermentacion AIRLOCK: se pasa el mosto a los botellones de fermentacion el
cual se debe agitar para airearlo, se adicionan las levaduras quienes nos haran el
trabajo de conversion de azucares a alcoholes, los botellones son sellados con un
sistema AIR LOCK que permite la salida de CO2 pero no la entrada de oxigeno;
este proceso puede durar entre 8 a 10 dias.

e Carbonatacion: en este proceso se hace una adicion de azUcar extra para que
las levaduras se sigan alimentando y potencialicen el nivel de alcohol, sabor pero
muy importante, la carbonatacién que es basicamente no dejar salida de CO2 y el
liquido lo absorbe.

e Embotellado: se mide la cantidad que va en cada botella, previamente

desinfectadas se llenan, se tapan y se etiquetan.
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IMAGEN 21: flujograma elaboracion cerveza con arroz y aloe vera.

recepcionde
materiaprima

v

preparacién materia
primay equipos

v

-sellado
-certificacion de calidad
-fechade caducidad

-formulacién

-pelado pencas

=

arroz

molienda | hidrataciony maceracion | 100°C por 10 min

hidratacion

69°C

aumento de temperatura

[

I aumento de temperatura I 70°C por 10 min

| separaciony lavado del grano

| agua 78°C

| aumento de temperatura ] 100°C

adicion I

lupulizado | 100°C por 1h

I hidratacion de levadura l 20° C por 15 min

prueba de densidad fermentacioni | 7 dias

FUENTE: los autores.

2 muestras prueba
de densidad

fermentacion I1: adicion de azucar,
embotelladoy carbonatacién

7 Gr azucar por litro
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Imagen 22. Flujograma elaboracion cerveza CACICA con arroz 50%.

recepcion
materia
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malta

maceracion
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65°C

lupulizado
1ha100°C

choque
termico
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on

embotellad
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etiauetado

Fuente: los autores.
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Imagen 23. Flujograma cerveza 40%
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Fuente: los autores.
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Imagen 24. Flujograma cerveza 30%

recepcion
materia
prima.

maceracion maceracion
arroz 50% malta
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a 65°C

A
lupulizado
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{
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]_
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H
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I

embotellado
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Fuente: los autores.

RESULTADOS.

Al finalizar las pruebas anteriores, se realizaron evaluaciones sensoriales para
determinar el porcentaje de arroz mas aceptable en el producto; dentro de las
pruebas incluimos parametros como: color, olor aroma, cuerpo, y amargor.

Dichas pruebas nos dicen que entre mas bajo el porcentaje de arroz, mejores

caracteristicas organolépticas puede tener, en las muestras de cerveza realizadas



anteriormente la que contiene arroz al 30%, fue la que mejores resultados

obtuvimos, aun asi presenta sedimento y olor no aceptable.

IMAGEN 25: tabla valoracion fase 1.

ASPECTO. ARROZ 50% ARROZ 40% ARROZ 30%
COLOR e

SEDIMENTO 30% 27% 24%
AROMA 1 1 2
SABOR 1 2 4

Fuente: los autores

ELABORACION IL.

ARROZ Y ALOE VERA

Partiendo con los resultados mencionados en la elaboracion I, en esta fase el
objetivo es incluir el aloe vera en el proceso con contenido de arroz al 20% y 10%;
Mediante la formulacion que realizamos se determiné que el porcentaje de aloe vera
que debe llevar cada botella seria del 2%, adicionado en diferentes puntos del

proceso para determinar si se tiene alglin cambio notorio ya sea positivo o negativo.

Las muestras a realizar en esta etapa de dividieron asi:
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Imagen 26. Elaboracion cerveza artesanal con arroz en dos porcentajes y aloe vera

adicionado n diferentes puntos de la preparacion.

adicion de aloe
vera en momento
del lupulizado

\

cerveza arroz al
10%

\ adicion de aloe

vera en

cerveza cacica carbonatacion
con arroz y aloe

vera. adicion de aloe

vera en momento
del lupulizado

\

cerveza con arroz
al 20%

adicion de aloe
vera en
carbonatacion

/

Fuente: los autores.

