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RESUMEN

El aumento de medianas y pequefias empresas incursionando en la industria de la
cerveceria artesanal ha ocasionado una mayor competitividad en el sector, obligando a

las micro cervecerias a crear nuevos sabores que llamen la atencion del consumidor.

Entre estas micro cervecerias se encuentra Slava SAS una empresa que busca
ofrecer al cliente una experiencia sensorial distinta, al adicionar en su proceso productivo

extractos de frutas, cacao, entre otros.

El presente trabajo busca realizar una evaluacion técnico-financiera de la produccion
de cerveza artesanal sour ale con la adicién de extractos de pomelo para mejorar la
competitividad de Slava SAS con un nuevo producto en su portafolio, para esto se
realizaron 4 lotes de cerveza sour ale adicionando en la etapa de fermentacién diferentes
concentraciones de esencia de pomelo (0,15%, 0,1%, 0,075% y 0,05%) para seleccionar
la que presentara mejores propiedades organolépticas, que en este caso fue el lote
donde se adiciono una menor concentracion de esencia de pomelo. A partir de esto se
realizo el andlisis financiero, mediante el cual se evidencia la rentabilidad que tendria la
produccién de un lote de 150 L de cerveza con adicién de pomelo para Slava SAS, con
una productividad neta de $3°632.000

PALABRAS CLAVE: Cerveceria artesanal, Sour Ale, pomelo (Citrus paradisi), Slava
SAS, Propiedades organolépticas.
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INTRODUCCION

La cerveza artesanal nace con la generacién de “micro cervecerias” que se enfocaban
en la produccion tradicional de cerveza de fermentacion alta (tipo ale), basandose en la
Ley de la Pureza Alemana, que dice que la cerveza artesanal solo puede estar
compuesta por agua, cebada malteada, lUpulo, levadura y en algunos casos ingredientes

poco tradicionales como esencias frutales, especias, café, entre otros.

SLAVA es una “micro Cervecerias” nacida en el afio 2019, que busca ofertar en el
mercado una cerveza artesanal premium a partir de frutos exoticos colombianos,

impartiendo dicho uso como un diferenciador ante otras marcas cerveceras.

Actualmente SLAVA produce cuatro tipos de cerveza: pale ale, irish red, irish stout y
scottish ale; de las cuales las tres primeras reciben el aporte de productos nacionales
como lo son uchuva, corozo y cacao. A pesar de lo joven que es la marca, su trayectoria
hace honor al significado de su nombre, “el sabor de la grandeza”, puesto que han sido
reconocidos y galardonados en el reto “Smash que una pola” con su cerveza Smash tipo

scottish ale y elegidos por la marca Bla Bla Eventos para varios talleres de cocina online.

En el afio 2020 existian mas de 255 cervecerias artesanales en el pais y el sector tuvo
un crecimiento anual del 46%. El aumento significativo del sector genera que las “micro
cervecerias” entre ellas SLAVA deban adoptar nuevos sabores, aromas y conceptos que

llamen la atencién de los consumidores.

Por esto el objetivo general del presente proyecto es implementar una nueva cerveza
para distribucion en SLAVA, a partir del extracto de citrus paradisi (pomelo), esto con el
fin de generar una cerveza con aromas citricos y sabor altamente refrescante que
permita aumentar la competitividad de la empresa ante las demas cervecerias
artesanales, puesto que en Colombia no existe ninguna cerveza que de uso del fruto

previamente mencionado.

Para esto primero se conoci6 el proceso estandar actual de la empresa, lo que permitié
establecer las condiciones de operacion, materias primas y equipos que se iban utilizar

en el proceso de produccidn de la cerveza tipos sour ale a base de aceites esenciales

15



del pomelo, una vez se determinaron todos lo parametro se inicié con la elaboracion de

la cerveza.

Posteriormente se realizd un andlisis microbiolégico para comprobar la calidad de
esta y realizar una evaluacion sensorial por parte de un maestro cervecero y de posibles
consumidores, para finalmente realizar un andlisis financiero que permita evaluar las

ganancias de la empresa al incluir este nuevo producto en su portafolio.
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OBJETIVOS
Objetivo general

Evaluar la viabilidad técnico-financiera de la incorporacion de citrus paradisi (pomelo) en

una cerveza artesanal tipo sour ale para la empresa Slava.
Objetivos especificos

e Conocer el proceso estandar actual de produccion de cerveza artesanal con adicion
de frutos en Slava.

e Establecer las condiciones de tratamiento de la materia prima y de produccion de la
cerveza tipo sour ale a base de pomelo.

e Seleccionar la concentracién de esencia de pomelo que se debe adicionar en el
proceso.

e Determinar el analisis financiero de la produccion de cerveza a base de pomelo.

17



1.GENERALIDADES
1.1. Cerveceria artesanal en Colombia

La cerveza artesanal nace con la generacién de “micro cervecerias” que se enfocaban
en la produccion tradicional de cerveza de fermentacion alta (tipo ale), basandose en la
Ley de la Pureza Alemana, que dice que la cerveza artesanal solo puede estar
compuesta por agua, cebada malteada, lUpulo, levadura y en algunos casos ingredientes

poco tradicionales como esencias frutales, especias, café, entre otros [1].

La industria cervecera en Colombia ha ganado importancia a lo largo de los afios,
convirtiéndose en una de las bebidas mas importantes a nivel nacional, lo que ha
incentivado la creacién de microempresas dedicadas a su produccion, brindando una
oferta variada y llamativa en el mercado, segun la revista dinero para el afio 2020 existian
mas de 255 cervecerias artesanales en el pais y el sector tuvo un crecimiento del 46%

anual [2].

El aumento significativo del sector ha generado que las “micro cervecerias” deban
adoptar nuevos sabores, aromas y conceptos que llamen la atencién de los

consumidores.
1.2. Slava

SLAVA nace como un emprendimiento en el afio 2019, en busca de ofertar al mercado
una cerveza artesanal premium a partir de frutos exéticos colombianos, impartiendo

dicho uso como un diferenciador ante otras marcas cerveceras.

Al dia de hoy SLAVA presenta al mercado cuatro tipos de cerveza, las cuales son pale
ale con, irish red, irish stout y scottish ale; de las cuales las tres primeras reciben el aporte
de productos nacionales como lo son uchuva, corozo y cacao. Aunque es una marca
colombiana muy joven, su trayectoria hace honor al significado de su nombre, “el sabor
de la grandeza”, puesto que han sido reconocidos y galardonados en el reto “Smash que
una pola” con su cerveza Smash tipo scottish ale y elegidos por la marca Bla Bla Eventos

para varios talleres de cocina online.
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SLAVA cuenta con una planta piloto de producciéon ubicada en la ciudad de Bogota
D.C, en la cual se producen aproximadamente 300 litros mensualmente en procesos
batch, y su distribucidn se realiza principalmente a través de redes sociales en la ciudad

de Bogota D.C, Valledupar y Barranquilla.

La cerveceria artesanal adquiere mas fuerza en el mercado. Para el afio 2019 el sector
aumentd un 46%, segun el Colectivo Colombiano de Cervecerias Artesanales para el
afio 2019 en Colombia existen mas de 255 cervecerias artesanales, de las cuales 74 que
se encuentran en Bogotd D.C. y 6 se encuentran en el Atlantico, lugares donde es
distribuido SLAVA. Esto hace que la competencia en el sector sea muy grande y es por
esto que la cerveza SLAVA busca innovar con sabores diferentes que llamen la atencion

del consumidor.

El propdsito principal del presente proyecto es implementar una nueva cerveza para
distribucién en SLAVA, a partir del extracto de citrus paradisi (pomelo), esto con el fin de
generar una cerveza con aromas citricos y sabor altamente refrescante que permita
aumentar la competitividad de la empresa ante las demas cervecerias artesanales,
puesto que en Colombia no existe ninguna cerveza que de uso del fruto previamente

mencionado.
1.3. Tipos de Cerveza

Actualmente existen distinto tipo de cerveza a nivel mundial, ya que cualquier variacion
de un estilo existente genera la creacion de uno nuevo, a continuaciéon, se nombraran

algunos de los estilos mas populares de cervezas.
1.3.1. Cervezas tipo Ale

Son cervezas de fermentacion alta, se caracterizan por ser robustas, complejas,

afrutadas y aromaticas debido a su variedad de aromas y sabores [3].

Dentro de este estilo de cerveza se encuentran las sour, estas han tomado gran

popularidad en el mundo cervecero, debido a su sabor y aroma, se caracterizan porque
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se producen por una fermentacion espontanea mediante la incorporacion de levaduras

salvajes, bacterias y en algunos casos hongos.

Las sour en la actualidad estan compuestos principalmente por dos tipos de bacterias
y un tipo de levadura silvestre. El Lactobacillus, una bacteria que convierte los azlcares
en &cido lactico bajando el pH del mosto, el Pediococcus, una bacteria de la misma
familia del Lactobacillus utilizada para agregar acidez y la levadura silvestre

llamada Brettanomyces que le proporciona aroma a la cerveza [4].

En la tabla 1 se muestran algunos de los estilos de cervezas European Sour Ale y sus

caracteristicas.

Tabla 1.

Caracteristicas de algunos estilos de cervezas European Sour Ale

acidas), el trigo le da un
aroma a masa de pan.

altamente carbonatada.

Estilos Aroma Apariencia Sabor
Presentan un aroma | De color palido, la claridad | Domina una acidez lactica
acido, en algunas | varia de trasparenta a un | que puede ser muy fuerte.
Berliner ocasiones con un caracter | poco turbia, presenta | Con algunos sabores a
Weisse frutal (limén o manzanas | espuma blanca y | masa, grano o pan, con un

sabor suave a limén

Flanders Red

Aroma acido-frutal similar
al vino. La frutosidad es
alta y recuerda a cerezas
negras, naranjas, ciruelas

De color rojo profundo, de
burdeo a marrénrojizo.
Buena claridad. Espuma
blanca a canela muy claro.

Frutosidad intensa que
comunmente incluye
sabores a ciruela, naranja,
cereza negra 0 grosella.

Ale o grosellas rojas. Con | Retencion de espuma de | Un caracter medio a
notas bajas a medio-bajas | promedio vainilla y/o chocolate a

a vainilla y/o chocolate. menudo estan presentes.

Aroma frutal que | Color rojizo-marréon | Sabor a frutas negras o

recuerdan pasas, ciruelas, | oscuro a marrén. Buena | secas (pasas, ciruelas,

higos, datiles, cerezas | claridad. Retencion de | higos), con un sabor

Oud Bruin negras o ciruelas pasas y | espuma de media a|suave a malta de
un suave aroma a | buena. Espuma de color | caramelo, toffee, naranja,

caramelo marfil a canela claro. jarabe de melaza o

chocolate
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Tabla 2. Continuacion

Lambic

Aromas a establo, terroso,
caprino, heno. Un suave
aroma citrico-frutal se
considera favorable. Las
versiones mas antiguas
son comunmente frutales

Color amarillo pélido a
dorado profundo; la edad
tiende a oscurecer la
cerveza. La claridad es de
buena a turbia. Espuma
blanca

Los sabores frutales son
mas simples en lambic
jévenes y mas complejos
en los ejemplos de mas
edad, donde se percibe un
sabor a manzanas u otras

con aromas de manzanas
o incluso miel.

frutas ligeras, ruibarbo o
miel. Ocasionalmente
algunos sabores citricos
(a menudo pomelo).

La variedad de fruta
generalmente determina
el color, aunque frutas de

El fruto especificado debe
ser el aroma dominante.
Un caracter acido de bajo

El fruto especificado debe
ser evidente. Sabor acido

Fruit Lambic de bajo a moderado.

a moderado mezclado con | colores suaves puede
aromas descritos como a | tener poco efecto sobre el
establo. color

Nota. En la tabla se muestran caracteristicas organolépticas (aroma, sabor y apariencia) de algunos estilos
de cervezas European Sour Ale. La tabla se realizé con informacion tomada de Beer Judge Certification
Program, “GUIA DE ESTILOS 2015”, [En Linea]. Disponible: https://www.thebeertimes.com/wp-
content/uploads/2017/08/2015_Guidelines_Beer_Espa%C3%B1lol-final.pdf [Acceso: mar.14, 2021]

1.3.2. Cervezas tipo Lager

Son cervezas de fermentacion baja, su proceso de produccién puede durar entre 2 y

6 meses, se caracterizan por tener ser ligeras, suaves y altamente carbonadas [3].

Las cervezas tipo lager son producidas en Alemania a temperaturas muy bajas, lo que
genera un aumento del tiempo de fermentacion, ya que se ralentiza el proceso de

actividad de la levadura y el tiempo de maduracién mas extenso. [3]

El frio impide la produccion de ésteres y por consiguiente la produccion de aromas
frutales. Las lager tienen un sabor mas limpio, debido a que el tiempo de envejecimiento
es mayor que funciona como suavizador del sabor de la misma [3]. En la tabla 2 se

muestran algunos tipos de cervezas lager.
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Tabla 3.

