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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion cientifico Tecnoldgica, se basa en
determinar los pardmetros adecuados utlizando la malta de cebada,
saborizantes de frutas y papa para la elaboracion de una cerveza, evaluando
la relacibn en la combinacién adecuada para tener las caracteristicas
organolépticas adecuados para lograr una buena aceptabilidad por parte del

consumidor.

En cuanto al problema de investigacion, este se trata de elaborar un
producto de gran aceptacion de esta manera se requiere fomentar el
consumo de bebidas elaboradas en base a un producto peruano como es la
papa con una buena aceptabilidad pues se obtendrd una cerveza saborizada
y sea competitivo en el mercado actual.

Se desarrolld el planteamiento operacional, estableciendo los experimentos
necesarios para el desarrollo de la investigacion para el proceso de

elaboracién de una cerveza frutada a partir de malta de cebada y papa.

Como primer experimento desarrollamos la coccién y la gelatinizacion de la
papa para determina la cantidad y naturaleza de la papa a adicionar es decir
sancochada o en harina de papa, como sucedaneo o reemplazante a un
porcentaje de la malta de cebada, con el fin de conseguir la aceptabilidad y
rendimiento del producto en base a la densidad del extracto.

El segundo experimento plantea la fermentacion a base de dos levaduras a

utilizar, para lograr un producto de buena aceptabilidad por el consumidor.

El tercer experimento plantea la adiccion de fruta (frutado), determinando la
naturaleza y cantidad de adicién de fruta a usa como saborizante en la

cerveza y lograr una buena aceptabilidad por parte del consumidor.

El cuarto experimento plantea la carbonatacion en botella, determinando el
tiempo en que se logra formar CO, en la botella de cerveza, con la finalidad
de obtener una cerveza con la cantidad de gas adecuada para la calidad de

cerveza.
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El quinto experimento plantea la vida atil de la cerveza en botella,
determinando el tiempo en que la cerveza se mantiene en la inocuidad
biol6gica es decir n existe peligro por contaminacion microbiolégica y la

aceptabilidad sensorial del producto.

Por ultimo se desarrolla el analisis final de sus caracteristicas
organolépticas, fisico — quimicas, microbiolégico para obtener los
parametros adecuados para ver que no provoque dafios en las personas y
brinde los requerimientos nutricionales necesarios para los futuros

consumidores.

En cuanto a nuestra propuesta de planta piloto deseamos cubrir el 60% de la
demanda actual en nuestro pais, por ser un producto nuevo que requiere

una etapa de difusion y aceptacion por parte de los consumidores.

Para finalizar se realizaron los célculos de ingenieria econdmica, donde va a
tener una inversion total de 491,585.05 US$, una inversion tangible de
387,880.50 US$ y una inversion intangible de 27,151.64 US$, un punto de
equilibrio de produccién de 118,223 bot x750cc, con respecto a la capacidad
de produccion de 223.51%, una evaluacion economica para un horizonte de
proyecto de 10 afios de un valor actual neto de VAN 348,178.36 US$, una
tasa de retorno TIR 28% que eso quiere decir que el producto es rentable.
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SUMARY

This paper Technology Scientific research is based on determining the
appropriate parameters using barley malt, fruit and potato flavors for making
beer, assessing the relationship in the right combination to get the
organoleptic characteristics suitable for good acceptability by the consumer.

As to the research, this is about making a product widely accepted in this
way is required to promote the consumption of beverages made based on a
Peruvian product like potatoes with a good acceptability as a flavored beer

and get it competitive in today's market.

Operational approach was developed, establishing the necessary
experiments for the development of research in the process of developing a
fruity beer from malted barley and potatoes.

As a first experiment we develop cooking and gelatinization of potato to
determine the amount and nature of the potato to add that is boiled or potato
flour as a substitute or replacement to a percentage of barley malt in order to
get acceptability and product yield based on the density of the extract.

The second experiment poses based fermentation using yeast two, to

achieve a product with good consumer acceptability.

The third experiment raises the addiction of fruit (fruity), determining the
nature and amount of addition of fruit used as a flavoring in beer and

achieving good consumer acceptability.

The fourth experiment raises the carbonation in the bottle, determining the
time in which it fails to form CO, in the beer bottle, in order to get a beer with
the right amount of gas for the quality of beer.

The fifth experiment poses life bottled beer, determining the time at which the
beer is maintained in the biological safety is no danger exists for

microbiological contamination and the product sensory acceptability.

Finally the final analysis of their physical organoleptic characteristics

develops - chemical, microbiological parameters for the appropriate to see
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that not damage people and provide nutritional requirements necessary for

future consumers.

As for our proposed pilot plant we want to cover 60 % of the current demand
in our country, being a new product that requires a stage of diffusion and
acceptance by consumers.

Finally calculate economic engineering, where you will have a total
investment of U.S. $ 491,585.05, a tangible investment U.S. $ 387,880.50
and intangible investment U.S. $ 27151.64, a balance of 118.223 bot x750cc
production were performed with regarding the production capacity of 223.51
%, an economic assessment for a project horizon of 10 years of a net
present value of U.S. $ 348,178.36 NPV, IRR rate of return 28 % that means
that the product is profitable.
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CAPITULO N° 1:
PLANTEAMIENTO TEORICO

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1.ENUNCIADO DEL PROBLEMA

DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS PARA LA
ELABORACION DE CERVEZA FRUTADA A PARTIR DE MALTA DE
CEBADA Y PAPA, (Solanum tuberosum), UCSM 2013.

1.2. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El presente trabajo de investigacién cientifico tecnoldgica trata de
determinar los parametros adecuados para la elaboracion de cerveza,
utilizando malta de cebada y papa, evaluando el ratio o relacion en la
combinacion adecuada para tener las caracteristicas organolépticas
adecuados para lograr una buena aceptabilidad por parte del
consumidor, asi mismo se evaluara la levadura idonea a usar, ademas
de otros insumos, clarificantes, saborizantes, adicion de glucosa. El
determinar los parametros tecnolégicos implicara ademas de la relacion
de harinas el tiempo y temperatura de maceracion, sacarificacion y
fermentacion, asi como un control de la cantidad de proteinas y
azucares reductores productores del grado alcohdlico de la bebida, y la
eliminacién de compuestos fendlicos responsables de la coagulacién

de la proteina y vida util del producto.

1.3.AREA DE INVESTIGACION

Segun el problema planteado, la presente investigacion se encuentra
enmarcada en las areas cientificas de: Tecnologia de cereales,
Fermentaciones industriales y Biotecnologia de los alimentos,

Evaluacion Sensorial, Secado y Tecnologia avanzada.
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1.4. ANALISIS DE VARIABLES

1.4.1. MATERIA PRIMA

a. Papa variedad Amarilis INIA (Instituto Nacional de Investigacion
Agraria, 1993).

Determinacion del indice de Madurez.
Controles
Analisis Fisicoquimico, sensorial, microbioldgico
b. Malta Pilsen
indice
Contenido de Amilasas.
Peso hectolitrico
Analisis Fisicoquimico, Microbiologico
- Experimento N° 1: Coccién y Gelatinizacion de la papa
A. Papa sancochada
Cantidad (Q)
Q1 = 10% respecto de la Malta
Q2 = 20% respecto de la Malta
Q3= 30% respecto de la Malta
B. Papa en Harina
Q4 = 10% respecto de la Malta
Q5 = 20% respecto de la Malta
Q6 = 30% respecto de la Malta

Indicador: Indicador: Aceptabilidad del Producto, rendimiento

del producto en base a la densidad del extracto.
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- Experimento N° 2: Fermentacion
L1 = Uso de Sacharomyces Cerevisae Uvarum (Tipo Lager)
T°=9-20°C
L2 = Uso de Saccharomyces Cerevisiae (Tipo Ale)
T°=22-30 °C

Indicador: Grados Alcohdlicos alcanzados, Aceptabilidad del

producto
- Experimento N° 3: Saborizante Frutado
Fruta natural pasterizada
SP= 1% plv
SP= 3% pl/v
SP = 5% plv
Saborizante Comercial
S1 = 0.5 ml/litro
S2= 1 ml/litro
S3= 3 ml/litro
Indicador: Aceptabilidad del producto
- Experimento N° 4 Carbonatacion en Botella
VARIABLES
Glucosa 8gr/litro
Se controla el CO, con manometro de botella
Tiempo 1 = 10 dias
Tiempo 2 = 15 dias
Tiempo 3 = 20 dias

Wort lupulizado sin inocular 284 ml (carbonatacion natural sin
azucar, método practico Fuente: The New Complete Joy of
Home Brewing-Autor, Charlie Papazian.
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Tiempo 1 = 10 dias
Tiempo 2 = 15 dias
Tiempo 3 = 20 dias

Indicador: 2.5 Volimenes de CO, o 30 psig a 23 °C de
temperatura

- Experimento N° 5: Vida Util de la Cerveza de la Cerveza en

Botella

VARIABLES

Deterioro microbiolégico
Tiempo = 2 meses
Tiempo = 3 meses
Tiempo = 4 meses
Deterioro sensorial
Tiempo = 2 meses
Tiempo = 3 meses
Tiempo = 4 meses

Indicador:  Microbiolégico:  Presencia de  Salmonellas,

Lactobacillus, Enterobacterias.

Indicador Sensorial: Sabores extranos como Dimetilsulfuro
DMS, Diacetilo.

- Experimento N° 6: Evaluacién del producto final
e Analisis quimico — fisico
e Analisis microbiolégico

e Anadlisis fisico - organoléptico: sensorial
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1.5.INTERROGANTES DE INVESTIGACION

1. ¢Cual sera las caracteristicas fisicoquimicas y microbiol6gicas de la

papay de la malta a usar en la elaboracién de cerveza?

2. ¢Cual sera la mejor forma de empleo de la papa, sancochada o

como harina?

3. ¢Cual sera la Levadura a usar en la fermentacion para obtener la
cerveza, la Tipo baja (lager) o una Tipo Alta (Ale)?

4. ¢Cudl sera la mejor forma de empleo para saborizar la cerveza
frutada es decir cantidad de fruta a emplear o esencia, a fin de

lograr la aceptabilidad del consumidor?

5. ¢Cual sera la cantidad a emplear y la mejor forma de lograr la
carbonatacion natural (2.5 volimenes de CO2), en botella de la
cerveza es decir 8gr/litro de glucosa en cerveza o 284 ml de wort

lupulizada/litro de cerveza?

6. ¢Cual sera el tiempo que la cerveza a preparar sea inocua
microbiolégicamente o0 se mantenga sin deterioro sensorial es decir

su vida util?

7. ¢Cuales seran las caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y

microbiolégicas finales de la cerveza a obtener?

1.6. TIPO DE INVESTIGACION

Segun el problema planteado, el presente trabajo de investigacion se
encuentra enmarcado en el area de investigacion tecnoldgica -
experimental, tendiendo como ubicacion espacial para su desarrollo el
Médulo de Fermentaciones y el laboratorio de Control de Calidad de
Alimentos de la Universidad Catoélica de Santa Maria.

1.7.JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

Este trabajo de investigacion tiene finalidad aplicar una nueva
tecnologia de procesamiento de cerveza a partir de Malta de cebada,
papa y ademas frutada, obteniendo asi un nuevo producto de gran

aceptacion de esta manera se quiere fomentar el consumo de bebidas
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elaboradas en base a un producto peruano como es la papa con muy

buena aceptabilidad pues se obtendra una cerveza saborizada.