De esta forma se obtendran cuatro muestras finales, las cuales se someteran a
pruebas sensoriales por expertos en la catacion, de esta prueba solo habra una sola
muestra que cumpla con los mejores parametros y esta sera llevada a pruebas fisico
quimicas y microbiolégicas, de estos resultados depende nuestras conclusiones
finales en nuestro proyecto.

e Recepcion de materia prima: se recibe el pedido hecho a DISTRINES (malta,
levadura, lUpulo, clarificante), se pesa, se revisa empaques y calidad; el arroz es
pesado y revisado que no contenga impurezas; el aloe vera se cosecha, descascara

y se extraen los cristales.
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e Desinfeccion: se desinfectan las instalaciones con cloro en una mezcla de 100
Ml por cada 900 MI de agua; los equipos, utensilios y botellas se desinfectan con
sanitizante STAR SAN.

e Maceracion del arroz: se le hace tratamiento térmico al porcentaje que se va a
adicionar, en agua de deja a 100°C por 15 MIN.

e Maceracion de la malta: previamente molida, se somete a una temperatura de
65°C por 1 hora.

e Mosto: en este punto se une el arroz con la malta y se sube a temperatura de
100°C por una hora; al iniciar este proceso se le hace una primera adicion de Ipulo,
10 minutos antes de cumplirse la hora se le hace una segunda adicion y
posteriormente la pastilla clarificante.

Al terminar el proceso anterior, se divide el mosto en partes iguales con el fin de
adicionar aloe vera a una de estas partes, se le agrega el 2% con respecto a la
cantidad de liquido.

e Choque térmico: a las dos partes del mosto se le hace choque térmico hasta
llegar a 28°C.

e Fermentacion AIRLOCK: a ambas partes del mosto se depositan en el botell6n
de fermentacion y se sellan con sistema AIR LOCK.

e Carbonatacion: en este punto cogimos la parte del mosto que no se le agrego
aloe vera y se dividio en dos partes iguales, a una de ellas se le agrega aloe vera,
se embotella y se etiqueta para carbonatacion; la otra division de este mosto se
embotella y se etiqueta para carbonatacion; la otra divisibn que venia desde la

lupulizacién se embotella y se etiqueta para carbonatacion.
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Imagen 27. Flujograma elaboracion cerveza con arroz al 20%, aloe vera 2% en dos

momentos de adicién; en lupulado y en carbonatacién
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Fuente: los autores
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Imagen 28. Flujograma elaboracion cerveza con arroz al 10%, aloe vera 2% en dos
momentos de adicién; en lupulado y en carbonatacion.
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Fuente: los autores.
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REGISTROS FOTOGRAFICOS.
Imagen 28: desinfeccion. Imagen 29: molienda

Fuente: los autores. Fuente: los autores.

Imagen 30: formulacién materia prima. Imagen 31: fermentadores.

\ i

Fuente: los autores. Fuente: los autores.

Imagen 32; control de temperatura mosto. Imagen 33: maceracion.

Fuente: los autores. Fuente: los autores.
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Imagen 34: agotamiento del bagazo. Imagen 35: prueba densidad.

. v T

Fuente: los autores. Fuente: los autores.

FICHA DEL PRODUCTO

Cacica es una cerveza artesanal rubia tipo ALE, creada a partir de la fermentacion
del arroz y la malta, teniendo como base inicial e innovador el cristal de la sabila
cuya fermentacién se realiza mediante sistema AIR LOCK.

Ingredientes:

Agua 100%, malta de cebada (PILSEN BESTMALZ), arroz (oryza sativa), lUpulo
Cascade, levadura SafAle S-04, Clarificante Whirlfloc, cristal de aloe vera.
Sedimento en el fondo caracteristico de segunda fermentacién realizada en la
botella

Recomendaciones:

Temperatura de botella para ser consumida 5°C a 8 °C.

Informacién nutricional
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PARAMETRO RESULTADD UNIDADES TECNICA
Hurnadad oA TE E NTC 529
Priodaing .75 % NTC 4657
Grasa 0 % NTC 658
Fibra 0 % NTC 668
Canrms otT * NTC 282
Carbohigrados 2 18 a8 CALCIND
Vakar caldico 13 Koali0og CALCINLD

Leyendas obligatorias:

El exceso de alcohol es perjudicial para la salud.

Prohibase el expendido de bebidas embriagantes a menores de edad.

Lugar de fabricacion:

Producto fabricado en Colombia al sur del departamento del Cesar en San Alberto.
Contactos:

Gerente Nelson Fabian Jaimes Rincon 3173521616.

Beer master Yeiner Fabian Alvarez Torrado 3184900725
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Imagen 37: cerveza artesanal con arroz y aloe vera.

Fuente: los autores.

3.3 MARCO CONCEPTUAL

Cerveza: La cerveza es una bebida alcohdlica no destilada elaborada a base de
granos de cereales, como la cebada por ejemplo, cuyo componente de almidén sera
modificado para ser luego fermentado en agua y aromatizado con lUpulo.

La cerveza al igual que el vino, ostenta una multiplicidad de variantes de
presentacion que dependen de la forma a través de la cual fue elaborada y claro,
de los ingredientes que se hayan utilizado en la misma, aunque el color ambar es el

mas caracteristico y frecuente, de todas maneras, también uno puede encontrarse
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con cervezas negras y rojas, que si bien no son tan comercializadas como la

tradicional, también cuentan con un amplio publico.*?