Caracteristicas de algunos tipos de cervezas lager.

evidente un dulzor seco,
como a maiz.

Estilos Aspectos Sabor Aroma
Lager palida Palida y de color paja Fresco y seco a|Se puede notar un
menudo con muy poco | ligero aroma de lapulo,
sabor. a veces es |espaciado, aunque a

menudo no se percibe
ningln aroma aparente.

Pilsen

Color paja claro, dorado
0 oscuro. Con una gran

Sabores complejos de
maltas, y un amargor

Espaciadas, florales, y
con un fuerte gusto a

espuma duradera y
color blanquecino.

equilibran con un fuerte
amargor del lupulo.

espuma blanca | suave, a veces con un | cereal.
duradera. toque dulce al final.

Lager ambar Color intenso dorado | Dominan los sabores | Malteadas y tostadas
oscuro anaranjado. La | malteados que se | ligeramente con poca

presencia del olor del
lapulo.

Lager oscuray bock

Color oscuro con
espuma cremosa Yy
blanquecina.

Cervezas suaves, ricas
y acarameladas. Se
nota poca presencia del
lapulo. Las lager
oscuras pueden tener
delicadas notas a
quemado.

Las bock tienen aroma
a malta tostada con
poco o ningln aroma de
lapulo. Se pueden notar
en el paladar algunos
gustos a chocolate,
caramelo o nueces.

Nota. En la tabla se muestran caracteristicas organolépticas (aroma, sabor y apariencia) de algunos estilos
de cervezas langer. La tabla se realizé con informacién tomada de: Hacer cerveza artesanal, Cerveza

lager,

[En Linea].
[Acceso: Abr, 04, 2021]

Disponible:

1.4. Materia prima utilizada en la produccion de cerveza

https://hacercervezaartesanal.com/tipos-de-cervezas/cervezas-lager/,

Para la produccion de cerveza artesanal se utiliza agua, malta, levadura y cebada

principalmente, pero también se le puede agregar otros ingredientes como frutas,

especias entre otras, estas se encargan de darle las propiedades fisicoquimicas y

organolépticas a la cerveza.
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1.4.1. Agua

El agua constituye el 95% de la cerveza, por esto es el ingrediente mas importante,
su composicion puede traer ventajas o desventajas en la produccion, aroma y sabor.
Siendo el cloro uno de los minerales no deseados en su composicion, ya que genera

compuestos amargos y olores desagradables al estar en contacto con la levadura [5].
1.4.2. Lapulo

El lupulo es el encargado de aportar sabor, aroma y amargor a la cerveza, ademas de
funcionar como conservante natural por su propiedad bactericida y fungida. En la
actualidad existen diferentes tipos de lUpulos segun las caracteristicas organolépticas

gue se le quieran dar a una cerveza [5].
1.4.3. Malta

Siendo la malta de cebada la mas utilizada en la elaboracion de cervezas, debido a
gue es mas rica en azucares y pobre en proteina. De esta depende el color, cuerpo y el

grado de alcohol de la cerveza [5].
1.4.4. Levadura

La levadura se encarga de dar aroma, sabor y cuerpo particular a cada cerveza,
mediante el proceso de fermentacion, donde el mosto transforma el azlcar extraido de

la malta en alcohol y diéxido de carbono [5].
1.4.5. Otros

A lo largo de la historia de la cerveza se han incluido otros ingredientes poco comunes
como especias, frutas, esencias, entre otros, con el propdésito de mejorar las propiedades

organolépticas.
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1.5. Marco legal parala produccion de cerveza en Colombia

A pesar de gque en Colombia existe el decreto 1686 de 2012, donde se reglamenta
todo con respecto a las bebidas alcohdlicas, en este no se menciona la cerveza

artesanal, aunque esta industria se guia por é€l.
1.5.1. Decreto 1686 de 2012

Donde se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que se deben
cumplir para la fabricacion, elaboracion, hidratacion, envase, almacenamiento,
distribucién, transporte, comercializacién, expendio, exportaciébn e importacién de
bebidas alcohdlicas destinadas para consumo humano. Dicho decreto se utilizara para
conocer los requisitos sanitarios para la fabricacion y envase de bebidas alcohdlicas,
ademas de saber si la cerveza producida cumple con los requisitos sanitarios,

fisicoquimicos y microbiolégicos [6].
1.6. Aceite esencial

Este aceite es extraido de la cascara del citrus paradisi (pomelo), se caracteriza por
su sabor citrico y afrutado, por su aroma fresco y vigorizante, ademas de tener diferentes
beneficios para la salud por sus componentes quimicos, ente lo que se encuentra mejorar

el estado de &nimo, aclarar la piel, entre otros.

Por su sabor afrutado es una excelente adicion a una variedad de alimentos y bebidas

como es el caso de la cerveza artesanal.
1.6.1. Citrus paradisi

También llamada pomelo o pamplemusa es un citrico de origen oriental, de gran
importancia a nivel mundial; su consumo es altamente recomendado debido a que tiene
una amplia gama de beneficios gracias a su alto contenido nutricional, en primer lugar
cabe destacar su alto contenido en antioxidantes y aceites esenciales que ayudan a
prevenir el cancer y el envejecimiento prematuro, de otro lado varios estudios arrojan
gue el consumo de pomelo contribuye a la reduccion del colesterol y triglicéridos

generando limpieza de arterias y mejora en el sistema cardiovascular en general [7].
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Asimismo, el pomelo es ampliamente usado con fines estéticos y en el caso de
Colombia con praxis artesanales (sin procesos industrializados), debido a que el alto

contenido en vitamina C, acelera la produccion de colageno y despigmenta la piel [8].

El citrus paradisi también se utiliza para la elaboracién de aceites esenciales, que
posteriormente se pueden utilizar para dar sabor fresco y aroma citrico a diferentes
alimentos, es por esto que se decide utilizar la esencia de pomelo en la produccion de la

cerveza buscando las propiedades organolépticas que puede aportar este fruto.
1.7. Métodos de extracciéon de aceites esenciales

En la actualidad existen diferentes métodos de extraccion de los aceites esenciales
de citricos entre ellos el citrus paradisi (pomelo), algunos de estos se mencionaran a

continuacion.
1.7.1. Destilacién por arrastre con vapor de agua

Es un proceso de separacion mediante el uso de vapor de agua, donde se hace pasar
un flujo de vapor a través de la materia prima, arrastrando asi los aceites esenciales,
luego este vapor se enfria y condensa, formando un destilado liquido de dos fases
inmiscibles, una fase acuosa y otra organica (aceites esenciales) que se pueden separar
por decantacion debido a la diferencia de densidades que hay entre las dos sustancias
[9].

Figura 1.

Destilacion por arrastre de vapor

Condensacién

.| Materia prima

OAceite esencial
Agua caliente

QAgua perfumada

Nota. Esquema de un montaje de destilaciéon por arrastre de vapor.

Tomado de Perfume-man. (s.f.). Perfume-man. ¢ Qué es la
destilacion por arrastre de vapor? [en linea]. Disponible:
https://www.perfume-man.com/destilacion-arrastre-vapor/
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1.7.2. Extraccién por solventes

La extraccion con solventes es un meétodo utilizado para extraer los aceites esenciales

de flores como rosas, girasoles, jazmin, orquideas, entre otras.

En este proceso primero se cubren los pétalos de las flores con un solvente quimico
gue absorbe el aceite esencial. posteriormente se separa el solvente mediante un
proceso de destilacion del extracto a baja presion, luego el concentrado se enfriay se
solidifica tomando una consistencia similar a la cera, Esta mezcla se lava y se entibia en
alcohol, lo que hace que los aceites se disuelvan en él. La mezcla con alcohol luego se
enfria y se separa la cera remanente, se filtra y se remueve el alcohol por destilacion en

vacio a la menor temperatura posible [10].

Es un proceso que se usos muy poco a escala industrial, solo a escala de laboratorio

ya que los solventes a utilizar suelen ser muy costosos [11].
1.7.3. Extraccién de Diéxido de Carbono (CO2)

El diéxido de carbono alrededor de los 33°C y a mas de 200 atmdsferas de presion,
alcanza el "estado hipercritico", es decir, estd a muy alta temperatura para ser un liquido
convencional, y muy presurizado para ser un gas convencional. Por este motivo se puede
dispersar sobre la carga y tener propiedades solventes. La extraccidon de
COzhipercritico permite la produccion de aceites a bajas temperaturas y de forma rapida,
en solo unos minutos, sin dejar residuos quimicos en el producto final. Una vez
completada la extraccioén, se libera la presion y el dioxido de carbono regresa a su estado
gaseoso Yy deja como resultado el aceite en estado puro. Debido a que la extraccidn se
realiza en una camara sellada, se puede recuperar todo el aceite, incluso los
componentes mas fragiles y volatiles. Sin embargo, la concentracion de los residuos de
pesticidas presentes en las plantas es mayor en comparacion con métodos de extraccion

mas convencionales [11].
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1.7.4. Hidrodestilacion

El principio de la destilacién con agua (hidrodestilacion) es llevar a estado de ebullicion
una suspension acuosa de un material vegetal aromético, de tal manera que los vapores
generados se puedan condensar y colectar. En este método el vapor de agua se genera
en el mismo espacio donde se deposita el material vegetal, es decir, no se requiere un
generador de vapor externo [13].

Figura 2.

Hidrodestilacion

—_—

Agua fria condensador

L&

. —» @ Aceite

p Aceite < p Hy0

Fuente de calor

Nota. Esquema de un montaje de hidrodestilacién. Tomado
De: Universidad Nacional de la Plata. (s.f.). Aceites esenciales.
[en linea] Disponible: https://aulavirtual.agro.unlp.edu.ar
/pluginfile.php/45045/mod_resource/content/1/17%20Aceites%
20esenciales.pdf

1.7.5. Hidrodestilaciéon ultrasénica

La extraccién por ultrasonidos ha demostrado altos rendimientos de extraccion y una
disminucién del consumo de energia. El principio de funcionamiento de la extraccion por
ultrasonidos es la implosion burbuja generada por la cavitacidn ultrasénica. La implosion
de burbujas genera micro-chorros que destruyen las glandulas de lipidos en el tejido
celular de la planta. De este modo, la transferencia de masa entre la célula y el disolvente

se mejora y el aceite esencial se libera. Una ventaja importante de extractores
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ultrasénicos actualmente es el control de parametros como: la intensidad de ultrasonidos,

temperatura, tiempo de tratamiento, presion, tiempo de retencion, entre otros [14].
1.7.6. Extraccion por microondas

Es una técnica que busca aprovechar el proceso de los microondas, es decir en
calentar el agua contenida en el material vegetal, que a su vez esta inmerso en un
disolvente “transparente” a las microondas, como pueden ser CCl4, hexano o tolueno. Al
aumentar la temperatura del medio, se rompen las estructuras celulares que contienen
a la esencia por efecto de su presion de vapor. La esencia es asi liberada y disuelta en
el disolvente presente en el medio. La principal ventaja de esta técnica es su velocidad,
pues pueden lograrse extracciones en minutos. La implementacion del sistema de
microondas a escala industrial, es factible tecnolégicamente, pero implica una alta
inversion econdémica. Ademas, los aceites esenciales obtenidos suelen diferir en calidad

en comparacién con los realizados por el método tradicional [11].

Figura 3.

Extraccion de aceites esenciales por microonda

Trampa
de Gases

Refrigeracion

Cabina —

Control
Microondas

de Tiempo

Recolector
Control
de Potencia

l-'lue‘ﬂta ]
Solvente

Nota. Esquema de un montaje de extraccion de aceites
esenciales por microondas. Tomado de: Rios, E, Giraldo, G. A,
Ledn, D. F., & Moreno, A. (22 de septiembre de 2008). Revista
Investigacion de la Universidad de Quindio. [en linea] Disponible
http://bladel.uniquindio.edu.co/uniquindio/revistainvestigaciones/
adjuntos/pdf/f3f0_n1804.pdf

28



2. METODOLOGIA

En el siguiente capitulo se realizara una descripcion del desarrollo del presente

trabajo de grado.
2.1. Descripcion del proceso de elaboracion de cerveza

Para realizar una correcta descripcion del proceso actual de elaboracion de cerveza
artesanal en SLAVA, se realiz6 una visita técnica al lugar de produccion, donde se
conocio en detalle cada una de las etapas del proceso, condiciones de operacion,
equipos, pruebas fisicas, quimica y microbioldgicas realizadas, proveedores y materia
prima utilizada; ademas de esto se hizo una busqueda bibliografica para complementar

la informacién otorgada.

Con la informacion recolectada en la visita, la suministrada por la empresa y la
buscada por las autoras se procedi6 a realizar una descripcion detallada del proceso de
produccion SLAVA teniendo en cuenta cada uno de los pardmetros mencionados

anteriormente.

