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En la actualidad la cerveza se caracteriza por ser un producto de alta aceptacion dentro del mercado nacional e internacional. De

acuerdo a los datos de la Camara Argentina de Industriales Cerveceros, el promedio de consumo de los argentinos estaria en alrededor de
los 45 litros de cerveza por habitante y por ano, siendo la produccion anual de cerveza en Argentina de 18,6 millones de hectolitros.
Buena parte del incremento del consumo en los ultimos 20 anos en Argentina, se debe a la preferencia de los jovenes hacia este tipo de
bebida. EL crecimiento de las cervecerias artesanales en Argentina es cada vez mas marcado y los expertos estiman que existen unas 800
marcas de cerveza artesanal y cerca de 70 distribuidores en el pais. A pesar de esa gran dispersiéon de marcas, lugares de produccién y
estilos, se estima que se consumen unos 3 millones y medio de litros de cervezas artesanales cifra que representa sélo el 0,2% del
mercado total. En este contexto desde 2011 integramos un equipo de investigacion donde, con fondos de la Secretaria de Ciencia Técnica
y Posgrado de la UNCuyo, INTA Estacion Experimental Mendoza y productores artesanales locales que ha podido avanzar en distintos
aspectos que hacen a la elaboracion y evaluacion de calidad de nuevos productos.

Descripcion del producto

Estilo de cerveza

Para la elaboracion de esta cerveza artesanal se decidié optar por la obtencién de una tipo Ale Pilsen, ya que poseen en su sabor
descriptores frutados provenientes de un proceso de fermentacion relativamente rapido a altas temperaturas, con cepas de levaduras de
fermentacion que una vez consumido todos los azUcares suben, en vez de flocular.

Las caracteristicas del mosto primitivo y cerveza se presentan en la tabla 1.

Pale Ale  1.045-1051 1008-1.012 47-54% 15-22

Tabla 1. Pardmetros de estilo de cerveza Pale Ale. Fuente: bibliografia CIBART
Ingredientes para la elaboracién de 30 litros

e Malta Munich (tostado medio): 8,200 kg

¢ Lupulo: variedad Cascade, en forma de pellets. Porcentaje de alfa-acidos es de 6,3%; 30 g.

e Agua mineral: con un contenido de minerales correspondiente a aguas blandas, 38 litros

e Levadura Windsor: levadura ale inglesa. Otorga aromas a ésteres tanto para el paladar como para el olfato, que por lo general se describe
como cervezas frutales y con cuerpo. Optima para la produccién de cervezas amargas de fuerte sabor: 20 g/l en la fermentacién primaria y
0,5 g/l para la segunda fermentacion.

e Pasas de uva morenas: dosis 300 g en total, adicionado en dos etapas durante la fermentacién a razén de 10g/l en cada adicién.

e Azlcar: utilizada para la carbonatacion final de la cerveza con un dosaje de 8g/L.
Descripcion del proceso de elaboracion
Se elaboraron por triplicado en bidones de 5 litros las dos variantes ensayadas: testigo y con adicion de pasas.

Molienda

La molienda consiste en partir el grano de malta para exponer su endospermo, sin generar
mucha harina, y conservar su cascara lo mas intacta posible. La cascara servira
posteriormente como elemento filtrante. Para ello, se coloca la malta dentro del molino de
granos y se regula de tal manera que se cumpla con el objetivo descripto anteriormente, es
decir, quebrar el grano (Figura 1).

Figural. Molienda con molino de grano. Fuente propia.



Figura.2. Pesaje de la malta. Fuente propia.

Maceracion

Comenzar con el empaste, mezclando los
8,200 kg de malta con 25 litros de agua,
correspondiente a la relacién de empaste
1 parte de malta por 3 partes de agua
40°C aproximadamente. EL objetivo
principal en ésta etapa es la disolucion
de los almidones y demas componentes
solubles de la malta en el agua, para asi
dar comienzo al desdoblamiento de los
azlcares (Figura 3).

Figura 3. Empaste de malta y agua. Fuente propia.

Al comienzo de la maceracidn, segun la temperatura del agua, actuaran diferentes enzimas sobre los almidones para producir su
desdoblamiento a azlcares fermentables y no fermentables. Durante esta etapa, como parametros de control, se mide la temperatura, el
pH y el grado Brix del mosto; observandose asi, la evolucion del desdoblamiento a diferentes intervalos de tiempo. Se aconseja una
maceracién escalonada, comprendida por tres intervalos de 20 minutos, cada uno con las siguientes escalas de temperatura.