Cerveza artesanal: Una cerveza artesanal es aquella en la que su fabricacién no
se utilizan aditivos quimicos y que sea elaborada mediante un método que a pesar
de tener algunas méaquinas Yy filtros contempla varias tareas manuales, tales como
la adiciéon de grano, lapulo y agua; ademas del lavado de los instrumentos que se
usan en este proceso.

Este proceso mas bien manual que involucra la cerveza permite dos cosas. Primero,
que cada "maestro cervecero" puede -gracias a la seleccion y combinacién de
ingredientes- buscar producir un tipo de cerveza con caracteristicas particulares,
gue se diferencian claramente de su eventual competencia. Y segundo, la cerveza
artesanal se emparenta un poco con el vino, en el sentido que las partidas de
produccion pueden diferir en cuanto a calidad y sabor, lo que originaria mejores

lotes que otros. 11

Lapulo: Planta trepadora, muy comun en varias partes de Espafia, de la familia de
las Cannabaceas, con tallos sarmentosos de tres a cinco metros de largo, hojas
parecidas a las de la vid, flores masculinas en racimo, y las femeninas en cabezuela,
y fruto en forma de pifia globosa, cuyas escamas cubren dos aquenios rodeados de
lupulino. Los frutos, desecados, se emplean para aromatizar y dar sabor amargo a

la cerveza.l?

10 (Camacho, s.f.)
11 (Coral, 2017)

12 (infoagro, s.f.)
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Malta: Cereal germinado y secado de forma rapida. Con la germinacion se
consigue que el almidon del grano de cereal se convierte en maltosa, un azucar

doble. 13

Cebada: Planta herbacea graminea anual, de semillas méas alargadas que el trigo,
que sirve de alimento a diversos animales y se usa en la fabricacion de algunas

bebidas alcohdlicas, especialmente la cerveza.l4

Aloe: Podria ser derivado del griego GAg, GAOG (als, alds), "sal" - dando dAdn, ng, N
(aloé, 0és) que designaba tanto la planta como su jugo - debido a su sabor, que
recuerda al agua del mar.De alli pasé al latin alé€, és con la misma acepcién, y que,
en sentido figurado, significaba también "amargo". Se ha propuesto también un
origen &rabe, alloeh, que significa "la sustancia amarga brillante"; pero es mas
probablemente de origen complejo a través del hebreo: ahal (7nx), frecuentemente

citado en textos hebraicos!®

Vera: epiteto latino que significa "verdadero"

13 (salud.com, s.f.)
14 ibid

15 (Colomo, s.f.)
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3.4 MARCO GEOGRAFICO

Imagen 36. Ubicacion cartografica donde se desarrolla el proyecto.

E / Google

Fuente: https://www.gooqgle.com/maps/@7.7643776,-73.396224,14z

San Alberto es un municipio que esta ubicado en el norte de Colombia en el sur del
departamento del Cesar, tiene 18.278 habitantes en la parte urbana, pero en total
son 24.652 con las zonas rurales y su densidad es de 40,35 habitantes/km?, por lo

tanto, el total de su superficie es de 676.1 km?

3.5 MARCO LEGAL

Dentro del marco legal que existe para la elaboraciéon de productos de bebidas
alcoholicas en Colombia, hay decretos y articulos los cuales deben ser tomados en
cuenta para que el producto alcance los estandares de calidad requeridos para su

comercializacion y también unos registros que se deben realizar como lo son:

Registro de patente
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Este registro de patente se debe hacer ante la industria y comercio que en nuestro
caso registramos la formulacion para la elaboracion de cerveza CACICA, para ello
es necesario llenar un formulario llamado petitorio, en el cual se debe llenar todos
los espacios requeridos.

1. Un formulario al que se denomina petitorio en caso de presentarlo en fisico o en
caso de hacerlo en linea a través de SIPI el usuario se registra e ingresa la
informacion requerida.

2. Resumen.

La descripcion del invento.

Las reivindicaciones.

Figuras o ejemplos.

El comprobante de pago de la tasa establecida (la cual cambia cada afio),

N o g W

Si se presenta por intermedio de un abogado debe presentarse el poder
otorgado a éste. El poder no necesita de presentacion personal, autenticacion o
legalizacidén y podra otorgarse mediante documento privado.

8. Si la solicitud la hace una empresa, no es necesario aportar el certificado de
existencia y representacion legal de la persona juridica solicitante. La SIC podra
consultar los registros publicos de los Certificados de Existencia y Representacion
de las Camara de Comercio.