2.2. Condiciones de tratamiento y produccidn de la cerveza artesanal Sour ale a

base de pomelo

Antes de iniciar con el proceso de produccion de la cerveza a base de pomelo se
procedid a establecer las condiciones de la materia prima que se iba a utilizar, para esto
se hablé con la empresa y se solicité una lista de los lUpulos, maltas, levaduras, hongos,
entre otros productos utilizados en el proceso de produccién, ademas de estos se realizé
una revision bibliografica de los principales ingredientes que se utiliza en la elaboracion

de cerveza artesanal tipo Sour ale.

A partir de la revision bibliografica y la lista dada por SLAVA, se escogio y compro la
materia prima que se iba a utilizar para la elaboracion de la cerveza. Para conocer las
condiciones de almacenamiento y tratamiento de cada producto se solicitd a los

proveedores la ficha técnica de cada uno.
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Para el caso de la esencia de pomelo se hizo una revision bibliogréfica, con el fin de
buscar cual es el mejor método de extraccion de los aceites esenciales que se
encuentran en la cascara del pomelo, para que sea tenido en cuenta por la empresa en
un futuro, ya que al extraer ellos la esencia de pomelo pueden disminuir los costos de

produccion.

Posteriormente se procedio a establecer las condiciones de operacion, para esto se
realiz6 una reunién con SLAVA vy se fijaron las etapas, operaciones y condiciones de
tratamiento que se iban a llevar a cabo, estas se seleccionaron teniendo en cuenta sus

procesos estandares actuales de produccion de cerveza artesanal con adicion de frutas.
2.3. Seleccién de la concentracion y etapa de adicion de citrus paradisi.

Una vez se seleccionaron las condiciones de operacion era necesario establecer la
etapa de adicion del pomelo, para esto se tuvo en cuenta las recomendaciones
realizadas por la empresa en base a su experiencia, pero ademas de esto se hizo una
busqueda bibliografica donde se estudiara cual etapa era la apropiada para la adicion de

la esencia de pomelo o frutos parecidos (citricos).

Posteriormente se procedié a elegir las concentraciones de esencia de pomelo con
las que se iba a trabajar, para esto se realiz6 una busqueda bibliogréafica de trabajos que
estudiaran como se veian afectadas las propiedades de organoléptica y fisicas de la

cerveza al variar la concentracion de la fruta adicionada.

Después de determinar la concentracion y etapa de adicion del pomelo se procedi6 a
elaborar la cerveza artesanal sour ale, siguiendo las condiciones y secuencia de
operacion establecidas en los siguientes capitulos. Cuando se tuvo el producto final se
envidé una muestra de cada lote a un laboratorio microbiolégico con el fin de comprobar
gue eran actas para el consumo humano y cumplian los parametros de calidad

establecidos por la empresa.

Tras evaluar los cuatro lotes de produccion microbiol6égicamente, se procede a realizar
un analisis sensorial para determinar la concentracion de pomelo ideal en la cerveza a

nivel organoléptico.
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Inicialmente se generaron tres preguntas dicotomicas (si y no) y dos preguntas mas
cuya respuesta se basa en la escala heddnica, la cual establece la aceptacion del
producto a partir de las caracteristicas sensoriales y de apariencia; esta escala es
altamente utilizada en el mercado para la incorporacién de nuevos productos conociendo
de esta manera su aceptacion a futuro y se califica mediante cinco puntos de aceptacion

[15] como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 4.

Escala heddnica de cinco puntos

Puntaje Escala de medicion
5 Me gusta mucho
4 Me gusta moderadamente
3 No me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho

Nota. En la tabla se muestran los puntajes correspondientes a la escala
hedodnica de 5 puntos. Tomado de I, Acevedo, O, Garcia, J, Contreras, |,
Acevedo, “Elaboracién y evaluacion de las caracteristicas sensoriales

de un yogurt de leche caprina con jalea semifluida de pifia”, [En Linea].
Disponible: https://www.researchgate.net/publication/47734352__
Elbaboracion_y evaluacion_de_las_caracteriasticas_sensoriales_de_un_
Yogurt_de_leche_caprina_con_jalea_semifluida_de_pifia. [Acceso: mar.1,
2021]

Las preguntas en mencion son las siguientes:

¢ Siente usted el sabor a pomelo en la cerveza?

- ¢ Compraria usted el producto?

- ¢ Recomendaria este producto a sus amigos y/o familiares?

- Segun la escala hedodnica de 5 puntos, califique el sabor y aroma del producto;
tomando en consideracion el aroma que emana y el cuerpo de la cerveza.

- Teniendo en cuenta la escala heddnica, asigne una puntuacion a la apariencia del

producto, haciendo hincapié en la consistencia de la espuma, el color y turbidez de

la cerveza
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Esta encuesta fue contestada via Google Forms por 48 personas del comdn, a las
cuales se les envio una cerveza (330 mL). Esta es una muestra representativa para las
autoras teniendo en cuenta que la poblacion de estudio es infinita y las condiciones por
las que pasa el pais actualmente. Para la incorporacién de un nuevo tipo de cerveza en
la empresa, es necesario conocer la opinion de un experto en el tema, por lo tanto, los
cuatro lotes del producto fueron evaluados por parte de un experto cervecero en dos

oportunidades, es decir se realizé una evaluacion con réplica del producto final.

La opinion del experto cervecero se di6 mediante la hoja de evaluacion “Beer
scoreshhet”, usada en “Beer Judge Certification Program” (BJCP); esta evaluacion se
realiza respecto al estilo de cerveza y califica aroma, apariencia, sabor, sensacion en la
boca e impresion general, factores con los cuales se obtiene un puntaje total asignado a
la cerveza. Asimismo, la evaluacion otorga un puntaje a cada uno de estos elementos
evaluativos previamente mencionados, siendo el sabor el que mayor puntaje representa
con 20 puntos, aroma 12 puntos, impresion general 10 puntos, sensacion en boca 5y
apariencia 3 puntos Es decir la maxima puntuacion que una cerveza puede obtener es

de 50 puntos.
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3. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE CERVEZA

3.1. Proceso de elaboracion actual de SLAVA

Figura 4.

Diagrama de Flujo del proceso de produccion de SLAVA.

Cebada Molienda
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Nota. En la figura se muestran el diagrama de flujo del proceso
de produccion de cerveza de SLAVA SAS

La empresa SLAVA COLOMBIA SAS, produce aproximadamente 300 litros de

cerveza artesanal mensuales, de los cuales tres de sus cuatro cervezas insignia,
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presentan adicion de frutos nacionales, tales como corozo, uchuva y cacao, esto con el
fin de ofertar al publico consumidor un producto con un caracter diferenciador respecto

a las demas marcas del mercado.

Su proceso actualmente es llevado a cabo en una planta piloto, mediante procesos
Batch, que permiten la realizacion de varios lotes simultaneamente. En la figura 4 se

observa el diagrama de flujos de este proceso
3.1.1. Materia prima

La materia prima adquirida por la empresa varia segun la cerveza a elaborar, ademas
de utilizar distintos frutos, se producen varios estilos de cerveza como lo son Pale Ale,
Irish Red, Irish Stout y Scottish Ale.

Tabla 5.

Caracteristicas de los estilos de cerveza que produce la empresa Slava SAS.

Estilos Aspectos Sabor Aroma

Pale Ale Dorado péalido a ambar | Moderado a alto sabora | Moderado a  fuerte
ligero. Espuma blanca | lipulo, estos pueden | aroma a lGpulo
con buena retencién. aportar un sabor citrico,

florales, resinosos,
entre otros.

Irish Red Color d&mbar medio a | Sabores complejos de | Sabor a malta caramelo
rojizo-cobrizo. Espuma | maltas, y un amargor | de moderado a muy
baja color canela suave, a veces con un | bajo y dulce, con un

toque dulce al final. ligero tostado.

Irish Stout Color negro azabache a | Dominan los sabores | domina un aroma a
marrén. Una espumade | malteados que se | café; puede tener notas
color canela a café equilibran con un fuerte | a chocolate oscuro,

amargor del lupulo. cacao y/o cereales
tostados.
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Tabla 6. Continuacioén

Scottish Ale

Color cobre pdélido a
marrén muy 0Sscuro.

Centrado en la malta,
con sabores que van
desde malta pale, a

Con aroma de migas de
pan tostadas, bizcochos
y galletas inglesas.

pan, con matices a
caramelo, a malta
ricamente tostada

Nota. En la tabla se muestran caracteristicas organolépticas (aroma, sabor y apariencia) de los estilos de
cerveza manejados por SLAVA. La tabla se realizé con informaciéon tomada de: Hacer cerveza artesanal,
Cerveza lager, [En Linea]. Disponible: https://hacercervezaartesanal.com/tipos-de-cervezas/cervezas-
lager/, [Acceso: Abr, 04, 2021]

Las maltas adquiridas difieren respecto al estilo de cerveza a producir, pero en general
se da la mezcla de dos o tres maltas en diferentes proporciones para exaltar los sabores
propios del estilo de cerveza, dichas maltas son almacenadas en un cuarto con ausencia
de luz y a temperatura ambiente en sacos de fibra de plastico, los cuales deben estar

debidamente sellados para evitar filtracién de aire.

En lo que respecta a la levadura, se da uso de una Unica levadura seca en especifico
para cada una de las cervezas, la eleccion de esta depende del perfil propio de la cerveza
y el resultado final que se quiera obtener. Su almacenamiento es llevado a cabo a bajas

temperaturas entre 5y 3°C, para garantizar su conservacion segun lo indica el proveedor.

De otro lado, a cada cerveza se afiaden 1 o 2 tipos de lupulo dependiendo de los
aromas gue se quieran exaltar en la cerveza y la cantidad depende del indice de amargor
gue se quiera obtener en el producto final y el porcentaje de alfa 4cidos de cada especie.
Estos deben ser almacenados en refrigeradores con temperaturas bajo cero, que pueden
oscilar entre -7 y -19 °C ya que en este rango no se pierden propiedades arométicas del
producto. Esta recomendaciéon se encuentra directamente en el empaque del producto,

es decir es directamente del proveedor.

Finalmente, los frutos que son afadidos a la cerveza son procesados directamente
por la empresa a partir del fruto entero, debido a que no presentan alto contenido de
agua se pueden llevar procesos de maceracion y obtener sus sabores esenciales, se
debe tener en cuenta que, tras el proceso de maceracion, la masa obtenida pasa a través

de un proceso térmico con el fin de eliminar agentes patdogenos que puedan afectar la
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produccion. En el caso particular del tratamiento de la uchuva, la cual es usada para la
produccion de cerveza tipo Pale Ale, el extracto del fruto es diluido con miel, puesto que
la uchuva como tal presenta notas 4cidas al contar con un pH de 3,72 [16] por ende debe
ser neutralizada antes de ingresar al proceso productivo. para evitar sabores indeseados
en el producto final, teniendo en cuenta que es una cerveza tipo pale ale en la cual las

notas acidas no son caracteristicas.
3.1.2. Maceracioén

Inicialmente se lleva a cabo el pesaje de las respectivas maltas a utilizar en una
balanza industrial con una capacidad maxima de 500 kg, posterior a esto la malta es
llevada a un molino de rodillos, el cual se encarga de romper el grano como se muestra

en la figura 5.

Figura 5.

Maceraciéon de la malta.

Nota. En la figura se muestran el proceso
de maceracion de malta en el molino de

rodillos
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3.1.2. Coccion y filtracion

Tras la maceracion de la malta, esta es llevada al tanque de coccion de doble fondo
con agua, manteniendo una temperatura de 70°C durante el proceso, esta debe ser
estable durante 60 o 90 minutos (en la mayoria de los casos) antes de realizar la primera
filtracion total del tanque. De igual manera debe presentarse una agitacion paulatina, la

cual asegure que la malta permanezca debajo del nivel del agua.

La adicion del fruto requerido se realiza al pasar 10 minutos de coccion y este debe
ser homogenizado con el mosto y permanecer debajo del nivel del agua mientras esta lo
permita, se debe tener en cuenta que el fruto se agrega al mosto tras un proceso de
maceracion y dilucién en agentes externos tales como miel o etanol seguin sea el caso

propio de la cerveza.

Figura 6.

Coccion de la malta

Nota. En la figura se muestra el tanque de

coccion.

Para realizar la primera filtracién total, se lleva a cabo la prueba de yodo a una muestra
del mosto, la cual consiste en adicionar yodo a la muestra y determinar mediante la

37



coloracion, si el almidon de la malta ha sido hidrolizado en unidades mas pequefas, lo
cual indica que el proceso de hidrolisis ha finalizado. En esta prueba se busca un
resultado negativo, el cual hace referencia a una coloracion nula, ya que al obtener trazas

de tinte negro o morado destaca presencia de almidon.

