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RESUMEN

Este proyecto tiene como objetivo evaluar la concentracion adecuada para la elaboracion
de una cerveza artesanal a base de Opuntia Ficus-Indica (Higo chumbo) en la empresa
Lipa Cerveceria S.A., mediante muestras que difieran en la concentracion de la fruta,
evaluando sus propiedades, para de esta manera seleccionar aquella con los resultados
mas cercanos a la idealidad.

Inicialmente se hizo una caracterizacion del proceso de produccion para las cervezas
artesanales formuladas en la empresa, evaluando el producto final a partir de parametros
fisicoquimicos como pH, grado de alcohol, turbidez, color y amargor. Adicionalmente se
evaluaron los parametros microbioldgicos, recuento total de microorganismos mesofilos
y recuento total de mohos y levaduras, los cuales son exigidos por el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), cuyos resultados determinan si el
producto es apto para el consumo. Posteriormente se desarrollaron seis ensayos,
variando las concentraciones de fruta en tres: 30, 60 y 90 gramos, evaluando los

pardmetros anteriormente mencionados.

Dentro de las concentraciones propuestas en relacion a la fruta, las que presentaron una
mayor similitud con la cerveza base y mayor grado de aceptacién por el consumidor,
fueron las muestras con 60 gramos de Higo Chumbo, las cuales presentaban rangos
bastante favorables, teniendo un grado de alcohol de 6,7 % v/v, un pH de 5,65, un
amargor de 40 IBUs, una turbidez de 7,1 FNU, un recuento de microorganismos

mesodfilos y un recuento de mohos y levaduras con valor de 10 UFC/ g.

En cuanto a los costos de produccion de la cerveza artesanal con inclusién de Higo
Chumbo, se determin6 un precio de venta de $10.000 COP en relacién a su costo de
producciéon de $5.787 COP, obteniendo de esta forma un producto competitivo en el

mercado de las cervezas artesanales.

Palabras claves: Cerveza artesanal, Higo Chumbo (Opuntia ficus-indica), Porter Baltica
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INTRODUCCION

Lipa cerveceria S.A utiliza actualmente un proceso muy bien adaptado para la
elaboracion de cervezas artesanales, con el cual se mantienen a la vanguardia en este
negocio, ahora bien, teniendo en cuenta las caracteristicas actuales del mercado para
este tipo de productos, se estudian los patrones inusuales de consumo los cuales estan
directamente relacionados al aumento en la demanda, todo esto con la intencion de
encontrar productos diferentes, con opciones novedosas donde se resaltan aspectos
como la variedad en los sabores, en los estilos y los mas importante en los precios del

producto.

Teniendo en cuenta lo anterior se hace un andlisis en relacion a los productos actuales
para posteriormente, formular una cerveza a base de Higo Chumbo a la que se le
proporcione caracteristicas organolépticas agradables y llamativas para el consumidor.
Todo lo anterior se utiliza como estrategia de venta no solo para generar mayores

ingresos sino también para aumentar la variedad de los productos.

Finalmente se evalla la viabilidad econdémica para la creacion de una nueva cerveza
artesanal la cual podria tener gran aceptacion en el mercado, ya que brindaria a los
consumidores experimentar una nueva sensacion, por otra parte su implementacion
permitiria desarrollar nuevas oportunidades y habilidades que traeran mejoras en la
economia de la empresa Lipa Cerveceria S.A, lo que haria de este producto sustentable,

generando un crecimiento exponencial en las ventas.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Evaluar la incorporacion de la fruta opuntia ficus-indica (higo chumbo) en el proceso de

produccion de una cerveza artesanal en la empresa Lipa cerveceria S.A
OBJETIVOS ESPECIFICOS

° Caracterizar el proceso actual de la elaboracion de una cerveza artesanal en la
empresa Lipa cerveceria S.A

) Determinar las condiciones y parametros fisicoquimicos y microbiolégicos de
proceso para la produccion de una cerveza de Higo Cumbo.

° Seleccionar la concentracién adecuada de la fruta higo Chumbo en la elaboracién
de una cerveza artesanal.

) Realizar una evaluacién de los costos de produccién de una cerveza artesanal a

base de higo chumbo.
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1. GENERALIDADES

Como primera instancia se presenta una descripcion general de los antecedentes
histéricos. Después se explican los conceptos que se encuentran relacionados con el
desarrollo de este proyecto y los principales procedimientos operacionales que se

implementan en la produccién de cerveza artesanal.

1.1 Antecedentes historicos

Una teoria sobre el surgimiento de la cerveza sugiere que no fue inventada por humanos,
sino que fue descubierta entre el rio Eufrates y el Tigris hace 10.000 afios. El agua de la
ultima glaciacién humedece y brotan algunos granos, dando como resultado una de las

bebidas mas populares del mundo. [1]

Cuando ya no eran némadas, la gente aprendio a cultivar y luego a elaborar cerveza.
Pronto, este liquido se volvio extremadamente precioso. Por ejemplo, los egipcios
usaban una cierta cantidad de cerveza para hacer trueques o intercambios por otros

productos de interés; en sus registros, hay hasta 17 tipos diferentes de cerveza. [1]

Los griegos fueron los encargados de introducir la cerveza en el resto de Europa. En la
Edad Media, el folclore de la cerveza era inagotable e incluso se consideraba parte de la
dieta diaria, por lo que las mujeres tenian que hacerlo en casa. Con el tiempo, la cerveza
se ha vuelto sagrada por lo que su elaboracién estd destinada a ser utilizada en

monasterios que conservan innumerables recetas. [1]

La cerveza antigua no contenia lupulo; fue fundada en Alemania en el siglo XI debido a
las monjas benedictinas. Mas tarde, en 1516, la regién bavara promulgé la Ley de Pureza
(Reinheitsgebot), que estipulaba que sdlo se podian utilizar tres ingredientes: agua, malta

de cebada y lupulo. En unos siglos se descubrira la levadura. [1]

A finales de la Edad Media, la cerveza se convirtié en un bien muy valioso; los cerveceros
perfeccionaron sus recetas, en las que el tipo de agua y el lapulo jugaron un papel
importante para garantizar la calidad durante los largos viajes por mar. Mas tarde, la

Revolucién Industrial trajo prosperidad a las fabricas y aparecieron las primeras marcas.

[1]
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Con el paso del tiempo se puede evidenciar que la cultura se ha venido desarrollando de
manera sustancial, cabe resaltar que ciudades como lo son Medellin e Ibagué se

establecen como punto de inicio.

Ahora bien la primera cerveza artesanal fue elaborada por Peter Clausen fundador de la
cerveceria La Esperanza quien us6 por primera vez un proceso industrial para la misma.
Es aqui donde se da la variedad de sabores para de esta manera permitir a los clientes

elegir el producto a su gusto. [2]
Figura 1.

Historia de la cerveza

Nota. En la figura se observa las materias primas para la elaboracién

de una cerveza junto con dos vasos de esta bebida. Tomado de: El
conocedor. (2017). La gran historia de la cerveza. Requisitos:
https://revistaelconocedor.com/la-gran-historia-de-la-cerveza/
[Acceso: agosto 16, 2021] [1]

1.2 Ingredientes esenciales
En todo proceso de fabricacién de cerveza sea industrial o artesanal se requieren de

cuatro ingredientes esenciales que se describen a continuacion.

1.2.1 Agua

Es el elemento fundamental en este proceso ya que esta bebida posee un rango de 85
y 92% de agua y a su vez aporta aroma, sabor y color. El agua debe estar en ¢ptimas
condiciones es decir potable, pura, libre de sabores y olores, exenta de materia organica

y libre de sales. [3]
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Cabe resaltar una propiedad de agua como es el valor de pH y los iones minerales como
lo son el magnesio, calcio y potasio (Mgz+, Caz, K+), los cuales brindan dureza a la

cerveza. [4]
Figura 2.

Agua

Nota. En la figura 2 se puede apreciar el agua y su reflejo

tomado de: Mas capacitacion. (s.f.) Cerveza. requisitos:
https://mascapacitacionencerveza.wordpress.com/ __ [Acceso:
agosto 17, 2021] [3]

1.2.2 Malta

Una de las materias primas es la malta la cual es primordial para el producto y es el
segundo mas utilizado después del agua. La malta puede provenir de diferentes
cereales, pero la mas utilizada es la cebada, ya que es la mas competente en cuanto a
trigo, maiz, avena y centeno. Debido a que genera mas azlcares y ayuda a la levadura

a fermentar los azucares y convertirlos en alcohol. [3]

19


https://mascapacitacionencerveza.wordpress.com/

Figura 3.

Maltas

Nota. En la figura se puede ver diferentes tipos de maltas y sus

tonalidades Tomado de: Cerveza artesana. (s.f.). Difusores de la auténtica
cultura cervecera. [En linea]. Disponible: https://cervezartesana.es/
[Acceso: agosto 26, 2021] [5]

1.2.3 Lapulo
El lupulo en la bebida es de gran importancia puesto que le suministra propiedades como
espuma, amargor, aroma afrutado y estabilidad del sabor. Las cervezas con lUpulo

inhiben el crecimiento y deterioro microbiologico. [6]

La diversidad y el frescor que aporta el lUpulo son importantes para la calidad de la bebida
alcohdlica. En el mercado se pueden encontrar como extracto, pulverizadas o en forma
de pellets que es el polvo prensado del lupulo. Este ultimo es el que se utiliza con
frecuencia en el proceso ya que permite preservar los acidos y aceites esenciales del

mismao. [3]
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1.2.4 Levadura

La levadura son

ya que transforman los azlcares presentes en el grano de la malta utilizado en el

Figura 4.

Lupulo

Nota. En la anterior figura se puede ver representa el lipulo en
flor. Tomado dé: Cerveceros de México. “La Importancia del
Luapulo en la Cerveza”. [En linea].
https://cervecerosdemexico.com/2017/11/02/la-importancia-del-

lupulo-en-la-cerveza-2/. [Acceso: agosto 28, 2021]. [7]

microorganismos unicelulares importantes en la produccién de la bebida

transcurso de la maceracion en alcohol etilico. [4]

Hay variedades de tipos de levaduras que caracterizan una cerveza de otra. Se

encuentran en dos presentaciones: levadura (liquida) o polvo. La levadura mas utilizada

son las especies de microorganismos del tipo Saccharomyces. [3]

Figura 5.

Levadura

Nota. En la anterior figura se puede ver un ejemplo de levadura.

Tomado dé: Forbes México. “Levadura: El componente “magico”
de la cerveza” [En linea]. https://www.forbes.com.mx/levadurael-

componente-magico-de-la-cervezal. [Acceso: agosto 28, 2021] [8]
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1.2.5 Opuntia Ficus-Indica (Higo Chumbo)

La fruta cuyo nombre cientifico es Ficus-indica es dulce en su interior y espinosa en su
exterior. Estima un tamafio parecido a la de un huevo y su peso es de aproximadamente
100 gramos. Se destaca por poseer una piel gruesay tener cerca del 90% de agua. Tiene
internamente pequefias semillas. Su contextura es gelatinosa y su sabor es similar a la

pera o meldn. [9]

Figura 6.

Fruta Opuntia Ficus

Nota. En la figura se puede percibir la fruta Higo Chumbo. Tomado
dé: 5 al dia. (s.f.) Alimento higo chumbo [En linea]. Disponible:
http://www.5aldia.es/es/alimentos/higo-chumbo/ [Acceso: agosto 28,
2021] [10]

Se resalta sus minerales como el calcio, magnesio y fésforo, vitaminas como la vitamina
c, B3 y A, fibras solubles como las pectinas y el mucilago la cual aporta buen equilibrio

de azlcares. [9]

22



Figura 7.

Contenido nutricional de la fruta Higo Chumbo

Propriedades del higo

Valor nutricional por 100 g

Energia aportada 67 kcal
Composicion
Carbohidratos 19,189
Azlcares 16,26 g
Fibra alimentaria 29g
Grasas 030g
Proteinas 0,759
Vitaminas
Tiamina (vit. B1) 0,060 mg
Riboflavina (vit. B2) 0,050 mg
Niacina (vit. B3) 0,400 mg
Acido pantoténico 0,300 mg
Vitamina B6 0,113 mg
Vitamina C 2mg
Minerales
Calcio 35mg
Cobre 0,070 mg
Hierro 0,37 mg
Magnesio 17 mg
Manganeso 0,128 mg
Fosforo 14 mg
Potasio 232 mg
Seleno 0.2 pg
Sodio 1mg
Zinc 0,15mg

ayuno.es

Nota. En la figura se puede apreciar el contenido

nutricional de la fruta Higo Chumbo. Tomado dé:

Ayuno. (2017). Propiedades del higo [En linea].

Disponible: https://www.ayuno.es/propiedades-
del-higo/ [Acceso: agosto 28, 2021] [11]
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1.3 Proceso cervecero
En general para cualquier tipo de cerveza se deben realizar una serie de pasos que se

muestran a continuacion.

1.3.1 Molienda
El proceso de molienda se trata principalmente de la trituracion del grano de la malta

obteniendo asi un tamafio de particula que sea adecuada para una maceracion optima.
[3]

Se debe dejar la cascara intacta cuando se realiza la molienda, debido al aporte de ella
en el proceso de separado y lavado del grano ya que brinda un filtro natural para la
retencion de la cama de los granos en su sitio y a su vez ayuda a dividir los granos del
mosto. [12]

1.3.2 Maceracion

En este proceso se mezcla la harina de malta junto con el agua a distintas temperaturas
a un tiempo determinado. Se deben tener en cuenta tres items importantes como la
relacién agua/grano, tiempo y temperatura las cuales se establecen dada la receta de la

cerveza y los ingredientes utilizados. [3]

La maceracién suele durar aproximadamente una hora a una temperatura que oscila
entre 65-68°C. Las enzimas se activan y convierten los almidones en azlcares

fermentables. [13]

1.2.4 Coccidn

Para la coccion es importante que no queden secuelas de la harina en el mosto. El
producto obtenido del proceso de maceracion se pone en coccidén y se incorpora el
lUpulo. Este proceso debe llegar al punto de ebullicibn en un tiempo establecido. La
ebullicién aporta estabilidad enzimética y microbidloga en el mosto ayudando al coagulo

de las proteinas. [3]
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1.2.5 Fermentacion
Es el proceso mediante el cual los azucares realizan una transformacion en etanol y
dioxido de carbono. Todo esto gracias a la levadura. Cabe resaltar que dependiendo el

toque de cada cerveza. Este proceso puede variar ligeramente. [14]

Se requiere de un tiempo adecuado para la fabricacion de la cerveza y asi obtener una

fermentacién de tipo alcohdlica. [3]

1.2.6 Maduracién

En este ciclo se tiene en cuenta la temperatura a la cual se enfria la cerveza que oscila
entre -1y 4°C por 3 0 4 dias como minimo y maximo 30 dias. La turbidez que se presenta
es causante de la levadura y otros compuestos los cuales lentamente se sedimentan con

el fin de que la bebida se vaya clarificando. [3]

Ademas, se presentan reacciones fisicas y bioquimicas que favorecen que los aromas y

sabores que se producen en la fermentacién desaparezcan en su mayoria. [15]

1.2.7 Envasado

En este ultimo ciclo, la cerveza debe estar completamente filtrada y carbonatada con el
fin de obtener los niveles de diéxido de carbono (CO2) adecuados para el tipo de cerveza.
Una vez pasado este proceso, se trasladan a los tanques de prellenado a una
temperatura por debajo de los 20°C. En esta fase se envasa la cerveza para producir el
gas respectivo y se activan sus sabores antes de ser consumida. [3]. A continuacion, en

la siguiente imagen se ve el proceso de cerveza artesanal.
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Figura 8.

Proceso cerveza artesanal
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Nota. En la 7 se aprecia los diferentes métodos para la produccién de cerveza
artesanal. Tomado dé: Leva beer. (2018). [En linea]. Disponible:

https://levabeer.com/ [Acceso: agosto 28, 2021] [14]

1.6 Cerveceria Lipa S.A

La cerveceria Lipa S.A comienza como un proyecto en el cual se busca utilizar aspectos
importantes en el &mbito econdmico para la produccién de una cerveza artesanal, este
relaciona la ubicacion geogréafica, el comportamiento climatico de la regién y las
caracteristicas del comprador potencial del producto final, para de esta forma ofrecer un
servicio de alta calidad a un valor con un rango de accesibilidad para el publico en
general. Con todo lo anterior se puede hacer una exacta descripcion de la planta de

produccién, la cual tiene como caracteristica principal una capacidad de 10.000 litros.
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Figura 9.

Ubicacion Cerveceria Lipa S.A

El Coso Bonanza
Vda. El Piojo

Vda. Bilica

ante
’Casa Bohemia

Asilo Viejo Molino
Flor Huila

N
®

+

El Balso

Nota. En la anterior imagen se puede observar la ubicacién de la
planta de cerveceria Lipa S.A. Tomado dé: Google maps. (2021)
Ubicacion Casa  Bohemia [En linea]. Disponible:
https://www.google.com/maps/place/Casa+Bohemia/@2.691330
5,-
75.3429405,11917m/data=!3m1!1e3!4m8!3m7!1s0x8e3b6aeh7f
84e167:0xf651d53ddc8del4b!5m2!4m1!1i2!8m2!3d2.7089866!4
d-75.3122131!5m1!1e4 [16]

En la empresa cuenta con una amplia lista de productos, los cuales se dividen en los tres
tipos de cerveza artesanal mas comunes negra, roja y rubia siendo esta Ultima la de
mayor aceptacion en el mercado y las cuales son distribuidas a todo el departamento del
Huila desde su planta de produccion. Adicionalmente la empresa cuenta con todos y
cada uno de los certificados y registros para su operacién legal, como lo son el registro

INVIMA para el control de calidad, Certificados de manipulacién, distribucién y venta.

Su planta de produccion se encuentra muy bien equipada y actualizada en cuanto a
magquinaria de Ultima tecnologia, con tanques de maceracién, coccién, limpieza,
filtracion, tanques para el almacenamiento de agua de servicio para otros requerimientos
del proceso, cada uno de los anteriores con una capacidad de 1000 Litros,
Adicionalmente cuenta con tres fermentadores cada uno con una capacidad de 1000
litros, dos en uso y uno de reserva para continuar con el proceso en caso de existir una

falla.
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La planta cuenta con un laboratorio altamente tecnificado para los analisis a efectuar
durante la continuidad del proceso, adicionalmente, la planta posee todos los
implementos necesarios tales como tableros automatizados, para llevar a cabo un control
remoto con bases de datos de cada una de las variables de proceso, de esta forma se
utilizan los datos recopilados para optimizar el control de elementos también presentes

como valvulas de control, bombas, hornos, molinos, embotelladoras, tapadoras, etc.

Todos los elementos presentes en la planta son en materiales que evitan que, durante
todo el proceso, de principio a fin el producto final mantenga sus caracteristicas cercanas

a la idealidad, por esta razon se utiliza acero inoxidable, vidrio y ceramica.

La empresa cuenta con personal especializado en cada area, para monitorear que todo
esté marchando de acuerdo a los requerimientos del producto, un area encargada de la
econOmica de la empresa, y su fundador un maestro cervecero proveniente de republica

checa, con todo el conocimiento para supervisar este potencial negocio.

Para este proyecto que trata sobre la evaluacion de la incorporacion de la fruta Opuntia
Ficus-Indica (Higo chumbo) en el proceso de produccion de una cerveza artesanal, la
cerveceria recomienda realizar la cerveza tipo Porter para la fruta que se escogio. A

continuacion, se describen las caracteristicas de este estilo de cerveza.

1.7 Cervezatipo Porter

La cerveza tipo Porter se caracteriza por poseer un color oscuro entre las gamas de
marroén rojizo hasta el negro y por tener un sabor intenso en donde resalta los lUpulos y
las maltas. Esta bebida tiene la cualidad de ser cerveza Ale, es decir fermentacion alta.