9. Copia del contrato de cesion o bien del contrato en virtud del cual se presuma la
cesidn cuando el solicitante no sea el inventor, por ejemplo: contrato de prestacion

de servicios o de trabajo.*®

Registro camara de comercio

Para realizar dicho registro debemos dirigirnos al punto de atencién de la camara
de comercio mas cercano en la cual se debe definir qué es lo que se va a registrar
y a que se dedicara dicho registro, en este caso se registra nuestro producto el cual

se realizara mediante sociedad andénima.

16 (comercio)
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Registro INVIMA

Para realizar el registro INVIMA se debe tener en regla todos los documentos antes
mencionados Y solicitar la visita de inspeccion a la empresa por medio del formato
que ha dispuesto la entidad al publico, llenando todos los espacios requeridos.
Para esto se debe tener en cuenta la clasificacion de riesgo segun la resolucion 719

del 2015, en el caso de la cervezas artesanales el riesgo es bajo.’

DECRETO NUMERO- 1686 DE 2012

e Atrticulo 4.

Los establecimientos donde se fabrique, elaboren, hidraten y envasan bebidas
alcohdlicas se certificaran en buenas practicas de manufactura (BPN).

e Atrticulo 42.

e Los establecimientos que no se certifiquen a la fecha, no podran fabricar,
elaborar, hidratar y envasar bebidas alcohdlicas.

e Atrticulo 43.

La certificacion tendra una vigencia de cuatro afos.

e Atrticulo 39.

Todas las fabricas de bebidas alcohdlicas deben tener dentro de sus instalaciones
un laboratorio en area independiente para el control de calidad rutinario, incluidos
los controles microbiolégicos en aquellos productos que asi lo requieran.

Cuando se necesiten andlisis no rutinarios y no se cuente con el equipo adecuado,
se debe contar con un laboratorio de control de calidad externo autorizado por las
Entidades Territoriales de Salud.

e Articulo 40.-Director técnico del laboratorio.!8

e Articulo 31 D'1686-2012

17 (social, s.f.)
18 (oficial, 2012)

51



Queda prohibida la comercializacion de bebidas alcohdlicas que se encuentren en
recipientes cuyas marcas o leyendas correspondan a otros

fabricantes o productos.

No se permite la utilizacion de mecanismos mecanicos o quimicos que disimulen u
oculten las caracteristicas del envase con el fin de ser utilizado nuevamente.

e Articulo 50

El exceso de alcohol es perjudicial para la salud

Ocupar al menos el 10 % sobre el area de la etiqueta.

Ubicar en la cara principal de exhibicion, y estar ubicada en el extremo inferior.1®
“Prohibase el expendio de bebidas embriagantes a menores de edad” (Ley 124
de 1994).

e Articulo 47

Referente a cuando se modifique el Sistema de codificacién del lote. Informar al
INVIMA, por medio de solicitud de autorizacion.

e Articulo 48

relacionado al cambio de rétulo o etiquetas permanentes.También, debera informar

al INVIMA, por medio de autorizacion.

autorizacion para importacién de materia prima

ARTICULO 77. el instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos, -
INVIMA -a través de la ventanilla Unica de comercio exterior -vuce -otorga visto
bueno sanitario en la licencia de importacion para las bebidas alcohdlicas y materias

primas.

certificaciones para exportar

19 (MUNOZ, 2019)
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Articulo 79.-Certificado de inspeccion sanitaria para exportacion. Siempre que el
pais importador lo requiera, el INVIMA expedira para los lotes de bebidas

alcoholicas a exportar, el certificado de inspeccion sanitaria.
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4. DISENO METODOLOGICO

4.1 TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion que se realiza en este proyecto es de tipo exploratorio ya
que se basa en el proceso correcto para la elaboracion de una cerveza artesanal a
base de aloe vera y lograr la estandarizaciéon del producto, mediante pruebas
fisicoquimicas y organolépticas analizando la aceptabilidad de dicho producto en las

pruebas.

4.2 HIPOTESIS

Dentro de las investigaciones realizadas al aloe vera y al proceso de elaboracién de
la cerveza artesanal se puede obtener un producto saludable y apto para el
consumo humano de acuerdo a los analisis microbioldgicos y fisico quimicos.

La cerveza artesanal a base de aloe vera podria convertirse en un producto Unico
gracias a sus caracteristicas que lo diferencian de las demas las cuales son: una
bebida 100% natural, innovadora, refrescante, saludable debido a las propiedades
benéficas que aporta el aloe vera al producto y una caracteristica también muy
importante es la la facil adquisicién del producto gracias a su bajo costo que se
obtiene de la reduccién de materia prima al incluir el arroz en la cerveza. Por lo
tanto, podria convertirse esta cerveza en un producto lider en la regién de San
Alberto cesar, y no solo en esta, también podria ser lider a nivel nacional, ya que en
Colombia no existe ninguna otra bebida alcohdlica con estas caracteristicas.