Una vez obtenido el resultado negativo de la prueba, se da paso al lavado, proceso
en el cual el tanque es nuevamente llenado con agua a 70°C y filtrada nuevamente con

el fin de extraer la totalidad de azucares de la malta.
3.1.3. Adicion de lapulo

Tras el lavado de la malta, el mosto pasa al tanque de hervido mediante conductos
tubulares, en este tanque el mosto eleva su temperatura hasta su ebullicion, en donde
se debe mantener durante 1 hora. En este lapso se agregan los diversos IUpulos propios
de cada cerveza, teniendo en cuenta que agregarlos prematuramente generara sabores
amargos propios y por el contrario al ser adicionados pasado un tiempo considerable

potenciara SuUs aromas.

Figura 7.

Adicion de lapulo

Nota. En la figura se muestran el proceso de

adicion de lapulo durante el hervido
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Al finalizar el tiempo de hervido, se inicia el proceso de whirlpool, donde a partir de un
movimiento circular constante se genera un remolino al interior del tanque, que permite
la sedimentacién de particulas y por ende una cerveza menos turbia a la vista del

consumidor, este movimiento se debe mantener por 45 minutos.
3.1.4. Enfriamiento

El mosto es pasado a través de un intercambiador de calor de doble tubo para
disminuir la temperatura desde 100°C hasta 18°C aproximadamente, usando agua
potable a 4 °C como refrigerante de tal forma que se adecue para realizar la inoculacién

de la levadura y el paso al tanque de fermentacion.
3.1.5 Fermentacion

Tras el llenado del tanque fermentador con el mosto, se introduce la levadura seca,
manteniendo una temperatura de 18°C, debido a que la levadura utilizada presenta un
buen crecimiento microbiano a esta temperatura, teniendo en cuenta la recomendacion
establecida por el proveedor. En esta parte del proceso se realizan controles de densidad
con el fin de evaluar la cantidad de azucares presentes, la densidad debe bajar segun la

atenuacion de la levadura inoculada en el proceso.
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Figura 8.

Tanque fermentador.

Nota. En la figura se muestra el tanque

Fermentador usado en Slava.

3.1.6. Maduracion y filtraciéon

Con el fin de enaltecer las propiedades organolépticas de la cerveza, esta es sometida
a un proceso de maduracién, en esta etapa la cerveza permanece en reposo a bajas
temperaturas (2 — 5 °C) para ralentizar el metabolismo de la levadura utilizada y lograr
su sedimentacion [17], para finalmente ser eliminados y obtener un producto con mejor

apariencia.

De igual manera se busca una clarificacion del liquido, eliminando la turbidez y
generando un aspecto visual mas agradable, cabe resaltar que entre mas oscura la
cerveza debe prolongar su tiempo en maduracion; actualmente en Slava, todas las

cervezas pasan por maduracion durante 15 dias.

Posterior a los 15 dias mencionados se da paso a la filtracion, donde son eliminados
los ultimos sedimentos presentes en el liquido, es decir por medios mecanicos se elimina

el restante de levadura que exista.
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3.1.7. Carbonatacién y embotellado

Una vez obtenida la densidad buscada, el tanque es conectado a una linea de dioxido
de carbono para carbonatar la cerveza hasta el nivel deseado, durante un tiempo
aproximado de 15 horas.

Tras la carbonatacion, la cerveza pasa al embotellado, el cual se realiza en botellas
de 330 mL de color ambar, y finalmente se realiza el etiquetado del producto y su

respectivo despacho.

En el siguiente diagrama de bloques se resefia el proceso anteriormente mencionado
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Figura 9..

Diagrama de bloques de proceso de produccion de Slava
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Nota. En la figura se observa el diagrama de bloques general del proceso de produccion que realiza SLAVA, donde se tiene como variable de
seguimiento la temperatura. elaboracion propia.



4. CONDICIONES DE TRATAMIENTO Y PRODUCCION

En este capitulo se describiran las condiciones de tratamiento de las materias primas
que se utilizardn para la elaboracion de la cerveza artesanal Sour Ale a base de pomelo.

4.1. Esencia de pomelo

Los aceites esenciales de pomelo son extraidos de la cascara del fruto, esto se puede
hacer por los métodos mencionados en el capitulo 1, siendo la destilacion por arrastre
con vapor el mas utilizado en la industria, esto se debe a la simplicidad del proceso y los
buenos resultados generados en cuanto a calidad, cantidad y pureza de los aceites

esenciales [9].

Esto se confirma con los resultados obtenidos por E. Contreras y J. Ruiz [18] en su
trabajo de grado, donde se compara el rendimiento de la hidrodestilacion respecto a la
destilaciéon por arrastre de vapor como métodos de extraccidn de aceites esenciales en
la cascara de pomelo y se llega a la conclusion que el método mas eficiente es la

destilacion por arrastre con vapor, con el que se extrajo 6 veces mas aceite esencial.

Para el presente trabajo de grado las autoras adquieren la esencia de pomelo con un

grado de pureza del 100%, en la empresa colombiana Terragua.

Segun las especificaciones del proveedor la esencia debe ser almacenada en un lugar
fresco, alejado de fuentes de calor considerables y de la exposicion al sol, dado que son
aceites altamente volatiles y con tendencia a presentar procesos de oxidacion. La
disposicion se realiza en pequefios frascos de 5 mL color ambar que permiten el

desplazamiento del aceite sin alterar sus propiedades.
4.2. Malta

Dadas las caracteristicas propias de la cerveza a desarrollar se eligieron 3 tipos de
malta, los cuales se agregaran en proporciones iguales con el fin de proveer al producto

final de todos los sabores presentes.



4.2.1. Malta pilsen

La malta pilsen es una malta base para una gran variedad de cervezas, es una malta
gue otorga sabores harinosos y un color claro, suele usarse en combinacion de otras

maltas para enaltecer diferentes sabores y generar distintas tipologias cerveceras. [19]

Para la elaboracion de la cerveza sour ale, sera una de las bases a utilizar, aportando

su caracteristico sabor y sin aporte considerable de color.
4.2.2. Malta acida

Dado el tipo de cerveza de interés, la malta acida acompafiara a las maltas base, para
obtener el sabor deseado. Esta malta permite un desplazamiento del pH del mosto
alcanzando las notas acidas deseadas, al incrementar la actividad enzimatica durante la
fermentacién. Al igual que la malta Pilsen, otorga al mosto un color claro [20],
estableciendo un color claro y agradable al consumidor final.

4.2.3. Malta trigo

Es la segunda malta base a utilizar, esta aporta frescura a la cerveza y se encarga de
incrementar el sabor ya otorgado a la cerveza por la malta &cida. Por otro lado, una de
sus propiedades mas importantes es la mejora de la espuma, puesto que perfecciona su

apariencia y consistencia. [21]
4.3. Lupulo

El lupulo seleccionado para el presente proyecto fue el Saaz, el cual presenta como
principal caracteristica los aromas adicionados. Este fue elegido dado que no genera
aporte considerable de citricos, evitando asi que se originen sabores intensos ya que
con la esencia de pomelo se aportara dicho caracter de acidez; a su vez como se observa
en la siguiente figura en su perfil aromatico prevalecen notas florales, especiadas y

aromaticas [22].
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Figura 10.

Evaluacion del aroma lapulo Saaz

Citrusy
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Nota. En la grafica se relaciona el perfil aromatico del
lGpulo Saaz. C. Useche. “RE: Informacién lupulos”

Email personal (febrero 9,2021).

De otro lado al desarrollar una cerveza en la cual no predomina el amargor, sino su
acidez, este Unico ldpulo seleccionado presenta un porcentaje de alfa — acidos de 3%, lo
cual es unindicador de un bajo aporte de amargor en general; de esta manera se asegura

gue no existiran sabores indeseables causados por este.

Sus condiciones de almacenamiento obedecen a lo resefiado en el capitulo 3 es decir

se debe mantener refrigerado en temperaturas bajo cero hasta su respectivo uso.
4.4, Levadura

En cuanto a la levadura, se trabajé con SafAle K-97, una levadura seca, la cual otorga
a la cerveza una capa de espuma firme y espesa [23], que tras la maduracion se podra

apreciar.

Para una fermentacion ideal se recomienda un rango de temperatura de 15 — 20°C y

una rehidratacién con agua estéril previa al proceso de inoculacién en el mosto [24]
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puesto que con este procedimiento se asegura una fermentacion total del mosto, al evitar
muerte de células (Saccharomyces cerevisiae) que no logren rodear la totalidad de sus

membranas con agua.

Su almacenamiento se debe llevar a cabo en un lugar seco y con temperaturas

menores a 10°C.
4.5, Otros

Finalmente, para obtener las caracteristicas ideales de la cerveza tipo sour se

implementan otros componentes de bastante utilidad para el desarrollo de esta.
4.5.1. Sulfato de calcio

Esta sal, es adiciona a la cerveza durante el proceso de maceracion, con el fin de
reducir el pH y con esto mejorar la actividad enzimética en el proceso de fermentacion,
se ha comprobado que el pH 6ptimo para el crecimiento de la Saccharomyces cerevisiae

se encuentra entre los 4.4 y 5.0. [25]

El Sulfato de calcio también ayuda a mejorar la estabilidad de la levadura, disminuye
el riesgo de contaminacion, aumenta el rendimiento de clarificacion de la cerveza y el

rendimiento y capacidad de fermentacion del extracto. [26]
4.5.2. Bacterias lacticas (Lactobacillus y Pediococcus)

El Lactobacillus es una bacteria que actia como una levadura, consumiendo azucares
del mosto, pero en vez de convertirlos en alcohol los convierte en acido lactico, este
disminuye el pH del liquido rdpidamente y otorga a la cerveza un sabor sour, que es el

deseado para este proyecto de grado. [27]

El Pediococcus es una bacteria que a diferencia del Lactobacillus tarda un largo
tiempo para iniciar una disminucion dramatica en el pH de la cerveza, lo cual funciona
COmMo una ventaja, ya que otorga tiempo para que la cepa haga de manera correcta la
primera fermentacién, pero la principal desventaja es que produce altas concentraciones

de diacetilo otorgando a la cerveza un sabor a mantequilla y/o palomita de maiz. Estas
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dos bacterias son de gran importancia en la cerveza sour que es la trabajada en este
trabajo de grado. [27]

Una vez se adquirieron todas las materias mencionadas en este capitulo se inicio la

produccion de la cerveza artesanal a base de aceites esenciales de pomelo.
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5.SELECCION DE LA CONCENTRACION Y ETAPA DE ADICION DE CITRUS
PARADISI

5.1. Seleccion de la etapa para la adicion del pomelo

En conjunto con el equipo de produccion de Slava, y teniendo en cuenta que en este
caso al tratarse de un citrico debe afadirse su esencia liquida, se opt6 por agregarla en
la etapa de fermentacién, ya que esta esencia presenta una volatilidad alta, al contener
del 85 al 99% de componentes volatiles tales como los terpenos [28]. Dicho esto se
descarta agregar la esencia en etapas donde se requiera alta temperatura como la
coccidén y/o hervido ya que se perderian propiedades organolépticas del pomelo.

Esta decisién fue respaldada por el post realizado por El Instituto de la Cerveza
Artesanal [29] donde dio a conocer que las etapas donde se puede agregar la esencia
de naranja en la elaboracion de cerveza artesanal son: al final del hervido o también en
el fermentador secundario, antes de embotellar o embarrilar la cerveza, siendo esta

ultima la seleccionada por las autoras de este trabajo de grado.

En el proyecto de grado [14] estudiantes de la Fundacién Universidad de América,
evaluaron cual etapa era la adecuada (maceracion, lupulizarian y fermentacion) para
adicionar la fruta, fue otro trabajo que respaldo la decisién de las autoras, para ello
realizaron tres lotes de cerveza, afladiendo el kiwi en las misma concentracion pero en
diferentes etapas del proceso y el producto final de los tres lotes fue sometido a una
evaluacion sensorial, fisicoquimica y microbioldgica, concluyendo que la etapa en la que
se encuentra mayor presencia de la fruta es la fermentacion, ademas de mantener
caracteristicas como la espuma, el gas, el amargor, entre otros; teniendo mayor

aceptacion entre el publico.
5.2. Determinaciodn de concentraciones

A partir de los 20 litros de produccion, se generaran 4 litros diferentes donde lo Unico
gue variara es la concentracion de pomelo; la determinacion de la concentracion se

realizd teniendo en cuenta las recomendaciones de Slava y con base a los estudios que
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presentan preferencia por la adicion de bajas concentraciones entre los que se
encuentran el trabajo de grado de L, Hernandez & L, Mufioz [30], donde las autoras
realizan un estudio para determinar la concentracién idonea de maracuyd, es decir que
el sabor y olor sea equilibrado entre el amargor del lGpulo y la nota frutal propia de esta
fruta, para esto evaluaron tres concentraciones (0,20; 0,14; y 0,06 kg maracuya por litro
de cerveza), concluyendo que el lote con menor concentracion (0,06 kg /litro) presento

mejores propiedades organolépticas.