Es una de las mas populares hoy en dia. [17]
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Figura 10.

Cerveza estilo Porter

Nota. En la figura se puede observar dos vasos de

cerveza estilo Porter. Tomado dé: Maltosaa. (2017).
Cerveza estilo porter. Su historia. [En linea]. Disponible:
https://maltosaa.com.mx/cerveza-estilo-porter-su-
historia/ [Acceso: agosto 28, 2021] [17]

Esta bebida se clasifica en tres variedades de cerveza tipo Porter, certificadas por Beer
Judge Certification Program en donde difieren los ingredientes que se implementan
dando caracteristicas diferentes. [18]. A continuacion, se describen las tres clases de

estilo de cerveza Porter.

1.7.1 Porter Inglesas

Las cervezas Porter Inglesas conservan el método tradicional donde se resaltan sus
sabores a pan y bizcochos con un toque peculiar final de café o chocolate negro o en
cambio pueden tener en su final un sabor acaramelado o dulce, amargo o con la

posibilidad de frutos secos. [18]

1.7.2 Porter Bélticas

Este estilo de cerveza empezd con una fermentacion tipo Ale, en donde paulatinamente
se le incorporaron levaduras Lager. Su particularidad radica en su perfil de sabor mas
complejo por lo brinda sabor dulce con tonalidades de café y una esencia de licor.
Ademas, proporciona efecto de caramelo o miel, nuez o de frutos rojos. No es tan amarga
con los otros estilos de cerveza Porter por lo que es llamativa para los nuevos

consumidores. [18]
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1.7.3 Porter Americanas

Como su nombre lo dice provienen de la esencia Americana. Se caracterizan por ser
mas amargas debido a su elevada concentracion de Lupulo, contienen mas grados de
alcohol y con tonalidades mas oscuras debido a la cantidad de maltas tostadas. De los
tres estilos es la mas compleja debido por la implementacién de la malteada ya que esta

se tuesta mas de lo habitual produciendo asi sabores ahumados y quemados. [18]

Una vez descritos los tres estilos de cerveza Porter se procedi6 a elegir la mas adecuada
para la fruta Opuntia Ficus-Indica (Higo chumbo). La cerveceria determiné que la que

mMAas se ajusta para la elaboracion de la cerveza artesanal es la Porter Balticas.

1.8 Estilo de cerveza Porter Balticas para la la incorporacion de la fruta Opuntia
Ficus-Indica (higo chumbo)

Como se describié anteriormente este estilo de cerveza se caracteriza por sus multiples
sensaciones de sabores. Desde sabor caramelo hasta frutos rojos. Por tal razén es
apropiada para la fruta seleccionada ya que se este estilo de cerveza junto con la fruta
daria un equilibrio perfecto para los consumidores apasionados por la Porter Bélticas. A

continuacion, se describen las caracteristicas de esta bebida.

1.8.1 Aroma

Se comienza con la descripcion del aroma debido a la malta ya que la utilizacién de ellas
proporciona aromas a caramelos, nueces, toffe o tendencia a licor. Si se adicionan maltas
mas oscuras su esencia se tornaria a chocolate o café. El lGpulo no se percibe. Son muy

suaves. [19]

1.8.2 Apariencia
En cuanto a su apariencia se resalta sus colores en las tonalidades rojizo-cobrizo a un

marrén oscuro. Su espuma es gruesa y con color canela u opaco. [19]

1.8.3 Sabor
El peculiar sabor de esta cerveza es muy suave de caracter lager limpio. Comienza con
una sensacion de dulce, pero los sabores persisten de las maltas donde domina y

perduran hasta el final con toques de caramelo, tofu, licor, nuez o frutos secos. [19]
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1.8.4 Sensacion en la boca

En cuanto a la sensacion en la boca se siente bastante suave con un leve toque de
alcohol afiejo. No se siente pesadez en la lengua producto del nivel de carbonatacion.
[19]
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2. CARACTERIZAR EL PROCESO ACTUAL DE LA ELABORACION DE UNA
CERVEZA ARTESANAL EN LA EMPRESA LIPA CERVECERIA S.A

2.1 Proceso de elaboracion de cervezatipo Porter en Lipa Cerveceria S.A
En este item se expone el proceso de fabricacion de cerveza artesanal tipo Porter Baltica

en la empresa Lipa Cerveceria S. A

2.1.1 Materias Primas

Se empieza con la materia prima mas importante, el agua, la cual se provee a la
cerveceria Lipa Cerveceria S.A por la empresa municipal de aguas del municipio de
Campoalegre (EMAC), esto debido a que las caracteristicas del recurso hidrico

excluyendo el alto contenido de cloro, son casi ideales para el proceso.

Debido a los puntos a presentar en este proyecto es necesario presentar las
caracteristicas fisicoquimicas del agua a utilizar, para lo cual se hace uso de un

documento expedido por la planta de tratamiento de aguas residuales del municipio.
Tabla 1.

Analisis fisicoquimicos y microbiol6gicos IN - SITU

Caracteristica Metodo Resultado Unidades Valores Aceptables | Diagnostico
Alcalinidad Total SM 2320 B (POTENCIOMETRO) 44 32 mg CaCO3/L 0aZ200 Aceptable
Cloro Residual Libre FOTOMETRICO 0,69 mg CI2/L 03a?2 Aceptable
Cloruros SM 4500 - CLB 6,5 mg CIIL 0a250 Aceptable
Coliformes Totales SUSTRATO DEFINIDO 0 UFC/100ml - NMP/100ml 0al Aceptable
Color Aparente SM2120B 4 UPC 0a15 Aceptable
Dureza Total SM 2340 C 40 mg CaCO3/L 0a 300 Aceptable
E. Cali SUSTRATC DEFINIDO 0 UFC/100ml - NMP/100ml Dal Aceptable
Nitritos FOTOMETRICO 0,02 mg NO/L Dal Aceptable
pH SM 4500 - H+B 6,9 Unidades de PH 65a0 Aceptable
Sulfatos SM 4500 - SO4"2-E 35 mg S04 2/IL 0a250 Aceptable
Turbiedad NEFELOMETRICO SM 2130 B 0,8 UNT Da2 Aceptable

Nota. En esta tabla se muestran los resultados de los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del informe
de analisis de calidad del agua para consumo humano tomados en el municipio de Campoalegre (Huila)
[20] (Ver anexo A)

De acuerdo a lo consignado en la tabla anterior, no es necesario que el agua a utilizar
sea modificada mediante la adiciobn de compuestos adicionales, puesto que esta es
considerada apta al hacer el respectivo andlisis en relacién a la resolucion 2115 de 2017

(Ver anexo B), que establece los requerimientos de agua potable, en cumplimiento de lo
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anterior se da autorizaciéon para la produccion de una cerveza con los mas altos

estandares de calidad.

Otro punto y/o aspecto a tener en cuenta son las materias primas a utilizar para la

produccion de una cerveza tipo Porter las cuales son:

2.1.1.a Ingredientes.

Malta Pale Ale — Best Pale Ale

La malta Pale Ale es mas utilizada como base en diferentes recetas en la industria
cervecera. Esta tiene las caracteristicas adecuadas para proporcionar color con
tonalidades doradas propias de esta malta y adicionalmente un sabor particular. [21]
Malta Manich — Best Munich

Esta malta posee un valor agregado que la diferencia de las demas puesto que esta
permite un control adecuado de caracteristicas como la espuma, el cuerpo de la
cerveza y su color caracteristico propio de las cervezas Porter Balticas.
Adicionalmente se puede resaltar que, aunque su porcentaje en la molienda sea bajo
esta aporta en igual proporcion sus notas particulares. [21]

Malta Caramel Amber — Best Caramel Amber

La malta Caramel Amber tiene aportes significativos en relacion al sabor de la
cerveza. Esta ademas de poseer notas acarameladas también permite dar color al
mosto caracteristico de las cervezas oscuras. [21]

Malta Chocolate — Best Chocolate

Esta malta posee caracteristicas organolépticas bastante agradables que dan al
producto final notas suaves de chocolate, esto se logra llevando un riguroso control
en cuanto a el grado de humedad de la malta y al proceso previo de tostado que se
le realiza. Esta es caracteristica de las cervezas oscuras y negras, aportando
amargor a la cerveza y claridad a su espuma [21]

Cebada Tostada — Best Roasted Barley

Este tipo de cebada brinda aromas acidos que se asimilan a un café negro fuerte o
simplemente a un expreso italiano. El sabor es directamente proporcional al
porcentaje de molienda lo que permite generar una degustacion agradable al paladar

y con suaves notas acidas. [21]
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e Lupulo Simcoe
Este lapulo es uno de los mas utilizados en la industria de cervezas artesanales, esto
debido a que es de doble propdsito, lo que permite dar a la cerveza un alto valor
aromatico y una excelente versatilidad de uso. [21]

e Lupulo Perle
De origen aleman, el lupulo Perle ofrece un buen porcentaje de amargor basado en
hierbas y especias propias del continente, entregando al producto final sabores a
puerro, apio y chiles, cumpliendo con su doble propdsito aromético, basado en tonos
florales y picantes. [21]

e Levadura Safale S -04
Caracterizada por su efectividad en cuanto a los tiempos de fermentacion la cepa
Safale S-04, permite reducir la turbidez mediante la formacion de sedimentos que
pueden ser retirados con facilidad al terminar la etapa fermentativa. Esta es
especialmente recomendada debido a su alto grado de adaptabilidad a los barriles y

tanques tanto cilindricos como cénicos. [21]

Es necesario aclarar que debido a términos de confidencialidad establecidos por la
empresa para la realizacion de este proyecto no se especifican las cantidades requeridas

para la realizacion de este tipo de cerveza artesanal.

2.1.2 Practicas de sanidad en la cerveceria Lipa Cerveceria S.A

De acuerdo a los requerimientos sanitarios establecidos por el ministerio de salud, el
INVIMA y el gremio de cerveceros artesanales COLCAS, es estrictamente necesario
realizar un procedimiento, que cumpla no solo con los requerimientos anteriormente
nombrados, sino también con las caracteristicas 6éptimas de manejo para asegurar la
calidad del producto final, el proceso de limpieza se realiza de manera estricta para
cumplir con los pardmetros previos. En primera instancia se realiza un lavado total de los
tanques e instrumentos a utilizar en el proceso con agua a altas temperaturas (70 -100°
C), esto para eliminar restos organicos, resultado de usos anteriores, posteriormente se
realiza un control del pH del agua de lavado para verificar que este se encuentre neutro
con la intencién de evitar que otro nivel de pH interfiera en algunos de los pasos a realizar

para la produccion de la cerveza, en caso de no ser asi se realiza un nuevo lavado, en
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esta ocasion con una solucidon de soda caustica al 1% para de esta forma lograr la
neutralidad del pH, por ultimo se realiza un lavado con agua a altas temperaturas para
evitar que restos de soda que puedan tener contacto con el producto afecten la integridad

del mismo.

Es importante tener en cuenta que cada instrumento, cada recipiente, o cada elemento
utilizado durante el proceso y que tenga relacion directa debe ser previamente
esterilizado con un desinfectante Betelene OX50 (Ver anexo C), a base de acido
peracético para evitar que estos contaminen el producto final o alguno de los procesos

posteriores a este.

2.1.3 Molienda

La obtencion de la malta a utilizar en la molienda se realiza a través de proveedores de
Republica Checa, Estados Unidos y Gran Bretafia, estos son transportados segun el
requerimiento y entregados a la empresa en sacos de 25 kilogramos que luego son
almacenados en los cuartos de materias primas los cuales han sido adaptados en
condiciones de humedad baja para mantener las caracteristicas propias del grano (ver
figura 11), posterior a estos ser realiza un desmenuzamiento de los granos mediante un
molino de rodillos, esto con la intencion de que al sumergir el grano en el proceso de

maceracion este convierta con facilidad los carbohidratos en azlicares fermentables.

Figura 11.

Proceso de molienda en la cerveceria Lipa S.A

Nota. En la anterior figura se evidencia el molino de
rodillos utilizado para la trituracién de los diferentes

granos en la empresa Lipa Cerveceria S.A
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Segun el grado de trituracion, el cual se puede modificar directamente en el molino,
variando los tamafios a la salida del mismo mediante un sistema de cierre y/o apertura,
se puede predecir la efectividad del proceso y es por esta razdn que se hace un analisis
visual del grano triturado para evitar que este aun posea granos sin molturar. Siendo asi
este molino nos permite obtener un grano triturado con un tamafo de entre 0,5y 1

milimetro.

2.1.4 Maceracién

En este ciclo del proceso es necesario establecer una relacion de agua por cantidad de
malta a utilizar de 3:1. En este punto es necesario agregar los granos triturados con la
cantidad de agua ideal en un tanque de maceracién u olla industrial para posteriormente
y mediante el uso de temperatura someter y obligar a las enzimas de la malta convertir
los almidones en azucares fermentables las cuales son también conocidas como mosto.
Existe un rango de temperaturas ideales para el proceso las cuales son aplicadas a la
mezcla durante un periodo de tiempo determinado, en este caso se manejan dos

categorias los cuales son 68 °C (60 min) y posteriormente 75 °C (10 min); (ver figura 12).

Figura 12.

Proceso de maceracioén en la cerveceria Lipa S.A

Nota. La figura representa el proceso de maceracion en tanques

realizado en la empresa Lipa Cerveceria S.A
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Tabla 2.

Parametros de maceracion en la cerveceria Lipa S.A

Maceracion
Parametros Cerveza Porter Baltica
Densidad 1,050 g/ml
pH 5-55
T. Inicial (°C) 68
T. Final (°C) 75

Nota. La tabla muestra los parametros del proceso de maceracion en
tanques realizado en la empresa Lipa Cerveceria S.A

Tabla 3.

Tiempo y temperatura de maceracion en la cerveceria Lipa S.A

Maceracion
Tiempo (min) Temperatura (°C)
70 65 — 80

Nota. Rango de Tiempo Vs. Temperatura empleados en la

maceracion realizada en la empresa Lipa Cerveceria S.A

37



Figura 13.

Grafica de maceracion en la cerveceria Lipa S.A

Tiempo de maceracion
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Nota. Representacion gréfica de los datos consignados en la tabla de maceracion realizada en la
empresa Lipa Cerveceria S.A

2.1.5 Tincién de yodo

El proceso para la determinacion de calidad del macerado se hace mediante el analisis
de tincién de yodo, en el cual se toma una muestra del mosto una vez finalizado el
proceso al cual se le agregara una solucion de yodo disuelta en una solucién de yoduro
de potasio, también llamada tintura de yodo (ver anexo D), la cual reacciona en presencia
de almidones o polisacéaridos tornandose a un color azul oscuro, teniendo de esta manera
gue continuar con el proceso de macerado para transformar en su totalidad los
almidones. Caso contrario ocurre cuando no hay presencia de estos en el mosto
tornando el color entre naranja y amarillo lo que indicaria que el proceso de maceraciéon

se hizo correctamente.

2.1.6 Filtracion

Esta etapa se realiza paralela al proceso de maceracion puesto que el tanque utilizado
para este proceso tiene un sistema de separacién que permite retirar la cascara del
mosto (afrecho) sin contaminar el producto de interés. A continuacion, en la figura 14 se

aprecia el proceso.
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Luego al anterior procedimiento, se comienza a retirar la cascara del mosto, el cual es
considerado un solido producto de la maceracion, que puede ser reutilizado

estableciendo un proceso de recuperacion para la creacion de otros productos.
Figura 14.

Proceso de filtracion en la cerveceria Lipa S.A

Nota. Proceso de filtrado realizado para posteriormente
retirar el residuo sélido (afrecho) en la empresa Lipa

Cerveceria S.A

2.1.7 Coccion

En esta fase se pretende realizar la adicion del lupulo teniendo en cuenta factores como
la temperatura y el tiempo, para de esta forma obtener la mayor efectividad de este
producto. Teniendo en cuenta lo anterior se procede a llevar la temperatura a 100 °C
para posteriormente agregar el lUpulo Simcoe (Anexo E), 15 minutos después de
alcanzar la temperatura anteriormente mencionada, luego de pasar 10 minutos mas en
la coccion, se agrega el lupulo Perle (Ver anexo F) y para finalizar, 65 minutos después
se agrega nuevamente una cantidad especifica de lapulo quitandole en este punto

cualquier fuente de temperatura. (Ver figuras 15y 16).
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Figura 15.

Proceso de coccidn en la cerveceria Lipa S.A

Nota. En esta figura se observa la coccién del mosto en
donde se le agregaran los ldpulos asignados en la

empresa Lipa Cerveceria S.A

Figura 16.

Adicién del lapulo en el proceso de coccion

Nota. En esta figura se observa la adicién del lapulo

previamente pesado en la empresa Lipa Cerveceria S.A
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Tabla 4.

Parametros de coccién en la cerveceria Lipa S.A

Coccion
Parametros Cerveza Porter Béltica
Densidad 1,000- 1,100 g/ml
pH 5-6
T. Inicial (°C) 100
T. Final (°C) 100
Simcoe (g) 10 - 150
Perle (g) 10 -150

Nota. En la tabla se evidencian los parametros
caracteristicos del proceso de coccion realizado en la

empresa Lipa Cerveceria S.A

Tabla 5.

Puntos de adicién de lipulo en la coccién realizada en la cerveceria Lipa S.A

Coccion
Ebullicién del | Coccién Adicién de Coccién Adicién de Coccioén Adicién
Mosto Lapulo Lupulo del
Lapulo
Hasta 100 15 min 10 min 65 min De 100 a
°C 20 °C
20 min 20 min

Nota. Etapas de adicion de ltpulo en relacion a la temperatura y el tiempo en el proceso de coccién realizado

en la empresa Lipa Cerveceria S.A
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Figura 17.

Grafica de coccion en la cerveceria Lipa S.A

Temperatura de Coccion

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Nota. Representacion gréfica de los datos relacionados a la temperatura con respecto al tiempo para el
proceso de coccion realizado en la empresa Lipa Cerveceria S.A

2.1.8 Enfriamiento

Ahora bien, habiendo terminado la coccidn es necesario bajar la temperatura del mosto
entre 20y 22 °C, para lo cual se utilizan alrededor del tanque chaquetas de enfriamiento
gue tiene serpentines, los cuales en este caso transportan agua de servicio a bajas
temperaturas, esto se debe realizar en el menor tiempo posible para de esta manera
evitar que nuestro producto se contamine con levaduras silvestres que provoquen

inestabilidad en la fermentacion.

Figura 18.

Proceso de enfriamiento en la cerveceria Lipa S.A

Nota. En la anterior figura se puede ver
el proceso de refrigeracion por chaqueta
térmica en la empresa Lipa Cerveceria
SA
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Tabla 6.

Cambio de temperatura durante el enfriamiento en la cerveceria Lipa S.A.

Enfriamiento
Parametros Cerveza Porter Baltica
T. Inicial (°C) 100
T. Final (°C) 20 - 22

Nota. Temperaturas establecidas mediante enfriamiento posterior al

proceso de coccién realizado en la empresa Lipa Cerveceria S.A

2.1.9 Fermentacion

Una vez alcanzada la temperatura ideal, se procede a bombear y distribuir nuevamente
el material, a los tanques de fermentacion, en donde se agrega cuidadosamente la
levadura americana tipo Safale S — 04 (Anexo G) la cual brinda una fermentacion
adecuada que dura entre 6 y 10 dias, tiempo en el cual es necesario hacerle analisis
para verificar la efectividad de la levadura.

Tabla 7.

Variables de fermentacion en la cerveceria Lipa S.A

Fermentacion
Parametros Cerveza Porter Baltica
Gravedad Inicial 1,050
Gravedad Final 1,012
Grado de Alcohol (4,5-5,5)%
pH 41-43

Temperatura (°C) 7-0

Tiempo (Dias) 6-10

Nota. La tabla muestra el registro de las variables del proceso de

fermentacion realizado en la empresa Lipa Cerveceria S.A
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Figura 19.

