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RESUMEN

La cerveza por definicién corresponde a una bebida alcohdlica
fermentada, la cual es elaborada a base de cereales
malteados, lUpulo y levadura; en la actualidad muchos
adicionan nuevas sustancias que modifican superficialmente
su definicion original, lo que conlleva a dos clasificaciones:
Cervezas Industriales (Cl) y Cervezas Artesanales (CA). Las
CA se diferencian por su diversidad en estilos, aromas y
sabores, dandole un toque de exclusividad, lo cual es mas

atractivo para el consumidor; motivo por el cual se decidié
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elaborar una CA con caracteristicas organolépticas de frutales
promisorios amazonicos (ARAZA- Eugenia stipitat Mc Vaugh
y COPOAZU- Theobroma grandiflorum Will ex Spreng.
Schum), debido a la sobreproduccién que presentan estos
frutos en tiempos de cosecha en el departamento del Caqueta.
Durante el proceso de produccion se elaboraron 60L de
cerveza base (rubia), de los cuales 48L se utilizaron para
ensayos con el fin de determinar cudl era la cantidad de pulpa
gue se debia utilizar con cada fruto; los ensayos realizados
con Copoazu se contaminaron por lo que se decidio producir
solo cerveza de Araza. Dicha cerveza fue evaluada por un
panel sensorial no entrenado en un establecimiento publico de
la cuidad (Florencia-Caqueta), obteniendo gran aceptacion.
Los frutales amazdnicos han sido destinados para produccion
de salsas, mermeladas y confites y con este trabajo se busca

diversificar los procesos de aprovechamiento de estos frutos.

Palabras clave: Cerveza, Artesanal, Promisorio, Araza,

Copoazu.
ABSTRACT

Beer is a fermented alcoholic beverage, made on base of
malted cereals, hops and yeast. Currently many people add
new substances to superficially modify its original definition,
which leads to two modifications: Industrial beers and
microbrews. Microbrews have diversity in styles, aromas and
flavours, giving to it a touch of exclusivity, making it more
attractive for consumers. This is why it has been decided to
develop a microbrew with organoleptic characteristics of
promising Amazonian fruit trees (ARAZA- Eugenia stipitat Mc
Vaugh y COPOAZU- Theobroma grandiflorum Will ex Spreng.

Schum), due to overcrowding that present these fruits at

33


mailto:yi.silva@udla.edu.co

@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA
ISSN 1692-7125. Volumen 16 No. 1, p. 32 - 46 afio 2018

Facultad de Ingenierias y Arquitectura
Universidad de Pamplona

Ef@c iMeNnTECH

A Ciencia y Tecnologia
Alimentaria

harvest time in the Caqueta department.During this process of
production were made 60L of blonde beer. 48L were utilized
for make trails in order to determine the amount of pulp that
should be used with each fruit. The trials used with Copoazu
were contaminated, so it was decided to produce only Arazéa
beer. This beer was evaluated by a sensorial panel not trained
in a public facility in the city of Forencia — Caqueta, getting a
great acceptance. The Amazonian fruit trees have been
destined for the production of sauces, jams and candies. With
this seeks ways to diversify the process of harvesting these

fruits.

Key words: Beer, Microbrews, Promissory, Araza, Copoazu.

INTRODUCCION

bebida

alcoholica, no destilada, de sabor amargo

Se denominacervezaa una

gue se fabrica con granos de cebada u otros
cereales cuyo almidén, una vez modificado,
es fermentado en agua y frecuentemente
aromatizado con Ildpulo Cerveceros de
Espafa. (2001). Segun la Norma Técnica
Colombiana 3857 la define como “bebida
resultante de un proceso de fermentacion
controlado, por medio de levadura cervecera
proveniente de un cultivo puro, de un mosto
elaborado con agua potable, cebada
malteada sola o mezclada con adjuntos,
adicionado de ldpulo o sus extractos o

concentrados”.