Este trabajo fue tomado como referencia debido a que el maracuya al igual que el
pomelo otorgan a la cerveza notas acidas y refrescantes que generan una experiencia
diferente al consumidor, esto se debe a que son frutas acidas con pH similares, el pomelo

presenta un pH entre 3-3,3 y el maracuyé presenta valores entre 2,5-3,5.
Teniendo en cuenta esto se establecen las siguientes concentraciones.

Tabla 7.

Concentraciones de pomelo

Lote Concentracién
(%)

N°1 0.15

N°2 0.1

N°3 0.075

N°4 0.05

Nota. En la tabla se muestran las
concentraciones determinadas para la

produccion de cerveza con adicién de pomelo.

5.3 Produccion de cerveza con adicion de citrus paradisi

Una vez establecidos los lotes de produccion y sus respectivas concentraciones, se
da paso a la produccion de la cerveza, teniendo en cuenta que todo el proceso sera el
mismo para los 4 lotes hasta el enfriamiento; en la fermentacion se dividiran los 20 litros
y cambiara unicamente el volumen agregado de esencia a cada uno de los lotes,

finalmente el procedimiento a seguir sera el mismo en el restante de etapas.
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El diagrama de flujo que se observa en la figura 11 fue el seguido para llevar a cabo
la produccién de la cerveza sour ale con adicion de pomelo.
Figura 11.
Diagrama de flujo del proceso de produccion

de la cerveza sour ale con adicion de pomelo.
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Lupubz
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Yogurt griego .| Fermentacidn
natural lactica
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Nota. En la figura se muestran el diagrama de flujo del proceso
de produccion de cerveza de SLAVA SAS
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5.3.1 Maceracion

Se inicia con la respectiva maceracion de las maltas base y la malta acidulada en un
molino de rodillo, alli se evidencia como resultado final un cimulo de maltas trituradas
como se observa en la figura 12. Durante este proceso se busca principalmente que el
grano exponga su germen al generar ruptura en su capa exterior o salvado, mas no una

granulometria especifica.

En lo que refiere a las proporciones, las maltas base se afiaden en mayor e igual
proporcion en un 40% cada una, mientras que malta acida encargada de resaltar estas
notas en la cerveza, se macera en menor cuantia respecto a estas, es decir el 20%

restante.

Figura 12.

Malta trigo macerada

Nota. En la figura se muestra la granulometria final

obtenida tras la maceracién de la malta trigo.

5.3.2. Coccion y filtracion

Sincronicamente al macerado de la malta, se llevaron a coccién 16 litros de agua,
hasta una temperatura de 63°C, durante el tiempo de aumento de temperatura se afiadié
sulfato de calcio al agua, con el fin de otorgar beneficios al mosto tales como mejora de
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actividad enzimatica, aumentar rendimiento de clarificacion y reducir el riesgo de

contaminacion.

Una vez que se alcanzo la temperatura deseada, se agregoé toda la malta previamente
macerada como se muestra en la figura 13, generando el primer escalén de degradacion
de almidon para el trigo, en esta condicion el mosto permanecié durante 30 minutos
aproximadamente con agitacién paulatina.

Figura 13.

Coccion del mosto (16 litros)

Nota. En la figura se muestra la coccién del mosto.

El segundo escaldn de temperatura obedece a un aumento de 5°C, con el cual la malta
pilsen y la malta acida inician actividad. La descomposicion del almidon en azucares de
cadenas mas simples fue controlado con la prueba de yodo, en la cual el color oscuro es
indicativo de presencia de almidon. A continuacion, en la Figura 14 se puede apreciar la

secuencia de sus resultados.
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Figura 14.

Secuencia resultados prueba de yodo

Nota. En la figura se muestra la secuencia de las pruebas realizadas el mosto, evaluando
La presencia de almidon con la tincién del yodo.

Una vez obtenido el color claro, se procede al lavado, momento en el cual se
adicionaron 20 litros de agua a 68°C al mosto, aumentando asi la cantidad de azucares
extraidos de la malta. Finalmente se dio una primera filtracion eliminando asi todos los

residuos del grato macerados restantes.

La apariencia del mosto a la luz es clara y presenta un poco de turbidez como de

muestra en la figura 15.
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Figura 15.

Mosto lavado vy filtrado.

Nota. En la figura se observa el color del mosto

Obtenido tras la coccidn, lavado vy filtrado.

El color del mosto fue relacionado respecto a la escala de colorimetria referenciada en

la figura 16, en donde se evidencia un valor de 2.

Figura 16.

Color de la cerveza — Escala EBC

Nota. En la figura se observa la escala de colorimetria cervecera
Segun la EBC (European Brewery Convention). Tomado de El color
de la cerveza: conversion entre EBC, Lovibond y SRM. [En Linea].
Disponible en: https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza
trucos-y-consejos/el-color-de-la-cerveza-conversion-entre-ebc-
lovibond-y-srm.html
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5.3.3. Fermentacion lactica

El mosto es depositado en un fermentador, en el cual son incluidas las bacterias
lacticas mencionadas en el capitulo anterior, por medio de yogurt griego, producto que
contiene un cultivo de estas y es apto para este tipo de fermentacion. Su tiempo de
residencia alli es de 24 horas durante las cuales el mosto se mantiene en un rango de
temperatura de 35 a 40°C ya que las bacterias lacticas crecen bajo condiciones de

temperatura entre los 30 a 40°C [31], para garantizar la fermentacion lactica.
5.3.4. Adicion de lapulo

Pasada la fermentacion lactica, el mosto fue llevado a hervido durante 60 minutos a
una temperatura de 95°C (Figura 15), tiempo durante el cual se eliminaron impurezas
dada la elevada temperatura. En el minuto 40 fue agregado el lipulo y homogenizado al
mosto mediante agitacién durante 5 minutos aproximadamente, en este punto el olor del

mosto toma ciertas notas de amargor no evidenciadas antes.

Para asegurar la sedimentacion del lUpulo se inicia el whirpool, proceso de agitacion
constante radial, en el cual el lipulo permanece en el centro y el mosto se clarifica con

el paso del tiempo, este proceso se realizé durante 45 minutos.

Figura 17.

Lapulo durante el hervido.

Nota. En la figura se observa el proceso de hervido,

tras la adicion del lapulo.
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5.3.5. Enfriamiento

El mosto pasa por un intercambiador de calor de flujo cruzado en el cual la temperatura
fue disminuida de 95°C a 20°C, temperatura Optima para inoculacién de la levadura

segun las especificaciones del proveedor.

En este punto se realizé la medicion de la densidad y el resultado arrojado por el

densimetro fue de 1,036 g/mL. En la figura 17 se observa el color obtenido.

Figura 18.

Color del mosto.

Nota. En la figura se observa el color del

mosto previo a la fermentacién.

Nuevamente el mosto se evalud respecto a los colores establecidos por la EBC,

obteniendo un color con valoraciéon de 8.
5.3.6. Fermentacion

Durante el enfriamiento el mosto fue trasladado directamente al tanque fermentador,
en el cual fue introducida la levadura previamente inoculada a 20°C, durante este
proceso se mantuvo una aireacion constante para asegurar la reproducciéon del
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microorganismo. Asimismo, se afiadid la esencia de pomelo respectivamente para

alcanzar la concentracion deseada de cada lote.
La fermentacion fue llevada a cabo a 18°C durante 7 dias.
5.3.7. Maduracién y filtracion

Posterior a la fermentacion, el mosto fue re envasado en un barril pasando por una
tltima filtracion, en la cual se eliminaron trazas restantes de Ildpulo y levadura, cabe

resaltar que en esta etapa se perdieron algunos litros en el fondo del tanque fermentador.
Finalmente, el barril fue llevado a una baja temperatura (4 -5 °C), durante 7 dias.
5.3.8. Carbonatacién y embotellado

Inicialmente se tomo6 una muestra del mosto con el fin de evaluar su densidad, la cual
arrojo un valor de 1.00 g/mL a 4°C y adicionalmente se evidencia un aroma y sabor
agradable ligeramente &cido y un color claro.

El barril previamente mencionado fue conectado a una linea de diéxido de carbono
como se muestra en la figura 18; el tanque de diéxido es regulado segun la espuma
deseada en el producto final y realizo la carbonatacién durante 15 horas manteniendo la

temperatura de maduracion.
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Figura 19.

Proceso de carbonatacion

Nota. En la figura se observa el proceso de

carbonatacion.

Pasado este tiempo, se dispuso de botellas de color ambar, debido a que este tipo de
botellas tiene la capacidad de filtrar un 85% de los rayos ultravioletas evitando el deterioro

gue la luz ocasiona en la cerveza [32].

Las botellas fueron desinfectadas para generar desplazamiento de oxigeno tras la
adicion de diéxido de carbono y finalmente el embotellado y sellado del producto. Una
vez el producto se encontrd a temperatura ambiente se etiqueto por completo como se

evidencia en la figura 20.
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Figura 20..

Cerveza de pomelo

Nota. En la figura se observa el producto final envasado

y etiquetado.

La apariencia final de la cerveza servida se muestra en la figura 20.

Figura 21.

Apariencia producto final.

Nota. Producto servido.

En ultimo lugar el producto se evalué nuevamente segun el parametro de colorimetria

de la EBC obteniendo nuevamente un color 2, caracteristico de cervezas palidas.

A continuacion se muestra el diagrama de bloques que describe el proceso explicado

anteriormente
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Figura 22.

Diagrama de bloques del proceso de produccion de cerveza artesanal a base de los aceites esenciales del pomelo
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Nota. En la figura se observa el diagrama de bloques general del proceso de produccidn realizado para la elaboracion de la cerveza artesanal a
base de pomelo, donde se tiene como variable de seguimiento la temperatura. elaboracion propia.



5.4. Evaluacién de parametros

Se realiza la evaluacion del producto final, con el fin de determinar que es apto para

el consumo humano y que cumple con los requerimientos del tipo de cerveza.
5.4.1. Fisicoquimicos

5.4.1.a. Grados de alcohol. La determinacion de grados de alcohol se realiz6 mediante
la técnica de densidad, la cual establece que el porcentaje de alcohol por volumen se
puede calcular mediante las gravedades especificas del mosto y sus correcciones Las
autoras realizaron tres muestreos en la etapa previa a la inoculacién de la levadura, es
decir previo a la fermentacion alcohdlica obteniendo como resultado 1.037 g/mL en
todas las réplicas; e igualmente tres muestreos a la densidad final del producto, en los

cuales el densimetro arrojo un resultado de 1.01 g/mL.

%ABV = (SGI — SGF) * 131
Donde
%ABV: porcentaje de alcohol por volumen
SGI: gravedad especifica inicial

SGF: gravedad especifica final
Al aplicar la correccién por temperatura se obtiene:
%ABV = (1.037 — 1.01) = 131
%ABV =3.537 %
5.4.2. Microbiologicos

Con el fin de comprobar que los 4 lotes de cervezas eran aptos para el consumo
humano y cumplian con los estandares de calidad de la empresa SLAVA S.A se enviaron
las muestras de cada uno (1 cerveza de 330 mL) al laboratorio NULAB SAS donde se

realizaron las siguientes pruebas: mesofilos aerobios, mohos y levaduras, coliformes



totales, coliformes fecales y esporas clostridium SR, el informe con los resultados de

casa uno de estos aspectos se evidencia en el ANEXO 2.

5.4.2.a. Mesofilos aerobios. Este parametro es un indicador de la higiene del proceso de
elaboracién de la cerveza, ya que permite observar la presencia de gran cantidad de
bacterias. El resultado obtenido de los cuatro lotes se puede observar en la tabla 4. Como
el recuento de mesofilos aerobios es menor 10 UFC/g/ml la cerveza cumple con este
parametro de salubridad y calidad.

Tabla 8..

Resultados del recuento de mesdfilos aerdbicos.

Recuento de mesdéfilos Méximo valor aceptado
Muestra .
aerobios para cervezas artesanales
Lote 1 <10 UFC/g/ml 1600 UFC/g/ml
Lote 2 < 10 UFC/g/ml 1600 UFC/g/ml
Lote 3 < 10 UFC/g/ml 1600 UFC/g/ml
Lote 4 <10 UFC/g/ml 1600 UFC/g/ml

Nota. Resultados del recuento de mesofilos aerdbicos de los 4 lotes de cerveza
artesanal producido.

5.4.2.b. Hongos filamentosos y levaduras. El método mas usado para el recuento de
hongos filamentosos y levaduras es el recuento en placa a partir de diluciones decimales
seriadas de la muestra. La norma ISO 21527 recomienda el uso del agar Diclordn Rosa
de Bengala con Cloranfenicol en muestras de alimentos con una actividad de agua alta
y el Dicloran 18% Glicerol en las que tengan una actividad de agua inferior o igual a 0,95

[33]. Siendo esta norma la seguida por el laboratorio contratado para hacer la prueba.
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Tabla 9.

Resultado del recuento de hongos filamentosos y levaduras.