« Primer intervalo: temperatura de 50°C

¢ Segundo intervalo: temperatura de 60°C

« Tercer intervalo: temperatura de 70°C

Control de desdoblamiento del almidén: Figura 4y 5

Figura 4. Test de almiddn positivo. Fuente propia. Figura 5. Test de almiddn negativo.

Una vez terminado el tercer intervalo de 20 minutos a 70°C, y antes de que el macerado supere los 72°C, proceder al control del almidén
presente con el test de lodo. Este consiste en tomar una porcién de muestra y agregarle varias gotas de lodo. Se observa el color y si la
muestra se torna azul es debido a que persiste almidon en la muestra y el desdoblamiento no ha concluido. En el caso de haber
completado la maceracion, el test sera negativo y no se modifica el color de la muestra al agregar iodo quedando marrén, segun se
observa en imagen.(Figura 5: test de almidén negativo)

Filtracion del mosto y trasvase

Una vez terminado el macerado, proceder al trasvase por gravedad del mosto obtenido mediante el uso de una manguera plastica.
También se puede utilizar un tamiz para ayudar al desagote del liquido y obtener la mayor proporcion del mosto. Realizarlo de forma
lenta para obtener una cama filtrante y un mosto limpido (Figura 6).



Figura 6. Tamiz para la retencion de sélidos. Fuente propia.

Lavado del grano

Esta etapa se realiza con el fin de extraer todo el aztcar de los granos en la maceracion, rociando suavemente los granos con agua
caliente a aproximadamente a 75°C.

Como control, tomar la medida de la densidad original. Este es un parametro a tener en cuenta, ya que durante el hervor se producira una
evaporacion de aproximadamente el 10% del liquido.

Coccion

Una vez obtenido el mosto original, se prosigue con la coccién del mismo, durante una hora dentro de una olla destapada, manteniendo
un fuego vivo de modo de posibilitar la evaporacién y, por consecuencia, el arrastre de aromas que producirian deméritos (defectos en el
perfil sensorial).

Lupulado

Durante la etapa de coccidn se realiza agregado de lUpulo. Adicionar en dos etapas, la primera sera para el aporte del amargor
caracteristico a los 45 minutos de terminar el proceso de coccion y la segunda adicién se realizara 5 minutos antes de terminar la coccién,
para el aporte de aromas. En esta elaboracion se lograra un IBU (International Bitterness Units) de 15.

El grado de amargor, medido en IBU, se obtiene en base a la siguiente férmula:

Gramos de lupulo: litros de mosto x IBU x 10

% utilizaciéon x % alfa acidos

Donde:

« Litros de mosto: es la cantidad de litros al final del hervor

¢ |BU: cantidad de unidades de amargor que se desean incorporar

« Porcentaje utilizacidn: porcentaje de alfa acidos que se isomerizaran, de acuerdo a la tabla que se adjunta
« Porcentaje de alfa acidos: segun el lupulo a utilizar dados por el proveedor

Enfriamiento

Proceder al enfriado del mosto, desde la
temperatura de hervor hasta 30°C. Puede
realizarse por intercambiador de calor, a través
de la incorporacién de un serpentin esterilizado
por el cual circula agua fria, a la olla de coccidon
(Figura 7).

Figura 7. Enfriamiento del mosto. Fuente propia.

En este punto se debe medir la cantidad de azUcares extraidos mediante una probeta y un densimetro de escala 1.000 - 1.100 y ajustar a
valores cercanos a 1.050, ésta sera la densidad inicial para el control de fermentacién.

Agregado de la levadura seca tipo Ale



EL primer paso, para la adicién de las levaduras
Ale, consiste en la hidratacion de las mismas,
para lo cual se debe:

Calentar 200 ml de agua a una temperatura a
unos 30°C, espolvorear 20 gramos de levadura.
Esperar un tiempo aproximado de diez minutos
para la rehidratacion. Una vez transcurrido el
tiempo, adicionar algo de mosto ya enfriado.
Cuando se observe actividad por
desprendimiento de burbujas, incorporarlas al
mosto cuidando que la diferencia de temperatura
no supere los 5°C.(Figura 8).

Figura 8. Rehidratacion de levaduras. Fuente propia.