1.7.1. ASPECTO GENERAL

Con este proyecto se persigue obtener una bebida,
especificamente una cerveza cuyas fuentes de materia prima son
diferentes a las existentes y utilizando una variedad de papa como
es la amarilis cuyo cultivo en el Perl esta relativamente extendido
por su fortaleza frente a las plagas comunes que afectan los
cultivos, en realidad es producto de la Investigacion del Instituto
nacional de Investigacion Agraria. Asimismo consideramos que es
una alternativa mas para poder tener mayor valor agregado a la
papa, cuyo cultivo en ocasiones lleva a pérdidas enormes a los
agricultores que no tienen opcién de que uso darle y este estudio

podria ser un aporte a tomar en cuenta.

1.7.2. ASPECTO TECNOLOGICO

Permite aportar los conocimientos necesarios e innovadores en el
area de productos fermentables al Fomentar la elaboracién de
cerveza a partir de malta cebada utilizando papa “amarilla” en
forma sancochada o en harina, asi como el uso de saborizante,
esto permitird abaratar los costos por malta de cebada en vista de
gue la papa es fuente abundante de almidones a bajo precio.

1.7.3. ASPECTO SOCIAL

La obtencion de la materia prima produce un gran aporte al sector
productivo de esta, porque sera ampliada la demanda al lograr un
valor agregado a un producto como es la papa, de manera que se
lograra la necesidad de mano de obra con el siguiente beneficio a
sus familias y a la sociedad en su conjunto en los aspectos de
educacion, salud, pues existira trabajo y por tal el poder adquisitivo
se incrementa, para lograr estos aspectos sociales. EI consumidor
también serd beneficiado pues dispone de un nuevo producto
dentro de este sector cervecero.
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1.7.4. ASPECTO ECONOMICO

El beneficio econdmico en los ambitos de produccién en el campo y
la transformacién en los centros industriales sera tangible, asi
mismo el beneficio que se tenga a las plantas ya existentes y
quieran hacer uso de esta tecnologia le permitird bajar sus costos
por un lado y también incrementar sus ingresos al tener un nuevo
producto y frutado, sector del mercado cervecero que esta en
aumento por ser un producto que obedece a un mercado que

constantemente decide por lo novedoso.

1.7.5. IMPORTANCIA

Esta investigacion permite determinar los parametros tecnoldgicos
para la elaboracion de cerveza a partir de malta de cebada, y papa
ademds de usar saborizantes. esto permitird mejorar los ingresos
de los productores y de los empresarios dedicados a
transformacion es decir se esta dando un valor agregado a un
producto como la papa que es un producto originario del Peru, de
manera que se coloca en vitrina novedoso y que por encontrarse
en un sector economico fuerte como es el consumo de cerveza, es
justificable desde el punto de vista econémico de alli su importancia
pues esto permite que la poblacion eleve su calidad de vida en
aspectos de salud, educacién y otros conexos, mejorando el
bienestar de las familias involucradas. Nuevos negocios se
formarian a partir de esta investigacion que sera difundida a través
de este documento que pretende dar los parametros tecnolégicos
de su la obtencién de esta cerveza con caracteristicas que superen

o cumplan las exigencias normativas y de los consumidores.
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2. MARCO CONCEPTUAL
2.1. ANALISIS BIBLIOGRAFICO

2.1.1. MATERIA PRIMA PRINCIPAL

Las materias primas principales en este proceso son la malta de

cebada, la papay el agua.
2.1.1.1. MALTA DE CEBADA

2.1.1.1.1. DESCRIPCION (HISTORIA)

El cereal mas antiguo de los cereales que el hombre cultivd
es la cebada, asi pues esta se considera originaria de Asia.

Se cultivé en la China 2.800 A de C y se utilizaba como
alimento de hombres y bestias.

Con iguales fines se cultivd en Egipto. Su gran adaptabilidad
a diferentes terrenos ha permitido su entendimiento a
regiones como las del Circulo Astral, algunas partes
tropicales como la India, altas montafias de Etiopia y Oasis
del Sahara, el bajo Delta del Nilo y suelos australianos de
gran alcalinidad.

En lugares como Palestina Siria, Valle del Eufrates, Iran y
Este de Afganistan, se encontraron formas de cebada que
fueron usadas por antiquisimos pobladores antes de que se

conocieran las variedades cultivadas.

El 85% de la produccion nacional es utilizada por la industria
cervecera y maltera, el 10% por parte de los molinos de
perlados y harinas para consumo humano y animal y un 5%
se vende a los agricultores como semilla. Su importancia
comienza a sentirse, entonces, a razon del desarrollo de la
industria maltera. La cebada al ser utilizada en el proceso de

cerveceria debe ser gruesa, de tamafio relativamente igual y
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color uniformemente claro, libre de mohos, de manchas y de

semillas extrafas.

En las dltimas cinco décadas el cultivo de cebada presenté
un desarrollo acelerado, hasta llegar en 1.975 a cubrir una
superficie de 75.600 hectareas que produjeron 122 mil
toneladas de cereal, cantidad que sirvio para abastecer el
consumo nacional hasta un 80%. Desde entonces la
produccion se ha estabilizado entre 35.000 y 40.000
hectareas, con produccion promedio de 2 toneladas por
hectarea y una produccion que oscila entre 65 mil y 70 mil
toneladas.

Las necesidades restantes se compensan con

importaciones.

Para poder producir la malta de la cebada debe de germinar
de forma uniforme. El contenido de humedad debe ser
inferior al 13.5% ya que puede producirse dafios causados
por microorganismos durante el almacenamiento, los cuales
afectan la germinacion. Aproximadamente de 1 kg de

cebada se obtiene aproximadamente 780 gr de malta seca.

2.1.1.1.2. CARACTERISTICAS QUIMICO - FISICAS

Cuadro N° 1:
Composicion fisico — quimica media de los granos de cereales

Cereales (%)

Porcentaje Avena Maiz Cebada Trigo
Materia Prima 86 86 86 86
Almidon 37 50 60 56
Azucares 18 20 20 31
Materia grasa 5.3 1.8 4.2 1.9
Fibra bruta 10.2 5.6 2.2 2.3
F.A.D. 13 6.5 3 3.3
Proteina bruta 10 9.2 9 11.3
Cenizas 2.7 2.4 1.3 1.6

Fuente: Instituto nacional de nutricion. Composicion e alimentos de mayor

consumo 2010.
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Cuadro N° 2:
Contenido de vitaminas de granos de algunos cereales (en P.P.M.
(mg/KG)
Vitaminas Avena Maiz Cebada Trigo
Pro vitamina A 0.0 2 2 0.0
Vitamina D2 0.0 0.0 0.0 0.0
Vitamina E 20 22 20 13
Vitamina K 0.0 2 2 0.0
Biotina 0.11 0.06 0.15 0.11
Colina 959 620 990 1002
Folico 0.3 0.4 0.7 0.4
Niacina 14 24 55 57
Pantoteico 13 4 8 11
Riboflavina I 1 1.8 4.2
Tiamina 0.0 3.5 1.9 1.3
Piridoxima 1.3 7 3 4
Cianocobalamina 0.0 0.0 0.0 0.0

Fuente: Instituto nacional de nutricion. Composicion e alimentos de mayor
consumo 2010.
2.1.1.1.3. REQUISITOS BASICOS DE LA CALIDAD DE LA MALTA
Peso Especifico: 68 Kg/hectolitro
Germinacion: 95 %
Humedad: 14%
Proteina: 11.5%

Calibrado: 90 % de los granos deben pasar la malla 2.5 mm
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2.1.1.1.4.

2.1.1.1.5.

Figura N° 1. Cebada malteada

Embridn

Fuente:
http://www.cervezadeargentina.com.ar/articulos/maltas.htm,
2013

REQUISITOS QUIMICOS BASICOS

Almidon soluble 82-88%

Azucar fermentescible 12 -18%

Glucosa 1-2 %

Maltosa 8-11%

Maltotriosa 3-5%

Sucrosa Menor a 1

Fuente:
http://www.cervezadeargentina.com.ar/articulos/maltas.htm,
2013

VARIEDADES DE MALTA, MODIFICACION Y COLOR
Variedad de la Malta 2- 6 filas
Grado de Malteado (Malteo Parcial o Total)

Poder enzimatico
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Variedad
La malta de 02 filas, es méas regordete es decir alto extracto

Menos tanino y fendlico désea mas dulce Potencial

enzimatico menor a la de 06 filas.

La malta de 06 filas es, Alto Poder enzimético, capaz de
convertir 32-40% almidén extra a azucar y dextrina Cantidad
de cascara y embrion alta Grado de Malteo o
modificacion. Grado en que el endospermo es convertido a
Almidén malta soluble (usables) Altamente modificado tiene
poco complejos vitaminicos y mas AA libres para levadura

Malta Inmodificada Tiene mas complejos proteicos
Menos Aminoécidos Libres

Poder enzimatico 30 -40% Almidén 6 filas

10-20% Almidodn 2 filas

Figura N° 3: Colores de la malta
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Figura N° 4: Color basado en el Método de Referencia
Estandar (SRM)

SRM/Lovibond Example Beer color EBC

2 Pale lager 4
3 .German P:Isener. .6
4 Pilsner Urquell | t8
6 ‘ ' J 12
8 .Wenssbler 16
10 ‘Bass pale ale 20
13 A 26
17 VDark lager 33
20 ‘ 39
24 a7
29 Porter S7
35 AStou( 69
40 ‘ 79
70 ‘lmperial stout 138

Fuente: EBC, significa European Brewing Convention (EBC
El 90 a 95 por ciento del color de la cerveza esta dado por la
combinacion de maltas.

2.1.1.1.6. USOS

- Para elaboracion de alimentos de alto valor nutritivo
- Para elaboracion de cervezas

- Para elaboracion de Whisky

- Para la elaboracién de bebidas no fermentadas

- Para la industria panificadora

- Otros

2.1.1.1.7. ESTADISTICAS DE PRODUCCION Y PROYECCION

Cuadro N° 3:
PRODUCCION DE MALTA (T.M.)
ANO PRODUCCION (T.M.)
2000 71638
2001 117074
2002 68816
2003 112499
2004 129843
2005 131193
2006 152939
2007 138032
2008 164265

Fuente: Ministerio de agricultura
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A. Disponibilidad futura

Cuadro Ne° 4:
PROYECCIONES DE LA PRODUCCION DE MALTA
ANO PRODUCCION
(T.M))
2009 162440
2010 166814
2011 171188
2012 175561
2013 179935
2014 184309
2015 188683
2016 193057
2017 197431

Fuente: Elaboracién propia 2013
2.1.1.2. PAPA

2.1.1.2.1. DESCRIPCION

En el mundo existen 5000 variedades, en Peru se
encuentran alrededor de 3000. La papa uno de los aportes
del Peru al mundo, es hoy en dia un producto que por su
versatilidad se encuentra en las recetas de las mas variadas
cocinas a nivel mundial. Es el cuarto principal producto
alimenticio en el mundo, después del trigo, el arroz y el maiz.
Ha sido cultivada desde hace 8000 afios en América del Sur
y era alimento importante de los Incas quienes desarrollaron
técnicas avanzadas para almacenarlas. Ademas, tiene una
amplia gama de aplicaciones tanto industriales como
domésticas, se guisa, se sancocha, se asa, se saltea, se
frie. Interviene en purés, en cremas, suflés, croquetas y

tortillas.