Recuento de

Méaximo valor
aceptado para

Recuento de

Méaximo valor
aceptado para

Muestra
Mohos cervezas Levaduras cervezas
artesanales artesanales
Lote 1 < 10 UFC/g/ml 100 UFC/g/ml 380 UFC/g/ml 13000 UFC/g/ml
Lote2 | <10 UFC/g/ml 100 UFC/g/ml 380 UFC/g/ml 13000 UFC/g/ml
Lote 3 < 10 UFC/g/ml 100 UFC/g/ml 380 UFC/g/ml 13000 UFC/g/ml
Lote 4 < 10 UFC/g/ml 100 UFC/g/ml 380 UFC/g/ml 13000 UFC/g/ml

Nota. Resultados del recuento de hongos filamentosos y levaduras de los 4 lotes de cerveza artesanal

producido.

5.4.2.c. Coliformes totales y fecales. Las bacterias coliformes estan formadas por todos
los bacilos Gramnegativos aerobios o anaerobios facultativos, no esporulados, entre
estos se encuentran los coliformes fecales [34], estos microorganismos no son deseados
en los alimentos y son un indicador de malas practicas sanitarias. El resultado obtenido
de los cuatro lotes se puede observar en la siguiente tabla.

Tabla 10.

Resultados del recuento de coliformes totales.

. Méximo valor : Méximo valor
Coliformes Coliformes
Muestra aceptado para aceptado para
totales fecales
cervezas artesanales cervezas artesanales

Lote 1 < 3 NMP/g/mi < 3 NMP/g/mi < 3 NMP/g/ml < 3 NMP/g/mi
Lote 2 < 3 NMP/g/ml < 3 NMP/g/ml < 3 NMP/g/ml < 3 NMP/g/ml
Lote 3 < 3 NMP/g/ml < 3 NMP/g/ml < 3 NMP/g/ml < 3 NMP/g/ml
Lote 4 < 3 NMP/g/ml < 3 NMP/g/ml < 3 NMP/g/ml < 3 NMP/g/ml

Nota. Resultados del recuento de hongos filamentosos y levaduras de los 4 lotes de cerveza artesanal

producido.

5.4.2.d. Esporas clostridium SR. Las esporas clostridium son un bacilo Gram positivo
anaerobio, formador de endosporas que se encuentra normalmente en suelos y aguas
residuales [35]. La presencia de estas también es un indicador de malas practicas

sanitarias, los resultados entregados por el laboratorio se observan en la tabla 7.
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Tabla 11.

Resultados del recuento de esporas clostridium.

Maximo valor aceptado

Muestra Recuento de Esporas
para cervezas artesanales
Lote 1 <10 UFC/g/mi <10 UFC/g/ml
Lote 2 <10 UFC/g/mi <10 UFC/g/ml
Lote 3 <10 UFC/g/mi <10 UFC/g/ml
Lote 4 <10 UFC/g/mi <10 UFC/g/ml

Nota. Resultados del recuento de esporas clostridium de los 4 lotes de cerveza
artesanal producido.

5.3.3. Sour ale

Con el fin de evaluar si el producto final clasifica como una cerveza sour ale se tomaron

en cuenta los parametros expuestos en la “Guia de estilo de cerveza”, especificamente

para la cerveza Berliner Weisse, una subcategoria del estilo Sour Ale.

Tabla 12.

Parametros cerveza Berliner Weisse.

Pardmetro | Guia de estilo de cerveza Lote | Comentario
1 Cumple con todos los parametros.
Color palido, claridad un poco -
P P 2 Cumple con todos los parametros.
Apariencia | turbia, espuma densa con
poca retencion. [30] 3 Su espuma no es muy densa
4 Su espuma no es muy densa.
Frutosidad citrica, acidez 1 Cumple con todos los parametros.
lactica limpia. Balance
_ i 2 Cumple con todos los parametros.
Sabor dominado por la acidez. Sabor
complementario a pan. [30] 3 Cumple con todos los parametros.
4 Cumple con todos los parametros.
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Tabla 13. Continuacion

Sensacion | Cuerpo ligero, alta 1 Cumple con todos los parametros.
en boca carbonatacion, chispeante y 2 Cumple con todos los parametros.
acidez. [30] 3 Cumple con todos los parametros.
4 Falta sensacion de carbonatacion.
1 3,537%
Grados de 2,8% - 3,8% 2 3,537%
alcohol 3 3,537%
4 3,537%

Nota. Comparacion de parametros establecidos y obtenidos en cada uno de los lotes producidos.

En la anterior tabla se evidencia que dos de los lotes cumplen a cabalidad todas las
caracteristicas establecidas en la guia, y los dos restantes cumplen la mayoria, lo
suficiente para que puedan ser categorizados como cerveza sour ale — Berliner Weisse-

5.4. Analisis sensorial
5.4.1 Evaluacion personas naturales

En primer lugar, el producto fue evaluado sensorialmente por un panel de 48 personas
no entrenadas en la ciudad de Bogota, la edad de los evaluados oscila entre 18 y 59
afos; a cada una de las personas fue entregada una muestra del producto y estas fueron

las encargadas de resolver las preguntas mediante un formulario Google forms.

Las 48 personas fueron divididas en 4 grupos, de tal manera que cada uno de los lotes
producidos fue evaluado por 12 personas. En el ANEXO 2 se observan los resultados de

las encuestas diferenciando cada lote.

5.4.1.e. Resultados promedio. Tras la compilacion y tabulacion de datos obtenidos
mediante las encuestas de percepcion del producto, se genero la siguiente tabla y grafica
a partir de las cuales se determina que la concentracion elegida por el panel sensorial de

personas naturales corresponde a 0,05%, es decir el lote N°4.
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Tabla 14.

Promedio resultados del panel sensoria escala del 1 al 5.

Aspecto Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4
Apariencia 3.42 3.60 3.42 4.14
Sabor y aroma 4.17 3.60 4.17 4.14
Puntaje total 3.79 3.60 3.79 4.14

Nota. Promedios de puntaje obtenido para cada uno de los lotes.

Figura 23.

Promedio resultados panel sensorial.

Promedio evaluacion panel no expertos
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Nota. Promedios puntaje obtenido para cada uno de los lotes.

5.4.2. Evaluacion maestros cerveceros

A continuacion, se observan los resultados obtenidos, tomando en cuenta las

evaluaciones.



Figura 24.

Evaluacion experto - primera réplica.
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Nota. Resultados obtenidos tras la evaluacion de los cuatro lotes de

Produccién por experto cervecero.

Figura 25..

Evaluacion experto — segunda réplica.
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Nota. Resultados obtenidos tras la evaluacién de los cuatro lotes de

Produccién por experto cervecero.
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Una vez realizada la evaluacion, se evidencia la preferencia por el lote N°4, por lo cual
se procedi6 a promediar las calificaciones generales obtenidas para cada lote de

produccién segun los resultados obtenidos en cada réplica.

Para la respectiva tabulacion, se dividieron los puntajes obtenidos en 10, para coincidir

con la escala de 1 a 5 planteada en el panel de no expertos.

Tabla 15.

Resultados encuesta panel experto.

Evaluacion Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4
Replica N°1 3.6 (36) 3.6 (36) 3.8 (38) 4.2 (42)
Réplica N°2 3.5(39) 3.5(36) 3.9 (39) 4.3 (43)

Nota. En la tabla se muestran los resultados de la encuesta para panel sensorial de expertos.

La grafica correspondiente se encuentra a continuacion.

Figura 26.

Resultados promedio de evaluaciéon

Calificacion total promedio
Lote 4
Lote 3
Lote 2

Lote 1

=
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Nota. Resultados promedio de la evaluacion de los cuatro lotes de produccién

por experto cervecero.



5.4.2. Evaluacién general

Tras realizar un panel sensorial para 48 personas no entrenadas y 1 maestro
cervecero (al que se le realizé6 una réplica), se genera la tabulacién del resultado
promedio total para cada uno de los lotes.

Tabla 16..

Puntuacion total.

Lote Concentracién Media total Media total
(%) panel experto
N°1 0.15 3.79 3.55
N°2 0.1 3.60 3.55
N°3 0.075 3.79 3.85
N°4 0.05 4.14 4.25

Nota. En la tabla se muestran los promedios totales de los paneles sensoriales,
distinguiendo entre panel de expertos y no expertos.

Las autoras dictaminaron un porcentaje de peso para cada uno de los paneles, puesto
gue se tiene en cuenta que la opinién de un maestro cervecero contiene mas experticia
y a su vez el producto no es ofertado como una cerveza comercial sino artesanal, por lo
tanto, sus clientes suelen ser mas experimentados y criticos en el tema. Dicho esto, se

asigna un 40% al panel de personas no entrenadas y el 60% restante al panel entrenado.

Tabla 17.

Ponderacién total panel sensorial.

Lote | Concentracion | Ponderaciéon Ponderacién Total
(%) panel (40%) experto (60%)

N°1 0.15 1.516 2.13 3.65

N°2 0.1 1.44 2.13 3.57

N°3 0.075 1.516 2.31 3.83

N°4 0.05 1.656 2.55 4.21

Nota. En la tabla se muestran los resultados totales ponderados y el puntaje final de cada

lote de cerveza.

Como se muestra en la tabla 13, el lote con mayor puntuacién a nivel sensorial es el
N° 4, el cual presenta una concentracion de 0.05% del fruto trabajado; esto reafirma lo

encontrado en diferentes fuentes bibliograficas donde se afirmaba que, al trabajar con
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citricos, las propiedades organolépticas se favorecian en una menor concentracion del

fruto.
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6. ANALISIS FINANCIERO

Inicialmente se realiza una compilacién de costos asociados a la produccion de 20
litros de cerveza, en donde se referencia la cantidad de esencia que corresponde a la
concentracion seleccionada durante el proceso. En la siguiente tabla se relacionan

precios y cantidades requeridas.

Tabla 18.

Costos asociados

ftem Unidad de Precio Cantidad Total ($)
medida unitario ($)
Malta pilsen Kg 4.622 2 9.244
Malta trigo Kg 4.622 2 9.244
Malta acida Kg 7.227 2 14.454
Lapulo Saaz Kg 184.874 0.1 18.487
Levadura Und (11,5 9) 11.765 2 23.529
SafAle K — 97
Agua Und (6 L) 3.000 6 18.000
Sulfato de Kg 8.403 0.25 2.101
calcio
Yogurt griego Und (150 g) 3.260 2 6.520
Esencia de Und (5 mL) 36.000 2 72.000
pomelo
Botellas Caja 14.000 2 28.000
Tapas Und 50 50 2.500
Etiguetas Und 500 50 25.000
Energia Estimado para lote de 20 L 13.000
Personal Estimado para lote de 20 L 54.000
TOTAL 296.079
Nota. En la tabla se muestran los costos asociados a la produccién de un lote de cerveza de
20 litros.

La produccion de 20 litros representa 60 cervezas finales (330 mL cada una), pero se
deben cuantificar las pérdidas de volumen liquido durante el proceso de produccion, las
cuales son atribuidas a tres momentos en especifico, la coccion de la malta, el cambio
de tanques en las fermentaciones y el embotellado; asumiendo estas pérdidas el

volumen total agregado de agua es de 36 litros.
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El producto es ofrecido al mercado en un precio de $8.000 al consumidor final, con lo
cual se obtendria un valor bruto de $480.000 como ingreso, a lo cual con la diferencia de

costos de materia prima ($296.079) se obtiene un valor neto de $184.921.

En la tabla 14 se tiene en cuenta todos los gastos, donde el gasto energético se estimé
teniendo en cuenta el aumento de los servicios publicos (gas) y los gastos de personal
se calcularon teniendo en cuenta que la planta donde se lleva a cabo el proceso
productivo cobra $2.700 por mano de obra por litro producido, teniendo en cuenta esto
para la produccién de 20L los gastos de personal seria $54.000 y Los gastos de la

materia prima se pueden observar en el ANEXO 3.

Al realizar una proyeccion para la produccién de cerveza tipo sour ale con adicion de
pomelo, se debe tener en cuenta que al ser un lote de mayor volumen se incurre en

gastos de personal técnico que facilite la produccién.

Para el ejercicio se determind un lote de 150 litros, teniendo en cuenta que es la
cuantia de litros producidos para cada uno de los tipos de cerveza por Slava; los costos

se relacionan en la siguiente tabla.

Tabla 19.

Costos asociados a un lote de 150 litros

item Unidad de Precio Cantidad Total ($)
medida unitario ($)
Malta pilsen Kg 4.622 15 69.330
Malta trigo Kg 4.622 15 69.330
Malta acida Kg 7.227 15 108.405
Lapulo Saaz Kg 184.874 0.3 55.462
Levadura Und (11,5 9) 11.765 10 117.650
SafAle K—-97
Agua Und (6 L) 3.000 41 123.000
Sulfato de kg 8.403 0.5 4.201
calcio
Yogurt griego Und (500 g) 13.300 2 26.600
Esencia de Und (5 mL) 36.000 15 540.000
pomelo
Botellas Caja 14.000 19 266.000
Tapas Und 50 450 22.500
Etiquetas Und 500 450 225.000

72




Tabla 20. Continuacion

Energia Establecido para lote 150 litros 70.000
Personal Establecido para lote 150 litros 400.000
TOTAL 2'013.478
Nota. En la tabla se muestran los costos asociados a la produccion de un lote de cerveza de
150 litros.