Proceso de fermentacion en la cerveceria Lipa S.A

‘o B

BR
'4 AAx‘l B

Nota. En la anterior figura se observa la adiccion de
la levadura para la etapa de fermentacion empresa
Lipa Cerveceria S.A

2.1.10 Filtracion

Luego del tiempo determinado para el proceso de fermentacion se procede retirando
cuidadosamente el producto final, evitando que los sedimentos particulados en el fondo
del tanque producto de la fermentacion se agiten y se mezclen nuevamente, de esta
forma se establece una cantidad de producto a la salida del tanque, que posteriormente

sera envasada para su maduracion.

2.1.11 Maduracion
En esta etapa se envasa el producto previamente filtrado en barriles de acero inoxidable,
y se ingresa a una unidad de enfriamiento, la cual mediante control automatizado

mantiene la temperatura en un rango de entre 7y 0 °C.
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Figura 20.

Proceso de maduracion en la cerveceria Lipa S.A

Nota. Proceso de maduraciéon en barriles efectuado en la

empresa Lipa Cerveceria S.A

Tabla 8.

Tiempo de maduracion empleado en la cerveceria Lipa S.A

Maduracién

Parametros Cerveza Porter Baltica
Tiempo (Dias) 21
Temperatura (°C) 10 - (-3)

Nota. Dias de maduracion y rango de temperatura para la etapa de

maduracion realizada en la empresa Lipa Cerveceria S.A.

2.1.12 Embotellado, tapado y etiquetado

Como ultimo paso se realiza el embotellado del Producto final en presentaciones de 330
cm? con todo lo anterior y teniendo en cuenta los lineamientos y normas, se procede a

realizar el respectivo etiquetado de cada botella con las caracteristicas mas importantes

de cada cerveza.
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Figura 21.

Lote de producto final embotellado en la cerveceria Lipa S.A

Nota. Cubas de refrigeracion del producto final embotellado en

la empresa Lipa Cerveceria S.A

Figura 22.

Etiguetado del producto final en la cerveceria Lipa S.A

Nota. Proceso de etiquetado automatizado en la empresa

Lipa Cerveceria S.A
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Tabla 9.

Tiempos de control automatizado empleados en la cerveceria Lipa S.A.

Etapa
Embotellado | Tapado Etiquetado
Tiempo (Seg) 2 0,5 1

Nota. Control de tiempos para el proceso continuo de embotellado tapado y
etiquetado mediante automatizacion realizado en la empresa Lipa Cerveceria
S.A.

Para finalizar este capitulo es necesario resaltar el proceso de produccion realizado en
la empresa Lipa Cerveceria S.A, en donde se tienen en cuenta aspectos de primer valor
como el riguroso manejo de las materias primas, las estrictas medidas establecidas para
el adecuado uso de los instrumentos, asi como el control de sanidad efectuado
diariamente en las instalaciones en cumplimiento de las normas, en donde todos y cada
uno de los aspectos anteriormente mencionados va enfocado a la calidad del producto

final.

Cabe resaltar que la empresa tiene una gran variedad de productos siendo no solo
pioneros de la industria cervecera, sino también en la produccion de vinos y productos
alimenticios, su fundador se ha propuesto seguir mejorando dia tras dia, impulsando
temas de investigacion para el mejoramiento de los procesos en cuanto a la reduccién
de los costos de produccion y a la reutilizacion de los residuos generando a futuro una

estructura econdmica basada en la auto sostenibilidad.
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3. DETERMINAR LAS CONDICIONES Y PARAMETROS FISICOQUIMICOS Y
MICROBIOLOGICOS DE PROCESO PARA LA PRODUCCION DE UNA
CERVEZA DE HIGO CHUMBO

3.1 Analisis

En la industria de cervezas artesanales existen gran variedad de métodos para
determinar la calidad del producto final, en este punto se mencionan, describen y
seleccionan las condiciones fisicoquimicas y microbiolégicas que seran utilizadas para

el proceso de produccion de una cerveza artesanal a base de Higo Chumbo.

Es necesario indagar e investigar los aspectos relacionados al tipo de cerveza, los
pardmetros que hacen parte de su respectivo control de calidad y los requerimientos de
produccién. Con todo lo anterior es puntual establecer aquellos indicadores precisan los
aspectos claves en la calidad del producto final.

3.1.1 Grados de alcohol

En la industria de las cervezas artesanales existen una gran variedad de métodos para
determinar cudl es el contenido de alcohol que poseen sus diferentes productos, uno de
ellos y se puede decir que el mas utilizado, es determinando en primera instancia su
densidad, este método requiere que se le realicen dos muestras una antes del proceso

de fermentacion y una posterior a esta. [7]

Las muestras anteriormente mencionadas son evaluadas mediante el dispositivo que
lleva por nombre Densimetro, el cual como su nombre lo indica se sumerge en una
probeta que contiene la muestra a evaluar para posteriormente evaluar ambos resultados
y de esta forma determinar la cantidad de CO: liberado durante el proceso de

fermentacion. [7]

Posterior a esto se determina el porcentaje de alcohol por volumen (ABV) mediante las

sientes ecuaciones:

G(O)— G(f) = COZ Liberado

Posteriormente,
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CO, Liberado * K = MAS

Finalmente,
M.A.S

— ABV
Gep)

Donde:

Gy Gravedad Original.
G(fy : Gravedad Final.

K : Constante de 1,5 gramos.
M.A.S : Masa de alcohol en la solucion.

ABV : Porcentaje de alcohol por volumen.

3.1.2 pH

Este parametro a estudiar es de vital importancia, y su determinacion es exigida como
requisito, en este caso en la elaboracion de bebidas alcohdlicas. Se puede determinar
mediante un dispositivo digital, cuyo funcionamiento mide la diferencia de potencial
causada por grupos electroactivos presentes en la solucién lo que permite medir las

perturbaciones causadas en los electrodos sumergidos. [22]

Para realizar de manera eficaz la toma de datos es necesario realizar una previa
calibracion del dispositivo, con lo cual se busca evitar las desviaciones en los datos. La
calibracion se realiza preparando soluciones con pH iguales a 7, que varian en relacion
a un punto de referencia para posteriormente terminar enjuagando los electrodos con
agua destilada donde se mantienen sumergidos para evitar el contacto con el entorno.
[22]

Para tomar los datos de pH, del producto final, se introducen los electrodos del dispositivo
en una muestra no mayor a 100 ml, para posteriormente comprobar los resultados

expresados en cifras decimales en la pantalla del pH metro. [22]

3.1.3 Color
Este atributo propio de las cervezas es evaluado mediante la escala europea de colores,
establecida por la European Brewing Convention (EBC), la cual se fundamenta en un
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principio de medicion de absorbancia, que utiliza un haz de luz verde ubicado en un rango
de entre 530 y 430 nm de longitud de onda. [23]

Con lo anterior cabe resaltar que a simple vista es casi imposible detectar la diferencia
de color, mientras que haciendo uso de este método es mucho mas eficiente el detectar

las leves variaciones en las tonalidades. [23]

Ahora bien, en el caso de las industrias de cerveza artesanal y de cerveceros caseros,
es necesario e imperativo, en relacion al aspecto economico el uso de herramientas
como las tarjetas de gamas de colores, para realizar la clasificacion del producto
mediante el método visual, puesto que no se cuenta con un dispositivo espectrofotometro

para dicha medicion. [23]

Figura 23.

Color EBC y SMR

Lager palida 2-3 3,94-5091

Weissbier 3-4 5,91-7,88

Witbier 4-5 7,88-9,85
Belgian Blond 6-9 11,82-17,73

Pale Ale 10-14
IPA 14-17

19,70 - 27,58
27,58 -33,49

Mild 17-18 33,49 -35.46
Brown ale 19-22 37,43-4334
Black lager 22-30 43.34-59,10
Porter 30-35 59,10 - 68,95
Stout 35+ 68,95 - 78,80
L Imperial Stout 40+ >78,80

Nota. Escala de medicién de color para las cervezas utilizada para
clasificarlas de acuerdo a sus grados EBC y SMR. Tomado de:
Hacer cerveza artesanal. (s.f.). ,Qué es el EBC en cerveza? [En
linea]. Disponible: https://hacercervezaartesanal.com/escala-ebc-
cervezal [Acceso: agosto 28, 2021] [24]

3.1.4 Amargor
El amargor es medido mediante la International Bitterness Unit (IBU), la cual traduce a
Unidad Internacional de Amargor, esta establece una relacibn de amargor que se

representa en un rango de 0 a 100, prescribiendo este parametro de menor a mayor. [25]
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Es necesario resaltar que este no es el limite para este tipo de clasificacion, puesto que
en la practica podemos encontrar cervezas con IBU's entre 200 y 1000, en este caso,
haciendo una comparacion entre lo ideal y lo real, el ser humano solo es capaz de
detectar maximo 120 grados IBU, ya que desde este punto la sensacién de amargor seria

similar sin importar su denominacion. [25]

Figura 24.

Clasificacion de las cervezas segun sus grados IBUS

|

LA
STYLE IBU
HO >
N Berliner Weisse 4-6
7 New England IPA 25 - 60
Bohemian Pilsner 30 - 40
India Pale Ale 40 - 60
Alpha Acid American Pale Ale 20 - 40
(o) o English Pale Ale 20 - 40

Sl Mild
R
HO

Brown Ale (English)

OH Brown Ale (American)
Porter
\ Black IPA
Dry Stout

iso-AIpha Acid Imperial Stout

Nota. Clasificacion de las cervezas con respecto a su color
y su amargor. Tomado de: Instal beer. (2019). ¢ Qué son los
ibus cerveza? [En linea]. Disponible:

https://installbeer.com/blogs/diariocervecero/que-son-los-

ibus-cerveza [Acceso: agosto 28, 2021] [25]

Una vez explicado todo lo relacionado a esta clasificacion, se presenta la férmula
mediante la cual se pueden calcular los grados IBU, referentes a la cantidad de alpha
acidos que se isomerizan en el mosto. [26]

IBU = Plu * %AA * %U
T LmxFcx10

Donde:
Plu : Peso del lipulo en gramos
%AA : Porcentaje de Alpha acidos procedentes del lupulo

%U : Porcentaje de utilizacion preestablecido
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Lm : Litros de mosto

Fc : Factor de correccidén

El factor de correccién anteriormente mencionado se calcula a partir de la densidad en
donde se hace alusién a las superiores a 1500, el cual se cuantifica mediante la siguiente

ecuacion: [26]

Donde:
Do : Densidad del mosto en consecuencia a la coccion

Ahora bien, terminado los célculos, se establece que la caracteristica del amargor en la
cerveza se fija al sumar los grados IBU, correspondientes a los tiempos en los que fue
agregado el lupulo, para de esta forma hacer la respectiva clasificacion del producto final.
[26]

3.1.5 Turbidez

La turbidez es muy comun en las cervezas, tanto en las clasicas como en las artesanales,
en este caso este analisis se hace para determinar el grado en el cual se localiza el
producto final, este estudio es necesario puesto que para algunas cervezas es importante
la claridad de la misma, caso contrario ocurre en las cervezas oscuras en donde son

aceptables y hasta necesarios algunos niveles de turbidez. [27]

Para medir la turbidez, es necesario utilizar un dispositivo que genera un haz de luz el
cual se refleja en las particulas presentes en la cerveza, tales como las proteinas,
polifenoles, y hasta células de levadura que no fueron totalmente eliminadas en la
filtracion, este reflejo de luz es detectado por el dispositivo permitiéndole calcular una

aproximacion de las particulas en suspension. [27]

Cabe resaltar que la turbidez se clasifica en turbidez fria y turbidez permanente, en donde
la primera se caracteriza por hacerse visible cuando la cerveza se encuentra a bajas

temperaturas, y la segunda como su nombre lo indica, no se desvanece. [27]
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3.1.6 Analisis sensorial

El andlisis sensorial se realizara bajo técnicas, aplicadas de una manera cientifica los
cuales brindan resultados honestos mediante los sentidos. Para ello se recurre al
maestro cervecero quien posee la experiencia necesaria para establecer diferencias

objetivamente y a un grupo de personas apasionadas por las cervezas artesanales. [27]

3.2 Requisitos microbioldgicos
A continuacion, se exponen los requisitos microbiolégicos que se realizaran a la cerveza

tipo Porter con la incorporacion de la fruta seleccionada

3.2.1 Recuento total de microorganismos mesaofilos.

Uno de los principales aspectos de este estudio, es establecer una relacidon entre las
condiciones de conservacion de un producto alimenticio y la calidad bacteriologica del
mismo, los microorganismos mesoéfilos son capaces de crecer en presencia de oxigeno,
en un entorno o agar nutritivo, por lo que es fundamental hacer un conteo de las unidades
formadoras de colonias (UFC), para determinar si el proceso de elaboracién de la

cerveza se hizo con todos los requerimientos. [28]

Actualmente en la industria alimenticia existen una gran variedad de métodos aprobados,
los cuales nos permiten determinar los microorganismos que puedan o no, estar
presentes en los alimentos, ya sea por una mala manipulacién o simplemente porque

estos microorganismos hacen parte del proceso de elaboracién. [28]

Las unidades formadoras de colonias se identifican con mayor facilidad, mediante el
recuento en placa con siembra en profundidad, puesto que para cumplir con dicho
analisis es necesario obedecer con los factores y requerimientos para el mismo, estos
establecen en primera instancia el método de muestreo a utilizar, la distribucién de los
microorganismos en la muestra, asi como la preparacién nutricional del medio de cultivo

donde se va a realizar la prueba. [28]

De esta maneray con lo anterior podemos comprobar que las técnicas utilizadas durante
el proceso fueron ejecutadas de la mejor manera, ahora bien, este también nos permite
determinar cual fue el factor de contaminacion y su punto de origen en el proceso de

elaboracién. Para finalizar, un recuento elevado en los resultados puede denotar
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contaminacion en la materia prima y/o una incorrecta manipulacion de los productos e

instrumentos durante el proceso de elaboracion. [28]

3.2.2 Recuento total de mohos y levaduras.
El aspecto fundamental de este analisis es determinar las caracteristicas que tienen en
comun los mohos y las levaduras, puesto que mediante la identificacion de estas es

posible predecir si existe el riesgo de contaminacion del producto. [29]

Con lo anterior se hace énfasis de la capacidad de estos microorganismos de generar
alteraciones en el proceso, apoyar la produccién de metabolitos toxicos, aprovechando
eficazmente sus capacidades y/o propiedades metabdlicas adaptdndose al medio en el
gue se encuentran. [29]

En la actualidad este andlisis se hace mediante métodos de recuento en placas, tomando
muestras a partir de disoluciones en rangos decimales del producto final, con las cuales
es posible identificar de manera eficaz los hongos filamentosos y las levaduras, puesto
gue, segun la naturaleza de estos, cada uno forma colonias con caracteristicas propias.
[30]

Posteriormente, se separan las placas con un conteo de colonias menor o igual a 150,
para luego establecer una relacién de volumen con la que se pueda calcular el nimero

de unidades formadoras de colonias por medio de la siguiente ecuacion: [30]

N = 2 ¢
"~ V(n,+0.1ny,)d

Donde:

N : Numero de unidades formadoras de colonia por gramo o mililitro.

x C:

Suma de todas las colonias contadas en todas las placas retenidas de dos diluciones sucesivas.
V : Volumen del inéculo aplicado a cada placa.

n, Numero de placas retenidas en la primera dilucién.

n, Numero de placas retenidas en la segunda dilucion.

d : Nivel de dilucién correspondiente a la primera diluciéon retenida.
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3.3.3 Test de Yodo y/o tincion de Yodo

Los factores determinantes para verificar que el proceso de maceracion se realizé de
manera correcta, no solo radican en variables como la temperatura o el tiempo utilizado
en el procedimiento, si no también aspectos como los tipos y cantidades de las maltas
utilizadas, puesto que es aqui en donde el almidén presente debe ser totalmente
transformado en azucares fermentables, generando de esta forma un mosto libre de

almidones. [31]

Es aqui donde entra a jugar un papel fundamental la prueba de almidén mas conocida
como test de yodo, puesto que este método se utiliza para determinar si se ha hecho en
su totalidad la sacarificacion, de no ser asi deberia emplearse mas tiempo en la

maceracion para de esta forma evitar la presencia de almidones en el producto final. [32]

En este caso se emplea esta prueba la cual consiste en tomar pequefias muestras del
mosto en el macerado previniendo que estas posean restos de grano, puesto que estos
poseen almidon en grandes cantidades lo que generaria datos erréneos a la hora de

hacer la prueba. [32]

Posteriormente se aplican pequefas cantidades de yodo que al entrar en contacto con
el mosto arroja una gama de colores con los cuales se puede determinar la eficacia del
proceso. Ahora bien, si el yodo se vuelve purpura o azul oscuro significa que aun existe
presencia de almidones en el mosto, por lo que se requiere que la maceracioén continte

aproximadamente 15 minutos mas. [32]

Caso contrario ocurre cuando la gama de colores varia en amarillos o0 marrones, es aqui
donde se da por terminada la maceracioén al no encontrar en el mosto almidones por

transformar. [32]

Es necesario resaltar que el omitir alguno de estos estudios puede generar una serie de
eventos negativos en efecto dominé que a largo plazo perjudiquen las cualidades
organolépticas del producto final. En consecuencia, si alguno de los parametros no es
atendido con la debida importancia es posible que el producto no dé cumplimiento a
requisitos establecidos por la norma, lo que perjudica no solo la credibilidad del

consumidor hacia el producto si no también la imagen que este tenga de la marca.
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Finalmente, luego de contemplar cada uno de los métodos utilizados para llevar un
control de los parametros directamente relacionados a la calidad, se exponen las ideas
de mejora, para de esta manera poder realizar los ajustes convenientes tomando
acciones preventivas, que garanticen que ya sea un lote de 10 cervezas o un lote de

1000, todas posean las mismas caracteristicas.
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4. SELECCIONAR LA CONCENTRACION ADECUADA DE LA FRUTA HIGO
CHUMBO EN LA ELABORACION DE UNA CERVEZA ARTESANAL

En este capitulo se describe el procedimiento llevado sobre la fruta Opuntia Ficus-Indica
(Higo Chumbo), en el tratamiento de la incorporacién en tres lotes de cerveza tipo Porter
Bélticas con diferentes concentraciones distintas de melado de la fruta. Para esto se
establecié como variable independiente las concentraciones de la fruta en la formulacion
de la cerveza tipo Porter Balticas y como variables dependientes las propiedades de
calidad. A continuacion, en la (tabla 10) se puede observar la formula base de una
cerveza tipo Porter Baltica, la cual fue suministrada por la empresa Lipa Cerveceria S.A

cuyos valores son confidenciales y por tal razén no son especificados.
Tabla 10.

Férmula cerveza tipo Porter Balticas

Formula cerveza tipo Porter Balticas

Descripcion Cantidad U Medida
Malta Pale Ale Entre 300 a 1000 Gramos
Malta Munich Entre 300 a 1000 Gramos
Malta Caramel Amber Entre 300 a 1000 Gramos
Malta Chocolate Entre 300 a 1000 Gramos
Lapulo Simcoe Entre 100 a 500 Gramos
Lupulo Perle Entre 100 a 500 Gramos
Cebada Tostada Entre 500 a 1000 Gramos
Levadura Entre 30 a 50 Gramos

Nota. En esta tabla se muestran los rangos de las materias primas basicas para la

realizacion de una cerveza artesanal tipo Porter en la empresa lipa cerveceria S.A.
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4.1 Evaluacion de las concentraciones de melado de Opuntia Ficus-Indica (Higo
Chumbo)

Es muy importante establecer la morfologia de la fruta ya que esta estd compuesta por
cascara, pulpa y semillas; en donde las caracteristicas organolépticas esenciales se

encuentran en las tres propiedades anteriormente mencionadas.