Este producto terminado y cumpliendo con todas las normas legales, buenas
practicas de manufactura y toda la normatividad con sus decretos. Para obtener una
bebida con grandes estandares de calidad y convirtiétndose en una bebida

alcohdlica de tipo exportacion.
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Método de investigacion
el método por el cual se llevd a cabo la investigacion del proyecto es de tipo
experimental, realizando una observacion, obtencion y andlisis de los resultados

teniendo en cuenta la elaboracion de la cerveza.

4.3 FUENTES DE LA INVESTIGACION

Las fuentes de investigacion en este proyecto son de dos clases, primaria y
secundaria. La primaria se obtiene de las pruebas realizadas en la elaboracion del
producto y la degustacion del mismo, para determinar su aceptabilidad, es fuente
de informacién personal la cual nos determina la formulacion del producto. Las
fuentes de investigacion secundaria son las utilizadas mediante fuentes

bibliogréficas, libros y estudios fisicoquimicos del producto.

4.4 TECNICAS DE INVESTIGACION

En las técnicas de investigacion se realizan pruebas fisico quimicas como el analisis
de densidades que nos puede determinar los grados de alcohol que se obtienen en
el liquido, pruebas de bromatologia las cuales nos determinan los contenidos
nutricionales, benéficos o toxicos, y por ultimo las pruebas sensoriales para

determinar la aceptabilidad y la formulacién del producto.

Instrumento para recolectar informacion

Prueba de densidad: para esto se utiliza un instrumento llamado densimetro, el
cual se introduce en el liquido inicial y posteriormente en el liquido final y asi se
determina los valores para obtener los grados de alcohol.

Pruebas de catacion: después de haber elaborado las pruebas anteriores y tener
resultados favorables, se procede a las pruebas de catacion las cuales utilizaremos

personal especializado en el arte de la catacion, se llevara a cabo en la ciudad de
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bucaramanga con tres expertos, quienes nos dardn datos sensoriales exactos y

como conclusién obtendremos una muestra de cerveza ganadora.

Pruebas bromatoldgicas: para esto se necesita un laboratorio especializado, en
este caso; la muestra de la cerveza que se apruebe en las pruebas de catacion
seran llevadas al laboratorio en donde se realizaron pruebas fisicoquimicas y

microbioldgicas.

Modo de aplicacion
El modo de aplicaciéon es directo ya que tanto las pruebas sensoriales como las
fisicas quimicas se realizan directamente al producto o la poblacion muestra que

utilicemos.

Definicion de la poblacion
Se realizaron las pruebas sensoriales con tres catadores expertos encabezados por
el profesor Gonzalo Mancilla, los cuales por medio de formatos dieron sus

resultados organolépticos y una muestra de cerveza ganadora.
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5. RESULTADOS Y DISCUSIONES

Luego de producir estos lotes experimentales, es de suma importancia rotular y
codificar cada uno de estos, las rotulaciones de las muestras quedaron de la

siguiente manera:

SIGNIFICADO DE ROTULOS CERVEZA CACICA

ARROZ 20%
20A530: cerveza con arroz al 20%, aloe vera 2% adicionada al momento de la Ultima

coccion luego de la lupulizacion.

20A630: arroz al 20% con aloe vera al 2% adicionado en segunda fermentacién de

carbonatacion.

20A730: arroz al 20%
ARROZ 10%
10A1010: cerveza con arroz al 10% con ale vera al 2% adicionado en la segunda

coccion luego de la lupulizacion.

10A1020: arroz al 10% con aloe vera al 2% adicionado en la segunda fermentacién

de la carbonatacion.

10A1030: arroz al 10%

Las muestras elaboradas y rotuladas se sometieron a pruebas organolépticas
especializadas, las cuales fueron llevadas a cabo en la ciudad de Bucaramanga en

las instalaciones de la cerveceria La Comunera y cuyos resultados fueron

evidenciados en los siguientes formatos:

57



Imagen37. Formato catacion muestras de cerveza CACICA diligenciado por el

profesor Gonzalo Mancilla.