La papa es una planta alimenticia que procede de las
culturas Pre - Incas e Incas. En el territorio peruano se
encuentra la mayor cantidad de especies de papa conocidas
en el mundo. Actualmente en el Peru, es el principal cultivo

del pais en superficie sembrada y representa el 25% del PBI
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agropecuario. Es la base de la alimentacion de la zona
andina y es producido por 600 mil pequefias unidades
agrarias. La papa es un cultivo competitivo del trigo y arroz
en la dieta alimentaria. Es un producto que contiene en 100
gramos; 78 gr. de humedad; 18,5 gr. de almidon y es rico en

Potasio (560mg) y vitamina C (20 mg).

=  GENERO: Solanum
= FAMILIA: Solanaceas
« ESPECIE: Solanum tuberosum

Las clases de papa mas comunes en el Peru

Canchan Inia

También llamada rosada por el color de su cascara. No es
mas cara que la papa blanca pero tiene mejor textura y
sabor. Sirve muy bien para el locro o la huatia, y es
apropiada para preparar la papa rellena, plato tipico de la
gastronomia del Peru. Se encuentra en el mercado
practicamente todo el afo, porque se cultiva tanto en la
costa como en la sierra.

= Zona: Costa y sierra

= Cualidades: Tolerante a la Rancha, buena calidad
comercial

Papa Tomasa Condemayta

Popularmente se la conoce como blanca y siempre resulta
exitosa a la hora de freir, sobre todo la que proviene de los

valles de Huancavelica y Ascensién. También se consume
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sancochada. Las populares "papas fritas" que se producen

industrialmente, se hacen con esta variedad.

= Zona:Costay Sierra

= Cualidad:Buena calidad para consumo fresco, para fritura
y hojuelas (chips)

Papa Huayro

Es muy absorbente, lo que la hace apropiada para platos
gue tienen abundante salsa. Resulta apropiada afadirla al
estofado, para que se impregne del jugo. Para ello, hay que
pelar la papa e integrarla pre cocida al guiso para que

termine de cocinarse.

= Altitud: Mayor a 3300

= Zona:lLa Libertad hasta Apurimac

= Cualidades: Muy buena capacidad productiva y culinaria
Papa Perricholi

Es muy parecida a la papa blanca y como ella, es dulce y
aguachenta, por eso es indicada para freir. Las pollerias la
prefieren porque no se oscurece una vez pelada y es la papa

gue se usa industrialmente.

= Zona: Costa y Sierra
= Cualidades: Excelente productiva, resistente a la Rancha
Papa Amarilla, papa amarilis INIA
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Es una variedad con material de origen proveniente del CIP
y liberada es 1993, por INIA, el tubérculo tiene forma oval
chata con ojos superficiales, color piel cremosa y pulpa
amarillenta, con periodo vegetativo precoz (4meses); posee

buena calidad culinaria y conservacion.
Se adapta a condiciones de costa y sierra.

Papa Tarmefia

Tiene la piel parecida a la peruanita pero su pulpa no es
amarilla sino color crema. Una causa a la limefia con esta
papa queda de maravilla porque tiene una textura cremosa y
aterciopelada. También queda muy bien al horno, asada y

frita. Se la puede usar en el lomo saltado.

«

Para muchos es la estrella de los tubérculos. Se produce

Papa Huamantanga

solo en la sierra, por lo que su presencia en los mercados
costefios es estacional. Tiene el color de la papa blanca pero
la textura de la papa amarilla y se consume sancochada o

en guisos. Una vez cocida, se pela con mucha facilidad.

Papa Negra
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Con este nombre se conoce a la papa mariva, aunque
también sea bautizada en los mercados como "tomasa
negra’. Esta papa es harinas, ligeramente dulce y de sabor
muy agradable. Se usa en casi todas las formas: guisada,
sancochada, frita y el puré. Es ideal para hacer papa rellena

porque se dora muy bien.

= Zona: Costay sierra

= Cualidades: Buena cualidad culinaria y comercial.

Papa de piel bicolor y extraordinario sabor. Es muy

Papa Peruanita

apropiada para hacerla hervida con sal y un toque de
mantequilla. Si se quiere se la puede envolver en papel
aluminio, pero mejor es sancocharla ya que por su cascara

delgada se puede comer tal cual.

= Altitud: Mayor a 3300

= Zona: Huanuco, Pasco, Junin, Huancavelica y Apurimac

= Cualidad: Buen rendimiento, muy buena calidad culinaria,
tolerante a la Rancha

Papa Coéctel

Es dulce, "aguachenta” (que debe ser seca pero al contrario
resulta aguada) y redonda. Tiene la textura y el sabor de la
papa blanca por lo que se presta para comerla sancochada y
cubiertas de salsas. También puede cocinarse al horno y

comerla con piel.

Fuente: http://wiki.sumaqgperu.com/es/La_papa
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Figura N° 5: Superficie y produccion (1997 — 2009) de la papa en el Peru

4000
3500

3000

m— Superfice

Produccion

1997 1998 1999 2000 2001 20 2003 2004

m Superficie 258.2 2854 | 277.7 | 2823 | 2478 263.7 | 261.1

WesProduccion| 2403.5 | 2631 3064.9 | 3274.9 | 2690.5 | 3298.2 | 3143.9 | 3008.2 | 3289.7 | 3248.4 | 3383

Fuente: Instituto Nacional de Investigacion Agraria INIA-2013
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2.1.1.2.2. CARACTERISTICAS QUIMICAS

Cuadro N° 5:
Composicion nutricional en 100 gramos de papa comparado con varios productos alimenticios
Relacion . o . _ o Acido
i ceniza | Ca Fe [ Na Tiamina [ Riboflavina | Niacina .
proteina ascorbico
. Agua 3 i i Grasa
Alimentos Proteina | Energia(Kcal) cal6rica
(%) 9)
(g/1000 Mg
Kcal)
Maiz 87 1.2 51 24 0.1 0.6 1 0.02 0.01 0.2 0
Papa 80 21 76 27 0.1 0.9 7 0.09 0.04 1.5 16
Arroz 73 2 109 18 0.1 1.1 10 0.02 0.01 0.4
Espagueti 72 3.4 111 31 0.4 1.2 8 0.01 0.01 0.3
Camote 71 1.7 114 15 0.4 il 32 0.09 0.06 0.6 17
Frijol 69 7.8 118 66 0.6 1.4 50 0.14 0.07 0.7 0
Yuca 68 0.9 124 7 0.1 0.6 - - - - - - 26
Pan blanco 36 8.7 269 32 3.2 19 |70 0.09 0.08 1.2 Trazas

Fuente: Instituto Nacional de Investigacion Agraria INIA-2013

20




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

e CATOLICA
TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

2.1.1.2.3. CARACTERISTICAS FISICAS
Aspecto fisico de la papa

- Formaredonda

- Color de la parte interior amarilla (papa amarilla)
- Color de la parte de afuera marrén

- Libre de infecciones de microorganismos

2.1.1.2.4. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Contaminacion de los siguientes animales presentes en

la cosecha de la papa:
- Gorgojo:

Dafio en su estado larva ataca solo a los tubérculos.
Cuando son adultos comen follaje en forma de media

luna principalmente en los bordes del campo Control.

Una buena preparacion del terreno para destruir los

estados de pupa
Usar semilla sana libre de insectos

Aplicase lafate en polvo 2% a razén de 40 Kg/Ha, la
mitad a la siembra y la otra mitad al aporque o Furadan 5
Kg/has

- Gusano de tierra o gusanos cortadores:

Dafo Atacan a toda la planta, en su estado larva
destruye los tallos hasta la medula Cuando ya estan
adultos cortan los tallos a la altura del cuello Comen las
hojas vorazmente esqueletizando, las plantas con el
consiguiente prejuicio. Comen los tubérculos dejando

agujeros grandes y profundos.
Control:

Una buena preparacion del terreno para destruir los

estados de pupay larva
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Limpieza adecuada del terreno eliminado todas las

malezas (amontonarlas y quemarlas)
Haga una buena labor de aporque

Las zonas donde se forman los, tubérculos deben estar
bien tapadas para que las hembras adultas del gusano
de tierra no pongan sus huevos Apliquese Furadan 50
Kg/Ha o cebos tdxicos a razén de 50 Kg/Has.

- Pulgones:

Ataca al follaje, principalmente chupan la savia

provocando el amarillamiento y caida de las hojas.

Esto insectos también causan enfermedades llamadas

enrollamiento y moteado
Control:
Campas deben estar libres de malezas

Cuando el ataque es fuerte puede aplicarse metasystox
400 cm?/ cil. 200 It

- Mosca minadora:

En estado larva dafan a las hojas haciendo unas minas o

galerias irregulares en zigzag o circular
Control:

Eviten sembrar plantas donde se alojan estos insectos

como: Fréjol, arveja, tomate y cucurbitaceas

Apliques la solucién preparada de 1 Kg. arseniato de

plomo, 1 galén de melaza de cafia 'y 100 li de agua

También puede aplicar Viadate 2 Lt y medio en 1000

litros d agua por hectarea
- Mosca blanca:

Succiona la hoja y segrega melaza creando problemas

de fotosintesis en la planta
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Ataca en todo el periodo vegetativo

Control:

Eliminacion de maleza

Uso de mantas pegantes Trampas amarillas pegante
Aplicar hongos entomopatogenos (Digliphus sp)
Control biologico con avispa Encarsia pergandiella
Detergente agricola sobre todo si hay fumangina

Aplicar aceite agricola mas rotenona o endolsufan mas

aceite dosis 200 cc/cil.

2.1.1.2.5. USOS

- Preparacion de edulcorantes (glucosa, Fructuosa)

- Sustituto de la harina de trigo, en la reposteria,
pasteleria, etc.

- Espesante y estabilizante en helados, gelatinas, sopas,
salsas, etc.

- El almidén es muy importante en los productos
horneados: empresas que fabrican galletas, bizcochos,
etc., ya que el almidon aumenta la esponjosidad y
guebralidad, ablanda la textura y ademas imparte el color
dorado a la corteza.

- Fuente de Alcohol para licores.

- Preparacion postre como las mazamorras, flanes, etc.

- Otros
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2.1.1.2.6. ESTADISTICA DE PRODUCCION Y PROYECCION

Cuadro N° 6:
Produccién de la papa en el Peru en toneladas.
Afos Produccién (TN)
TONELADAS
1997 138032
1998 164265
1999 149319
2000 153693
2001 158067
2002 162441
2003 166815
2004 171189
2005 175563
2006 179937
2007 184311

Fuente: Anuario estadistico 2007, Ministerio de Agricultura.

Cuadro N° 7:
Proyeccion de produccion de la papa en el Peru en toneladas
Afios Produccién (TN)
TONELADAS
2009 197431
2010 197851
2011 198271
2012 198691
2013 199111
2014 199531
2015 199951
2016 200371
2017 200791

Fuente: Elaboracion propia 2013.
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2.1.1.3. OTROS INSUMOS

2.1.1.3.1. LUPULO

El lapulo, pertenece a la familia de las cannabinaceas, pero
a pesar de su parentesco con el Cannabis, el lupulo
comercial, Humulus lupulus, no contiene sustancias
alucinégenas. Las flores femeninas se desarrollan en plantas
distintas de las que producen las flores masculinas y, en la
mayor parte de las plantaciones comerciales, se eliminan las
plantas que producen flores masculinas; con esto, se

consigue que la mayoria de los conos carezcan de semillas.