Figura 25.

Lavado de la fruta Higo Chumbo

Nota. Como se puede observar en la anterior figura se

realizé un lavado previo de la fruta

Es necesario tener en cuenta que para obtener mejores resultados en relacién a las
caracteristicas de la fruta es necesario realizar previamente un melado de la misma, este
proceso se utiliza para promover y/o potenciar el sabor de la fruta, su preparacion
requiere una relacién de agua y azucar de 1:0,5 respectivamente, la mezcla debe
cocinarse a bajas temperaturas hasta lograr una dilucién total del azlicar para
posteriormente elevar la soluciéon hasta su punto de ebullicibn que se encuentra
alrededor de 90 y 110 °C, una vez alcanzado se agrega la fruta agitando por
aproximadamente 5 minutos. Finalmente se pesan cantidades exactas de melado y se
introducen en bolsas de maceracion que mas adelante se usaran en el proceso de

fermentacion.
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Figura 26.

Proceso de melado de la fruta Higo Chumbo

Nota. En la anterior figura se muestra el proceso de

melado de la fruta que posteriormente se agrega en la
fermentacion

4.2 Desarrollo experimental
Para seleccionar la concentracién adecuada se realizé un desarrollo experimental en
donde se escogieron y evaluaron tres parametros distintos de fruta que se van a afadir

a la formulacion de la cerveza tipo Porter Balticas.

De acuerdo a la experticia del maestro cervecero y poniendo en practica los
conocimientos en la produccion de cervezas artesanales con afiadidos adjuntos, se hace
un analisis en relacion a las caracteristicas propias del Higo Chumbo, que lo asemejan
a otras frutas como la pera o el melén, las cuales fueron utilizadas anteriormente para el
desarrollo de nuevos productos. Con todo esto se establecieron las cantidades a utilizar

para cada una de las pruebas.

Estas concentraciones determinadas especifican que para este estilo de fruta, las
dosificaciones recomendadas van entre un rango de 30 a 90 gramos. Por tal razén se
tomaron tres composiciones de melado de fruta de 30, 60 y 90 gramos para evaluar su
repercusion en las caracteristicas de la cerveza, obteniendo asi tres pruebas parciales
con duplicado es decir 6 pruebas totales. Por lo anterior se obtuvieron las siguientes

formulaciones.
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Tabla 11.

Formula de cerveza tipo Porter Baltica con adiccion de 30 gramos de fruta

Prueba N° 1

Descripcion Cantidad Unidad de Medida
Malta Pale Ale Entre 300 a 1000 gramos
Malta Munich Entre 300 a 1000 gramos
Malta Caramel Amber | Entre 300 a 1000 gramos
Malta Chocolate Entre 300 a 1000 gramos
Lupulo Simcoe Entre 100 a 500 gramos
Lapulo Perle Entre 100 a 500 gramos
Cebada Tostada Entre 500 a 1000 gramos
Levadura entre 30 a 50 gramos
Fruta Higo Chumbo 30 gramos

Nota. Prueba N°1, formulacién para una cerveza tipo Porter Béltica adicionando 30

gramos de Higo Chumbo realizada en la empresa Lipa Cerveceria S.A.

Tabla 12.

Férmula de cerveza tipo Porter Bélticas con 60 gramos de fruta

Prueba N° 2

Descripcion Cantidad U Medida
Malta Pale Ale Entre 300 a 1000 gramos
Malta Munich Entre 300 a 1000 gramos
Malta Caramel Amber | Entre 300 a 1000 gramos
Malta Chocolate Entre 300 a 1000 gramos
Lapulo Simcoe Entre 100 a 500 gramos
Lapulo Perle Entre 100 a 500 gramos
Cebada Tostada Entre 500 a 1000 gramos
Levadura entre 30 a 50 gramos
Fruta Higo Chumbo 60 gramos

Nota. Prueba N° 2, formulacién para una cerveza tipo Porter Baltica adicionando 60

gramos de Higo Chumbo realizada en la empresa Lipa Cerveceria S.A.
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Tabla 13.

Formula de cerveza tipo Porter Balticas con 90 gramos de fruta

Prueba N° 3

Descripcion Cantidad U Medida
Malta Pale Ale Entre 300 a 1000 gramos
Malta Munich Entre 300 a 1000 gramos
Malta Caramel Amber | Entre 300 a 1000 gramos
Malta Chocolate Entre 300 a 1000 gramos
Lapulo Simcoe Entre 100 a 500 gramos
Lupulo Perle Entre 100 a 500 gramos
Cebada Tostada Entre 500 a 1000 gramos
Levadura entre 30 a 50 gramos
Fruta Higo Chumbo 90 gramos

Nota. Prueba N° 3, formulacion para una cerveza tipo Porter Béltica adicionando

90 gramos de Higo Chumbo realizada en la empresa Lipa Cerveceria S.A.

4.3 Proceso de produccién de una cerveza artesanal de Higo Chumbo en la
empresa Lipa Cerveceria S.A

A continuacion, se presenta el paso a paso del proceso de elaboracién de una cerveza
tipo Porter Baltica con la adicién de la fruta Higo Chumbo en la empresa Lipa Cerveceria
S.A

4.3.1 Molienda

Teniendo en cuenta la materia prima a utilizar y las caracteristicas de la cerveza tipo
Porter, se establecié una cantidad especifica de las maltas para posteriormente unirlas
y llevarlas a un molino de rodillos en donde se hace la trituracién del grano de manera
uniforme. Cabe resaltar que la molienda no debe quedar con particulas finas si no al
contrario conservar un tamafo entre 0.5 y 1 milimetro aproximadamente. Esto facilita el
retiro de los residuos solidos al final del proceso de maceracion, permitiendo acelerar

esta etapa y evitando filtraciones adicionales en pasos posteriores.
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Figura 27.

Diagrama de bloques de la etapa de molienda

Malta Pale Ale

Malta Muinich '
Malta Ambar ———————————* I"».[-'IIIESZCI.E!I homogénea
Malta Barley (0.5—1 mm)

Malta Carafa

Nota. La figura anterior representa mediante un diagrama de bloques el proceso de molienda para
la produccién de una cerveza artesanal de Higo Chumo, realizada en la empresa Lipa Cerveceria
S.A.

Figura 28.

Molino de rodillos utilizado en la empresa Lipa Cerveceria S.A

Nota. La figura anterior muestra el proceso de

molienda de las maltas utilizadas para la produccion de
una cerveza artesanal de Higo Chumo, realizada en la

empresa Lipa Cerveceria S.A.
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Figura 29.

Mezcla de maltas trituradas en la empresa Lipa Cerveceria S.A

Nota. La figura muestra el resultado de la trituracién
de maltas con el molino de rodillos realizada en la

empresa Lipa Cerveceria S.A.

4.3.2 Maceracion

A continuacién, se llevan las maltas previamente trituradas a un tanque de palas, el cual
fue llenado con agua a un volumen de 14 litros, asi pues, se lleva la mezcla a una
temperatura de 68°C por un periodo de 60 minutos, una vez cumplido el tiempo se eleva
la temperatura del mosto a 75°C por 10 minutos mas, esto con el objetivo de transformar

en su totalidad el almidén presente en azucares fermentables.

Figura 30.

Diagrama de bloques de la etapa de maceracién con prueba de tincion de yodo

G3°C — 60 minutos
75°C — 10 minutos
Mezcla homogénea de maltas Tinte Marrén
(0.5 — 1 mm)

Agua

Maosto
Azucares Fermentables

Tinte Azul

80°C --10 minutos

Nota. La figura anterior representa mediante un diagrama de bloques el proceso de maceracion con el

método de tincion de yodo como parametro de calidad, realizado en la empresa Lipa Cerveceria S.A.
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Figura 31.

Maceracion con bolsa de macerado en la empresa Lipa Cerveceria S.A

Nota. La figura muestra otro método el cual emplea

una bolsa de macerado para evitar la contaminacién
del mosto con particulas de afrecho, realizado en la

empresa Lipa Cerveceria S.A.

Tabla 14.

Variables de maceracién para la cerveza de Higo en la cerveceria Lipa S.A

Maceracion
Tiempo Temperatura (°C)
(min)
0 68
5 68
10 68
15 69
20 69
25 69
30 70
35 71
40 72
45 73
50 74
55 74
60 75
65 75
70 75

Nota. La tabla muestra los datos de temperatura y
tiempo obtenidos en el proceso de maceracion para la

cerveza de Higo.
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Figura 32.

Grafica de maceracion para la cerveza de Higo en la cerveceria Lipa S.A

Temperatura de maceracion

76
75
74
73
72
71
70
69
68

67
0 10 20 30 40 50 60 70 80

Tiempo (min)

Temperatura (°C)

Nota. Representacién grafica de la etapa de maceracion realizada para la cerveza de Higo en la
empresa Lipa Cerveceria S.A

4.3.3 Tincion de Yodo

En esta etapa del proceso se toman muestras del mosto al finalizar el proceso de
maceracion, a las cuales se le agregan unas gotas de la solucion de yodo esperando
qgue al entrar en contacto con el mosto estas reaccionen con los almidones presentes
generando asi una tonalidad azul, indicando de esta manera que se necesita mas tiempo
de macerado, de no ser asi, si el color se torna entre amarillo naranja y marrén esto
indicaria que los almidones en el mosto fueron transformados totalmente en azucares
fermentables, dando por terminado el macerado y dando paso a la siguiente etapa del

proceso.
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Figura 33.

Tintura de yodo para andlisis de macerado final

Nota. La figura muestra la tintura de yodo utilizada después
de la maceracion para determinar si existe presencia de

almidones en el mosto

4.3.4 Filtracion

Una vez finalizado el proceso de maceracion se lleva a cabo simultdneamente el filtrado
y realizando 2 o 3 lavados adicionales con agua a altas temperaturas se verifica que se
hayan extraido todos los azlcares fermentables requeridos en otras etapas. Poco
después se procede a retirar el mosto y mediante bombeo se introduce al tanque de
coccidn, para posteriormente retirar los residuos sélidos (Afrecho), al extraer del tanque
la bolsa de macerado que contiene los granos triturados.

Figura 34.

Diagrama de bloques de la etapa de filtracion para la cerveza de Higo

Mezcla de maltas
(0.5 -1 mm)
Mosto

Mosto

Residuos Solidos
(Afecho)

Nota. La figura anterior representa mediante un diagrama de bloques el subproducto, resultado de la
filtracion del mosto, realizado en la empresa Lipa Cerveceria S.A.



Figura 35.

Etapa de filtracion en la empresa Lipa Cerveceria S.A

Nota. En la figura se puede observar el momento en el
que se retira la bolsa de macerado del mosto una vez
finalizado el macerado.

4.3.5 Coccion

Encontrdndose el mosto ya en el tanque de coccion se procede a elevar este a una
temperatura constante de 100 °C. Una vez alcanzada esta temperatura se establecen
los tiempos especificos para la adicion de cada uno de los lupulos llevando a cabo este
proceso en un periodo de 90 minutos en los cuales se establece que 15 minutos después
de iniciada la coccién se agrega el lupulo Simcoe. Posteriormente 10 minutos después
se afiade el Lupulo Perle. Para finalizar saliendo de la coccién una vez alcanzado los 90
minutos se le agrega nuevamente Luapulo Perle, esto para dar un toque de amargor

propio de este tipo de cervezas.
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Figura 36.

Diagrama de bloques de la coccion y adicion de lGpulos para la cerveza de Higo

100°C 100°C
100°C 15 min
Most
Mosto 100 °C

(75 —-80)°C
Lipulo Si[llI:ﬂE_T

Mosto Lupulizado
100 *C

Lipulo Perle

Lupulo Perle

Nota. La figura muestra los puntos de la etapa de coccién, en donde se agregan los lGpulos utilizados

con sus respectivos valores de tiempo y temperaturas.

Figura 37.

Lupulos utilizados en la empresa Lipa Cerveceria S.A

Nota. La figura muestra los lUpulos agregados en la coccién,
para dar un valor agregado a las caracteristicas

organolépticas de la cerveza de Higo Chumbo.
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Figura 38.

Agregacion del lupulo Perle en la empresa Lipa Cerveceria S.A

Nota. La figura muestra el lupulo Perle agregado

después de un tiempo determinado de coccion,

teniendo en cuenta la temperatura del mosto.

Tabla 15.

Pardmetros de coccioén para la cerveza de Higo en la cerveceria Lipa S.A

Coccion
Parametros Cerveza de Higo
pH 5,4
T. Inicial (°C) 100
T. Final (°C) 98
Simcoe (g) 10-30
Perle (g) 10 - 200

Nota. La tabla contiene los datos obtenidos en el proceso de
coccion para la cerveza de Higo realizada en la empresa Lipa

Cerveceria S.A.
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Tabla 16.

Tiempo, temperatura y etapa de adicion de IUpulo

Coccion
Tiempo Temperatura Etapa
(min) (°C)

0 100 Coccion
5 100
10 100
15 100 Adicion del Lupulo Simcoe
20 99 Coccion
25 99 Adicion del Lupulo Perle
30 99 Coccion
35 99
40 99
45 99
50 99
55 99
60 99
65 99
70 98
75 98
80 98
85 98
90 98 Adicion del Lupulo Perle

Nota. La tabla muestra los valores tomados de temperatura Vs tiempo, y
los puntos para la adicién de lUpulos para las muestras de la cerveza de

Higo en la empresa Lipa Cerveceria S.A
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Figura 39.

Grafica de coccibn para la cerveza de Higo en la cerveceria Lipa S.A.

Temperatura de coccion

. 101

O 100

© 99

S 98

2

T 97

qg. 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
2 Tiempo (min)

Nota. Representacion gréfica de los valores de temperatura con respecto al tiempo,
para la etapa de coccion realizada para la cerveza de Higo en la empresa Lipa
Cerveceria S.A

4.3.6 Enfriamiento

Finalizada la coccion es estrictamente necesario bajar la temperatura a 20°C, para evitar
gue el producto pueda llegar a contaminarse con alguna levadura silvestre. Esto se logra
mediante un tanque recubierto con una chaqueta de enfriamiento, el cual recircula un
liquido refrigerante que mantiene el tanque a bajas temperaturas, permitiendo asi que el
mosto bombeado anteriormente genere un choque térmico en el mismo. Todo esto se

lleva a cabo durante un tiempo aproximado de 40 minutos.

Figura 40.

Diagrama de bloques del proceso de enfriamiento después de la coccion.

20 min

Mosto Lupulizado
20°

Mosto Lupulizado
100 °C

Refrigerante

Nota. La figura hace referencia a las temperaturas requeridas del mosto después

de la coccion para cumplir con los pardmetros de control microbiolégico.
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Figura 41.

Tanques de enfriamiento utilizados en la empresa Lipa Cerveceria S.A

-
b . = it

BREWING

Nota. La figura muestra el método de enfriamiento utilizado en

la empresa para el mosto previamente lupulizado.

4.3.7 Fermentacion

Teniendo en cuenta el objetivo de este proyecto, y una vez establecidas las
caracteristicas de cada una de las pruebas a realizar, se procede a agregar las
cantidades de fruta anteriormente estipuladas en esta etapa del proceso, ya que segun
la experiencia del maestro cervecero, agregar el melado de la fruta en este punto
potencia de manera particular las caracteristicas organolépticas del producto final. Por lo
gue una vez alcanzada la temperatura del mosto requerida. Este es llevado al tanque de
fermentacion en donde se inocula la levadura Safale S-04 junto con la concentracion
especifica para cada prueba. Proceso que se realiza en un tiempo de 8 a 12 dias, los
cuales son determinantes del grado de alcohol final. Es necesario resaltar que el proceso

de fermentacion ocurre a temperaturas entre 7 y 0°C aproximadamente.
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Figura 42.

Diagrama de bloques del proceso de fermentacion.

8 —12 dias
(f-0)°C

Cerveza tipo Porter
Residuos solidos producto
de la fermentacion

Masto Lupulizado
20°¢C

Levadura J

Safale 5-04

Higo Chumbo (Melado)

Nota. La figura muestra los elementos utilizados para la etapa de fermentacion habitual, ahora

teniendo en cuenta la adicion de la fruta como una nueva variable de proceso.

Figura 43.

Adiccion de 60 gramos de fruta al tanque fermentador

Nota. En la figura se observa la incorporacion de la fruta
al tanque fermentador para una de las muestras

realizadas con una concentracién de 60 gramos
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Figura 44.

Tanques de fermentacion utilizados en la empresa Lipa Cerveceria S.A

Nota. Descripcion grafica de los tanques empleados en el

proceso de fermentacion para las muestras formuladas.

4.3.8 Maduracion

Esta etapa esta dividida en dos pasos fundamentales, el primero es separar el liquido
sobrante de los residuos soélidos producto de la fermentacién, evitando generar
turbulencia que haria que el material particulado pudiera mezclarse nuevamente con el
producto final. Ahora bien, el segundo paso es tomar el resultante de la separaciéon
anterior y guardarlo en tanques de acero inoxidable sellados que posteriormente seran
almacenados en un cuarto frio a una temperatura de 6°C por un tiempo aproximado de
21 dias.

Figura 45.

Diagrama de bloques del proceso de maduracion para la cerveza de Higo

21 dias
G C

Cerveza de Higo Cerveza Madurada de Higo

Nota. El diagrama muestra los dias empleados para la etapa de maduracién de la cerveza
con la adicion de fruta.
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Figura 46.

Tanques de acero inoxidable utilizados para la maduracion.

Nota. La figura representa los tanques de

maduracién fabricados en acero inoxidable.

4.3.9 Embotellado y tapado

Una vez terminado el periodo de maduracion de 21 dias, se retira la cerveza de los
tanques y se procede con maquinaria automatizada a realizar el embotellado junto a una
solucion pie de cuba de valores confidenciales, que permite al producto final generar un
proceso de carbonatacién natural. De esta manera y como ultimo paso se realiza el

tapado y etiquetado de la botella para su posterior almacenamiento y distribucién.

Figura 47.
Diagrama de bloques envasado, tapado, etiquetado
350 05350 1359

Cerveza Madurada
de Higo

Producto Final
(Cerveza de Higo)

Nota. El diagrama muestra los tiempos empleados en el proceso automatizado de envasado, tapado y
etiquetado del producto final.
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4.3.10 Diagrama PFD

Figura 48.

Diagrama PFD del proceso de produccion.

Mezcla Homaogenea
:I:-:.l.n.nl ” e i H b
Malta Pale A= Ig;; .:-JI:..T“
Malta Manich M elad o
Malta Arnber
Klalta E-J' iy Liinuks Sirrae _L'_"l.'Jﬂ_J'J
Mlalta Carafa Linuks Pere Safale 5-04
R- 101
Agua de Servicio T-101
Maosto l i.u-ru.- o
Lupulizado T .00 Higo Chumba
100°C o8l I =
|:|:|:|:| {8-12) D as
Agua L 0-71°C
e 0 E-101 l
l Bgua de Sarvicio
P-101 P-102
Residuas Solidos
F-101 | Afecha) Envazados Tapado Etquetado
23 05s 1=

M - 101 MD - 101 F-101 F-102 E-101 R-101 T-101 P-101 P-102 P-103

Moliino de Caldera de Tangue Tangue de Intercabiador Tangue Tangue de Bomba Bomba Bomba
Rodillos calentamiento macerador cocoign de calor fermentador maduracign  centrifuga #1  centrifuga #2  centrifuga #3
(Placas)

Nota. En la figura se puede observar el diagrama general de proceso para la produccion de una cerveza artesana en la empresa Lipa Cerveceria
S.A
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4.4 Balances de materia por etapa de proceso

A continuacion, se desarrolla el balance de masa de la figura 48, correspondiente al
diagrama PFD del proceso, para la etapa de maceracion, coccion, fermentacion y
maduracion. Es importante tener en cuenta que para esta parte del analisis se manejan
rangos en relacion a las cantidades de cada materia prima, puesto que el colocar valores

exactos incumpliria las clausulas de confidencialidad de la empresa Lipa Cerveceria S.A
4.4.1 Etapa de maceracion
m2 +m3 =m4 +m5
Una vez finalizada la molienda de las maltas, estas se adicionan al tanque macerado,
junto con el agua para posteriormente obtener el mosto.
Tabla 17.