La elaboracion de la cerveza es un proceso

complejo en el que interviene diferentes

disciplinas cientificas y diversas tecnologias.
La compresion de los componentes de la
cerveza y su produccion demuestra como las
materias primas y la manera de su
procesamiento determinan la aceptabilidad
de un producto y sus caracteristicas
organolepticas adecuadas. La cerveza
contiene un 90% de agua y una amplia
variedad de especies quimicas con distintas
propiedades que daran un determinado
amargor, color, aspecto y formacion de
espuma, los componentes aromaticos que
componen el amargor en la cerveza son los
iso-acidos,aceites esenciales del Ilipulo,
ésteres, acidos, compuestos de azufre,
dicetonas de la levadura . Mientras que el

color se debe a productos de reaccion de
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Maillard durante el proceso de elaboracién
en el secado de la malta, la espuma de la
cerveza depende de la presencia de dioxido
de carbono, sustancias en superficie como
polipeptidos de la mmalta y sustancias
amargas del lapulo. (Zuarez M, 2013).

El legado que tenemos de las cervezas de
frutas proviene de los belgas. Sus cervezas
Lambics a menudo contienen frutas como
frambuesas y cerezas y ocasionalmente
melocoton, banano, pifia y uva. Las cervezas
de cerezas pudieron haber estado en
produccion en los afios tempranos del siglo
XX a mediados de la década de los 30. El uso
de las frambuesas sigui6 no mucho tiempo
después, pero la utilizacion de otras frutas
parece ser una innovacidbn mas moderna
(Daniels, 2000). Cualquier fruta apta para el
consumo humano puede ser usada para
otorgar sabor y aroma a la cerveza
(Papazian, 1991). De otra parte Rivera, C.y
Velasquez, E. (2013) desarrollo una cerveza
gourmet 100 % malta, con café de Colombia
(coffe arabica) de denominacion de origen
tipo exportacion; Mafra, G. (2009) utilizo
Banana como Adjunto y Aromatizante, en la

elaboracion de una bebida.

Uno de los procedimientos de elaboracion
reportados consiste en la preparacion de una
cerveza base a la cual se le agrega la fruta.

Algunos de los estilos reportados son Trigo,
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Stout, Bock, Porter y Cream Ale, (Daniels,
2000).

Como clave de éxito para la elaboracién de
cervezas de frutas, es destacado el uso de
extractos de malta y trigo. (Daniels, 2000)
también muestra que el estilo de cerveza
base de mayor frecuencia para los estilos de

cerveza de frutas fueron las de Trigo.

Sobre el instante de adicién de la fruta,
(Daniels, 2000) enuncia varias ventajas al
agregar la fruta al inicio de la maduracién: Se
tiene pleno control sobre el tiempo de
contacto entre la fruta y la cerveza, brinda la
posibilidad de destinar parte del lote
fermentado para la produccién de otra
formulacion cervecera y finalmente puede
ser disminuido el riesgo a la contaminacion si
se llega a adicionar fruta cruda debido a la
concentracién de alcohol producido en la
fermentacion (Daniels, 2000). Del proceso
de fermentacion y la calidad de los producto
obtenidos dependera la calidad de la bebida
final (Maldonado, et al., 2016).

La evaluaciébn sensorial es un aspecto
fundamental en el desarrollo de nuevos
producto, donde la aceptacion del
consumidor es definitivo para incursionar en
nuevos mercados (Molina, 2011; Anzaldlda
— Morales, 1994). Diversos investigadores

han realizado investigaciones definiendo
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perfiles sensoriales segun la naturaleza de
las materias primas (Quintana, et al., 2015).
Perfil sensorial del clon de cacao
(Theobroma cacao L.) CCN51.

En este ambito de la cerveza artesanal
encontramos los siguientes productores de

cervezas (Apostol, cerveza Premium, 2009):

Productor nacional:

Company (BBC)

Bogotd Beer

Empresa la cual dio sus inicios en el afio
2002, la cual con su elaboracion de cerveza
por baches ha sido una de las pioneras de
este movimiento mostrando productos al

consumidor como:

° BBC Premium lager: su Unica
cerveza tipo lager (rubia).

° BBC Monserrate roja: de tipo oscura
con notas frutales

° BBC chapinero: del genero de las
pintas inglesas con notas de cascara de

naranja y semillas de coriandro
Productor nacional: Cerveceria apoéstol

Dando sus pequefios inicios en el 2009 esta
empresa se ha esforzado por cambiar el
concepto que aln existe en el pais sobre el
consumo de cerveza al plantear que esta
bebida no solo sirve para refrescar si no que

puede estar a la altura de los maridajes que
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se realizan con los vinos a la hora de comer;

Entre sus mas grandes productos destacan:

e Apostol tipo Helles.
e Apostol tipo Weizen.

e Apostol tipo Marzen.