El lapulo se cultiva sélo en climas templados y resiste el
invierno como un rizoma (cepa). Es una planta vivaz que
puede alcanzar de 5 a 7 metros de alto, el lupulo produce las
flores que son como pequefios conos de 1 a 3 centimetros

de largo.

El ldpulo es utilizado en cervecerias por su poder de
amargor. El lapulo se encuentra en la lupulina (granulos de
color amarillo que se encuentran en la flor) siendo estos
unos acidos amargos cristalizables que confieren este poder
de amargor. Estos acidos amargos se oxidan y polimerizan
facilmente perdiendo de esta manera su poder de amargor,
estos fendémenos son acelerados por el oxigeno,
temperatura, y humedad. Siendo importante que para su
conservacion deben ser colocados en lugares adecuados a
0 °C y donde el grado hidrométrico no pase de 70 a 75%.
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Cuadro N° 8:
Composicion de los lapulos comerciales
Composicién Porcentaje (%)

Agua 10.0
Resinas totales 15.0
Aceites esenciales 0.5
Taninos 4.0
Monosacaridos 2.0
Pectina 2.0
Aminoacidos 0.1
Proteina (N x 6.25) 15.0
Lipidos y ceras 3.0
Cenizas 8.0
Cenizas celulosa, lignina, etc. 40.4

Total 100

Fuente: Hough (1990)

2.1.1.3.2. LEVADURA

Las levaduras son hongos que generalmente no son
filamentosos, sino unicelulares y de forma ovoide o esferoide

y que se reproducen por gemacion o por fision.

Las levaduras cerveceras poseen la particularidad de
reproducirse en presencia de oxigeno del aire, originando la
fermentacion alcohdlica del mosto, con caracteristicas
propias segun la temperatura y la naturaleza de la levadura
puesta en fabricacion.

Para la fabricacion de la cerveza se puede partir de cultivos
de una sola célula (cultivo puro) para la propagacion de la
levadura; pero para los cerveceros la levadura se recupera
después de la fermentacion y se puede emplear una y varias
veces durante varias generaciones. Diversas cepas de
levadura tienen caracteristicas diferentes e individuales de

sabor, las levaduras que se usan en la fabricacidon de
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cerveza se pueden clasificar como pertenecientes a una u

otra de las dos especies del género saccharomyces:
- saccharomyces cerevisiae
- saccharomyces uvarum

Siendo los de fermentacion alta las pertenecientes a la
cerevisiae y a la de fermentacion baja a la uvarum. Las
demas especies se clasifican como levaduras salvajes como
la candida, pichia, cloequera, pongue, etc. pues deterioran el
sabor de la cerveza. La tipica levadura cervecera es oval o
esférica con un diametro de 2 a 8 mm y una longitud de 3 a
15 mm La levadura contiene un promedio de 75% de agua y
en los constituyentes mas importantes de la sustancia seca
el 90 a 95% es materia organica, la cual tiene un 45% de
carbohidratos 5% de materias grasas y 50% de materias
nitrogenadas, siendo las mas importantes en las
nitrogenadas las proteinas y en menos cantidad las
vitaminas, dentro de las materias inorganicas que viene a
ser en un 5 a 10% encontramos fosforo, potasio, sodio,
magnesio, cinc, hierro, y azufre, y el contenido de materias

grasas es de un 8%.
Variedades de levadura para Cerveceria

Existen dos tipos de levaduras para cerveceria, las
levaduras altas y bajas. Las diferencias fundamentales entre
ambos tipos se refieren a la temperatura de fermentacion y

el aroma de la cerveza producida.
- Levaduras Altas

Son cepas que ascienden a la superficie del mosto al
final del proceso fermentativo debido a que tienden a ser
algo hidrofobas y a reunirse en el menisco.
Generalmente operan en el intervalo de temperaturas
entre 15 — 22 °C, siendo mas rapida la fermentacién

cuando se opera en el topo del intervalo de temperaturas;
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con este tipo de levaduras suelen producirse las

cervezas tipo “ale”.
- Levaduras Bajas

Son cepas que se hunden hasta el fondo del fermentador
al final del proceso fermentativo. Generalmente operan
en el intervalo de temperaturas entre 8 — 15 °C, con este

tipo de levaduras suelen producirse cervezas tipo “lager”.

2.1.1.3.3. AGUA

El 95% aproximadamente del peso de la cerveza es agua y
esta desempefia un papel totalmente decisivo en la

fabricacion tradicional de la cerveza.

La naturaleza del agua empleada en la fabricacion de
cerveza es de mucha atencion y se llega a decir que el éxito

de la cerveza depende del empleo adecuado del agua.

El pH es el de mas importancia para las reacciones
bioquimicas que se desarrollan durante el proceso; en todos
los pasos de la fabricacion hay disminucion del pH y los
amortiguadores minerales del agua contrarrestan en parte

este cambio.

La influencia del contenido mineral del agua sobre el pH es
importante durante la fabricacion y algunos componentes
minerales ejercen una influencia especifica, influencia
estabilizadora de los iones calcio sobre las amilasas. Los
iones de calcio reaccionan con los fosfatos organicos e
inorganicos de la malta precipitando fosfatos de calcio, el
resultado es la acidificacion del mosto si el calcio se halla en
forma de sulfato. El ibn magnesio se encuentra raramente en
dosis superiores a 30 mg/lt. El i6n potasio se encuentra
raramente en gran cantidad produce el mismo efecto pero en

menor cuantia. La mayoria de los demas iones como
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cloruros, sulfatos, sodio y potasio no tienen otra influencia

gue en el sabor de la cerveza.

La dureza del agua se mide en grados hidrométricos
alemanes. En sintesis se puede decir: la dureza
(carbonatada) del agua actia de manera tanto mas

perjudicial cuanto mas clara y rica el lipulo sea la cerveza.

2.1.2. PRODUCTO A OBTENER
Descripcion:

El producto a obtener sera una cerveza frutada elaborada a partir
de Malta de cebada y papa que cumpla o supere las caracteristicas

de manera que tenga una buena aceptabilidad para el consumidor.

2.1.2.1. CONTROL DE CALIDAD Y LAS NORMAS NACIONALES E
INTERNACIONALES

- Norma Técnica Peruana NTP 213.014:1973: Bebidas
Alcoholicas: Cerveza.

- NTP —ISO 9001:2000 Sistemas de Gestion de la Calidad.

- NTP 205.016:1980: CEREALES Y MENESTRAS. Cebada

maltera.

- Extraccion de muestras en bebidas alcohdlicas -cervezas
NTP 213.013

- Método para determinar ceniza en bebidas alcohdlicas —
cervezas NTP 213.007

- Método para determinar la acidez total en cervezas NTP
213.008

- Método para determinar la acidez volatil en cervezas NTP
213.010

- Método para determinar el contenido de aire y de bioxido de
carbono en cerveza envasada NTP 213.023

- Método para determinar el contenido de nitrogeno total en

cervezas, expresado como proteinas NTP 213.023
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- Método para determinar azucares reductores en cervezas
NTP 213.019

- Método para determinar el contenido de almidon NTP
213.019

- Método para determinar el color mediante espectrofotometros
o fotometros calibrados NTP 213.027

2.1.2.2. CARACTERISTICAS FiSICO - QUIMICOS

Cuadro N° 9:
Propiedades quimicas y fisicas por 100 gr de cerveza

Componentes Cantidad
Calorias 36 cal.(K cal)
Humedad 94.5 gr
Proteinas 0.3 gr.
Grasa 0.0 gr.
Carbohidratos 5.10r
Fibra 0.0 gr.
Ceniza 0.1 gr.
Calcio 0.0 mg.
Fosforo 15 mg.
Hierro 0.1 mg.
Retinol 0.0 mg.
Tiamina 0.01 mg.
Riboflavina 0.03 mg.
Niacina 0.06 mg.
Ac. Ascorbico 0.0 mg.
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Cuadro N° 10:
Propiedades quimicas y fisicas de la cerveza y tipo Pilsen

Componentes Cantidad
Peso especifico 1.009
Color 4.3 SRM
Gas carbonico 0.222 gr.

Cenizas 0.177 gr/100 cc.
Alcohol 4.51% en peso
Densidad 1.033 kg/It
Acidez total 1.708 cc. NOH N/1
Acidez volatil 0.0063 en C,H40O,
Maltosa 0.790 mg/100 cc.
Dextrina 1.443 mg/100 cc.

Amilodextrina

Eritrodextrina
0.1955 gr/100 cc.

Fuente: Tesis, estudio bromatoldgico de la cerveza en Arequipa Garate

Proteinas

Pérez. Julio — 1995, UNSA — Ingenieria Quimica.

Cuadro N° 11:
Caracteristicas de la Cerveza - American Standart Lager

PROPIEDAD VALORES
Gravedad Original 1.035-1.045
Porcentaje de Alcohol 3.5-5-0

Unidades Internacionales | 17
De Amargor
Color SRM 2-4
Fuente: Papazian Charlie, the New Complete Joy Home Brewing USA 2000

2.1.2.3. BIOQUIMICA DEL PRODUCTO

El proceso general para la elaboraciéon de cerveza comprende 4
etapas claramente diferenciadas en las cuales ocurren cambios

bioquimicos los cuales los detallaremos.
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- Malteo de la cebada
- Maceracion
- Coccion del mosto

- Fermentacion y maduracién

2.1.2.4. USOS

Generalmente el uso es el de una bebida alcohdlica la cual es
expuesta al consumidor en abastecimientos con la debida
reglamentacion, teniendo que competir con otras bebidas

alcohdlicas como son el ron, pisco, vino, etc.

2.1.2.5. PRODUCTOS SIMILARES: VARIEDADES COMERCIALES DE
LA CERVEZA

Lager y Pilsen:

Rubia y ligera, es la cerveza por excelencia, la mas extendida.
Se elabora con malta palida. De baja fermentacion. El contenido

alcohalico es la unica diferencia entre sus distintos tipos.

Su graduacion alcohdlica va desde los 3.5 grados hasta los 4
grados. Contiene aproximadamente 45 kcal cada 100 ml.

Abadia:

Se elabora con cebada. Tiene una fermentacion alta y una
maduracion de 2 a 3 semanas como maximo, un mes. Es una
cerveza fuerte y artesanal. En la actualidad, este tipo de cerveza
se elabora principalmente por monjes de abadias. También se
produce en pequefias cervecerias, respetando siempre la
produccion artesanal. Su graduacion alcohdlica es de 4 grados
promedio, y su contenido cal6rico asciende a 55 kcal cada 100

mi debido a su menor contenido de agua.
Gueuze-Lambic:

Se prepara con una mezcla de trigo y cebada. Su gran
diferencia, lo que la distingue de todas las demas, no sélo reside

en los ingredientes sino en la forma de fermentacion. De hecho
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es la fermentacién natural o salvaje lo que la caracteriza, porque
fermenta sin necesidad de levadura, ya que ésta se produce

naturalmente por fenébmenos ambientales.
Biilanca:

Esta cerveza se hace exclusivamente con trigo. Se llama asi
porque es muy palida y de color mas claro que la Pilsen. De
fermentacion alta y contenido en alcohol bajo, tiene un sabor
ligero pero marcado.