Tabla de resultados para el balance de masa en el tanque macerador.

Balance en el tanque macerador
Entrada (KQ) Salida (KQ)
Elemento Rango Rango
Maltas 5a5.5 45ab
Agua (H20) 30 30
Residuos Solidos 0 0a0,5
Total 35a35.5 34.5a35

Nota. La anterior tabla muestra el balance de masa y energia para
los rangos establecidos en esta etapa del proceso.

4.4.2 Etapa de coccion

m5 4+ m6 = m7
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Tabla 18.

Tabla de resultados para el balance de masa en la etapa de coccion.

Balance en el tanque de coccion
Entrada (Kg) Salida (Kg)
Elemento Rango Rango
Mosto 30a35 20a 25
Lapulos 0.110a0.119 0
Residuos 0a0.5 0,5a0.7
Total 30.11 a 35.619 20.5a25.7

Nota. En la tabla 18 se muestra el balance de masa y energia para los
rangos establecidos en la etapa de coccién realizada en la empresa Lipa
Cerveceria S.A.

4.4.3 Etapa de fermentacion

m7 +m8+ m9 =m1l0
Tabla 19.

Tabla de resultados para el balance de masa en relacién a la fermentacion.

Balance en el tanque fermentador
Entrada (KQ) Salida (KQ)
Rango Rango
Mosto lupulizado 20 a 25 15a20
Levadura (Safale s-04) | 0.020 a 0.025 0
Higo Chumbo (Melado) | 0.030 a 0.090 0
Total 20.05 a 25.115 15a 20

Nota. El balance de masa para la etapa de fermentacién realizada para una

cerveza artesanal se muestra en la tabla 19.

4.4.4 Etapa de Maduracién
m10 =mll

4.5 Resultados y analisis de resultados
En este item se evallan cada uno de los aspectos que definen una cerveza artesanal
como un producto de alta calidad, esto se logra mediante rigurosos analisis realizados a

partir de muestras del producto final, las cuales se evalian y comparan con los datos
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obtenidos del proceso realizado en la empresa, para de esta manera determinar si es

viable el desarrollo de este proyecto.

4.5.1 Resultados de las propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas

En relacion a los andlisis fisicoquimicos se llego a la conclusién de que el aumento y/o
disminucién de la concentracion de Higo Chumbo adicionado, es directamente
proporcional a las propiedades del producto final. Adicionalmente se determind también
gue la concentracion mas adecuada para la produccién de una cerveza artesanal con
este fruto es de 60 gramos, debido a que esta representa un punto intermedio de las
propiedades valoradas y tiene un mayor grado de aceptacion por parte de la poblacion
evaluada en la encuesta. A continuacion, en la siguiente tabla se evidencian los valores

numeéricos de cada muestra y se comparan entre si.

Tabla 20.

Tabla de resultados, analisis fisicoquimicos y microbiolégicos

CONCENTRACION DE FEUTA

Muestra 30 g Muestra 60 g Muestra 90 g
PARAMETRO EVALUADO Original | Replica | Promedio | Original | Replica | Promedio | Original | Beplica | Promedio
Gradoz de
Blcohol 6,55 B.53 6,54 6,71 G.72 6.713 T.Z T.26 T.23
[*2wiv]
pH
[unidades 4,55 4,67 4,675 5.65 .67 566 5.7 5.7 5,705
de pHl
Bmargor
[IELIs)
Turbidez
[FMUI)
Recusnto
tatal de
microorga
nismos 100 100 100 40 40 40 40 40 40
Mesafilas
[UFClg de
Microbiologico muestral

Fisicoquimico

40 4 40,5 40 43 4.5 35 33 34

6.5 6.6 6,55 Al 7 .05 8.1 g.d 825

Recusnta
tatal de
Mohaosy Ed =] [=11] 42 42 42 g0 &0 &0

Lewaduraz

[UFCigriml]

Nota. La tabla representa los resultados obtenidos para cada muestra con su respectiva réplica, en relacion
a cada uno de los parametros evaluados tanto fisicoquimicos como microbiolégicos para la produccién de

una cerveza artesanal a base de Higo Chumbo en la empresa Lipa Cerveceria S.A.
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En este capitulo se pueden apreciar los resultados obtenidos de las formulaciones a base
de Higo Chumbo de las tres composiciones (30,60 y 90 gramos), para las cuatro pruebas

fisicogquimicas y las dos pruebas microbiolégicas anteriormente descritas.

Para llevar a cabo el analisis y la interpretacion de forma mas clara, se realizo la siguiente
tabla de las pruebas con sus respectivos duplicados y promedios. Empleando seis

gréficas en referencia al comportamiento de cada una de las propiedades.

4.5.1.a Grados de Alcohol (%V/V).EIl grado de alcohol es uno de los factores que permite
conocer el efecto del sabor, aroma y consistencia en una cerveza artesanal. Esto
mediante el proceso de fermentacién alcohélica en donde se le adiciona la levadura al

mosto, lo que permite convertir los azUcares fermentables en alcohol.

En el proceso fermentativo se realiza una transformacion biolégica, efectuada en
ausencia de oxigeno, por medio de algunos microorganismos encargados de la fase de
los hidratos de carbono, en donde se encuentran los azucares como el almidon, la

glucosa, la fructosa y la sacarosa, obteniendo como resultado etanol.

A continuacion, se indica la ruta metabdlica para la elaboracién de la cerveza artesanal.
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Figura 49.

Ruta metabdlica para la fermentacion alcohdlica
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Etanol CH,
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Nota. La figura muestra la ruta metabdlica utilizada durante la etapa de fermentacion
para la formulacion de una cerveza artesanal a base de Higo Chumbo. Universidad
Nacional Auténoma de Meéxico (s.f.) Fermentacion alcohdlica [En linea].
Disponible:https://el.portalacademico.cch.unam.mx/alumno/biologial/unidad2/ferment
acion/alcohdlica [Acceso: octubre 12, 2021] [33]

En esta parte del proceso las enzimas de la glucdlisis transforman la glucosa en piruvato,
el cual sera posteriormente descarboxilado, dando como resultado acetaldehido y COx.
Luego, continuando con el proceso se utiliza una molécula de NADH, para transformar
el acetaldehido en etanol. Una vez la levadura consume y/o transforma los azlcares
fermentables esta muere, dando por terminada la etapa de fermentacién aportando al

producto un grado de alcohol caracteristico.

Teniendo en cuenta lo anterior se hace referencia al aumento en el grado de alcohol, por
la adicion de la fruta y por la variacion en la concentracion. Esto se debe a que una vez
la levadura ha consumido los azucares fermentables provenientes de la malta luego del

proceso de maceracion, esta encuentra otra fuente de azlcares, provenientes de la fruta
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afiadida, los cuales consume la levadura permitiéndole sobrevivir por mas tiempo, lo que

repercute directamente al aumento en la produccion de alcohol y COx.

La fuente adicional de azucares proviene directamente de la fruta en forma de fructosa,
la cual es una polihidroxicetona de Cs, de igual férmula molecular, aunque de diferente

estructura a la glucosa.

Figura 50.

Gréfico de los promedios del porcentaje del alcohol por muestra

Grados de Alcohol (%v/v)

7,4
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Nota. En la figura se puede ver el grafico de los valores promedio, de los resultados obtenidos para cada
una de las pruebas y sus respectivas réplicas.

En la anterior tabla se evidencian los datos obtenidos en relacion al analisis realizado,
se establece que el grado de alcohol para cada una de las muestras es directamente
proporcional a la concentracion de fruta afiadida. Obteniendo asi para la muestra de 30,
60, y 90 gramos un porcentaje de alcohol de 6.54, 6.715 y 7.23 respectivamente. Cabe

resaltar que entre mas alcohol tenga la bebida, menos se disfruta el sabor de la fruta.

4.5.1.b pH. Un pardmetro importante es el pH de una cerveza, el cual debe encontrarse
en unrango de 4.1 a 4.6, debido a que en esta escala se inhibe el crecimiento de ciertos
microorganismos, teniendo en cuenta sus datos, se hace un analisis con el cual se
determina que si el valor es alto, se tendria como consecuencia la degradacion de los

sabores, 0 si de lo contrario el parametro se encuentra por debajo de los valores
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mencionados, puede existir proliferacion de bacterias dando como resultado un producto

amargo.

Uno de los aspectos mas importantes para la evaluacion de este parametro es el rango
de pH de la fruta, la cual se encuentra entre 5y 7, lo que infiere en el pH del producto
final, cabe resaltar que este parametro en la fruta varia con respecto a su grado de

maduracion, aspecto a tener en cuenta al momento de la adicion.

Con base a lo anterior, es posible afirmar que la prueba de 30 gramos se encuentra
dentro de los intervalos anteriormente descritos, proporcionando un indicador de
estabilidad al producto final. En cuanto a las muestras de 60 y 90 gramos, sus valores
sobrepasan los rangos establecidos de pH, debido que, en las etapas de produccion, se
introdujo alguna sustancia alcalina a las mezclas que pudo interferir con el resultado del
andlisis.

Figura 51.

Gréfico de los promedios de las unidades de pH por muestra

pH (unidades de pH)

6 5,66 5,705

5 4,675

Unodades de pH

Muestra 30 Muestra 60 Muestra 90

Promedio concentracion de fruta (gramos)

Nota. La figura muestra las unidades de pH, para cada una de las muestras evaluadas en el proceso de

produccion de una cerveza artesanal a base de Higo Chumbo
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4.5.1.c Amargor.El amargor en una cerveza se origina a partir del lapulo, siendo uno de
los ingredientes indispensables en su elaboracion. De esta flor, se obtienen gran parte

de los aromas y sabores caracteristicos.

En relacion al amargor del producto final, es necesario tener en cuenta que no solo se
puede determinar el valor de acuerdo a los ldpulos utilizados, sino también a las
caracteristicas del agua y la fruta empleadas en el proceso, puesto que si el agua es rica
en sulfatos, esta puede intervenir de manera negativa acentuando esta propiedad. Por
otro lado la fruta aporta diversos azucares como la glucosa, sacarosa y fructosa que se

encuentran tanto en la pulpa como en la cascara.

Una caracteristica adicional a tener en cuenta es la compatibilidad de los lapulos
utilizados con la concentracion de la fruta afiadida, puesto que la fruta con su dulzor

podria opacar y/o eliminar las propiedades organolépticas que aporta el lupulo.

De acuerdo con la gréfica #, la formulacion de 60 gramos de fruta presento altos valores
de amargor (41.5 IBU’s), en comparaciéon con las mezclas de 30 y 90 gramos con valores
de (40.5y 34 respectivamente). Esto es producto de un equilibrio entre las maltas, lUpulos
y fruta afiadida lo que resulta clave al momento de sacar los grados IBU y su posterior

relacion con el sabor que tendra el producto final.

Figura 52.

Grafico del promedio de los grados IBU’s por muestra

Amargor (IBU’s)
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34
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= N w B
o o o o o

Muestra 30 Muestra 60 Muestra 90
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Nota. En la figura se puede la gréafica de los grados IBU’s, utilizados para calcular el amargor, en cada una

de las concentraciones adicionadas a la cerveza artesanal con Higo Chumbo
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4.5.1.d Turbidez.Uno de los aspectos a tener en cuenta en cuanto a las cualidades del
producto final es la turbidez, la cual es el resultado de las particulas en suspension que
afectan el aspecto visual de la cerveza, estas particulas provienen directamente de otras
etapas del proceso, como la maceracion, coccién y fermentacion, el ejemplo més claro
de estas, son las células de levadura resultado de la etapa fermentativa. Adicionalmente
se tienen proteinas, polifenoles (Taninos), etc. Estos son los principales culpables de los

problemas de claridad del producto.

Este parametro se determina mediante un turbidimetro, el cual emite un haz de luz, que
rebota directamente sobre la superficie de estas particulas, midiendo de esta manera la

intensidad de la misma.

Es necesario tener en cuenta que en la industria de cervezas artesanales existen 2 tipos
de turbidez, la primera o turbidez fria es aquella que se vuelve visible cuando el producto
se encuentra por debajo de los 0 °C, y que desaparece a medida que se alcanza el
equilibrio térmico, adicionalmente se tiene la segunda turbidez, o también Illamada
turbidez permanente, la cual se encuentra presente en el producto sin importar la

variacion de aspectos como la temperatura.

En cuanto a las tres pruebas con la adicién de Higo Chumbo, se puede observar en la
gréfica, que al aumentar las cantidades de fruta en la formula, aumenta la turbidez lo que
significa que esta se vio afectada por particulas que pudieron desprenderse de la fruta
adicionada, o residuos de la fermentacion de la fructosa presente como azUcar

fermentable.

Un aspecto importante a tener en cuenta es que en este caso la cerveza base utilizada
para la adicion de Higo Chumbo, es la Porter Béltica, la cual se caracteriza por ser una
cerveza oscura, es por esta razén que se admiten ciertos grados de turbidez, que no

afectan la calidad del producto final.
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Figura 53.

Grafico del promedio de las unidades nefelométricas de turbidez por muestra.
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Nota. La figura representa el promedio de las unidades nefelométricas de turbidez con las que se

determina la claridad del producto final desarrollado en la empresa Lipa Cerveceria S.A.

Un aspecto fundamental a tener en cuenta es el indicador microbioldgico, el cual se utiliza
para llevar un estricto control de los protocolos de higiene en lo que concierne a la
produccion de cervezas artesanales. El mal manejo de estos pardmetros, puede
conllevar a una posible contaminacién del producto generando pérdidas en la

produccién.

Para determinar estos parametros se realiza un recuento total sobre superficie en donde
se hace un conteo de las unidades formadoras de colonias (UFC), en un area especifica
de un centimetro cuadrado, tomando como &rea analizada una placa de agar

previamente adecuada para el analisis.

4.5.1.e Recuento total microorganismos mesofilos. La cerveza a lo largo del tiempo se
ha visto afectada por los microorganismos que la puedan alterar, debido a las medidas
higiénicas tenidas en cuenta durante su elaboracion. Esto implica pérdidas econémicas
muy importantes, por tal razon, existe la necesidad de garantizar la calidad
microbiolégica y la seguridad de la cerveza producida.
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En relacion a este aspecto y a los rangos minimos exigidos por la norma, el recuento
total de unidades formadoras de colonias (UFC) para este analisis, tiene que encontrarse

en un valor por debajo a las cien unidades por placa analizada.

Conforme a lo anterior se evidencio que la prueba con adicién de 30 gramos de fruta, se
encontraba en el limite de la norma, permitiendo ver que a comparacion de la muestra
de 30 y 60 gramos, esta tenia alteraciones microbianas en donde se manifestaron

cambios minimos organolépticos y fisicoquimicos.

Todo esto demuestra que para la primera prueba realizada, uno de los factores de
contaminacion fue la higiene de los envases en la etapa de llenado, lo que corrobora la

importancia de realizar una correcta asepsia de los instrumentos y las areas de trabajo.

Figura 54.

Grafico de los promedios de UFC para microorganismos mesofilos por muestra.
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Nota. En la figura se pueden ver graficados los promedios en relacion al recuento total de microorganismos
mesdfilos, teniendo en cuenta las unidades formadoras de colonias presentes en un medio de agar

analizado para la cerveza con adicién de Higo Chumbo.

4.5.1.f Recuento total de hongos y levaduras. Otro de los aspectos a tener en cuenta para los
parametros microbioldgicos, son los mohos y levaduras presentes en el producto final, ya que
estos indican un mal procedimiento en los protocolos de higiene establecidos para la correcta
ejecucion de las etapas del proceso.
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Estos provienen generalmente de la flora normal de un alimento o del entorno, lo que genera
deterioro de las propiedades fisicoquimicas del producto, interfiriendo directamente con el
metabolismo, ocasionando mal olor, alteraciones negativas en el sabor, y generando cambios de
color en la superficie del producto. Adicionalmente los hongos y las levaduras emplean ciertos

sustratos, como lo son las pectinas, proteinas y lipidos.

Uno de los problemas mas caracteristicos de estos microorganismos, es la capacidad de
sintetizar metabolitos toxicos (micotoxinas), capaces de adaptarse a los altos cambios de
temperatura, alterando los sustratos lo que aporta negativamente al crecimiento de bacterias
patbégenas.

De acuerdo con los datos consignados en la siguiente gréfica, se ve que la muestra con adicion
de 90 gramos de Higo Chumbo, presenté una mayor cantidad de hongos y levaduras presentes,
lo que indica que esta prueba present6 alto contenido de sales y carbohidratos, o que la bebida

fue expuesta a la radiacién solar, por un amplio periodo de tiempo.

Con lo anterior se establece la prueba con adicion de 60 gramos de Higo Chumbo, como la mas

adecuada para la implementacion en relacién a un producto 6ptimo para el mercado

Figura 55.

Gréfico de los promedios de las UFC para hongos y levaduras por muestra
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Nota. La gréfica con los valores para el recuento total de mohos y levaduras, muestra el promedio obtenido
para cada una de las pruebas realizadas teniendo en cuenta la variacién en la concentracion del Higo

Chumbo a adicionar.
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Ahora bien, en relacion a las propiedades microbiolégicas, a cada una de las muestras
se le realiz6 su respectivo analisis (ver anexo H), los cuales arrojaron buenos resultados,
demostrando un comportamiento adecuado en cuanto a los parametros de calidad
anteriormente mencionados, con lo cual se determina que el producto es apto para el

consumo y que este cumple con la norma.

4.5.2 Resultado de la prueba de tincion de yodo

Para la prueba de tincion de yodo efectuada inmediatamente después de la maceracion
se obtuvieron resultados de color marrén como se ve en la figura 49, lo que indicaba que
el proceso de macerado se realizé con el tiempo y la temperatura adecuados, para que
los almidones presentes en las maltas utilizadas se trasformaran en su totalidad en
azucares fermentables que posteriormente ayudarian en etapas posteriores del proceso
de produccién.

Figura 56.

Prueba de tincion de yodo positiva en la empresa Lipa Cerveceria S.A

| -

Nota. La figura muestra el resultado positivo para la
prueba de tincién de yodo para continuar con el
proceso de produccion en la empresa Lipa Cerveceria
S.A

4.5.3 Resultado del panel sensorial
Para tener informacion detallada de las caracteristicas organolépticas mas significativas

del producto final, se realizé un panel sensorial que dispone de un grupo de 10 personas
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pertenecientes al municipio de Campoalegre (Huila), las cuales se desempefiaran como
catadores de diferentes muestras del producto final, cada una de estas de un volumen
aproximado de 50 ml. No obstante, es necesario aclarar que en este analisis participa un
maestro cervecero siendo este la Unica persona con conocimientos en el tema.
Finalmente, con la ayuda de la encuesta (Ver anexo I), se tomaran en cuenta
caracteristicas del producto final con las que se determinara de las muestras presentadas

cual es la mas agradable para el consumidor.

Teniendo de esta manera los resultados en relacion al perfil gustativo y de acuerdo a los
datos consignados en los diagramas, se puede concluir que la muestra de cerveza a la
cual se le adicionaron 60 g de fruta, presenta caracteristicas entre las cuales se destaca
el sabor propio del Higo Chumbo, sin dejar a un lado el sabor caracteristico, agradable y
similar al de una cerveza tipo Porter. Teniendo en cuenta esto, cabe resaltar que la
cantidad de fruta que se adiciono fue establecida por el maestro cervecero y tutor
encargado, de acuerdo a los conocimientos previos en la fabricacion de cervezas

artesanales.