| Catador (nombre y apellidos): M allz | Fecha: ZG/f /| 9
- Nombre comercial de la cerveza: ("o - ¢
Ingredientes: Fermentacion:
Estilo (si lo indica el fabricante); Fecha de caducidad:
tercidad
1 fbaje) -5 it
[Atributos de la cerveza marcar con wrs criz & grada de incomsidad segun la escala descrital 1(2[3]4aTs
Color (1. Amardlo. 2. Dorado, 3. 8ojizo, & Caramelo, 5. Negro) X =
Transp ia {1, Cristaling, 2. Poco transp 3. Turbia, 4. Semi opaca, $. Opaca) S
Vivacidad (1. Casi sin gas, 2. Poca, 3. Equilibracs, 4. Aound S. Gran cantidad de gas) b4
Consistencia espuma (1. Ligera, 2. Poco densa, 3. Espesa, 4. Cremoasa, 5. Compactal x
Persistencia espuma (1.5in, 2. Poco, 3. Persistente, 4, Muy persstente, 5. No desap ) 12X
Color espuma (. Blanco mtenso, 2. Ligeramente morena, 3. Morena, 4. Rojiza, 5. Caramelo) ] k| ]
[Aroma dela maita 1. lng_uyg(‘nsm 3 ﬁmg.a ntenso, 5. My m mmp«nu— mueméﬁ ] e
| Aroma - Imensidad. N | {
Aroma del lapulo (1. ;eu 2, 4. int: S, :_. ficar nranaulmem | I =
Aroma - Intenzidad: T
Aroma del fer o anadidos (1. s -.-p. igbie, 2. Suave, 3. Fugrte, 4. intenso, S Mayintenso) ap«némuhwﬂx,
| Aroma - intenudad: b ¥ S |
Aroma a alcohol (. Inapreciabie, 2. ruem. 4.intenso, 5. Mul i ) 57| R R |

Gusto proveniente de fa malta (1. Ingpreciable, 2. Suave, 3 lenm 5. mr\wimmkb)m mereidag
Aroma ~ Intenudad:

[
Gusto proveniente del llupol {1 mnhmb«e zm 3, s.(me 4. mwm./s Muylmetlsolow c _?&lkam eencdd
[ Aroma — Interid ad; L/ \ / / { gl

_Gusto del fermento o afiadido (1. Inapreciable, ? Suly‘.S Fuerte, 4, Ftenso, 5. Muytmmé)e_;&ﬂ 3 aomndn«%gd
Aroms - intensidad:
Gusto a alcohol (1. Inapreciable, 2. Suave, 3. Fme,d.lnum 5. Muy i y P ‘ ‘
Gusto dulce (1. Inapreciable, 2. Suave, 3, Fuerte, 4. Intenso, 5. Muy intenso)  { fnedi & ) 3 | 1
_Gusto salado (1. inaprecible, 2. Suv, % Fuerta, 4. In 5. Muy & Zed 5 i
Gusto acido (1. Inapreciable, 2. Suave, 3. fuerte, 4.' 5. Muy intenso) S
Amargor (1. Inapreciabie, 2. Susve, 3. Fuetts, 4, In _s_ intenso) |
Astringencia (1. Inzpreciable. 2/ Susve, 3. Fuerta /4. s ‘h_n media) | X
Efervescencia (1. Inapraciable, 2. Suave, SlFue &, 4. Intensa, | P
Cu de lacerveza [1.M 2. . Can cusrpd, 4. }’uume . Mucho cuerpo) E_l#al 3 7]
Persistencia de un aspecto (1. Casi i ble. 2. Suaveh 2. Fuerte, 4. lb(enso 5. Muy ) especifiche lm.#_g‘, ] |
| Apecto - mtensdad. i !5 ~ =4 ==
Retrogt 11, Casi inapreciabie, 2, Suave. 3. Fuerte, 4. Intenso, 5. MWIMEﬂSO} especificar o reeroguso e efernid { I\ |
Aroma - Intemsidad: , . I ?X B [ l, l
omplejidad (1. Muy poco compleja, 2. Poco, 3. Compleja, 4. Bastante, 5, Muy complejs) S| ]
!qumbdo (1. Muy poco, 2. Poca, 3. Equilibeada, 4. B 5. Muy equilibrada) ol ]

Valoracion global (puntie del 1 al 10) y—— a
Observaciones (indique i ha encontrac akjin defecto u otaas consideracianes): <7 *eA2er > Taebca  aw 5 2ed2 |

UTILICE ESTA HOJA DE PERFIL PARA
REGISTRAR SUS NOTAS DF CATA
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Imagen 38. Formato catacion muestras de cerveza CACICA diligenciado por el

ingeniero Néstor Andrés Jaimes.