Esta graduada a 3.5 grados y contiene 45 kcal cada 100 ml.
Ale:

Su sabor afrutado proviene de un proceso de fermentacion
relativamente rapido a altas temperaturas, con variedad de
levaduras de fermentacion que una vez consumido todos los
azucares suben en vez de flocular. Este procedimiento, conocido
como alta fermentacion, define de manera caracteristica a la
cerveza Tipo Ale. El color y su fuerza varian y hay diferentes
tipos: See Bitter, Brown Ale, Cream Ale, Indian Palé, Mild, Pale-
Ale, Scotch Ale.

Se acerca a las 46 kcal cada 100 mi siendo de 3.5 grados su

graduacion alcohdlica.
Stout:

Casi negra, fabricada con malta tostada con un proceso de alta
fermentacion. La Stout inglesa es frecuentemente dulce. Normal,
Especial y Export. Eleva su contenido calérico a 59 kcal cada
100 ml, mientras que su graduacion alcohdlica es de 4.5 grados.
2.1.2.6. PROBLEMATICA DEL PRODUCTO
a. Mercado del Consumo de Cerveza en Arequipa
Poblacién Arequipeia

De acuerdo al censo del 2007, la poblacién en Arequipa es:
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Figura N° 6: Departamento de Arequipa: poblacién

censada y total, segun cencos realizados, 1940 - 2007

Afio Pablacidn

Censada Total
1940 263 077 271 241
1961 388 681 407 163
1972 529 566 561 138
1981 T06 580 738 432
1943 916 BOG 930 062
2005 al 1140 B10 1184 761
K07 1152 303 1184 567

af Censo de Deracha o de Jure. Se recoplld infarmacié n de la po blacld n en su legar de residencia.

Fuente: INEl - Censos Macionales de Poblacidén y Vivienda, 940, 1961, 1872,
1981, 1993, 2005 y 2007.

b. Tasa de Crecimiento Anual

Figura N° 7: Departamento de Arequipa: Poblacion total y

tasa de crecimiento promedio anual, 1940 - 2007

Taza de
Ao Tokl Incremento Incremeanto Crechmianto
Intarcansal Anual
Promaedio Anual
5%
1840 T
135 922 6472 20
1961 407 163
154 175 14 M6 30
1472 561 338
177 144 19 683 31
1981 738 482
200 580 16 715 20
1403 938 GE
245 505 B4 612 1,6
X007 1184 567

Fuente: INEl - Censos Naclonales de Poblacitn y Vivienda, 1940, 1961, 1972, 1981, 1993 y 2007.
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c. Poblacion segun Provincia

Figura N° 8: Departamento de Arequipa: poblacion

censada, segun provincia, 1981, 1993 y 2007

Provincia 1981 1993 2007

Total TOE 580 916 806 1152 303
Araquipa 488 210 676 730 864 250
Camana X846 42403 53 065
Caraveli 24703 27 434 35928
Cazflla 32 650 36 854 38 425
Caylloma BN 45 736 TiTE
Condezuyos 19 508 20 895 18 991
lslay 43078 50 (39 52 264
La Unién 18 054 17 295 15 662

Fuente: INEl - Censos Maclonales de Poblacién y Vivienda, 1981, 1993 y 2007.

d. Distribucién de la Poblacion de Arequipa

Figura N° 9: Departamento de Arequipa: poblacién
censada, por afos censales, segun sexo y grandes
grupos de edad, 1981, 1993 y 2007

Grandes grupos de edad y 1981 1993 2007

SEK0 Abs ] Abs. Y Abs. %
Total T06 580 100,0 416 806 100,0 1152 303 100,0
0-14 214 672 38,9 303 357 B3Ba 304 Tea 264
1564 401 365 5,8 56 594 61,8 762 605 6.2
65 y mas 30 543 43 45 855 51 84929 74
Hombre 357 047 100,0 455 200 100,0 56733 1000
0-14 130475 A1 133 674 e 155 349 74
1564 203 215 56,9 19 145 613 iT 0a7 635.4
65 y mas 14 407 40 23 49 40923 72
Mujer 348483 100,0 461606 1000 584964 1000
0-14 135147 387 149 683 324 148 430 255
15464 198 150 5,7 287 449 623 91 538 66,9
65 y mas 16 136 46 4 474 53 44 006 75

Fuente: INEl - Censos Maclonales de Poblacién v Vivienda. 1981, 1993 v 2007.
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e. Anadlisis de laindustria de Cervecera en Peru

El mercado de cerveza crecié 6.6% en el afio 2011 respecto
al afo anterior. Las ventas del afio 2011 fueron de 13.1

millones de hectolitros.

El crecimiento del PBI aumento el consumo de cerveza en el
Perd de 20 a 42 litros per capita en el 2011 respecto al afio
anterior; sin embargo, estd por debajo del promedio

latinoamericano de 70 litros per capita.

Esto indica el potencial de crecimiento del consumo de

cerveza del Peru

Se espera que la demanda de cerveza aumente debido al

crecimiento del pais, en el afio 2012.

En cuanto a la participacién de mercado, el Grupo Backus se
ha mantenido como lider a nivel nacional, segun cifras de
CCR, con el 92.8%, habiendo ganado participacion con
respecto a lo registrado en el 2010 (90.4%), a pesar de la
politica implementada de precios bajos y promociones de

Ajeper y Ambev Peru.

fuente:
http://www.latinburkenroad.com/docs/BRLA%20Backus%20a
nd%20Johnston%20(201203%20Spanish).pdf

f. Proyeccion de la Poblacion Masculina de Arequipa

Considerando solamente a la poblacion de la provincia de
Arequipa, en el sector masculino y atribuyéndole un consumo
de 42 litros de cerveza percapita anual se hara una
proyeccion, considerando ademas un escenario no optimista
pues se tiene informacién que dicho consumo aumento el
2012 a 61 litros percapita anual. Asimismo la poblacion en
consideracion es la de 15 a 64 afios de edad, poblacion

potencial de consumo de cerveza.
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Cuadro N° 12:
Proyeccion de la poblacién Masculina de Arequipa, con unatasa de
1.6% /anual y consumo de cerveza considerando 42 litros/persona

Ao Poblacion Estimada | Consumo de cerveza
De 15 -64 afos de edad Litros/afio
2007 371067 15 585814
2008 377004 15834168
2009 383036 16 087512
2010 398165 16 722930
2011 395391 16 606422
2012 401718 16 872324
2013 408145 17 142090
2014 414676 17 416392
2015 421311 17 695062
2016 428052 17 978184
2017 434900 18 265800
2018 441859 18 558078
2019 448929 18 855018
2020 456111 19 156662

Fuente: Elaboracién Propia 2013.
2.1.3. PROCESAMIENTO: METODOS

2.1.3.1. METODOS DE PROCESAMIENTO
a. Recepcion y almacenamiento de Materia Prima

La malta se pesa y se limpia a través de cribas y separadores
magnéticos donde se elimina el polvo y objetos extrafios y

cualquier resto metalico.

La materia prima se almacena en los silos o depdésitos,
generalmente de acero inoxidable o de hormigon, con
paredes lisas y fondo cénico. En los silos se mantiene a
temperatura constante a unos 10 °C a 15 °C y a una
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humedad reducida. Esto dificulta el desarrollo de colonias de

insectos.

La papa se procederd a guardar en almacenes cuya
temperatura sea de 20 °C y de Humedad Relativa del 50%.

b. Molienda

La molienda tiene por objeto triturar la malta. Es necesario
que la cascarilla permanezca tan entera como sea posible y
que, en cambio, el endospermo se muele hasta un tamafo
de particula que permite la facil liberaciébn del extracto.
(Hough 1990).

Se puede aplicar dos tipos de molienda en seco y en
himedo. La molienda en seco proporciona un buen extracto
de malta pero la fragmentacion de la cascarilla causa un
tempo mayor de vaciado del mosto tras la maceracion. Este
problema se puede solucionar, a la vez que se incrementa el
extracto, con un acondicionamiento mediante vapor que
vuelva gomosa a la cascarilla, la hace menos sensible a la

fragmentacion.

La molienda en humedo también aumenta la tasa de
extraccion y permite obtener un peso mayor de macerado
para la cuba filtro. Produce un alto rendimiento, pero no es
aplicable a maltas poco modificadas y supone un alto costo

energeético.

La molienda debe ser también regulada segun el cocimiento;
si se utiliza un alto porcentaje de granos crudos o adjuntos es
necesario moler groseramente. Si para la filtracion del mosto
se utiliza un filtro prensa en lugar de una cuba-filtro o de falso
fondo se puede moler mas fino pues en el filtro prensa el
espesor de la capa filtrante de orujo o afrecho es mucho mas

delgada.

El Trato de la papa sera sancochada y luego triturada como

puré y asi proceder al paso siguiente que es la maceracion,
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también habrd una segunda opcion el de adicionar la papa
como harina que sera precisamente materia de analisis en
este estudio, la manera de su adicion serd investigada, pero
lo que no estd en duda es que se adicionara antes de la

malta para primero proceder a la gelatinizacion.
c. Maceracion

Una vez convertido el grano de malta en harina, y gelatinizar
el almidén de la papa, comienza el macerado, operacion que
tiene por objeto convertir la malta en un liquido dulce
denominado mosto. Esta operacion se lleva a cabo en un
depdsito denominado caldero de mezcla, en el que se mezcla
harina con agua y se calienta hasta conseguir la
sacarificacion del almidon (Molina 1989).

Segun Hough, menciona que la temperatura mas adecuada
para esta etapa es de 62 °C a 67 °C y se opera

ordinariamente a 65 °C.

Fase del proceso donde se extraen de la malta y
eventualmente de los granos crudos la mayor cantidad de
extracto y de la mejor calidad posible en funcién al tipo de
cerveza que se busca fabricar. La extraccibn se logra
principalmente por hidrélisis enzimatica, solamente un 10%
de la extraccion es debida a una simple disolucion quimica.
Las amilasas desdoblan el almidon en dextrinas y maltosa
principalmente las enzimas proteoliticas desdoblan las
proteinas complejas en materias nitrogenadas solubles, la
fitasa desdobla la fitina en inositol y fosfato, etc. Estas
transformaciones enzimaticas han sido ya empezadas
durante el malteado a un ritmo mucho menos intenso del que
sucedera en el cocimiento; donde debido a la accion de las
diferentes temperaturas y la gran cantidad de agua las

reacciones suceden muchas veces en forma explosiva.
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Los procedimientos para conseguir la sacarificacion son muy
variados y dependen del tipo de cerveza que se quiera
obtener y de la utilizacibn o no de adjuntos, pero

fundamentalmente se reducen a tres:

- Métodos por infusion: la mezcla se calienta
progresivamente sin someter a ebullicion parte alguna de
ella.

- Métodos por Decoccion: el aumento de la temperatura se
consigue llevando a ebullicién una parte de la masa, que
se mezcla luego con la totalidad haciendo subir la
temperatura. Esta operacién se puede repetir tantas

veces como se quiera.

- Meétodos Mixtos: en los que se utilizan métodos de

calentamiento.