Figura 57.

Perfil Gustativo (Muestra 30 g de Higo)
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Nota. Representacion grafica de los resultados obtenidos en el panel sensorial en relacion al perfil

gustativo con una concentracion de 30 gramos de Higo Chumbo.
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Figura 58.

Perfil Gustativo (Muestra 60 g de Higo)
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Nota. Representacion gréfica de los resultados obtenidos en el panel sensorial en relacién al perfil
gustativo con una concentracion de 60 gramos de Higo Chumbo.
Figura 59.

Perfil Gustativo (Muestra 90 g de Higo)
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Nota. Representacién grafica de los resultados obtenidos en el panel sensorial en relacién al perfil
gustativo con una concentracion de 90 gramos de Higo Chumbo.

Es importante considerar que para cada una de los experimentos realizados, la
coloracion no se vio afectada significativamente puesto que la fruta en cuestion no

contiene pigmentos fuertes que se liguen a la cerveza en la etapa de fermentacion,
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adicional a esto y siendo uno de los factores claves en la coloracion encontramos la
turbidez, en donde los panelistas pudieron evidenciar la presencia de particulas inmersas
en la cerveza lo que no es un aspecto negativo ya que las cervezas de tipo Porter se
caracterizan por poseer colores oscuros y un grado aceptable de turbidez. Por otra parte,
la espuma presentaba un aspecto bastante favorable y duradero con lo que se puede

concluir que el producto final posee un grado de carbonatacién adecuado.

Figura 60.

Perfil Visual (Muestra 30 g de Higo)
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Nota. Representacion grafica de los resultados obtenidos en el panel sensorial en relacion al perfil

visual para una concentracion de 30 gramos de Higo Chumbo.

Figura 61.

Perfil Visual (Muestra 60 g de Higo)
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Nota. Representacidn gréfica de los resultados obtenidos en el panel sensorial en relacién al perfil visual

para una concentracion de 60 gramos de Higo Chumbo.
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Figura 62.

Perfil Visual (Muestra 90 g de Higo)
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Nota. Representacion gréfica de los resultados obtenidos en el panel sensorial en relacion al perfil

visual para una concentracion de 90 gramos de Higo Chumbo.

Figura 63.

Muestras de cerveza de Higo Chumbo a diferentes concentraciones.

Nota. En la figura se pueden observar las muestras de cerveza

a diferentes concentraciones de fruta con 30, 60 y 90 gramos de

izquierda a derecha respectivamente.

Para finalizar el analisis de la encuesta, es necesario recordar que a cada una de las
muestras evaluadas en este andlisis se le agrego una cantidad diferente de Higo, lo que
influyd en aspectos como el aroma frutal, debido a que al adicionar una mayor cantidad

de este sus aromas caracteristicos, se mezclan con los aromas propios de la cerveza
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tipo Porter Balticas. Adicionalmente el aroma a fermentado se incrementa levemente

dando a la cerveza un aroma un toque mas afiejo.

Figura 64.

Perfil Olfativo (Muestra 30 g de Higo)
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Nota. Representacion grafica de los resultados obtenidos en el panel sensorial en relacion al perfil

olfativo para una concentraciéon de 30 gramos de Higo Chumbo.

Figura 65.

Perfil Olfativo (Muestra 60 g de Higo)
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Nota. Representacion grafica de los resultados obtenidos en el panel sensorial en relacién al perfil

olfativo para una concentracion de 60 gramos de Higo Chumbo.
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Figura 66.

Perfil Olfativo (Muestra 90 g de Higo)
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Nota. Representacion grafica de los resultados obtenidos en el panel sensorial en relacion al perfil

olfativo para una concentracion de 90 gramos de Higo Chumbo.
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5. REALIZAR UNA EVALUACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION DE UNA
CERVEZA ARTESANAL A BASE DE HIGO CHUMBO

5.1 Analisis

El objetivo principal de este analisis es evaluar cada uno de los aspectos relacionados a
la produccién de la cerveza artesanal de Higo Chumbo, para lo cual se tienen en cuenta
los costos asociados al proceso como lo son la mano de obra y las materias primas
utilizadas. Es importante tener en cuenta que de acuerdo a las politicas de la empresa y
a la situacién econémica causada por la crisis sanitaria de Covid — 19, algunos aspectos
como el uso de laboratorios y él envié de materias primas se toman en relacion al afio

inmediatamente anterior.

Ahora bien, en este estudio se establece una cronologia en donde se tienen en cuenta
los valores de la inversion inicial y los gastos adicionales presentados durante la
realizacion del proceso, esto teniendo en cuenta que los gastos son asumidos por la

empresa Lipa Cerveceria S.A.

5.1.1 Valores de inversién inicial

Es necesario tener en cuenta el precio del Higo en la central de abastos Corabastos de
(Bogota) y en la central mayorista de Antioquia (Medellin), para lo cual se realiza un
promedio del costo por kilogramo y el costo por tonelada de producto neto.
Adicionalmente, se toman los valores mas altos consignados siendo ($3,934 COP) y
($3,934.000 COP) respectivamente. (Ver anexo J)

Teniendo en cuenta la tabla de costos para la fruta con énfasis en los principales puntos
de distribucion, en este estudio se toman los datos correspondientes al afio vigente para
con esto tener una aproximacion actualizada de los costos de produccién de una cerveza

artesanal de Higo Chumbo.

Ahora bien, en la siguiente tabla se muestran los costos actuales de las materias primas
para la produccién de una cerveza a base de Higo Chumbo, cabe aclarar que estas
cantidades van directamente relacionadas a la formula base dada por la empresa Lipa

Cerveceria S.A.
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Tabla 21.

Valores de insumos para un lote de 30 litros de cerveza de Higo Chumbo.

Valores de insumos para lote de 30 litros

Insumo Cantidad | Valor Unitario Total
Minima ($COP)
Malta Pale Ale - Best Pale Ale (Kg) 5 $5.210 $ 26.050
Malta Munich - Best Munich (Kg) 1 $5.294 $5.294
Malta Caramel Amber - Best Caramel 1 $5.798 $5.798
Amber (Kg)
Cebada Tostada - Best Roasted Barley 1 $ 7.983 $ 7.983
(Kg)
Malta Chocolate - Best Chocolate (Kg) 1 $ 7.059 $ 7.059
Lupulo Simcoe (Kg) 0,10 $ 25.210 $ 25.210
Lapulo Perle (Kg) 0,10 $15.966 | $15.996
Levadura Safale S-04 (Sobre 11,5 g) 3 $11.765| $35.295
Higo Chumbo (Kg) 8 $ 5.000 $ 40.000
Agua (L) 2 $ 3.500 $ 7.000
Tapa cervecera (Bolsa *144 unidades) 1 $ 16.650 $ 16.650
Botella cervecera (Unidad) 90 $ 45 $4.050
Sanitizante (Botella *100 ml) 1 $ 20.000 $ 20.000
TOTAL $216.385

Nota. La tabla representa el valor total y por unidad de los insumos utilizados en el proceso de produccién

de cerveza artesanal con adicién de Higo Chumbo en la empresa Lipa Cerveceria S.A.

Cabe resaltar que la cantidad de insumos presentados anteriormente son para el proceso
en general, puesto que para cada prueba realizada el Unico dato que varia es la
concentracion de la fruta adicionada, por lo que cada muestra esta hecha del mismo tipo
de cerveza evitando de esta forma gastos adicionales de produccion.

5.1.2 Gastos adicionales de produccién

En la siguiente tabla se tienen en cuenta los gastos adicionales en relacion a la
produccion de la cerveza artesanal de Higo Chumbo, en donde se establecen los valores
gue no se incluyen en el proceso original realizado en la empresa, tales como las horas

extras para el tratamiento de la fruta y los viaticos utilizados.

97



Tabla 22.

Gastos adicionales del proceso de produccion

Gastos adicionales

Descripcion

Precio

Transporte de la materia prima desde la ciudad de Bogoté hasta el $ 46.000

departamento del Huila

Horas extras (Compra, Proceso de esterilizacion de la fruta, Imprevistos) $ 75.000

Viaticos (Compras, Imprevistos) $ 30.000
Servicios (Internet, telefonia, energia eléctrica, gas, agua, etc.) $110.000
TOTA | $261.000

Nota. La tabla muestra los gastos adicionales presentados durante el desarrollo del proyecto.

Los anteriores se consideran gastos adicionales pues estos no se encuentran inmersos

en el proceso general de la empresa, en cuanto al transporte de la materia prima, se

tienen en cuenta y por separado los costos de envio de los materiales (maltas, lUpulos y

levaduras) para la produccion de una cerveza tipo Porter Béltica y los costos de envio de

la fruta a adicionar (Higo Chumbo). Adicionalmente se tienen en cuenta el valor de las

horas extras utilizadas para el tratamiento de la fruta, basados en decreto 1785 expedido

el 29 de diciembre del 2020 (Ver anexo K), en donde se establecen los valores

relacionados al Salario Minimo Mensual Legal Vigente (SMDLV) actual en Colombia, los

cuales fueron consignados en la siguiente tabla:

Tabla 23.

Prestaciones para el afio 2021.

Valores de prestaciones para el 2021

Parametro Valor (Mensual) Valor (Diario)
Salario Mensual $ 908.526,00 $ 30.284,20
Hora extra diurna $ 141.957,30 $4.731,91
Salud $ 113.565,75 $ 3.785,53
Pension $ 145.364,16 $ 4.845,47
Cesantias $10.149,80 $ 338,33
Caja de Compensacion $ 18.170,52 $ 605,68
Aux. de Transporte $ 106.454,00 $ 3.584,47

Nota. La tabla representa el valor diario y mensual de cada uno de los parametros incluidos en un

salario de trabajo en Colombia.
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Teniendo en cuenta el proceso de elaboracion de una cerveza artesanal y la jornada
laboral de 8 horas, se establece el calculo de los costos por mano de obra basados en

el salario minimo que actualmente tiene un valor de $908.526 COP.

Tabla 24.

Costos de manufactura en la empresa Lipa Cerveceria S.A.

Costos de manufactura
Horas (h) Costo/h Total
Operario 8 $ 3.785,53 $30.284,24 +
Prestaciones
TOTAL $ 43.444

Nota. Costos de manufactura a razén de una jornada laboral presencial de 8 horas

para un operario en la empresa Lipa Cerveceria S.A.

Para finalizar se establece un valor al producto final teniendo en cuenta los valores
anteriormente mencionados y las caracteristicas de calidad obtenidas, comparando
también los valores de produccién de una cerveza artesanal tipo Porter Baltica en la

empresa Lipa Cerveceria S.A.

Ahora bien, en la empresa el valor de una cerveza artesanal se encuentra entre los
$9.000 y $11.000 COP, todo esto, no solo con respecto a la calidad de las materias
primas sino también del producto final, en conclusion, si vemos especificamente el costo
de produccién de una cerveza de Higo Chumbo, es posible identificar que hubo un
aumento en los valores con respecto a la obtencién de la fruta y a los tratamientos previos

a su adicién en el proceso.
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Tabla 25.

Tabla Comparativa de costos de produccion.

Cerveza tipo Porter

Cerveza de Higo

Baltica Chumbo
Costo de elaboracion (30 L) $ 359.829 $ 520.829
Costo de elaboracion $3.998 $5.787
(Unidad)
Valor de venta $9.000 - $11.000 $10.000
TOTAL Cervezatipo Porter Cerveza de Higo
Baltica Chumbo
Ganancia Neta (30 L) $450.000 - $630.000 $379.171
Ganancia Neta (Unidad) $5.000 - $7.000 $4.213

Nota. Cuadro comparativo de los costos de produccion y ganancias netas, para una cerveza artesanal tipo

Porter Béltica y una cerveza artesanal con adicion de Higo Chumbo.

Como resultado se establece que el valor para una cerveza artesanal de Higo Chumbo

debe ser de aproximadamente $10.000 COP, teniendo en cuenta las caracteristicas

organolépticas entregadas por la fruta y que dan al producto una potencial ventaja con

respecto a los demas. De acuerdo con lo anterior se evalla la rentabilidad del producto

sabiendo que el costo de produccion es de $5,787 y $520.829 COP, para una unidad y

para un lote de 90 cervezas respectivamente.

Ya para terminar se puede observar que el valor promedio de las ganancias en relacién

a los costos de produccion, manufactura e inversion; dan resultados positivos reiterando

la viabilidad del proyecto.
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6. CONCLUSIONES

Los valores de concentracion evaluados son directamente proporcionales a las
caracteristicas mencionadas en el panel sensorial, viendo de esta forma que al aumentar
y/o disminuir la concentracion de fruta, se potenciaban o reducian las propiedades

organolépticas de la cerveza.

La adicién de Higo Chumbo a la cerveza tipo Porter, dio como resultado un aumento en
los valores que conciernen a los pardmetros fisicoquimicos, como por ejemplo el grado
de alcohol el cual presenté un aumento en relacion a una cerveza sin la adicion de fruta.
Se establecio que el proceso de melado de la fruta es fundamental, puesto que al hacerlo

este proporciona al producto final caracteristicas organolépticas mas notorias.

En relacion a los costos de produccion se obtuvo una cerveza tipo Porter con un
agregado de Higo Chumbo altamente competitiva, la cual presenta un buen margen de
ganancias, estableciendo un precio de venta de $10.000 (COP) con respecto a su costo
de produccién de $5.787 (COP), con lo que se puede concluir que es un producto viable
gue se puede establecer como alternativa para aplicar a la industria de cervezas

artesanales.

Teniendo en cuenta las propiedades presentes en las muestras, se determiné que la
concentracion de fruta de 60 gramos, fue la Unica en presentar un alto grado de afinidad
con una cerveza tipo Porter Bdéltica. Por lo que se concluye que agregar una
concentracion de 60 gramos proporciona cualidades Optimas que potencian las

caracteristicas organolépticas del producto final.

101



BIBLIOGRAFIA

[1]EI conocedor. (2017). La gran historia de la cerveza [En linea]. Disponible:
https://revistaelconocedor.com/la-gran-historia-de-la-cerveza/ [Acceso: agosto 16,
2021]

[2]L. F. Agudelo L., M. A. Vargas S., evaluacion de la produccion de cerveza artesanal
“tawala” usando kiwi como fruta adicional, tesis pre. Facultad de Ingenierias,
Fundacién Universidad de América, Bogota, Colombia, 2018.

[3]Mas capacitacion: Cerveza (s.f) [En linea]. Disponible:
https://mascapacitacionencerveza.wordpress.com/ [Acceso: agosto 17, 2021]

[4]S. Wunderlinch and B. Werner. (2019). Beer in Health and Disease Prevention. [En
linea]. Disponible en: https://www.sciencedirect.com/book/9780123738912/beerin-
health-and-disease-prevention

[5]Cerveza artesana. (s.f.). Difusores de la auténtica cultura cervecera. [En linea].
Disponible: https://cervezartesana.es/ [Acceso: agosto 26, 2021]

[6] Stan Hieronymus.(2012) For The Love of Hops: The Practical Guide to Aroma,
Bitterness and the Culture of Hops. [En linea]. Disponible en:
https://es.scribd.com/document/429358329/For-the-Love-of-Hops-en-Es

[7] Cerveceros de México. (02, Nov, 2017). “La Importancia del Iapulo en la Cerveza -
CERVECEROS DE MEXICO”. [En lineal.
https://cervecerosdemexico.com/2017/11/02/la-importancia-del-lupulo-en-lacerveza-
2/ [Acceso: agosto 28, 2021].

[8] Maribel Quiroga. “La levadura: El componente ‘magico’ de la cerveza”, 18, Feb, 2018.
[En linea]. Disponible en: https://www.forbes.com.mx/levadura-el- 80 componente-
magico-de-la-cerveza/ [Acceso: agosto 28, 2021].

[9] Soy como como (2015). ElI higo chumbo [En linea]. Disponible:
https://soycomocomo.es/despensa/el-higo-chumbo [Acceso: agosto 28, 2021]

[10]5 aldia. (s.f.) Alimento higo chumbo [En linea]. Disponible:
http://www.5aldia.es/es/alimentos/higo-chumbo/[Acceso: agosto 28, 2021]

[11]Ayuno. (2017). Propiedades del higo [En lineal].
Disponible:https://www.ayuno.es/propiedades-del-higo/ [Acceso: agosto 28, 2021]

[12]Cervecillas (s.f.). Molienda de malta [En lineal]. Disponible:
https://www.cervecillas.com/molienda-de-la-malta/ [Acceso: agosto 28, 2021]

102


https://revistaelconocedor.com/la-gran-historia-de-la-cerveza/
https://mascapacitacionencerveza.wordpress.com/
https://www.sciencedirect.com/book/9780123738912/beerin-health-and-disease-prevention
https://www.sciencedirect.com/book/9780123738912/beerin-health-and-disease-prevention

[13]Verema. (2012). El proceso de la maceracion de la cerveza [En linea]. Disponible:
https://www.verema.com/blog/el-blog-del-cervecero/1005265-proceso-maceracion-
cerveza [Acceso: agosto 28, 2021]

[14]Levabeer. (2018). [En linea]. Disponible: https://levabeer.com/ [Acceso: agosto 28,
2021]

[15]Estrella Galicia. (2020). Amantes cerveceros la maduracion el momento de cala de
la cerveza [En linea]. Disponible: https://estrellagalicia.es/amantes-cerveceros/la-
maduracion-el-momento-de-calma-de-la-cerveza/ [Acceso: agosto 28, 2021]

[16] Google maps. (2021) Ubicacion Casa Bohemia [En linea]. Disponible:
https://www.google.com/maps/place/Casa+Bohemia/@2.6913305,-
75.3429405,11917m/data=!3m1!1e3!4m8!3m7!1s0x8e3b6aeb7f84e167:0xf651
d53ddc8del4b!5m2!4m1!1i2!8m2!3d2.7089866!4d-75.3122131!5m1!1e4

[17] Maltosa. (2017). Cerveza estilo porter. Su historia. [En linea]. Disponible:
https://maltosaa.com.mx/cerveza-estilo-porter-su-historia/ [Acceso: agosto 28, 2021]

[18]Bebidas exquisitas. (s.f.) Historia De La Cerveza Artesanal Estilo Porter. [En linea].
Disponible: https://bebidasexquisitas.com/cerveza-porter/ [Acceso: agosto 28, 2021]

[19] Ldpulo. (s.f.). Estilos de cerveza baltic porter. [En linea]. Disponible:
https://loopulo.com/estilos-de-cerveza/estilos-de-cerveza-baltic-porter/
[Acceso:agosto 28, 2021]

[20]Emac Saesp (s.f). Normatividad [En lineal]. Disponible:
https://emacsaesp.gov.co/index.php/actualidad/publicaciones/normatividad

[21] Distrines (s.f.). [En linea]. Disponible: https://distrines.com/ [Acceso:agosto 28, 2021]

[22] M. Picon, Analisis fisicoquimicos para el control de calidad en la produccién de
cerveza, tesis pre. Facultad de Ingenierias, Fundacién de Sevilla, Sevilla, Espafia,
2020.