Se debe tener en cuenta que el valor relacionado con la esencia de pomelo puede
disminuir, dado que al producir en masa Slava realizaria el proceso de extraccion
directamente con la fruta y de esta manera de reducirian costos en este apartado; aun

asi, el siguiente analisis financiero se realiza con la data conocida.
6.1. Valor Presente Neto (VPN)

El valor presente neto es un indicador econémico que, a partir de un analisis de costos
y flujo de caja asociados a estos, determina las ganancias o pérdidas de capital que
puede tener un proyecto en una empresa, este da uso de la inversion total del proyecto,

tasa de interés, ingresos y egresos netos.

Se plantea que, si este flujo de caja determina un valor positivo la compafiia tendra
ganancias, si es menor a cero, pérdidas, y si es igual a cero no tendra repercusion

econdémica alguna.

Teniendo en cuenta lo anterior se procede a establecer inversion (Tabla 15) y
ganancias netas de la empresa, estableciendo 150 litros de produccion total, que
obedecen a 454 cervezas, las cuales generarian ingresos de $3°632.000 a Slava.

A continuacion, se observa el VPN establecido para dos escenarios, uno favorable,
con un mes de venta del producto y uno desfavorable con tres meses, en el cual se toma

la inflacidn nacional mensual como tasa de interés.
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Tabla 21.

Valor presente neto.

Escenario Inversion por Beneficio por | Neto por lote ($)
lote (%) lote ($)
Favorable 2'013.478 3'632.000 1'618.522
Desfavorable 2'013.478 3'632.000 1'582.502
Diferencia 36.019

Nota. En la tabla se muestra el valor presente neto para dos escenarios planteados.

Al evidenciar que, en los dos casos establecidos, se obtiene un valor presente neto
mayor a cero, se determina la viabilidad tanto técnica como econdmica del proyecto, ya
gue la empresa aumentard sus utilidades al incorporar este nuevo estilo de cerveza a su

catalogo.
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7. CONCLUSIONES

Se desarroll6 la descripcion del proceso de produccion de cerveza artesanal con
adicion de frutos de la empresa Slava SAS, teniendo en cuenta etapas y condiciones de
operacion, equipos, pruebas fisicoquimicas y microbiologicas realizadas.

Se determinaron las condiciones, parametros y tratamientos de las materias primas

del proceso de produccion de cerveza artesanal tipo Sour Ale en la empra Slava SAS.

Se establecié que la etapa de fermentacién alcohdlica del proceso de produccion de

cerveza artesanal es la adecuada para adicionar la esencia de pomelo.

Se evaluaron cuatro concentraciones de fruta en cerveza artesanal (0,15; 0,1; 0,075;
0,05 ml esencia de pomelo/L cerveza) y se evaluaron sensorialmente, donde se
determind que el lote con mayor aceptacion fue el de 0,05 ml esencia de pomelo/L

cerveza.

Se elaboraron cuatro lotes de cerveza artesanal obteniendo valores microbiolégicos
dentro de la norma nacional para cerveceria como se observa en el capitulo 5 y un

contenido del alcohol de 3.54%.

Se evalud la produccion de cerveza artesanal con adicion de pomelo comprobando
gue el fruto le otorga diferentes cualidades sensoriales, tales como acides, sensacion
refrescante, como astringente y un olor critico, que hacen que el producto sea atractivo

para el consumidor.

Se determind que la incorporacion de la esencia de pomelo en el proceso de
produccion de cerveza artesanal de la empresa Slava SAS es viable técnica y
financieramente, ya que la empresa aumentara sus utilidades entre 1'618.522% y

1’582.502% al incorporar este estilo de cerveza a su catalogo.
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ANEXOS
ANEXO 1

RECOMENDACIONES

A partir del desarrollo de este trabajo de grado se realizan las siguientes

recomendaciones.

Para disminuir los costos de operacion se deberia extraer los aceites esenciales de la

cascara del pomelo directamente en la empresa.
Evaluar las propiedades fisicoquimicas y organolépticas al adicionar este fruto
(pomelo) en otras etapas del proceso (maceracién, hervido, maduracion y fermentacién

lactica) productivo de elaboracion de cerveza artesanal.

Para futuras investigaciones, evaluar la incorporacion del citrus paradisi en otros

estilos y tipos de cerveza.

Realizar el proceso evaluando la turbidez a lo largo del proceso con un tubimetro, con

el propdsito de analizar el comportamiento de este parametro.
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ANEXO 2

RESULTADOS DE LAS PRUEBAS MICROBIOLOGICAS ENTREGADOS POR
NULAB SAS
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ANEXO 3
RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS POR CADA LOTE DE PRODUCCION.
a. Lote N°1

El primer lote es el que presenta mayor concentracion de pomelo, con un 0,15%. En

las siguientes figuras se ilustra el resultado obtenido en cada una de las preguntas.

Figura 1.
Pregunta N°1 —Lote N°1

¢, Siente usted el sabor a pomelo (toronja) en la cerveza?

&

= S5i = Nop

Nota. Resultados primera pregunta, lote N°1 panel no experto.
Figura 2.
Pregunta N°2 —Lote N°1

¢ Compraria usted el producto?

\_

=S| =No

Nota. Resultados segunda pregunta, lote N°1
panel no experto.



Figura 3.
Pregunta N°3 —Lote N°1

i Recomendaria este producto a sus amigos y/o familiares?

&

5S5i  mNo

Nota. Resultados tercera pregunta, lote N°1 panel no experto.

Figura 4.
Pregunta N°4 —Lote N°1

Teniendo en cuenta la escala heddnica, asigne una puntuacion a la
apariencia del producto, haciendo hincapié en la consistencia de la
espuma, el color y turbidez de la cerveza

L

nd
=5

Nota. Resultados tercera pregunta, lote N°1 panel no expertos.



Figura 5.
Pregunta N°5 —Lote N°1

Segun la escala heddnica de 5 puntos, califique el sabor y aroma del
producto; tomando en consideracion el aroma que emana y el cuerpo
de la cerveza.

=1
L

=4
=5

Nota. Resultados tercera pregunta, lote N°1 panel no experto.

b. Lote N°2

En las siguientes gréaficas se observa el resultado de la encuesta para el lote con 0,1%
de concentracion.

Figura 6.
Pregunta N°1 —Lote N°2

¢ Siente usted el sabor a pomelo (toronja) en la cerveza?

=5i = No

Nota. Resultados primera pregunta, lote N°2 panel no experto.



Figura 7.
Pregunta N°2 —Lote N°2

¢,Compraria usted el producto?

=5i =No

Nota. Resultados segunda pregunta, lote
N°2 panel no experto.

Figura 8.
Pregunta N°3 —Lote N°2

¢ Recomendaria este producto a sus amigos y/o familiares?

=5i =No

Nota. Resultados tercera pregunta, lote N°2 panel no experto.

Figura 9.
Pregunta N°4 —Lote N°2

Teniendo en cuenta la escala hedénica, asigne una puntuacion a la
apariencia del producto, haciendo hincapié en la consistencia de la
espuma, el color y turbidez de la cerveza

=1
=2

-4
-5

Nota. Resultados cuarta pregunta, lote N°2 panel no experto.



Figura 10.
Pregunta N°5 —Lote N°2

Segun la escala heddnica de 5 puntos, califique el sabor y aroma del
producto; tomando en consideracién el aroma que emana y el cuerpo
de la cerveza.

- 2

=4
=5

Nota. Resultados quinta pregunta, lote N°2 panel no experto.

c. Lote N°3

A continuacion de observan los resultados obtenidos para el tercer lote, con una
concentracion de 0,075% de pomelo.

Figura 11.
Pregunta N°1 —Lote N°3

¢, Siente usted el sabor a pomelo (toronja) en la cerveza?

=50 =MNo

Nota. Resultados primera pregunta, lote N°3 panel no experto.



Figura 12.
Pregunta N°2 —Lote N°3

¢, Compraria usted el producto?

=S5i =No

Nota. Resultados segunda pregunta, lote
N°3 panel no experto.

Figura 13.

Pregunta N°3 —Lote N°3

¢ Recomendaria este producto a sus amigos y/o familiares?

=5i =No

Nota. Resultados tercera pregunta, lote N°3 panel no experto.

Figura 14.
Pregunta N°4 —Lote N°3

Teniendo en cuenta la escala heddnica, asigne una puntuacion a la
apariencia del producto, haciendo hincapié en la consistencia de la
espuma, el color y turbidez de la cerveza

o W R =

Nota. Resultados cuarta pregunta, lote N°3 panel no experto



Figura 15.
Pregunta N°5 —Lote N°3

Segun la escala hedodnica de 5 puntos, califique el sabor y aroma del
producto; tomando en consideracion el aroma que emana y el cuerpo
de la cerveza.

=1
=2

=4
=5

Nota. Resultados quinta pregunta, lote N°3 panel no experto.

d. Lote N°4

Por ultimo, se evalud el lote con menor concentracion, el cual llevaba tGnicamente un
0,05% de pomelo.

Figura 16.
Pregunta N°1 —Lote N°4

&Siente usted el sabor a pomelo (toronja) en la cerveza?

=5i =MNo

Nota. Resultados primera pregunta, lote N°4 panel no expertos.



Figura 17.
Pregunta N°2 —Lote N°4

¢ Compraria usted el producto?

=51 =No

Nota. Resultados segunda pregunta, lote N°4
panel no experto.

Figura 18.
Pregunta N°3 —Lote N°4

¢ Recomendaria este producto a sus amigos y/o familiares?

Nota. Resultados tercera pregunta, lote N°4 panel no expertos.



Figura 19.
Pregunta N°4 —Lote N°4

Teniendo en cuenta la escala heddnica, asigne una puntuacion a la
apariencia del producto, haciendo hincapie en la consistencia de la
espuma, el color y turbidez de la cerveza

=
2

=4
=5

Nota. Resultados cuarta pregunta, lote N°4 panel no expertos.

Figura 20.

Pregunta N°5 —Lote N°4

Segun la escala hedodnica de 5 puntos, califique el sabor y aroma del
producto; tomando en consideracion el aroma que emana y el cuerpo
de la cerveza.

.1
.2

=4
=5

Nota. Resultados quinta pregunta, lote N°4 panel no expertos.
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RESULTADOS ENCUESTA EXPERTO
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omment on body, carbonation, warmth, creaminess, astringency, and other palate sensations
[0 Metallic — Tinny, coiny, copper, iron, or blood-like flavor. Cayd bonata Cu N Nydr &, pa)a a C€r0 a7 10G¢nc)n
O Musty — Stale, musty, or moldy aromas/flavors. yetroguito  triqo | Frod 0\’ 1 75} ezo @ ‘(Q’)d 7/(5"
Y 4 WEFT/ e

[0 Oxidized — Any one or combination of stale, winy/vinous,
cardboard, papery, or sherry-like aromas and flavors.

[J Phenolic — Spicy (clove, pepper), smoky, plastic, plastic
adhesive strip, and/or medicinal (chlorophenolic). Overall Impression 5 /10

Comment on overall dn(nkmb pleasure associated with entry, give suggestions for improvement

Mty  Facl ./ d4 /QM(/ Boen Color ¥ C Godadd

[Zéour/,\cidic — Tartness in aroma and flavor. Can be sharp .)a}o/lj Fe U/ afes V aci JC’S (o ct ‘(q \H\/] o
and clean (lactic acid), or vinegar-like (acetic acid). [6) {q NG 4 ¢ 040111 fu/-[/)o/ef [CoT g Jynm f

O Sulfur — The aroma of rotten eggs or burning matches. At/ £ ormgatag 9

Solvent — Aromas and flavors of higher alcohols (fusel
alcohols). Similar to acetone or lacquer thinner aromas.

[J Vegetal — Cooked, canned, or rotten vegetable aroma and
flavor (cabbage, onion, celery, asparagus, etc.)

= ady, s ast-like aroma or flavor. g ‘ Z
O Yeasty — A bready, sulfury or yeas 0 0 Total /50
& Qutstanding (45 - 50): World-class example of style Stylistic Accuracy
5 Excellent (38 - 44): Exemplifics style well, requires minor fine-tuning. Classic Example ] A (] O O Notto Style
8 VCFy Good (30 - 37): Generally within style parameters, some minor flaws Technical Merit
g Good (21 - 29): Misses the mark on style and/or minor flaws Flawless O O W O Significant Flaws
8 Fair (14 - 20): Off flavorsaromas or major style deficiencies. Unpleasant Intangibles
L2 Problematic (00 - 13): Major ofT flavors and aromas dominate. Hard to drink Wonderful a A a O a Lifeless
BJCP Beer Scoresheet Copyright © 2012 Beer Judge Certification Program rev. 120213 Please send any comments to Comp_Director@BJCP. org
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BEER SCORESHEET

AHA/BJCP Sanctioned Competition Program

http://www.homebrewersassociation.org

Judge BJCP ID

Judge Email

BJCP Rank or Status:
0O Apprentice

O National

[ Honorary Master
[ Provisional Judge

0 Recognized O Certified
0O Master
O Honorary GM [0 Mead Judge

0O Rank Pending
[N]?-BJCP Qualifications:

Professional Brewer [0 Beer Sommelier [1 Non-BJCP
O Certified Cicerone
[ Sensory Training

[ Master Cicerone
[0 Other

Descriptor Definitions (Mark all that apply):
O Acetaldehyde — Green apple-like aroma and flavor.

i Alcoholic — The aroma, flavor, and warming effect of
cthanol and higher alcohols. Sometimes described as /ot.