Fermentacion

Realizar la fermentacion a 15-18°C durante un tiempo de diez dias. A las 48 horas
del comienzo de fermentacién, anadir 10 g/l de pasas de uvas morenas procesadas
con moledora eléctrica (Figura 9).

Figura 9. Adicion de pasas de uva. Fuente propia.

A las 96 horas de fermentacion, siguiendo el mismo procedimiento
antes mencionado se realiza el sequndo anadido de pasas de uva,
en igual proporcion (10g/l).

(Figura 10).

Figural0. Fermentacion de la cerveza en bidones. Fuente propia.
Decantacion

Terminada la fermentacién, mantener los fermentadores a baja temperatura (8°C) durante 10 dias, esto posibilita la decantacion de
sélidos en suspension.

Trasiego
Para eliminar la borra gruesa presente en el fondo de los bidones.

Carbonatacion y envasado

Agregar al mosto fermentado, levaduras en una dosis de 0,5 g/ly
azucar 8 g/l. Proceder al envasado y cerrado. Con esto se logra que la
levadura fermente este azUlcar produciendo un poco mas de alcohol
y el gas que necesito para carbonatar la cerveza, consiguiendo una
carbonatacion natural, suave. La temperatura para esta fermentacion
se mantendra a 15-18°C. Esta etapa durara aproximadamente 15
dias (Figura 11).

Figura 11. Llenado de botellas para la carbonatacion. Fuente propia



Figura 12. Cerveza envasada

Descripcion sensorial del producto
A partir de los datos obtenidos de la degustacion de la cerveza carbonatada por medio de una prueba sensorial realizada por un panel de

doce jueces entrenados del INV, se pudo verificar la obtencién de un producto diferenciado pues en la prueba discriminativa duo-trio el
83% de los mismos la percibié como diferente (grafico 1).
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Grafico 1. Preferencia de degustacion a cargo de 12 jueces

En la tabla 2 se presentan los valores medios de los resultados obtenidos posteriores a la primera fermentacion de las cervezas testigo y

con pasas de uva.

ACIDEZ ACIDEZ

COLOR EXTRACTO

MUESTRA DE”SrLDAD pH ALCOHOL “tora vorAmiL AZUCAR  (gp) SECO
al gl ABS 430 gl
T 1 1020 46 33 217 0.11 11 4 69.4
T2 1020 46 33 221 0.1 10,36 4 69,6
T3 1020 46 3.1 236 0,11 1 4 694
P1 1019 46 45 262 0,07 1156 4 69,9
P2 1019 44 47 273 0,24 12,12 4 69.9
P3 1018 44 A7 243 0,07 12,02 4 69.6

Tabla 2. Valores obtenidos del analisis fisico-quimico. Fuente propia.

Los datos de la tabla muestran un aumento significativo en los valores obtenidos de alcohol, azlcar residual, acidez total y acidez volatil
en la cerveza con adicién de pasas de uva. Este aumento era esperado, ya que las pasas de uva contienen azlcar y acidos.

Respecto al perfil sensorial de esta nueva cerveza (grafico 3), a partir de una cata realizada por el mismo panel de degustadores del INV,
con una escala de 0 a 10 se obtuvieron los siguientes resultados medidos por la medida de la intensidad de cada atributo sensorial.
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Grafico 3. Resultados de intensidad organoléptica segun panel de degustadores (sin minimos y maximos). Fuente propia



Los resultados obtenidos demuestran que en la degustacién de la cerveza testigo destaca una predominancia de los aromas a durazno,
miel y banana. Los mismos son debido a las caracteristicas de la malta utilizada, Malta Munich, que posee un grado de tostado intermedio
y aporta dichos atributos a la cerveza.

En cambio, en la cerveza con adicién de pasas de uva se observa un incremento en las caracteristicas de aroma a pasas de uva, aroma a
mango, dulzor y amargor. También aumenta el tenor de alcohol y con ello la persistencia en paladar en comparacion de la cerveza
tradicional.

* EL presente trabajo se desarrollé en el marco de la tesis de grado de Maria Soledad Riveros Fernandez para obtener el titulo de Licenciada en Enologia de la Universidad

Tecnoldgica Nacional y tiene por objeto innovar en la formulacion de una cerveza artesanal a fin de desarrollar un nuevo sabor y aroma, en base a la utilizacion de pasas de uva.
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