[23] The Beer Times. (s.f.). [En linea]. Disponible: https://www.thebeertimes.com/
[Acceso:agosto 28, 2021]

[24] Hacer cerveza artesanal. (s.f.). ¢Qué es el EBC en cerveza? [En linea]. Disponible:
https://hacercervezaartesanal.com/escala-ebc-cervezal/ [Acceso: agosto 28, 2021]

[25] Instal beer. (2019). ¢;(Qué son los ibus cerveza? [En linea]. Disponible:
https://installbeer.com/blogs/diariocervecero/que-son-los-ibus-cerveza [Acceso:
agosto 28, 2021]

103


https://www.verema.com/blog/el-blog-del-cervecero/1005265-proceso-maceracion-cerveza
https://www.verema.com/blog/el-blog-del-cervecero/1005265-proceso-maceracion-cerveza
https://loopulo.com/estilos-de-cerveza/estilos-de-cerveza-baltic-porter/
https://distrines.com/
https://www.thebeertimes.com/
https://hacercervezaartesanal.com/escala-ebc-cerveza/
https://installbeer.com/blogs/diariocervecero/que-son-los-ibus-cerveza

[26] Satia. (s.f). Andlisis de cerveza. [En linea]. Disponible:
https://www.satia.com.ar/cerveza.html [Acceso: agosto 28, 2021]

[27] Acenologia. (s.f.). Aplicaciones del andlisis sensorial en la industria vitivinicola [En
linea]. Disponible: http://www.acenologia.com/ciencia60 02.htm [Acceso: agosto 28,
2021]

[28] Lacteos Latam. (2015). ¢Qué son los aerobios meséfilos? [En linea]. Disponible:
https://www.lacteoslatam.com/inocuidad/53-salud/2499-%C2%BFque-son-los-
aerobios-mesofilos.html [Acceso: agosto 28, 2021]

[29] Egrandam. (2012). Recuento de mohos y levaduras. [En linea]. Disponible:
https://es.slideshare.net/egrandam/recuento-de-mohos-y-levaduras [Acceso: agosto
28, 2021]

[30] Coli usal. (s.f.) Recuento de Hongos Filamentosos y Levaduras [En linea]. Disponible:
http://coli.usal.es/web/demos/demo alteracion/RtoHongosLev/RtoHongosLev.html
[Acceso: agosto 28, 2021]

[31]Cocinista. (s.f.) prueba del almidon o test de yodo [En linea]. Disponible:
https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cervezaltrucos-y-consejos/prueba-
del-almidon-o-test-del-yodo.html| [Acceso: agosto 28, 2021]

[32] Cervezo micon. (2017). Prueba del yodo. [En |linea]. Disponible:
https://cervezomicon.com/tag/prueba-del-yodo/ [Acceso: agosto 28, 2021]

[33] Universidad Nacional Autbnoma de México (s.f.) Fermentacion alcohdlica [En linea].
Disponible:https://el.portalacademico.cch.unam.mx/alumno/biologial/unidad2/ferm
entacion/alcohdlica [Acceso: octubre 12, 2021]

104


https://www.satia.com.ar/cerveza.html
http://www.acenologia.com/ciencia60_02.htm
https://www.lacteoslatam.com/inocuidad/53-salud/2499-%C2%BFque-son-los-aerobios-mesofilos.html
https://www.lacteoslatam.com/inocuidad/53-salud/2499-%C2%BFque-son-los-aerobios-mesofilos.html
https://es.slideshare.net/egrandam/recuento-de-mohos-y-levaduras
http://coli.usal.es/web/demos/demo_alteracion/RtoHongosLev/RtoHongosLev.html
https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza/trucos-y-consejos/prueba-del-almidon-o-test-del-yodo.html
https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza/trucos-y-consejos/prueba-del-almidon-o-test-del-yodo.html
https://cervezomicon.com/tag/prueba-del-yodo/

ANEXOS



ANEXO 1.
INFORME DE CALIDAD DEL AGUA PARA CONSUMO HUMANO EN EL MUNICIPIO
DE CAMPOALEGRE (HUILA)

Informe de Andlisis de la Calidad del Agua para Consumo Humano
m

i A A EMPRESA DE ACUEDUCTO ALCANTARILLADO Y ASEO DE CAMPOALEGRE

SALUD
-

ANONIMA OE PUBLICOS -

HUILA

LABORATORIO DE SALUD PUBLICA - SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL DEL HUILA

IRCA por Muestra
Nit: 00168928 Persona Prestadora: EMPRESA DE ACUEDUCTO ALCANTARILLADO ¥ ASEO DE CAMPOALEGRE SOCIEDAD ANONIMA EMPRESA DE
SERVICIOS PUBLICOS
Muestra No. 60608 Codigo Laboratorio: 266

Contramuestra PP: S

Fecha de Toma: 2021/06/08 110000

Fecha Recep. Laboratorio: 2021/06/068 15.00.00
Desinfectante: CLORO GASEQSO

Fecha Analisis Laboratorio: 2021/06/08 150000
Muestra Tomada Por: ADRIAN ROBINSON

Coagulante: CLORURO DE POLIALUMINIO- POLICLORURO DE
ALUMINIO- PAC. POLIALUMINIO HIDROXICLORURO-PAG!
Tipo de Muestra: Tratada

Andlisis Solicitados: Microbiologico, Fisico, Quimizo, In - | Resultados para: Vighancia
St

INFORMACION DEL LABORATORIO

[Cadigoaa7 Nombre: LABORATORIO DE SALUD PUBLICA - SECRETARIA DE Teléfono: 8701680

SALUD DEPARTAMENTAL DEL HUILA
Fax: Direccion: CARRERA 20 NO. 58 - 36 E-mail: laboratorio saludpublica@hulla.gov co
Pagina Web

INFORMACION DEL SOLICITANTE
Nombre: SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL Municipio: NEIVA Tﬁ‘o‘ﬂ.ﬂtnh' HULA

INFORMACION DEL PUNTO DE TOMA

Departamento: HUILA Municipio: CAMPOALEGRE Poblacién: 191796 Clase: A la salida de
fraestructura ubicada en la red
de distribucion
Lugar: CALLE 3 CON CARRERA 2 BARRIO FERRO Nombre del Punto: BARRIO FERRO

Codigo Punto: 0001
Direccion: CALLE 3 CON CARRERA 2 BARRIO FERRO | GPS: 02° 41 28.00° N (N-8) - 75" 19 06.00° O (E-O)

|Fuente(s): RIO FRIC

Concertado: S| [)numm:lﬁmo. NO
ANALISIS IN-SITU
Caracteristica Métcdo Resuttado Unidades Valores Aceptables Diagndstico
pH In-situ Fotometrico 68 Unidades de PH 65A9 Aceptable
Cioro Residual Libve In-Situ Fotometrico 073 mg Ci2L 03A2 Aceptable
ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS
Caracteristica Método Resultado Unidades Valores Aceptables Diagnéstico
Cloro Residual Libre FOTOMETRICO 073 mg CRA 03A2 Aceptable
Colformes Totales SUSTRATO DEFINIDO 0 UFC/100m! - NMP/100mi 0AO Aceptable
Color Aparente SM21208 4 UPC DA1S Aceptable
E.Coli SUSTRATO DEFINIDO 0 UFC/100mi - NMP/100mi 0AOQ Aceptable
pH SM 450C-H+ B 68 Unidades de PH 65A9 Aceptable
Turbiedad NEFELOMETRICO SM 2130 8. 085 UNT 0A2 Aceptable
ANALISIS ESPECIALES
Caracteristica Método Resultado Unidades Valores Aceptables Diagnéstico
ANALISIS ADICIONALES
Caracteristica Método Resultado Unidades Valores Aceptables Diagnéstico
**IRCA sin tomar en cuenta las caracteristicas no en la 2115 de 2007

CARACTERISTICAS ESPECIALES ANALIZADAS: 0

E DE RIESGO DE LA CALIDAD DEL AGUA IRCA

Caracteristicas para IRCA: 8 IRCA Basico: IRCA Especial: IRCA
0 0 0

Nivel de Riesgo: SIN RIESGO

IRCA Basico: Segun cuadro 6 At 13 Res. 2115 de 2007]
IRCA Especial: Segun Paragrafo Art. 13 Res. 2115

ista - Fisicoquimico AM%W

Coordinador del Lal io
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ANEXO 2.
RESOLUCION 2115 EXPEDIDA EL 22 DE JUNIO DE 2007

EFFTELH 4 B ST 0MEL

MIMISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL
MINISTERID DE AMBIENTE, VIVENDA ¥ DESARROLLD TERRITORIAL

RESOLUCION MUMERD 2118
| 22 JUN 2007

Paor medic de la cual == sefialan caracieristicas, instrumentos basicos y frecusnoas
del =shema de conirol y vigilancia para la cabdad del agua para consuma humana

LOS MINISTROS DE LA PROTECCION SOCIAL ¥ DE AMBIENTE, VIVIENDA
Y DEZARROLLO TERRITORMAL

En ejerocio de s facultades lsgales y en especial las conderidas por los Decrefos Ley
208 de 2000 y 296 de A3, los artioulos 37, 8% paragrada 1, 9° parageafo 4 y 14 dal
Decreto 1674 de 2007

RESUELVE:
CAPITULD
DEFINICIONES

ARTICULS 1*.. DEFAIMICIONES. Para los slecios de la presents Resolucion, se adoptan
las siguisntes definicones, ademas de las sefialadas en el Decreto] 578 de 2007

AMALISIS MICROBIOLOGICO DEL AGLMA: Son los procedimientss de labaratorio gue
se efechian a una muesina de agua para consumo humano para evaluar la pressencia o
AUSENC, 10 Y CanSsad O MECH oo g NEHTES.

AMAL 1SS BASICOS: Ex &l mpoosdimiento que se sischia para determinar hrbisdad,
cokr aparente, pH, cioro residual bbre o residual de desriectanie usada, cobformes
iotales y Eschenchia ooli.

AMALISIE COMPLEMENTARIOS: Es =l procedmientc que == efechis para las
determinaciones fisicas, quimicas y microbioldgicas no comempladas en & andiisis
bdsico, que se enuncian en la pressnie Resclcidn y iodas aquellas gue se identifigusn
£ &l mapai de riesgo.

AMALISIE FISICO ¥ QUIMICO DEL AGLUA: Son agueslos procsdimienios de labaratono
que s= efechion a una muesta de agua pam evaluar sus caracleristicas fisicas,
quirmicas o ambas.

CARACTERISTICA: Temmmno usado para wWendficar Semenios, compuestos, susiancas
¥ MICIOMNRNISMos. presentes en o agua pan consumo humana.

CLORD RESIDUAL LIBRE: Es aquella porcidn que gueda en &l agua después de un
periodo de contacio definido, que reacciona quimica y bicldgicamente comao dcido
hipoolonoso o Coemo Kon Fepockorfio.

COUIFORMES: Bacteras Gram Megaitas en forma baolar que fermentan la laciosa a
Iemperaura de 35 a I™C, produciendo acido ¥ gas (O0E ) en un plao de 24 2 448
horas. Se clasifican como aembias 0 anaerobias facultaivas, son oddasa negativa, no
forman esporas y presentan actividad snzmdSca de la f galaciosidasa Es un ndicador
de contamnacidn microbioldgica del agua para consuma humanao.
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ANEXO 3.
FICHA TECNICA COMPUESTO BETELENE 0X50 -TS

BETELENE® OX50 TS

DESINFECTANTE TRAZABLE BASADO EN ACIDO PERACETICO

DESCRIPCION GENERAL

BETELENE™ OX50 TS es un desinfectante trazabie basado en 3cido peracético con una
clovada eficada para uwso eon limpieza de superfices ablertas en industrias
alimentarias. Es un potente oxidante que contribuye a romper y solubilzar proteinas
¥ 12 ¢minadén de residucs.

COMPOSICION CUALITATIVA

BETELENE™ OX50 TS contiene dddo peracético (5% ) y perdxido de hidrégeno {22 %),
A5l como un agente trazador y estabilizantes.

CARACTERISTICAS FORMATOS

o Agpecto: Liguido transparente. Garrafas (20 kg)

» Densidad 3 15 °C: 1,15 g/ml. Bidanes (1.000 kg)
e pH(D,3%): 2,1.

o Dior caractenstico acre y picante.

o Almacenamiento entre -20 °C y 30 °C.

o Trazable por conductividad.

MODO DE EMPLEO

BETELENE™ OX50 TS se empiea diuido en aQua a concentraciones entre 0.5y 2% y
2 temperatunas de hasta S0 °C, mediante recirculacién. Se recomienda un tlempo de
cantacto minimo de 1S minutos. Las superfices tratadas deben ser enjuagadas con
agua potable despuds de la apiicadon del producto.

En cualquier aplicacion siempre han de seguirse las instrucciones dadas por &
Departamento de Servicio al Clente de Betelgeux, consultar & pian de higiene in situ.

e dinds ok TgncAL ooyt

BETELGEUX

twopes Tocvpesce - m unu =
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ANEXO 4.

FICHA TECNICA TINTURA DE YODO

FICHA TECNICA DE PRODUCTOS QUIMICOS

Producto Especifico:

Tintura de yodo

Nombre Comercial:

Tintura de yodo

Cédigo CPC V.2

35260.65.05

Cadigo ClIU 4.0:

C2100.01

Caodigo Arancel 2007:

3004.90.29.00

Cadigo Arancel 2012:

3004.90.29.00

PROPIEDADES GENERALES

Descripcion:

Es una solucién de entre 3 y 10 % de yodo molecular (12) en etanol empleada
como desinfectante, actua como germicida y fungicida.

Usos:

Tintura de yodo (2% de yodo, 2,5% de yoduro de potasio en alcohol al 50%)
para desinfeccion de piel sana o en infecciones cutaneas por bacterias u
hongos. Solucién acuosa al 2% de yodo y 2,5% de yoduro de potasio para
desinfectar heridas y abrasiones. Solucidn al 0,1% para irrigaciones. 2% en
glicerina para membrana mucosas. 5 gotas de tintura por litro de agua para
potabilizar.

Magnitud:

Volumen

Unidad de Medida:

cm3 (mililitros)

Presentacion Comercial:

Solucion topica

PROPIEDADES ESPECIFICAS

Origen del Compuesto:

Organico

Nombre Quimico:

Yodo

Sinonimo de Nombre Quimico:

Yodo

Formula:

12

Estado:

Liguido

Densidad:

Composicion Quimica:

Yodo, yoduro de potasio, alcohol

Vias de Administracion:

Dérmica
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ANEXO 5.
FICHA TECNICA LUPULO SIMCOE

A DUAL PURPOSE HOP

®
|

YCR14CV

Developed by Select Botanicals Group and redeased in 2000, Simcoe® is known for its brewing
versatiiity and unigue aroma characteristics. & continues to rise in popularity becomng one of
the top ten varietes in the craft and home beewing Industnes

COUNTRY: UNITED STATES

AROMA PROFILE: PASSION FRUIT, BERRY, PINE,
EARTH, CITRUS

BEER STYLES: IPA, PALE ALE, WHEAT,
SAISON, AMBER

BREWING VALUES:
ACID /Ol RANGE LOWwW MHIGH
ALPHA ACIDS 17 21% (0 smasutons
A
ssemsnessss ]115-150
0 20 < /0
BETA ACIDS
w
eeeeesss J3-450
0 15 o /0
TOTAL Ol
w
e | -
9 P u w mL IWP,
TOTAL OIL BREAKDOWN
m B-Pinene 0.5 - 1L0% of total ol
W Myrcene 40 - 50% of total o
= Uinalool 0.5 - 0.9% of total ol
W  Caryophyliene B - 4% of total oll
@ Farnesene < 1LO% of 1ot ol
= Humulene 15 - 20% of total ol
- Geraniol 0.8 . 12% of total oll
13 Other L - 34% of total oil
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ANEXO 6.
FICHA TECNICA LUPULO PERLE

PERLE =

Bred at the Hop Research Institute in Hill and released in 1978, Perle 1s 8 cross between
Northern Brewer and 63/5/27M. It s tolerant 1o most diseases and is grown in both
Germany and the United States. Perle is known for adding a tradtional, German-hike
guality to heer.

COUNTRY ARDMA PROFILE
UNITED SPICY « FLORAL
STATES

BEER STYLES

WHEAT + LAGER + KOLSCH + PILSNER

BREWING VALUES

ACID/OIL RANGE LOW HIGH
ALPHA ACIDS Q8 - 208 OO MUAE OME )

T el s a—"m1)\ 6% 9%

®
BETA ACIDS
| P T 3% 4.5%
:
TOTAL OIL

1 L ‘@ 0.8 21w

TOTAL OIL BREAKDOWN

B-PINENE 0.3-0.6% OF TOTAL DIL
MYRCENE 30 -45% OF TOTAL OIL
LINALOOL 0.3-0.8% OF TOTAL DIL
CARYOPHYLLENE 12 - 16% OF TOTAL DIL
FARNESENE <1% OF TOTAL OIL
HUMULENE 28 - 34% OF TOTAL OIL
GERANIOL 0.2-0.4% OF TOTAL O0L
SELINENE

OTHER 2-28% OFTOTAL O
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ANEXO 7.
FICHA TECNICA LEVADURA SAFALE S - 04

@f Fermentis

LESAFFRE FOR BEVERAGES

SafAle™ S-04

Cepa sle inglesa selecoonads por su répida capacidad fermentalia y por formar un ssdimento compacta &l final de |e fermenlacin,

ayudando & mejorar i clanded o2 |8 cerveza. Recomendads pera |a produceide de un amplo rango de ales y especiaiments adsptedas
para acondiconamients en bamies v larmentacdn en angees clindrico - conicos.

INGREDIENTES: Lewadurs |Sacchamimyres corcvisias), agents emulsionans E401

ESTERES ALCOHOLES AZUCARES FLOCULACION SEIMENTACIHIN
TOTALES SUPERIORES TOTALES RESIDUALES

~ ~ ~ ~

) & & F &

P s LER Py B0 P s LET y 2L ® 10w mualintr oen, L
rrouhas EEL TR tuhas EEL O TTRRECHEE 4 L T LN
sparenie de TR

FERMENTACION: ideal 15-20°C [59-68°F)
DO515: 50 a B0 g/hl en la fermentacidn primaria

INSTRUCCIONES DE SIEMBRA:

Freviamenis & |a inculacin, se debe rehidratar |8 levadura Seca en un ecipienia con agilacion hasts femar una crema. E| procedimients
Corits e SEpArTr |8 levadura seca en un volumen de agua estéil o maoshe 10 veces Superion B SU pIogen peso, A una lemperatura de

25 8 25°C (TTF to 84°F). Una vez gue el peso jolal de ks evedura s encusnine reconsdiuido en forma de crema (ests etaps leva de 15a
30 mirwrios) w2 mantens (8 solacsn suave por oires 30 mipulos. Posteriorments o2 siembra la crema obfenida en loa fermentadores.
Alternalivaments, se pueds sembrar drectaments levadura seca en & fermentador, aseguranda que s lemperaturs del mosto supere ks
20 *C (58 °F). Esle procdmisniy consigle &n esparcr |8 levadura seca n forma progeesiva sobre |8 superices del mosio, asegurando gus
la rriama cubre bods o Area disponible, evitando la formacion de grumes. Se deja en reposo por 30 minulos ¥ luego se mezds el mosio, por
ejerrgle, ullzando aireackn.

ANALISIS TIPICOS: ALMACENAMIENTO
% peso seca 0= w5 Durarile &l wanaporte: o produciy pusds ser narsporiado y Amacenads
Células viables & envasado: =Gxilf iy A lemperaiure amblente duranie 3 meses, sin que sea alectads su
Bacierias lofakes™ < 5/mi pericrmance.
Bacterias doido anéticas*: <1/ml
Lackibacioe™ <1/l A desiing: Corservaran lugar freseo (< 10 *C 150 °°F) y amisente seca.
Pediooocous™: <1/mi ;
Levaduras sshjes no Sacchammyees®: € 1/mi :Uﬁ UL

i A ———— i i meses (uego de la fecha de produccdn. Wer I8 fecha maxima
Microorgani=mes paldgenos: en a b regulacidn vigenie e pars 5 irgwsen an o
“Cusndo ks levadura sea e inooulata & una b de Los sachel aberios deben ser sellados y almacenados & 4°C (39°F) y
100 gihl o > B x 10¢ oélulasvishies ! ml ullizados dentro de los T diss posteriores & su aperfura. Mo wllizer los

sachet blandos o dafados.