La degradacion del almidon por enzimas diastaticas,
convierten las moléculas de almidon en azucar fermentables
y en dextrinas infermentables, hay dos enzimas diaseticas
gue llegan a ser activas durante el proceso de el mashing,
ellas son la alfaamilasas y la betaamilas, la combinacién de
su accion literalmente quiebra las muy largas cadenas de
almiddn soluble o gelatinizado en cortas cadenas de azucar y

dextrinas.

Las moléculas del almidén son basicamente una muy larga
cadena de moléculas de glucosa fermentable (lo mas simple
de los azucares) pero por causa de que estan unidos estos

no son fermentables.

Dextrinas son cadenas de cuatro o mas moléculas de
glucosa que resultan de un quiebre de almidén; ellas no son

fermentables; ellas son sin sabor y dan cuerpo a la cerveza.

Las enzimas podriamos decir que las alfaamilsas realizan el
trabajo de degradacion de almidéon en dextrinas | que se

llama licuefacciéon o dextrinizacion.
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Las betamilasas logran reducir las cadenas de almidon en

azucar fermentable lo que se llama sacarificacion.

El trabajo de ambas es indispensable y en general se puede
decir que la diastasa es hecha de 25% de alfaamilasas y
75% de betaamilasaas.

; ima fosforolit
Almidén + H,PO, """ Glucosa - | - fosfato

Almidén (amilosa) + H20 =~ Glucosa + Maltosa

Maltosa + H20 SELLLLEEN 2D - Glucosa

a( 6 ) glucosidasa
_—

Amilopectina + H20 Glucosa

o -glucosidase
v

L |
v _v_B-amylase

d. Separacion del Mosto

Habiendo ya disuelto las materias solubles por el cocimiento
es necesario separar el mosto de la parte insoluble llamada
orujo o afrecho. La operacion se realiza en dos fases primero
el flujo del mosto y luego la operaciéon de lavado del extracto
que contiene el orujo. El mosto y el agua de lavado deben ser
claros pues si se aporta durante la operacién demasiadas
sustancias mal disueltas, la clarificacion de la cerveza sera
demasiado dificil. La calidad de la cerveza pude ser también

alterada por un lavado de orujo con agua alcalina pues los
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polifenoles y sustancias amargas de la cascara de la malta
se disuelven muy facilmente en agua alcalina aun mas si se
tiene en cuenta que el lavado se hace en agua a una
temperatura méaxima de 75 °C; a propoésito de la temperatura
es muy importante no excederse de 78 °C pues se corre el
riesgo de disolver almidon presente aun en el orujo, lo que
acarearia problemas de turbiedad y fermentacién posteriores.
Existen dos tipos de aparatos donde se realizan la filtracion y
posteriormente el lavado del orujo: Cuba filtro y Filtro prensa.

Cuba Filtro

La variacibn de concentracion del orujo no implica
directamente en el volumen de la cuba, pudiendo ser el
espesor de 25 a 50 cm. Como desventaja la proporcion de
adjunto es de 25 %. Otra ventaja es la menor mano de obra,

pero el tiempo de filtracion es mayor.
Filtro Prensa

Se puede filtrar un mosto més denso, con una filtracién mas
rapida y una proporcion de adjuntos mayor del 75 %. Como
desventajas el mosto es menos brillante, hay mayor cantidad

de acidos grasos insaturados, y el trabajo es mas exigente.
e. Ebullicion del mosto

El mosto claro y las aguas de lavado se recogen juntos en
una caldera donde se los somete a un proceso de ebullicién,
de una duracion aproximada de dos horas aunque a veces
puede ser menor, la adicién de lUpulo se realiza durante esta

operacion.

La finalidad de la ebullicibn es Estabilizar enzimatica y
microbiolégicamente el mosto, buscar la coagulacion de las
proteinas. La destruccion de las enzimas es realizada para
evitar que sigan desdoblando a lo largo de la fermentacion,
las amilasas podrian seguir desdoblando las dextrinas y

éstas se transformarian enteramente en alcohol. La
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esterilizacion del mosto es obtenida por simple ebullicion,
pues su reaccion es ligeramente acida. La coagulacion de las
materias proteinicas debe hacerse lo mejor posible, pues si
subsisten en el mosto ocasionarian problemas en la
fermentacion y provocando facilmente turbiedad en la

cerveza embotellada.

La esterilizacién y la destruccion de las enzimas es facil de
realizar, un cuarto de hora de ebullicion es generalmente
suficiente. La coagulacién de proteinas es mucho mas dificil,
se realiza por etapas, la primera es la desnaturalizacion que
consiste en la ruptura de puentes de hidrogeno en la
molécula de proteina, pasando del estado hidratado al
deshidratado, manteniéndose en suspension unicamente por
su carga eléctrica; luego de la desnaturalizacién se produce
la coagulacion propiamente dicha por agrupacion de micelios
deshidratados; es aqui donde el pH juega un papel
importantisimo pues la coagulacion sera eficiente si se
realiza en el punto isoeléctrico; como existen muchas
proteinas en el mosto se ha optado por el pH 5.3 como él
mas conveniente. La violencia de la ebullicion influye también
en la coagulaciéon mas no en la desnaturalizacion. Durante la
ebullicion. La coloracion también aumenta sobre todo por la
formacion de melanoidinas, también por oxidacién de
taninos, estas dos reacciones son favorecidas por el pH
elevado.

Por ultimo a lo largo de la ebullicion se forman productos
reductores que contribuyen a la calidad y estabilidad de

cerveza.

El Lupulado del mosto se realiza tradicionalmente durante
esta operacion, es decir en la paila de ebullicion. EI amargor
es obtenido por isomerizacion de los acidos y del lUpulo; esta
isomerizacion es incompleta debido principalmente al pH del
mosto, el pH éptimo de isomerizacion es 9. Como se ha visto
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existen muchas lupulonas y humulonas en el lapulo; cada
uno de estos compuestos donara su isémero respectivo; el
conjunto es conocido como isohumulonas pues son

esencialmente quienes donan el amargor deseado.
f. Clarificacion

Tras la ebulliciébn se procede a la clarificacion del mosto. Si
se utilizaron conos enteros de lUpulo, resultara necesario
procedes a la filtracion. Los conos de lapulo extraidos tienden
a formar un lecho filtrante sobre el que se acumula los
turbios. Los restos de lapulo ejercen una accidon esponjante
sélo. En lugar de filtrar, clarifican utilizando un dispositivo
denominado “tanque remolino” (Whirpool tank) originalmente
desarrollado en Canada, donde se bombea el mosto a alta
velocidad (por ejemplo a 10m s™), a través de una tuberia
tangencial | tanque, situada a un tercio de su altura. El
momento circular del mosto en el tanque es sustituido pronto
por otro, que hace que el mosto en el tanque es sustituido
pronto por otro, que hace que el mosto circule verticalmente
hacia abajo a lo largo de las paredes y horizontalmente hacia
el centro, en la base, perdiendo momento de roce contra la

pared del tanque.
g. Enfriamiento

El mosto es enseguida enfriado a la temperatura de
inoculacion de la levadura, esta temperatura depende del tipo
de levadura empleada y del tipo de cerveza a fabricar entre 6
a 20 °C. Durante el enfriamiento un nuevo precipitado de
polifenoles-proteinas se forma, por un lado por enlaces de
hidrégeno y también por la falta de solubilidad de las
prolaminas. La presencia de este nuevo precipitado juega un

rol esencial sobre la formacion de H,S por la levadura.
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Segun Ferran, dos puntos en enfriado son particularmente
sensibles a las fermentaciones peligrosas; la fermentacion
entre 20 °C y 50 °C, y la acética entre 15 °Cy 20 °C.

El mosto enfriado, en principio estéril, debe ser airada antes
del inicio de la fermentacion, de no ser airada la tasa de
mortalidad levuriana aumentaria a tal punto que la levadura
no podria ser reutilizada; la oxigenacion del mosto antes del
inicio de la fermentacion permite a la levadura sintetizar
acidos grasos insaturados (oleicos, linoleicos, y linolénicos),
en ausencia de estos acidos grasos la pared celular esta
sujeta a alteraciones lo cual lo hace mas permeable a los
ésteres correspondientes a los alcoholes superiores que ella

misma forma.
h. Inoculacién de Levadura

El dia de iniciar la elaboracion, antes de triturar la cebada se
comienza por rehidratar la levadura seca en un recipiente
antes de su inoculacion. Espolvorear la totalidad de la
levadura en agua estéril (no utilizar mosto) a temperatura
entre adecuadas segun la levadura utilizada (No revolver, ni
agitar). Una vez transformada en crema, ir agitando
cuidadosamente para su oxigenacién. Una vez pasado este

tiempo inocular la crema resultante en el fermentador.

La levadura utilizada para inocular el mosto de cerveceria es
un reservorio de infecciones importantes. Algunos fabricantes
limitan la infecciébn bacteriana, lavando periddicamente la
levadura con &cido mineral, generalmente a pH 2,5 en esta
operaciéon, resulta de importancia critica el tiempo y la
temperatura, pues de otro modo puede que no se destruya
las bacterias o que, por el contrario, muera también la
levadura. Otros prefieren descartar la levadura cuando ya ha
sido utilizada 10 — 12 fermentaciones seguidas y sustituirla

por un cultivo nuevo propagando en el laboratorio.
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i. Fermentacién

La fermentacion tiene lugar entre 7 — 13 °C para las lager y
16 — 18 °C para las Ale. La levadura se mezcla con el mosto
enfriado y la mezcla es bombeada al fermentador. Durante la
fermentacion la levadura capta los aminoacidos y los
azucares del mosto. Los azucares son metabolizados, con la
produccion del diéxido de carbono y etanol en las
condiciones anaerébicas que se dan en las fermentaciones

cerveceras.

Para la fermentacion de mosto concentrado, se usa un millén
de células por cc por cada grado plato del mosto. La cantidad
de levadura previamente determinada se diluye en el mosto y
luego se inyecta a la linea de mosto frio durante el
enfriamiento. La cantidad total de levadura que se inyecta se
calcula teniendo en cuenta el volumen de mosto que va

contener la tina de fermentacion.

Una vez que se inicia la fermentacion se aprecian como
cambios notorios, el descenso del extracto, la produccion de
gas carbonico y el desprendimiento de calor; durante la
fermentacion se controla el descenso de la densidad
regulando la temperatura con atemperadores (serpentines o
chaquetas), por los cuales circula agua fria o salmuera o
agua glicolada a temperaturas que oscilan entre 1 a 2 °C
para el caso del agua y de -5 a -10 °C. Para el caso de la
salmuera o el agua glicolada. Para recolectar el gas
carboénico que se desprende de la fermentacion,
comunmente el tanque esta conectado por la parte superior
con dos tuberias; una que va a la intemperie y la otra que va
a la planta de purificacion de gas carbénico. En la planta de
gas carbonico, éste es purificado y licuado con el fin de

inyectarlo posteriormente a la cerveza.
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Cuando se alcanza el extracto limite o sea hasta donde se le
va a dejar fermentar se abre el frio para conseguir enfriar la
cerveza y para que la levadura se alimente. Se consigue
enfriar la cerveza hasta 5 °C. Y se suspende el envio de gas
carbonico a la planta, luego se bombea la cerveza a los

tanques de maduracion y se recupera la levadura.

A la cantidad de levadura obtenida en cada fermentacion se
le denomina cosecha de levadura, lo normal es obtener 4

veces la cantidad de levadura agregada.