LA CATA DE CERVEZA. HOJA DE PERFIL

Catador (nombee y apeliidos): N, Brchies Tonrmd ] Fecha: 2 Viwp 2004
Nombre comercial de la cerveza: (o3, (ecran N

ingredientes: (e, Giriot, kopdo, lavedum, Sonile, | Fermentacion: Alke, (Ale)

Estilo {si lo indica el fabricante): Pde A]E | Fecha de caducidad:
Imensidad
1 bajal - § (ahal

Atributos de |a cerveza imarcar con una oz el grado de intamidad segin s escals descrita) 1123475
Color {1, Amario, 2. Dorado, 3. Rojizo, 4. Caramelo, 5. Negro) X |
Transparencia (1. Cristalina, 2. Poco transpasente, 3, Turbia, 4. Semi opaca, 5. Opaca) »
Vivacidad (1. Casi sin gas, 2 Poca, 3. Equilibrada, 4. Abundante, 5. Gran cantidad de gas) | e
Consi ia espuma (1. Ligera, 2 Poco dersa. 3. Espesa 4. Cremosa, 5. Compacta) 1IN
Persistencia espuma (1 Sin, 2 Poco, 3.7 4. Muy persistente, 5. No desaparecel O >l |
Color espuma {1. 8lanco intenso, 2. Ligeramente morena, 3. Morena, 4. Rojiza, 5. Caramelo} S I

Aroma de la malta (1. mapreciable, 2 Suave, 3. Fuerte, 4. Intenso, 5. Muy mtenso) especiicar aromas ¢ intentidad |
Aroma - interaidad; 9 |

Aroma del lupulo {1. inapreciable, 2. Suave, 3, Fuerte, 4. Intenso, 5. Muy intenso) especificar arcmas ¢ stersdad

Arema - Interaidad: G

Aroma del fermento o afadidos (1. Inaprecable. 2. Suave, 3. Fuerte, 4. Intenso, 5. Muy INtenso) especiiques somes | etenssat
| Aroma - Intenidad: R

|Aroma a alcohol (1. Inaprecizble, 2. Suave, 3. Fuerte, 4. Intenso, 5. Muy intenso) 4 | 3 ) = |
Gusto p iente de la malta (1. Inapreciable, 2. Suave, 3. Fusre, 4. Intenso, 5. Muy thcar aromas o intensd

Aroma - Intaniidad; 1 —
Gusto proveniente del llupol (1. inapraciable, 2. Suave, 3. Fusrte, 4. Intenso, 5. Muy intenso) especificar aromas ¢ intersidad

| Aroma - Imeridad: A

 Gusto del fermento o afadido 1. Inapreciable, 2 Suave, 3. Fuerte, 4. Intenso, 5. Muy pecificar aromas e intemidad
Aroma - intensdad: 4

Gusto aalcohol (1. Inapreciable. 2. Suave, 3. Fuerte, 4. Inténso, 5. Muy intenso) 2. i==1
Gusto dulce (1. Inapreciable, 2. Suave. 3. Fuerte, 4. Intenso, 5. Muy intenso) 2 |
usto salado (1, Inapreciable, 2. Suave, 3. Fuernte, 4. Intenso, 5. Muy intenso) 1 |
Gusto &cido (1. Inapreciable, 2. Suave, 3. Fuerte, 4. Intenso, 5. Muy intenso) ‘
Amargor (1. Inapreciabie. 2, Suave. 3. Fuerte, 4, Intenso, 5. Muy intenso) 2.

Astringencia (1. Inaprecable, 2. Suave, 3. Fuerte, 4. Intensa, 5. Muy intensa) =
Efervescencia (1. Inapreciabie, 2, Suave. 3. Fuerte, 4. Intensa, 5. Muy intensa) 3

Cuerpo de la cerveza (1. Muy poco, 2. Poco, 3. Con cuerpo, 4. Bastante, 5. Mucho cuespo) 7
Persistencia de un aspecto (1. Casi insprecisble. 2. Suave, 3. Fuerte, 4. Intenso, 5. Muy intenso) especificar ics asoectos

Apesto- imeraidad: Thone LA wg‘ mjm ]m_!hjs*‘ (dol o fergin)
Retrogusto (1 c»iliemble, 2. Suave, 3. Fuerte, 4, Inténso, 5. Muy intenso) especificar ol retrogate ¢ imenidad
Arcma - Intensidad: 1 L=}

1€
C

Complejidad (1. Muy poco comple)a. 2. Poco, 3. Compleja, 4. Bastante, 5. Muy complea) . | | B
| Equilibrio (1. Muy poco, 2 Poco, 3. Equiibrads, 4. Bastante, S. Muy equidibradal 4 I 1 ki)
Vals ion global Ge det 131 10) |

Observaciones (indique si ha encontrado algan defecto u otras consideraciones): Ylapra— S df" Jeoian ‘j ceteick \
E @%‘M:ﬁ— —

UTILICE ESTA HOJA DE PERFIL PARA
REGISTRAR SUS NOTAS DF CATA

ANALISIS
De acuerdo a las recomendaciones dadas por los profesionales, y sintetizando los
resultados de las pruebas de catacion se obtuvieron las siguientes observaciones:
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e Muy astringente

e Sabor muy acido

e Falto cuerpo

e Aroma no agradable

e Aroma de los afladidos muy fuerte

e Alcohol inapreciable

e Carbonatacion aceptable

e Buena fermentacion

Estos aspectos que se caracterizaron al momento de la prueba, segun los
profesionales es debido al aloe vera y a la forma la cual fue administrada a la
preparacion. Al final se concluyé que la muestra que mas atributos organolépticos
distintivos tuvo fue la numero 10A1010, la cual corresponde a cerveza con arroz al
10% con ale vera al 2% adicionado en la segunda coccion luego de la lupulizacion
alcohol 4.0268%.