Internacional: cerveceria la comarca

(Argentina).

Empresa la cual dio sus primeros inicios en
el 2012, aunque su tiempo es relativamente
joven ha innovado con notas de mieles en
sus cervezas de genero tipo clara (lager);

Entre sus productos tenemos:

e Lacomarca honey.

e Comarca tipo weizen.

En la actualidad, el proceso de elaboracién
de la cerveza emplea una avanzada
tecnologia, conservando la tradicién de las
primeras recetas con las que, hace miles de
afos, las antiguas civilizaciones inventaron

la cerveza.

A nivel de Colombia se viene fomentando el
aprovechamiento de materias primas en la
industria alimentaria (Motta y Mosquera,
(2015). Los frutos amazonicos son un
potencial a desarrollar en esta region del
pais. Para el desarrollo de esta investigacion

se utilizaron los siguientes  frutos

Amazonicos: Araza por sus notas acidas y
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astringente y el copoazu por sus notas
agridulces y aromaticas, ambas frutas se
utilizaron en una cerveza base rubia tipo Ale.
A continuaciéon, daremos una breve

descripcion de dichos frutos.

Araza (Eugenia stipitat Mc Vaugh): esta
baya esférica achatada con diametro de 7 cm
y hasta 12 cm de diametro transversal de tipo
carnosa, gran aroma y sabor atractivo, de
este fruto se prepara néctar, mermelada,
bocadillo (Luz Marina Mantilla Cardenas del
Instituto SINCHI).

Actualmente este producto se esta dando un
lugar en pequefios pasos en el comercio
nacional colombiano (plan de desarrollo del
Caquetd), lo cual seria un gran empuje para
los cultivadores del producto el dar a conocer
sus grandes sabores a nivel cervecero. Con
los que en ningun lugar actualmente se esta
realizando un trabajo de aprovechamiento de

esta fruta en las cervezas. Mejia, D. (2007).

Ef@c iMeNnTECH

A

Ciencia y Tecnologia
Alimentaria

37



@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA

ISSN 1692-7125. Volumen 16 No. 1, p. 32 - 46 afio 2018
Facultad de Ingenierias y Arquitectura
Universidad de Pamplona

.Copoazu (Theobroma grandiflorum Will
ex Spreng. Schum): el mayor valor de esta
planta lo constituyen sus frutos que son
carnosos y de sabor agridulce agradable, la
pulpa que envuelve a la semilla es
comestible, de coloracion amarilla, cremosa

y de sabor agridulce y de aroma dulce.

Sus caracteristicas organolépticas como

sabor, color y aroma son agradables,

MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion fue desarrollada
en el municipio de Florencia, Departamento
del Caqueta; en el laboratorio del Ing.

Quimico, Andrés Felipe Ortega Sandoval.

Materias primas para la preparacion del

mosto (de la cerveza)

Agua: El agua que se utlizara para la
elaboracion del mosto sera agua recolectada

del acueducto local, posteriormente filtrada.

Malta de cebada: Se utilizaran las siguientes

maltas

e malta trigo

e mata base

e malta Pilsen

e malta chocolate
e malta caramelo

¢ malta Munich
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ofreciendo perspectivas muy favorables para
la aceptacion de nuevos productos mediante
su transformacion los cuales destacan la
elaboracion de bebidas, licores, compotas,
dulces, gelatinas y otras golosinas (Luz
Marina Mantilla Cardenas del instituto
sinchi). Ademas de cafeina, los frutos
contienen teobromina, que es un alcaloide
muy conocido por sus propiedades

estimulantes.

Lupulo: este se utiliza de acuerdo al tipo de

cerveza gue se dese elaborar.

e LUpulo Magnum
e Lupulo northern brewer

e LuUpulo coerche

Microorganismos: Se utilizarbn las

siguientes levaduras:

e SFA_USO05
e SFBS33
e SFBT58

e SFB_Abbaye

Se eligieron teniendo en cuenta que se
busca evaluar el comportamiento de la
mezcla de los productos de fermentacion en
concordancia con cada fruta y debido al
comportamiento que tiene en las cervezas

tipo Ale.
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Acondicionamiento de la pulpa: Se
realizaron diferentes ensayos con pulpa
frescay pulpa hervida para evaluar el cambio
en sus caracteristicas organolépticas; esto
es necesario debido a que lo que se busca
es evitar bacterias acéticas en el proceso de

maduracién que dafiarian el proceso.