En la fermentacién en plena ausencia de aire (oxigeno - Oy),
originado por la actividad de algunos microorganismos que
procesan los hidratos de carbono (por regla general
azucares: como pueden ser por ejemplo la glucosa, la
fructosa, la sacarosa, el almidon, etc.) para obtener como
productos finales: un alcohol en forma de etanol (cuya
férmula quimica es: CH3-CH,-OH), didéxido de carbono (CO,)
en forma de gas y unas moléculas de ATP que consumen los
propios microorganismos en su metabolismo celular

energeético anaeradbico.

La fermentacion alcohdlica tiene como finalidad bioldgica
proporcionar energia anaerObica a los microorganismos
unicelulares (levaduras) en ausencia de oxigeno a partir de la
glucosa. En el proceso las levaduras obtienen energia
disociando las moléculas de glucosa y generan como
desechos alcoholy diéxido de carbono CO,. Las levaduras y
bacterias causantes de este fenGmeno son microorganismos
muy habituales en las frutas y cereales y contribuyen en gran

medida al sabor de los productos fermentados.
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j. Maduracion

Después de la fermentacion principal se inicia la maduracion.
Mientras que en la fermentacion principal, la mayor parte del
dioxido de carbono generado sale al aire de la bodega, en la
maduracion debe procurarse que la cerveza retenga la mayor
cantidad posible de dioxido de carbono, con lo que se
conservard mejor, generara espuma Yy una agradable

frescura al paladar.

Este producto recién obtenido o “cerveza verde” todavia
contiene componentes del flavor que no son deseables y que
deben eliminarse mediante un acondicionado. Durante este
periodo la proporcion relativamente pequefia de levadura que
ha quedado en contacto con la cerveza, ejerce un doble
efecto. En primer lugar se produce mas dioxido de carbono,
éste carbonata la cerveza purgandola de componentes
volétiles no deseados. En segundo lugar, la levadura elimina
guimicamente otros compuestos con actividad flavorizante.
En concreto cataliza la reduccion de las dicetonas vecinales,
como el diacetilo, a dioles, que no participan en el flavor. Es
importante que esta reaccion se lleve a cabo por completo
durante el acondicionado ya que el diacetilo y otras cetonas
vecinales tienen umbrales de flavor muy bajo y puede dar
lugar a distintos flavores que se describen habitualmente
como a buttersotch.
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Es en esta etapa que se pretende agregar la fruta
pasterizada a fin de brindar el sabor y aroma a la cerveza, se
colocara entonces en esta fermentacion secundaria, al iniciar

o también al finalizar la fermentacién con esencias.
k. Filtracién

La filtracion se emplea para obtener diferentes grados de
clarificacion en el abrillantamiento final y para la eliminacion

de microorganismos (esterilizacion por filtracion).

Hay una gran variedad de tipos de filtros que utilizan
diferentes técnicas de filtracion. Lo ideal es filtrar lo mas
rapido posible con filtros que eliminen las particulas mas
pequefias posibles y que luego sean faciles de mantener y

limpiar sin contaminar el medio ambiente.
|. Carbonatacion

Tanto los barriles como las botellas se rellenan con CO; a
presion justo antes de recibir a cerveza. Este CO, mantiene
la presion igual a la del tanque de almacenaje y ademas sirve
también para eliminar el aire y el oxigeno contenidos que
oxidarian la cerveza con el tiempo. En el momento que el
barril o la botella han sido llenados, se procede a su cierre.
En este momento se libera la presion y se produce algo de
espuma que rellena el espacio sobrante entre el nivel
superior del liquido y el cierre, eliminando con ello cualquier
cantidad de oxigeno que pudiera haber entrado en la botella
o barril en el momento de desconectarlos de la linea de

rellenado a presion (Mesones, 2004).
m. Envasado

La cerveza terminada se debe poner a disposicion del
consumidor, no sélo con todas sus cualidades intactas, sino
asegurdndose que estas cualidades se van a conservar
durante un razonable periodo de tiempo. Para conseguir lo

primero, resulta fundamental no desaturar la cerveza en el
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proceso de envasado. Para asegurar lo segundo, el
cervecero debe evitar fundamentalmente la oxidacién y las
contaminaciones (Molina, 1989).

El embarrilado o embotellado se realiza a partir de los
tanques de almacenaje, o de segunda fermentacion, una vez
que la cerveza ha llegado al nivel de maduracion deseada.
Estos tanques estan a una presion aproximada entre uno y
dos bares y a una temperatura ligeramente superior a los
cero grados centigrados. Al rellenar los barriles o las botellas,
hay que tener en consideracion la temperatura de estos asi
como la temperatura de las lineas 0 mangueras por donde

circularé la cerveza a presion (Mesones, 2004).
n. Pasteurizacion

El uso de la pasteurizacion esta extendido para la prevencion
de las alteraciones de las cervezas enlatadas y embotelladas
y en algunos tipos de cerveza de barril. La cerveza envasada
en latas y botellas se pasteurizan mediante inmersion en
agua caliente, pero también se emplean los intercambiadores
de calor para el tratamiento de la cerveza en barril y de

algunas cervezas que luego se embotellan (Varman, 1989).

2.1.3.2. PROBLEMAS TECNOLOGICOS

Existen diferentes microorganismos capaces de alterar la
cerveza. Los microorganismos alteran la cerveza mediante la
produccion de sustancias que causan olores y sabores
desagradables o que producen turbidez. Entre los
microorganismos nocivos para la cerveza se encuentran
levaduras elipticas capaces de fermentarla, pertenecientes al
género de saccharomyces, lactobacillus y también otras
bacterias productoras de &cido acético. Junto a estos
microorganismos la cerveza puede contaminarse durante su
fabricacion con levaduras, bacterias y hongos que no plantean
problemas importantes porque en condiciones anaerobicas de la
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cerveza a valores de pH comprendidos entre 4.0 - 4.5 y ante
contenido de alcohol superior al 3% no se desarrollan o su

desarrollo es insignificante.
Defectos causados por levaduras

Dentro de las levaduras que causan dafios mencionaremos a la
saccharomyces pastorianus la cual puede contaminar la cerveza
formando células en maza, elipticas o redondeadas que
producen olores y sabores desagradables. Esta especie
fermenta bien la glucosa, maltosa y sacarosa y 2/3 de la

rafinosa, no fermentan la lactosa ni la galactosa.

La mayor parte de las levaduras contaminantes se desarrollan
con facilidad en la bodega de almacenamiento. Las cervezas
gue como en riesgos son las que se almacenan mas de cuatro
semanas. Durante la primera fase de almacenamiento la cerveza
clarifica y madura, a los 10 - 14 dias se incrementa de nuevo la
turbidez debido a la presencia de S. Pastorianus. Que ademas
imparte a la cerveza un olor y sabor desagradable, cuando esto
ocurre todos los aparatos, recipientes y conducciones que hayan
tenido contacto con la cerveza contaminada, estan deben

limpiarse cuidadosamente y desinfectarse.
Defectos causados por bacterias

Los lactobacillus son unos contaminantes peligrosos de la
cerveza estos contaminan via el inoculo y las aguas de limpieza
también son fuentes de contaminacion, los vestidos, zapatos y
botas de goma del personal. También producen turbidez y
acidez, las especies peligrosas como el lactobacillus plantarum,
Ib, brevis, Ib pastorianus y Ib buchneri. La mayoria de los
lactobacillus que tiene forma de bastoncitos son micro - aerofilos
y abundan en las condiciones de cerveza, bombas, filtros y otros
aparatos. Durante la fermentacion principal solo aparecen en

casos de contaminacion masiva.
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2.1.3.3. MODELOS MATEMATICOS

Cuadro N° 13:
MODELO MATEMATICO

Operacién Modelo
Coccion Q=kxA(T,—-T5)
H
Transferencia de calor por
conduccion.
Q=kxA(T1—-T5)
H
Transferencia de calor por convexion
g=hxa(ts—ty)
Filtrado DV/A dt =) p/u (ce(w/a) + r)
Fermentacion Rendimiento de sustrato
X=XR=R(SR - 9)
Crecimiento microbiano
Dx / dt = Xu
Formacion de producto
DB = gb * at
Maduracion Balance de materia
Mc =ci + cm
Balance de energia
Q=Cp*m*Dt
Envasado Transferencia de masa
N = D (Ac/x)
Fuente: elaboracion propia 2013.

3. ANALISIS DE ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS
Se encontraron antecedentes de los articulos como:

- Obtencién de una bebida fermentada a partir de maiz (Zea Mays)
germinaday construccién de un filtro prensa, R. Padilla Palacios,
2000, AQP. UCSM.

La tesis da a conocer los parametros adecuados para la obtencion de

una bebida fermentada a partir de maiz germinado, donde se evaluo:

El germinado, con una humedad relativa de 60%, temperatura de 25 °
C, y una humedad de 4 - 5 % en los granos secos.

La hidrolisis se realizd a una temperatura de 45° C/hr
incrementandose a 75° C determinando que estos parametros son los

optimos para una buena fermentacion.
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- Elaboracion de la cerveza utilizando kiwicha (Amaranthus
caudatus) como adjunto y disefio de un médulo de fermentacion
discontinuo, Paliza del Carpi6 Retamozo José Alonso, 2001,
AQP, UCSM.

Las tesis analiza los parametros de una manera pragmatica usando
Kiwicha como fuente de almidones, sin embargo su uso resulta en
sabor que puede diferir de la cerveza a partir de malta de cebada en
exclusiva y por tanto su uso como sucedaneo resulta aplicable solo a
cantidades menores a 5%.

- Analisis situacional y perspectivo de la industria cervecera del
sur del Peru, Huaina Arenas marco Antonio, 1995, AQP, UCSM

El estudio es meramente econémico y analiza el mercado y el aspecto
productivo de la regiéon sur del Perd, pero tomando como referencia el
segmento del tiempo de estudio es decir antes de 1995, estando

actualmente bajo otra situacion econémica.

- Elaboracién e Implementacién de un Plan Haccp (Analisis de
Peligros y Control de Puntos Criticos) para la linea de cerveza
artesanal, de la Empresa Mistiana EIRL Gloria Pilar Quispe
Rodriguez.

Trata de la Implementacién del sistema de Aseguramiento de la
calidad en su produccion a pequefa escala que ella llama artesanal,
en este estudio se hace un analisis del proceso y los riesgos que
encuentra durante su Produccion y como monitorearlos para tener un
producto que sea inocuo para el cliente y que por tanto satisfaga al
menos el minimo requerimiento de la calidad, la confianza de que no
tenga ningun problema de enfermedad transmitida por Alimentos
(ETAS)

- Determinacion de los parametros tecnolégicos para la
elaboracion de una cerveza saborizada con extracto de camu
camu (Myrciaria dubia). Disefio y construccion de un tanque —
UCSM, 20009.
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Se efectudé una analisis del como emplear la tecnologia existente,
para obtener una cerveza con alto poder vitaminico y al mismo tiempo
con sabor la produccion de la cerveza fue tipo lager.

- “Fermentacion de Malta empleando un sistema semicontinuo en
el proceso de elaboracion de cerveza”, Anabel Sanchez Miguel,
2011.