S informa que coslquier cambio en el peo0sso fermentatvie pusde sltersr |8 calided final del producto. Por lo 18mo, 82 sugiers realzar
ensayng de fermeantacon antes de utlizar comencialments nuesys levadas.

TECAWCAL DATA SHEET = SaMlo™ 5-08 - Rav " NOV2IE

Finmwinitn Division of 5.0, Liseffye - BP 30690 - 197 Rua Gabeid Pes - 56103 Marcq-ss-Hassnsl (oo - FRANCE - Tol =33 (03 3331 §2 75 . Faa. 33 {003 30 81 A2 T - e barraslhe com
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ANEXO 8.
RESULTADOS DE LABORATORIO

REPORTE DE RESULTADOS

Laboratorio
~ JIAGNOSTICAMOS S.AS

w - . Codigo ER-FRA01; Vigente desde 2001-04-30; Verson 1
Clinica, de Patologia v Ambiental # e

REPORTE DE RESULTADGS No | 2081 | FECHA DE EMISIIN | 0121-5EF-01
DATOS DEL CLIENTE
HOMBRE LiPA CERVECERIA SAS DIRECCKIN CAMPOALEGRE VEREDA POTOS! Kk 22
CONTACTO 10N MIRD RICO CERQIUERA TELEFOING
INFORMACION DE LA MUESTRA
MATRIZ DE LA MUESTRA ALIMENTO DESCRIPCION DE LA MUESTRA CERVEZA DE HIGO [M1)
MUESTRA TOMADA POR CLIENTE 1D MUESTRA pri ]
PLAM DE MUESTREQ NOAPLICA FECHA DE TOMA 21-AG0-26
PROCEDMIENTO MUESTRED NO APLICA FECHA DE RECEPCION M21-AG0-27
FUENTE DE MUESTREQ LiPA CERVECERIA .45 COORDENADAL NO APLICA
LUGAR DE MUESTRED AREA DE ENVASADD- CASA BOHEMLA PUNTO DE MUESTREQ TAMOIUE ALM 1
OTROS ;Cuales? FP= DEADE/ 2021 LOTE= 1
: LIMITE DE FECHA DE VALORES
CONV PARAMETRO METODO UNIDADES RESULTADO HEPOIRTE ANALIGE peanmcipips | CUMPLIMIENTO
RECUENTO DE AERDBIOS UFE / g de
MESOEROS MTE 4518 iy 100 HOREPORTA | 2021-AG0-27 <100 EUMBLE
RECUENTO DE HONGOS ¥
- . <100
LEVADILIRAS MTE 4132 UFC/grfmL i} NOREPORTA | 2021-AG0-27 CUMPLE
DBESERVALION

FARAMETROS S0UOTADOS POR EL CLIENTE.

INFORMACION IMPORTANTE

1. El termina (2] aplica para pardmetros acreditadas par el IDEAM segin resolucion 0441 del 7 de junio de 2020 para aguas crudas y residuales.

2. El Laboratoric Dagnasticamos 545 no es respansable por lo datos repartados cuando la informacion es proporcionada por ed clente. En caso de que k muesta sea
saminsirada por el diente, bos resultadoes aplican a la muestra como se recksao.

3. El presente reporte no se puede reproducr sin autorizacdn del laboratorio. Este resultado es valido exclusamente para los ensxyos presentados.

4. En los pardmetras microb iolégicas, cuando el resultadoe reportade es cero indic |a ausencia de microorganismos en la muestra.

INFORMACON DE CONFORMIDAD

En caso de reportar en el resultado una declaracidn de conformidad, el Labomatonio Diagnosticamos 545 especificand la norma o ley establecida y la declaracion de conformidad
para cada ensayo realrado, iguaimente, o Laboratono Disgnosticamsa 585 informa a sus ususrnios que se aplica @ regla de dedsidn de Aceptacidn simple establecida en la ILAC
GE-09720149, en la cual el limite de aceptacian es ed mismo gue el mite de tolerancia, por ko tanta, las declaradones de conformidad se reportardn como:

CLBAPLE: El walor medido estd dentro del intenalo de aceptacicn.
NO CUMAPLE: El valor medidao estd fuera del intervalo de aceptacian.

E"‘-l 0 d [' 1

N ™

Rasana del Pilar Ortiz Martinez

Fedno Maria Zufiiga Camacho

Lider Témico Micrabioldgico

Dwrector
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REPORTE DE RESULTADOS

Laboratorio
X JIAGNOSTICAMOS S.A.S

L . - Codigo ER-FR-01; Vigente desde 2001-04-30; Verson 01
Clinico, de Patclogia y Ambiental # o

REPORTE DE RESULTADOS Na | a3 | FECHA DE EMISKIN | H021-5ER-01
DATOS DEL CLIENTE
NOMEBRE LIPA CERVECERLA SAS DIRECCKIN CAMPOALEGRE VEREDA POTOS| KM 22
CONTACTO 1HOM JAIRD RICE CEROUERS, TELEFOINGD
INFORMACIHIN DE LA MUESTRA
MATRIZ D LA MUESTRA ALMENTO DESCRIPCION DE LA MUESTRA CERVEZA HIGD [M2]
MUESTRA TOMADA POR CLIENTE 10 MUESTRA 22082
PLAN DE MUESTREQ O APLICA FECHA DE TOMA 2021-AG0-26
PROCEDMIENTO MUESTRED MO APLICA FECHA DE RECEPCION 21-AG0-27
FUENTE D€ MUESTREQ LiF CERVECERIA 585 COORDENADAS
LUIGAR DE MUESTRED AREA DE ENVASADD- CASA BOHEMIA, PUNTO DE MUESTRED TANCUE ALM 2
OTROS Cuales? FP= D6/08/2021 LOTE= 2
coNy PARAMETAD METODE UNIDADES | BESULTADG "l:::;i:’: F:ﬁxslf: P::nl;?:ﬁes ELIMPLIMIENTE
RECUE::?SE;EDHMS NTC 4518 u::.ii:l: an NOREPORTA | 2021-AG0-27 2100 CUMBLE
“LCUE':?SU';E::EUS‘ ! NTC 4132 UEEgrfmL a2 NOREPORTA | 2021-AG0-27 =100 CUMBLE
DRSERVACION
PARAMETROS SOUIOTADOS POR EL CLIENTE.
INEORMACION IMPORTANTE

1. El termina (2] aplica para pardmetros screditadas par el IDEAM segin resolucion 0441 del 7 de junio de 2020 para sguas crudas y residuales.

2. El Laboratorio Dagrasticamos 545 no & responsasble por lo datos reportados cuando la informacdion es proporciorada por el chente. En caso de gue ka muestra sea
suministrada por el diente, kos resultados aplican a la muestra como se recibia.

3. El presente reporte no s puede reproducir sin autarizackin del kaboratorio. Este resultado es vilido exclusvamente para los ensayos presentados.

4. En I pardmetras microbialtgicas, cuando el resultado reportado es cero indica la aussncis de microorganismos en |3 muestra.

INFORBACION DE CONFORMIDAD

En caso de reportar en el resultado una declaracion de conformidad, el Laboratono Desgnosticamos 545 especficand |a norma o ley establecida y la declaracion de conformadad
para cada ensayo realizado, igualmente, o Laboratorio Disgnosticamesa 545 informa a sus usuanos que se aplica i regla de dedsion de Aceptacan simple establecida en L ILAC:
GEO93019, en la cual el limite de aceptackdn es el mismo gue el lmite de toderancia, por ko tanta, las declaradones de conformadad se reportardn como:

CLAPLE: El valor medido estd dentro del imtenvale de aceptacion.
N CUBAPLE - Bl valor medida esta fuera del intervalo de aceptacidn.

Rosaria ded Pilar Ortiz Martinez Pedra Maria Zufiiga Camacho

Lider Témica Micrabialdgico Director
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REPORTE DE RESULTADOS

Laboratorio
)IAGNOSTICAMOS S.AS

W h - Codigo ER-FR-01; Vigente desde 200 1-08-30; Yerson 1
Chnico, de Patologia y Ambiental s e

REPORTE DE RESULTADOS Mo | 2303 | FECHA DE EMISHIN | 2021-5ER-01
DATOS DEL CLEMTE
NEORMBRE LiFA CERVECERIA SAS DIRECCIIM CAMPOALEGRE VEREDA POTOSI KM 22
CONTALTO JH0OM LIRO ACD CEROUERA TELEFOING
INFORMACIHIN DE LA MUESTRA
MATRIZ DE LA MUESTRA ALIMENTO DESCRIPCION DE L& MUESTRA CERAVEZA HIGD [M3)
MUESTRA TG CUMPLE CLIENTE 1D MUESTRA 12093
PLAN DE MUESTREQ NE) APLICA, EECHA DE TEMA 021-AG0-26
PROCEDMIENTO MUESTRED MO APLICA FECHA DE RECEPCIAN H21-AG0-2F
FUENTE DE MUESTREOD LIFA CERVECERIA SAS COORDENADAS
LUGAR DE MUESTRED ABEA DE ENVASADD- CASA BOHEMIA PUMTE DE MUESTRED TAMOUE ALM 3
OTROS ¢ Cuales? FP= D608/ 2021 LOTE= 3
CONY PARAMETRO METODA UNIDADES RESLILTADO L}:::‘;;?: F:EEEI:: F:rn';?;ﬁes CUMPLIMIENTO
m"'“;:fﬂﬁilfﬂm'“s NTC 4519 ”:n‘?_ii:’: a0 NOREFDRTA | 2021-AG0-27 <100 CUMELE
m"'ﬂfﬁuﬂms ¥ WTC 4132 UEE grfmL 80 NOREPORTA | 2021-AG0-27 =100 CUMBLE
DBSERVACION
FARAMETROS SOLIOTADOS POR EL CLIENTE.
INFORMACION IMPORTANTE

1. El termira (2] aplica para pardmetres screditadas par el IDEAM segin resolucitn 0441 del 7 de junio de 2000 para sguas crudas v residuales.

2. El Laboratoris Dagrosticamos 585 no es respansable por (o datos reportados cuando [a informacion es proporcionada por el chente. En caso de que b muestra sea
suministrada por el ciente, bos resultados aplican a la muestra como se recibsa.

1. El presente reporte no e puede reproducr on sutorizacidn del lboratorio. Este resultado e will do exclussamente para ios ensayos presentados.

4. En los pardmetras microbiiolégicos, cuardo el resultado reportadoe es cero indic |a ausencia de microorganesmos en la muestra.

INFORMACION DE CONFORMIDAD

En caso de reportar en el resultado una declaracidn de conformidad, el Labomatono Disgnosticamos A% expecificand la norma o ley establecida y la dectaracitn de conformadad
para cada ensayo reslrado, igualmente, o Laboratono Disgnosticamsa 5% informa a sus usuanics que se aplica b regla de dedsion de Aceptackdn simple establecida en b ILAC
GEO972019, en la cual el limite de aceptacian es ed mismo gue el mite de tolerancia, por ko tanto, las declaradones de conformidad se reportardn como:

CLBAPLE: El valor medido estd dentro del intenalo de aceptacion.
NO CLMAPLE: Bl valor medida esta fuera del intervalo de aceptacian.

)

E..'] 0 d
P ™

Rozaria del Pilar Ortiz Martinez

Pedra Maria 2ufiiga Camacho

Lider Témica Micrabialdgico

Durector
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ANEXO 9.

FORMATO DE ENCUESTA (PANEL SENSORIAL)

FUNDACION LINIVERSIDA

0 D ARTERICA

EVALUACHN DE CARA

ORGEANOLEPTI

CTERISTICAS
{CAS

Lipa Cervecerio 5.A Viersion 1 | Fecha:
fvombre: Genero: M _F__
Tipo de muestro: Referencia :
Perfil Gustotivo
Porometro Evaluado Calificocion
Cuerpo 1 FJ 3. F] 5.
Zghor Frutal {Higo chumbo) 1 2 3 4. 5
Sgbar Duice 1 2 3 4. 5
Sgbor Amargo 1 2 3 4, 5
Zobor Acido 1 2 3 4. 5
Agrado 1 2 3 4. 5
Descriptores
Descriptor Caracteristicos Lo poses?
Carbonatocion Sensacion ogrodabie en o boco 5 N
Digcetila Olor y sabar o mantequillo 5 N
o5 Ofgr ¥ sebor o vegetales cocidos 5 N
Sulfurose Clor y sabor g huevo podrids 5 N
Floral Olor @ flores X N
Espuma Sensacion ogrodabile en lo hoca 5 N
Cascorg Aroma y sabor @ cereal 5 N
Perfil Viswal
Poremetro Evoluado Calificocion
Calor 1 2 3 4. 5
Efervescencio 1 2 3 4. 5
Turbidez 1 2 3. 4 5.
Parfil Olfative
Porametro Evaluado Calificacion
Olor cargotenstics 1 2 3. 4. 5.
Aromg Amargo 1 2 3. 4. 5.
Aroma Frutal 1 2 3 4. 5
Aroma @ fermentado 1 2 3 4, 5.
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ANEXO 10.
BOLETIN SEMANAL DE PRECIOS MAYORISTAS

i ) s El campo
AN E @ es de tgdos R aa

INFORMACION PARA TODOS

Boletin Semanal de Precios Mayoristas

Precio Precio Basico
Promedio Promedio de
SRve RIscH Sesee ES e Comprador Comprador XTI

X Kilogramo Tonelada
Frutas frescas Mayo 23-29 Guayaba pera San Gil (Santander) 1.413 1.413.000 1.229.310
Frutas frescas Mayo 23-29  Guayaba pera Sogamoso (Boyaca) 1.886 1.886.000 1.640.820
Frutas frescas Mayo 23-29  Guayaba pera Tulua (Valle del Cauca) 1.700 1.700.000 1.479.000
Frutas frescas Mayo 23-29 Guayaba pera Tunja, Complejo de Servicios del Sur 1.598 1.598.000 1.390.260
Frutas frescas Mayo 23-29 Guayaba pera Tuguerres (Narifio) 1.835 1.835.000 1.596.450
Frutas frescas Mayo 23-29  Guayaba pera Ubaté (Cundinamarca) 1.375 1.375.000 1.196.250
Frutas frescas Mayo 23-29  Guayaba pera Villavicencio, CAV 1.500 1.500.000 1.305.000
Frutas frescas Mayo 23-29  Guayaba peravalluna Medellin, Central Mayorista de Antiogui 2.190 2.190.000 1.905.300
Frutas frescas Mayo 23-29  Gulupa Bogotd, D.C., Corabastas 1.817 1.817.000 1.580.790
Frutas frescas Mayo 23-29  Gulupa Ibagué, Plaza La 21 1.147 1.147.000 997.890
Frutas frescas Mayo 23-29  Gulupa Medellin, Central Mayorista de Antioqui 1.890 1.890.000 1.644.300
Frutas frescas Mayo 23-29  Gulupa Neiva, Surabastos 1.440 1.440.000 1.252.800
Frutas frescas Mayo 23-29  Gulupa Pefiol (Antioquia) 1.117 1.117.000 971.790
Frutas frescas Mayo 23-29  Gulupa Sonson (Antioguia) 1.067 1.067.000 828,290
Frutas frescas Mayo 23-29  Higo Sonsdn (Antioquia) as7 957.000 841.290
Frutas frescas Mayo 23-29  Kiwi Bogotd, D.C., Corabastos 8.012 8.012.000 6.970.440
Frutas frescas Mayo 23-29  Kiwi Bucaramanga, Centroabastos 8.688 8.688.000 7.558.560
Frutas frescas Mayo 23-29  Kiwi Cali, Cavasa 9.250 9.250.000 8.047.500
Frutas frescas Mayo 23-29  Kiwi Cali, Santa Helena 8.250 8.250.000 7.177.500
Frutas frescas Mayo 23-29  Kiwi Chiguinquira (Boyaca) 9.000 9.000.000 7.830.000
Frutas frescas Mayo 23-29  Kiwi Cuacuta, Cenabastos 11.250 11.250.000 9.787.500
Frutas frescas Mayo 23-29  Kiwi Duitama (Boyaca) 9.333 9.333.000 8.119.710
Frutas frescas Mayo 23-29  Kiwi Ibagué, Plaza La 21 9.000 9.000.000 7.830.000
Frutas frescas Mayo 23-29  Kiwi La Unidn (Narifio) 7.667 7.667.000 6.670.290
Frutas frescas Mayo 23-29  Kiwi Manizales, Centro Galerias 2.633 8.633.000 7.510.710
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ANEXO 11.
DECRETO 1785 EXP. 29 DE DICIEMBRE DEL 2020 (AJUSTE SALARIAL)

DECRETD NUMSERD 1785

@° | Z2u20)

Par & cual se fija @l salaio minimo mensual lega
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA

En mendicio de las atribucones constibbcionales v legales. en especial las
confandas an &l anticuio 18% de la Consbbucikdn Polilica, en el aricuio &° da ka Lay
ITE da 19598, ¥

CONMNSIDERANDO:

Qe &l anticuly 25 de & Conslilucon Politica de Colombia establece qua. “ET
frabaye a5 wh devecho p wna cbiigacion Social v gora, an lodes sus modaidades de
a prodeccicn especia’ oel Esfado. Tode persona fene derecho @ wn frabafo an
cordicionas dignas ¥ Jsfas

Chasz @ su ver gl ardicuo 53 de la Constiiucdn Palilica esiableco: coma uno de los
principics minimes fundameriales @n mateia laboral vna remuneracitn minima,
wital y minil, proporcional @ la canbdad y cakdad oe rabepo.

Choe @i mismo. e articulo 333 superior dispone que la empresa, como base ded
desarmalio, bene wna funcidn social qua implica ablipacicnes.

Qe &n al misme senlido anicula 3534 prescibs gue la direccidn general de la
soonomia estd a cargo del Estado, en la gue mersendrd en los téminos alli
saflalacos para al logre de Ios ojebwas conshihucienales qua e BN propics

e fas bases del Plan Macional de Desarollo 20182022 PACTOD POR
COLOWEA PACTD POR LA EQUIDAD" axpadids madiants b ey 19585 de 2015
esiablece como un pilar fundamental, “F. Trabajo decente, acceso a mercados
® ingrescs dignos: acolerando 2 incivsion prodoctiva™  Esie objeieo S0
raduce en la vision de que Colombia se constfuya an 2022 an una sochedsd
caraclerizade por e rabain decenie. donde se garanbice el emplas procductivo, la
prolessdn social, el respebs ¥ cumplimienio de los derechas fundameantales del
trabapn v o didlogo socsal enine trabajadores, empresanas y SGobemo

Qe con o in de promover asle objelivo plasmads en &l Plan de Desarrollo, aa ka
fortalecde el ingreso real de los mbapadores remunerados con e salaric minimo
e manera sigrficativa. con incrementas por @ncima da le mflacadn suparares a
fos da afica anbarones, como mueshira e siguienla cuadro
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ANEXO 12.

RECOMENDACIONES

Realizar un estudio de las consecuencias directas e indirectas de no realizar un buen

manejo de la higiene, realizando analisis microbiologicos a cada etapa del proceso.

Se recomienda realizar un analisis donde se cambie la etapa de adicion de la fruta, para
determinar si en otra de las etapas se pueden mejorar las caracteristicas organolépticas

del producto final.

Se recomienda aumentar la temperatura y el tiempo empleado en la maceracién para
mejorar la obtencibn de los azlcares fermentables que seran utilizados en la

fermentacion.

Se recomienda para futuros disefios, el establecimiento del panel sensorial teniendo en

cuenta caracteristicas del analisis en relacion a la poblacion evaluada.

Se sugiere realizar un estudio de las caracteristicas de los residuos de malta producto
de la maceracion, para implementarlos como materia prima para la produccién de

calzado.

En el proceso de enfriamiento después de la coccién, se recomienda buscar un método
mas efectivo para bajar la temperatura rapidamente, evitando que el producto pueda

llegar a contaminarse con levaduras silvestres presentes en el entorno.

119