e Araza

e Copoazu

Durante el proceso de elaboracion vy
estandarizacion de los dos estilos de cerveza
se llevaron a cabo diferentes ensayos con el
fin de determinar cudl de ellos da el mejor
resultado organoléptico y sensorial, para
dichos ensayos se elaboraron 60L de
cerveza base tipo Ale (rubia), en la cual se
evaluaron diferentes variables una de las
mas importantes es la Temperatura, dicha
cerveza se elaboré6 bajo la siguiente

formulacion:

Primer (1) batch se elaboraron 60L de

cerveza base tipo (rubia)

¢ Malta base (trigo) 10 kg
e Agua 50 L
e Lapulo magnum 824¢.

Levadura (safale S-04) 34,5¢.

Se parti6é el grano de la malta (ver figural),
usando un molino casero, el cual fue

agregada cuando el agua estaba a una
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temperatura de 60°C (ver figura 2),
posteriormente se llevo a 68°C y se adiciono
Lapulo magnum (ver figura 3), el cual da
caracteristica sensoriales, el mosto se
recirculo cada 10 minutos durante una (1)
hora se disminuye temperatura a 60°C y se
deja que la temperatura disminuya hasta
40°C - 45°C, finalmente se pasO al
fermentador por medio de un intercambiador
de calor, al dia siguiente se le adiciono la
levadura (safale S-04), pasado 8 dias se
separa la cerveza del sedimento y se pasa a
una segunda fermentacion junto con el fruto
para el cual se tomaron 4 L para los

siguientes ensayos:

Tabla 3. Ensayo adicion de pulpa (Arazd)

Ensayos Formulacion
1 3000g./20000mL=75 g
2 35009./20000mL=87,5¢g
3 4000g./20000mL= 100 g
4 45009./20000mL=112,5¢
5 5000g./20000mL=125¢g

Tabla 4. Ensayo adicién de pulpa (Copoazu)

Ensayos Formulacion
1 5000 g/20000mL=125¢g
2 6000 g/20000mL= 150 g
3 7000 g/20000mL=175¢

39



@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA

ISSN 1692-7125. Volumen 16 No. 1, p. 32 - 46 afio 2018
Facultad de Ingenierias y Arquitectura
Universidad de Pamplona

P inicial del mosto o (cerveza) base = 1004 antes de la

adicion de la fruta.

Los ensayos anteriormente mencionados se
realizaron triplicado para lo cual se utilizaron
48L de cerveza base (ver figura 4), los 22 L
restantes se dejaron como muestra del

mosto sin adicién de pulpa.

| %

Figura 1. Figura 2.

Figura 3. Figura 4.

Una vez obtenido los resultados se realizd
una reformulacién y se procedié a elaborar
un Segundo batch de 20 L de cerveza rubia

con la fruta seleccionada (Araza).
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o Malta trigo 1,635 kg
o Malta Pilsen 3,3 Kg
o Malta Viena 0.128 Kg
. Lupulo Magnum 13%AA 26 g

Adjunto de Araz&: Se trabaj6é esta fruta, en

presentacion de pulpa con cascara.

Las maltas de trigo, Pilsen y Viena se muelen
y se mezclan, se agregan cuando el agua
estaba a una temperatura de 44°C,
posteriormente se llevo a 60°C y se adiciono
el ldpulo Magnum, se mantuvo Ila
temperatura por 10 minutos; una vez
obtenido el mosto se pasa a los
fermentadores por medio de un
intercambiador de calor en el cual se

empieza la primera fermentacion.

8 dias después se realiz6 un cocimiento de
la pulpa hasta llegar a los 75 °C, se lleva al
tanque fermentador y luego se le adiciona la
cerveza para iniciar la  segunda
fermentacion. Luego de cinco (5) dias es
retirada la fruta y se realizé el proceso de

carbonatacion de forma artesanal y artificial.
Proceso de carbonatacién natural

Se adicionaron 3 g. de azlcar para cada
botella de 330 mL, las botellas utilizadas
fueron de color ambar previniendo el ingreso

de luz, posteriormente se realiza en tapado
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para dar inicio al proceso de carbonatacion

durante un periodo de dos semanas.
Proceso de carbonatacion artificial

Carbonatacion normal se hace de 10-15 psi,
Carbonatacion rapida 30 psi.