@ Astringent — Puckering, lingering harshness and/or dryness
in the finish/aftertaste; harsh graininess; huskiness.

O Diacetyl — Artificial butter, butterscotch, or toffee aroma

and flavor. Sometimes perceived as a slickness on the tongue.

O DMS (dimethyl sulfide) — At low levels a sweet, cooked or
* canned corn-like aroma and flavor,

O Estery — Aroma and/or flavor of any ester (fruits, fruit
flavorings, or roses).

O Grassy — Aroma/flavor of fresh-cut grass or green leaves.
O Light-Struck — Similar to the aroma of a skunk.

O Metallic — Tinny, coiny, copper, iron, or blood-like flavor.
O Musty — Stale, musty, or moldy aromas/flavors.

O Oxidized — Any one or combination of stale, winy/vinous,
cardboard, papery, or sherry-like aromas and flavors.

[ Phenolic — Spicy (clove, pepper), smoky, plastic, plastic
jdhesivc strip, and/or medicinal (chlorophenolic).
S

olvent — Aromas and flavors of higher alcohols (fusel
lfcohols). Similar to acetone or lacquer thinner aromas.
S

Sour/Acidic — Tartness in aroma and flavor. Can be sharp
and clean (lactic acid), or vinegar-like (acetic acid).

[ Sulfur — The aroma of rotten eggs or burning matches.

O Vegetal — Cooked, canned, or rotten vegetable aroma and
flavor (cabbage, onion, celery, asparagus, etc.)

[0 Yeasty — A bready, sulfury or yeast-like aroma or flavor.

O Grand Master __

5

Category # ’/"(7 Subcategory (a-f)_ ¢~ Entry#
Subcategory (spell out) ,! i ats werffe
Special Ingredients: | ald

Bottle Inspection: O Appropriate size, cap, fill level, label removal, etc.

C

405

Aroma (as appropriate for style)
Comment on malt, hops, esters, and other aromatics

Fre mal ta _ds7930 olo/

DioNlnciage a ~POon el D

Appearance (as appropnate for stylc)
Comment on color, r.lamy and hwd(numwn color, and texturce)

fleea (doi vt Poco FU ST
felecria’ Je pcfima  balen

Flavor (as appropriate for style) | _JL/ZO

Comment on malt, hop> fcrmcnu.mu Ch%ral:l\.mllm ba)amu. fimsh/aftertaste, and other ﬂu(vor charactenstics

me e abe” atrivo (abol
ﬂ/gr‘rﬁ?r‘f a fJomvlig” ~ faloye/
"Pitaler o [Fr7ye nde v o NeVye
Pt @ &) C1hle ; '

2 /5

Mouthfeel (as appmpnule for style)
on body, carbonation, warmth, ¢ astringency, and other palate s;nsmlon?

[7')\"&’0\ (O,/(yfqut- /o Ny é; a QV)QL
()(JIMJWHL( , Qon phicés <lceld ce

Overall Impression
Comment on overall dnnkmg pleasure associated with entry, give suggestions for improvement

/10

Decra aplayizncin g a  Qripral  (eim-
f(?’bé c:lqd de | 2¥le 7 alcohofe)
U fyrior €y ﬁ«,Ia‘ balaace  hacio

['a acrdwf aérug r (9 en | LE7ZN

‘ Total ; 36 0

o Outstanding (45 - 50): Waorld-class example of style Stylistic Accuracy
2 Excellent (38 - 44): Exemplifies style well, requires minor fine-tuning, Classic Example O O 1 SE) 0 Not IO Style
,(5 Very Good (30 - 37): Generally within style parameters, some minor flaws Technical Merit
g Good (21 - 29): Misses the mark on style and/or minor flaws. § Flawless 0O O o fRan 1 O Significant Flaws
8 Fair (14 - 20): Off Navors/aromas or major style deficiencies. Unpleasant. Intangibles
788 Problematic (00 - 13): Major off flavors and aromas dominate. Hard to drink. (Wonderful O O = O Lifeless
1

f

BJCP Beer Scoresheet  Copyright © 2012 Beer Judge Certification Progrujm rev. 120213

Please send any comments to Comp_Director@BJCP.org
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http://www .bjep.org

Smd

Beer Judge

>

BEER SCORESHEET

AHA/BJCP Sanctioned Competition Program

http://www_homebrewersassociation.org

’

'
1
1
|
1
1
[
[
1
'
R

Judge Name (print) _Jcan  J¢ L.\f-,oq Pedel
'
'
Judge BJCP ID H
1
1+ Special Ingredients:
Judge Email __ Jurb vr~dts 0 /) (ma;l G 3 a
N Use Avery label #5160 54

BJCP Rank or Status:

Comments

Category # //6 Subcategory (a-f) _ <& Entry #

Subcategory (spell out) LBei ’: n€/

10

/Y

Pl o

Bottle Inspection: OI Appropriate size, cap, fill level, label removal, etc

O Apprentice O Recognized O Certified

O National [ Master O Grand Master _
[0 Honorary Master O Honorary GM O Mead Judge

O Provisional Judge O Rank Pending

Aroma (as appropriate for style)
Comment on malt, hops, esters, and other aromatics

)
Mmalfa  alwhol fied s/ ¢
- /

(-} /12

2 {
Ar/0f culttug

—
lacticn

7 7

Non-BJCP Qualifications:
oA

>rofessional Brewer [ Beer Sommelier 0 Non-BJCP

[ Certified Cicerone [ Master Cicerone

[ Sensory Training 0O Other

Descriptor Definitions (Mark all that apply):
O Acetaldehyde — Green apple-like aroma and flavor.

Appearance (as appropriate for style)
Comment on color, clanty, and head (retention, color, and texture)

G.en CO(o(,ﬁkfﬂmﬁ (a/ idbgl

2 I3
ﬁ(ﬂifoc/q/o

B/Alcoholic — The aroma, flavor, and warming effect of

[endeNcTon d¢ ’va'““::/"‘/'dif/y Na7 A

cthanol and higher alcohols. Sometimes described as Zot.

Astringent — Puckering, lingering harshness and/or dryness
in the finish/aftertaste; harsh graininess; huskiness.

Flavor (as appropriate for style) /20
O Diacetyl - Artificial butter, butterscotch, or toffee aroma Comment on malt, hn?s fermentation characteristics, balapce, finish/aftertaste, and other flavor characteristics
and flavor. Sometimes perceived as a slickness on the tongue. _ (JaA g & "f ’/‘( [ aacr dg L[ oc £req [ M/ G
T v 7 Z =3 -
[0 DMS (dimethyl sulfide) — At low levels a sweet, cooked or  od {a [ (aboy/ o Ponvilo Mdo _ o Qo
canned corn-like aroma and flavor. A ~a/ 70,/ / t’j\(’s y calf Apdio A /('a./‘n-/f/
O Estery — Aroma and/or flavor of any ester (fruits, fruit (A iTor€s [) jace £ 6
flavorings, or roses). 4
O Grassy — Aroma/flavor of fresh-cut grass or green leaves.
Mouthfeel (as appropriate for style) 3 /5

O Light-Struck — Similar to the aroma of a skunk.

[0 Metallic — Tinny, coiny, copper, iron, or blood-like flavor. { 79470\

Comment on body, carbonation, warmth, creaminess, astringency, and other palate sensations

{
cCarrolacgenr Mpdisa o {-,/‘R

O Musty — Stale, musty, or moldy aromas/flavors.

aCiriteade. bl de
v 7

o | f(){"u"/' /s! Pyvrs el e

O Oxidized — Any one or combination of stale, winy/vinous,
cardboard, papery, or sherry-like aromas and flavors.

0O Phenolic — Spicy (clove, pepper), smoky, plastic, plastic
m/adhcsm: strip, and/or medicinal (chlorophenolic).

Solvent — Aromas and flavors of higher alcohols (fusel

Overall Impression
Comment on overall drinking pleasure associated with entry, give suggestions for improvement

(=1 (da/

=27 010

s 5
Pt ~ la /a0

. alcohols). Similar to acetone or lacquer thinner aromas.

12 vigsIl 58 vb i/ i dad

[iyp/a,

nt

E’I"Sour/:\cidic — Tartness in aroma and flavor. Can be sharp
and clean (lactic acid), or vinegar-like (acetic acid).

formvio 7

T
’ ~ [‘ e\

[
acider (¢ dicy

[ Sulfur — The aroma of rotten eggs or burning matches.

RO 2T 32N

i

O Vegetal — Cooked, canned, or rotten vegetable aroma and
flavor (cabbage, onion, celery, asparagus, etc.)

[ Yeasty — A bready, sulfury or yeast-like aroma or flavor.

Total

Outstanding (45 - 50); World-class example of style

Excellent (38 - 44): Exemplifies style well, requires minor fine-tuning

Very Good (30 - 37): Generally within style parameters, some minor flaws
Good (21 - 29): Misses the mark on style and/or minor flaws

Fair (14 - 20): Off Navors/aromas or major style deficiencies. Unpleasant
Problematic (00 - 13); Major off flavors and aromas dominate. Hard to drink

Stylistic Accuracy
ClassicExample 0 0O O [ O NottoStyle
Technical Merit

Flawless O O @ O O Significant Flaws
Intangibles
Wonderful O 0O @ 0O O Lifeless

BJCP Beer Scoresheet Copyright © 2012 Beer Judge Certification Program rev. 120213

Please send any comments to Comp_Director@BJCP.org




ANEXO 5

FACTURA MATERIA PRIMA DISTRINES



DISTRINES LTDA
Nit 900200042

Factura Electronica De Venta No

FE20 No. 3340

Resolucion de Facturaciéon Electrénica 18764003172917 del
27/08/2020 al 27/08/2021, Numeracién autorizada del 1 al 100000

IVA Régimen Comun No somos Agentes de
Retencion de IVA

No somos Grandes Contribuyentes
Actividad Econémica ICA 5125 4140.00 X 1000

CLIENTE |CAMILA ANDREA USECHE ALARCON DIRECCION
NIT J' [
[POR CONCEPTO DE CIUDAD TELEFONO
[FACTURA DE VENTA SEGUN COTIZACION No |  Bogota D.C. s _.n
FECHA FACTURA FECHA VENCIMIENTO ‘ VENDEDOR FORMA DE PAGO
10/02/2021 10/02/2021 ‘ LUIS DAVID PARRADO TRASLAVINA Credito
Item Cadigo Descripcién Cantidad| U Medida [Valor Unitario| IVA | Valor IVA Total
1 MA20 MALTA PILSEN - BESTMALZ 2,00 kg 4.622 | 19% 878 9.244
2 MA25 MALTA TRIGO - BEST WHEAT 2,00 kg 4.622 | 19% 878 9.244
3 MA2 MALTA ACIDA - BEST ACIDULATED 2,00 kg 7.227 | 19% 1.373 14.454
MALT
4 SAL1 SULFATO DE CALCIO 0,25 kg 8.403 | 19% 1.597 2.101
5 LE9 LEVADURA SAFALE K-97 SOBRE 2,00 Und. 11.765 | 19% 2.235 23.529
11,5G
6 LU12 LUPULO SAAZ 0,10 kg 184.874 | 19% 35.126 18.487
Total lineas o items: 6 SUBTOTAL 77.059
DESCUENTO 0
Valor en Letras VA 14.641
NOVENTA Y UN MIL SETECIENTOS PESOS M/CTE TOTAL DE LA OPERACION 91.700
RETEFUENTE 0
RETEIVA 0
RETEICA 0
TOTAL MENOS RETENCIONES 91.700

Representacion Grafica de la Factura de Venta Electronica

Fecha y Hora de Generacion: 10/02/2021 08:34:51
Medios de Pago: Consignacion bancaria

Carrera 50a No 41b - 11 sur Teléfono 8064045
Correo Electrénico distrines@hotmail.com

CUFE: 4c6694f9cc599b9adc932f7b5f05101dd05af127ae44af768c8274a0d7560394a848bch8f7bcdde513c6fe3834231407--Expedicion:10/02/2021 08:37 AM
Fabricante y Proveedor Tecnolégico: World Office Colombia SAS NIT 900534356-3  Software: World Office (wo_2)


Camila
Resaltado