Se procede a realizar pruebas de laboratorio las cuales nos arrojas los siguientes

resultados:
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Imagen 39. Resultados microbiologicos.
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Imagen 40. Resultados fisicoquimicos.

7 LABALIME

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muestra Na. B24TS
Muestra CERVEZA ARTESANAL "CERVEZA CACICA™
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Objets del ardlisis Canirol de calidad Fsicoquimicn
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Lode 1041018
RESULTADOS
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6. CONCLUSIONES

Luego de realizar todo el arduo proceso anterior con respecto a la realizacion del
proyecto, cabe resaltar la gran acogida que recibimos por parte de las pequefias
industrias cerveceras de Bucaramanga, por que compartieron todos sus

conocimientos e instalaciones para el servicio de nosotros.

Con respecto los resultados organolépticos realizados al producto, se puede

concluir:

» Al adicionar aloe vera a la bebida, sin importar en que momento del proceso sea,
da un olor y un aroma desagradable al gusto.

« Al adicionar aloe vera y arroz a la formulacién, aporta nutrientes marcados como
se observa en los analisis fisicoquimicos como son proteina 0.75%, carbohidratos
2.38% y un contenido caldrico de 13 Kal/100g.

* Segun los andlisis microbioldgicos, la cerveza elaborada es apta para el consumo
humano ya que no contiene ningun tipo de microorganismos que puedan causas
dafio en el cuerpo ni ningun tipo de toxina.

* Es posible la adicién de dichos ingredientes innovadores en la bebida, ya que
cumplimos con muchos de los objetivos propuestos al inicio.

Al final de todo el proceso podemos observar que la bebida es nutritiva y se puede
consumir sin ningan problema; sin embargo, las pruebas organolépticas no
arrojaron buenos resultados ya que no es agradable al paladar y su sabor no
concuerda con los tipos de bebidas PALE ALE comunes, su apariencia en vaso
traslucido es muy llamativo, su color, cuerpo y carbonatacion es perfecto pero los

profesionales catadores no dieron visto bueno en esta prueba.
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7. RECOMENDACIONES

Las recomendaciones dadas por los profesionales de la catacion y por los sistemas
de recoleccion de datos que implementamos en las conclusiones del proyecto son

las siguientes:

* EIl aloe vera aporta un olor muy marcado y caracteristico, se debe usar un
inhibidor para dichas caracteristicas que sea agradable y que no afecte las
condiciones microbiolégicas y fisicoquimicas.

* Se debe ajustar los porcentajes malta-arroz equilibrado, para que sean de buena
forma perceptible y degustados al paladar.

+ Para aportar alimento a la levadura en la carbonatacion natural, se recomienda
usar fructosa, puede ayudar a olor y al sabor de la cerveza y a la carbonatacion de
la misma.

* Se debe investigar la forma para evitar la oxidacion del aloe vera y poder

contrarrestar los sabores que esta produce.
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ANEXOS

San Aberto Maye 18de 2019

SENORES
COMITE DE TRABAJO DE GRADO

Cordial saludo,

NwahmmmoMmﬂdm«muw
desarroliario

mam.mmmmmmm para
mmp-wumawmww

Nombrre proyecio ANALISIS DE LA FORMULACION Y ESTANDARIZACION DE
UNA CERVEZA ARTESANAL A PARTIR DE LA FERMENTACION DEL ARROZ
YMMYAWCM“’E“CML!WMMCMTM

DE LA SABILA.
Nombre estudiantes NELSON FABIAN RINCON JAIMES
YEINER FABIAN ALVAREZ TORRADO

Dwector Ing. Mg.(C) JAVIER MAURICIO MELO GUEVARA
Asignatura: Trabajo de grado. implamentacidn y evaluecion

De antemanc agradeciéndole la sencion prestada, me suscribo ante usiedes

el

Mg. (C) Javier Mauricio Melo Guevara
trabajo de grado.

FIR1AnI ey tare YQ‘.hQ‘ ¥ Alwesz
NELSON FABIAN RINCON JAIMES YEINER FABIAN ALVAREZ TORRADO

ESTUDIANTE ESTUDIANTE
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