Prueba de yodo

Durante el proceso de produccion del mosto
se realizé de la prueba de yodo con el fin de

determinar el almidén acumulado durante el

RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacién se muestran los resultados
alcanzados con la ejecucion de este

proyecto.

En la tabla 1 se muestran los resultados de
la composicién fisicoquimica de la pulpa de

Araza

Tabla 1. Componentes de la pulpa de Araza.

Br | pH | % Recuen | Recue Recuent
[ Acid | to nto (o]
o] mesofil | hongos | coliform
mali | os es
co aerobio
S
5| 28 2.1 <10 <10 <10
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proceso de coccion del mosto convertidos en
azucares lo cual ocurre mediante el proceso
de desdoblamiento, si esta es positiva se
observa y coloracion violeta en la muestra, de
lo contrario cuando esta es negativa no
presenta coloracién en la muestra siendo el
este el resultado esperado indicando que los
almidones ya han sido convertidos en

azucares fermentables.
100%---- azucares

1%-------- almidoén

Fuente: Laboratorios de control de calidad
Icfes-UN e instituto SINCHI-Uniamazonia,
Florencia, 1999-2002

En la tabla 1 se observa que los resultados
fisicoquimicos y microbiolégicos estan

dentro de los rangos permitidos para pulpas

En la tabla 2 se muestran los resultados de
la composicion fisicoquimica de la pulpa de

Copoazu.
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Tabla 2. Componentes de la pulpa de

Copoazu.

SST | p | Acid | Recue | Recue | Relac

(BRI | H | ez nto nto ion de
X) (% mesofi | hongo | madu
Acid | los S rez
(o] aerobi
mali | os (ufc/g)

co) (ufc/g)

6.90 3. 2.10 400 400 3.29

Fuente: Laboratorio de control de calidad
Icfes-UN e instituto SINCHI-Uniamazonia,
Florencia, 1999-2002.

En la tabla 2 se observa que los resultados
fisicoguimicos y microbioldgicos estan

dentro de los rangos permitidos para pulpas

Los ensayos realizados con la pulpa de
Copoazu se contaminaron (ver figura 5), se
cree fue porque la fruta adicionada se
encontraba en un estado de sobre madurez,
a diferencia de los ensayos realizados con la
pulpa de Arazd los cuales no se
contaminaron, se le realizaron pruebas
sensoriales entre los mismos integrantes del
grupo de investigacién y se seleccioné la
mejor muestra para hacer una produccion
bajo la muestra seleccionada, la cual indico
gue cantidad de pulpa es la indicada NTC
3854.
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Figura 5. Ensayos realizados con la pulpa de

Copoazu

Se realiz6 una nueva produccién la cual se
reformulo tanto en las cantidades y estilos de
maltas con el fin de mejorar algunos
aspectos de color y sabor en el mosto, a esta
produccion se le agrego la cantidad de pulpa
seleccionada anteriormente, finalmente Ila
cerveza obtenida se present6 publicamente
en el establecimiento comercial House Beer
Factory de Florencia- Caquetd, siendo este
un lugar donde se puede encontrar esta

variedad de cervezas artesanales.

Puntuacién

N 9 A9 N B QA
Persona

Figura 6. Resultados de la percepcion

sensorial para el atributo Aroma
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Como se observa en las figuras 6 y 7 se
obtuvo gran aceptabilidad, se percibio el
aroma y sabor del Araza siendo este uno de
los principales objetivos.
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Figura 7. Resultados de la percepcion

sensorial para el atributo sabor
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Figura 8. Resultados de la percepcion sensorial para la sensacién en la boca e impresion general.

Como se observa en la figura 8 se obtuvo 39 % de alta aceptacion con una valoracién entre 8 —
10 puntos quienes indicaron que les gusto la sensacioén en boca y un 39 % para la puntuacién de
6 y 7 puntos indicando que no es muy agradable la sensacion que queda en boca con algunas

observaciones a mejorar en cuanto a acides, astringencia y filtrado.

Puntaje Fianl

Personas

Figura 9. Resultados del puntaje total asignado a la bebida.

Como se observa en la figura 9 la bebida obtuvo una valoracién de 32,5 que corresponde al 65 5

% de aceptacion sobre los atributos desarrollados en la bebida, indicando que aun existen

aspectos sensoriales por mejorar.
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CONCLUSIONES
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evidenciar la factibilidad de elaborar una
cerveza artesanal y dar un valor agregado a
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