Se implementd un sistema de fermentacion Semicontinuo que incluye
las ventajas de los dos métodos de fermentacién mencionados. Para
ello como primer paso se obtuvo una cepa de levadura capaz de
emplear el mosto de cebada como fuente de carbono con la
consecuente produccion de alcohol, posteriormente se ensayaron
cuatro formulaciones de mosto de cebada para determinar la mas

viable para el estudio.

- Elaboracion de cerveza artesanal utilizando cebada (Hordeum
Vulgare) y yuca (Manihot Esculenta crantz), Carvajal Martinez

Luis Danny, Insuasti Andrade Marco Andrez, 2010.

Se determiné el comportamiento de tres dosis de lapulo y tres dosis

de azlcar en la elaboracién de cerveza de modo artesanal.

- Evaluacion del uso de Maltas caramelo en la elaboracion de

cerveza, Nicolas Fernando Mardones Ortega, Junio 2010

La caracterizacion del producto malta caramelo elaborado en
Malterias Unidas S.A. mostro que la determinacion de su color es
critica para la estandarizacion de su produccion y se elaboré un

modelo para su estimacién con un dispositivo (RGB color Analyser).
4. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

4.1.OBJETIVO PRINCIPAL

- Determinar los parametros técnicos para elaborar cerveza frutada

utilizando como materia prima la malta de cebada y la papa.
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4.2.OBJETIVOS SECUNDARIOS

- Evaluar la calidad o requisitos minimos de la Malta de cebada y de la

papa “amarilis INIA” para la Elaboracion de la cerveza

- Determinar el tratamiento que se dara a la papa para introducirla en
la maceracion y logre buenos rendimientos y aceptabilidad del

consumidor

- Determinar cual sera la levadura a emplear para lograr las mejores
caracteristicas de la cerveza elaborada con papa y logre buena
aceptabilidad sensorial del consumidor.

- Determinar la adicién del sabor frutado que tendra la cerveza como

fruta pasterizada o como esencia.

- Determinar la sustancia a emplear para lograr 2.5 volimenes de CO;
en la botella de cerveza es decir el uso de glucosa o wort lupulizado.

- Determinar la vida util del producto.

- Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas vy

sensoriales de nuestro producto final.

5. HIPOTESIS

Dado que el uso de la malta de cebada en la elaboracion de cerveza es
por ser fuente de enzimas y de almidones y que la papa posee también
una altisima cantidad de almidones, es factible poder reemplazar en un
determinado porcentaje la malta de cebada, por papa como fuente de
almidones lo que permitira minimizar costos ademas de usar
saborizantes frutados que logren una aceptabilidad sensorial del

consumidor y que cumpla la normatividad vigente.
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CAPITULO N° 2:
PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1. METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

La metodologia del siguiente trabajo de investigacion esta en funcién a

los objetivos planteados y comprende las siguientes etapas:

Cuadro N° 14:

METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

Operacion Proceso Producto final
Recepcion - ldentificacién Malta |- Malta
- ldentificacién, - Papa, clasificada y
Seleccion, lavado, lavada
Pesado papa
Coccion - Papa Sancochada y|- Almidon Gelatinizado

Gelatinizacioén

agua
Harina de Papa vy
Agua

Temperatura 70 °C
Tiempo 30 min

de papa

Maceracion

Mezclar el almidon de
papa gelatinizado y
malta y agua de
acuerdo a tamaiio del
batch

Sometimiento a perfil
de temperaturas y
tiempo

- Liquido sacarificado
(almidon convertido a
azucar y malta
gastada (sutuche)

Filtrado

Separacion de liquido
sacarificado y la
malta
gastada(sometiéndol
a a lavados )

- Producto, liquido
libre de solidos de
malta gastada

Coccion
lupulizacion

Adicion de Lupulo a
17 a IBU
(Internacional  Bitter
units Unidad
Internacional de
amargor ),

1 hora de hervido.
Adicién de
Clarificante (5gr /20
litros )

- Producto lupulizado y
hervido (Wort)

Enfriamiento

Control de
Temperatura a 20 °C

- Producto listo para
inocular
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Activadas segun ales
o lagers

CATOLICA
Iniciales ya sea en - pH=5.2
Ales Lagers
Inoculacion Adicién de levaduras Sustrato  Inoculado

con levaduras

Fermentacién Formacion de Alcohol Producto con
Primaria y proliferacion de alcohol, cerveza
levaduras verde
Trasiego Eliminacién de Producto libre de
Sedimento y levaduras  muertas
levaduras muertas que debe de
separarse para evitar
degradacion del
sabor.
Frutado y Adicibn  de  fruta Cerveza frutada
Fermentacion pasterizada
Secundaria Adicién de esencias
Clarificacion y Eliminacién de Cerveza clarificada
Filtracion solidos restantes de

fruta si fuere el caso
.Adiciéon de Gelatina 5

gr /20 litros
Embotellado Adicién de 8 gr /litro Cerveza lista para
de glucosa Formaciéon de CO»,

Maduracion y
Carbonatacion

Almacenado en frio
de acuerdo a la clase
de cerveza Ale o
lager

Medicién de CO,
Analisis
Organoléptico

Pasterizado

Calentamiento por 15
minutos a 70 °C,
botella por 650 mi
(fuente Asociacion de

Cerveza libre de
patbgenos y gas
controlado

producto final

Cerveceros

Argentinos)
Etiquetado y Almacenamiento Lote de produccion
almacenado sefializado
Evaluacién del Evaluaciones - Producto Listo

Fisicoquimicas
Evaluaciones
microbiol6gicas
Evaluaciones
Sensoriales 'y de
Aceptabilidad

para la venta

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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2. VARIABLES A EVALUAR

2.1.VARIABLES PRELIMINARES-MATERIA PRIMA

Cuadro N° 15:
VARIABLES PRELIMINARES-MATERIA PRIMA

Operacion Variable/indicador
Recepcion Determinar Caracteristicas
fisicoquimicas, microbiologicas

sensoriales de la malta y de la
papa (indice de madurez).
Fuente: elaboracién propia 2013

2.1.1. VARIABLES DE PROCESO

Cuadro N° 16:
VARIABLES DE PROCESO-CERVEZA

Operacién Variables/indicador
Coccion C. Papa sancochada
gelatinizacion Cantidad (Q)

Q1 = 10% respecto de la Malta

Q2 = 20% respecto de la Malta

Q3= 30% respecto de la Malta

D. Papa en Harina

Q4 = 10% respecto de la Malta

Q5 = 20% respecto de la Malta

Q6= 30% respecto de la Malta

Indicador: Aceptabilidad del Producto, rendimiento del
producto, viscosidad

Fermentacion L1 = Uso de Sacharomyces Cerevisae Uvarum (Tipo Lager) T°
=9-20°C

L2 = Uso de Saccharomyces Cerevisiae (Tipo Ale) T° = 22-30
°C

Indicador: Grados Alcohdlicos alcanzados, Aceptabilidad del
producto.

Saborizado Adicién de Saborizante Frutado

Fruta natural pasterizada

SP=1% piv

SP= 3% plv

SP =5% p/v

Saborizante Comercial

S1 = 0.5 ml/litro

S2=1 ml/litro

S3= 3 ml/litro

Indicador: Aceptabilidad del producto
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Carbonatado Glucosa 8gr/litro

Se controla el CO, con mandmetro de botella

Tiempo 1 =10 dias

Tiempo 2 = 15 dias

Tiempo 3 = 20 dias

Wort lupulizado sin inocular 284 m I(carbonatacion natural sin
azucar, método practico Fuente: The New Complete Joy of
Home Brewing-Autor, Charlie Papazian

Tiempo 1 =10 dias

Tiempo 2 = 15 dias

Tiempo 3 = 20 dias

Indicador: 2.5 Volimenes de CO, o 30 psig a 23 °C de

temperatura
Vida atil de la Deterioro microbiol6gico
cerveza Tiempo = 2 meses

Tiempo = 3 meses

Tiempo = 4 meses

Deterioro sensorial

Tiempo = 2 meses

Tiempo = 3 meses

Tiempo = 4 meses

Indicador:  Microbiolégico:  Presencia de Salmonellas,
Lactobacillus, Entero bacterias.

Indicador Sensorial: Sabores extrainos como Dimetilsulfuro
DMS, Diacetilo.

Fuente: Elaboracion propia 2013

2.1.2. VARIABLES DE PRODUCTO FINAL

Cuadro N° 17:
VARIABLES DE PRODUCTO FINAL

Operacién Variables/indicador
Evaluacién sensorial Aceptabilidad
- Cuerpo
- Color
- Dulzor
- Amargor
- Aroma
Evaluacioén fisico quimica - Acidez
- Azucares °Brix
- Proteina
- Densidad
- Viscosidad
- Carbohidratos
- Humedad
- pH
- Indice de maltosa
Evaluacién microbioldgica - Recuento de levaduras
- Mesofilos
- E.Coli
- Otros patégenos

Fuente: Elaboracion propia 2013.
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EVALUACION Y OBSERVACIONES A REGISTRAR DE LOS PROCESOS

Y OPERACIONES

Nombre Investigador: Fecha:
OPERACION TRATAMIENTO EN CONTROL
ESTUDIO
Recepcién Identificacion: Andlisis Fisico quimico
Malta Pilsen(1) malta
Almidon soluble 82-88%
Papa Amarilis(2) Azlcar fermentescible 12
-18%
Glucosa 1-2 %
Maltosa 8-11%
Maltotriosa 3-5%
Sucrosa Menor a 1
Andlisis Fisico quimico
Papa
Almidén, Azucares,
Materia  grasa, Fibra,
Cenizas
Coccion- Formulacion Temperatura 70 °C
Gelatinizacién Papa en harina o | Tiempo 30 min
sancochada Viscosidad Centipoises
Agua
Maceracion Formulacion Densidad-Grados  Plato,
Malta Triturada °baume
Grados °Brix del extracto
Temperatura y tiempo
50 °C 0.5 hora
60-63 °C 1 hora
72 °C 0.5 hora
80 °C 20 minutos
Conversion Almidon
(Prueba
Réapida):
Control de Reaccién lodo
Filtrado Eliminacién de Grano | Control de OG (original
gastado gravi-
Ty o Gravedad original)
Medido con mostimetro
Coccion y | Adicibn de ldpulo  que | Grados 17 °[BU
lupulizacion comunique  Amargor, 17 | (International Bitter Units )
Grados de Amargor(cerveza | Tiempo Amargor hervido
American Standart lager) 1 hora
Adicibn de ldpulo  que | Tiempo Aroma hervido 15
comunique Aroma Minutos
Adicién de Clarificante Irish | Peso de Musgo Irlandés
Mosh Musgo Irlandés (ClariFicante)
Enfriamiento Baja de Temperatura Temperatura de 18 °C
Control de OG (original
gravity 0 Gravedad
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original)
Medido con mostimetro

Inoculacion Adicién de Levaduras 12 gr | Dosis
de por 12 gr /20 litros (recom
Levaduras Cada 20 litros de producto fabricante)

Sales Nutrientes 2 gr /20
litros

Segun Cerveza Ale

Cerveza Lager

Nutrientes 2gr /20 litros
Levadura Ale
Levadura lager

Fermentacion | Formacién de Alcohol Temperatura: .................
Primaria Tiempo:.....ccoovviiiiinn.n.
=11 T
PH: o
Crecimiento celular:........
Concentracion de alcohol
Con densimetro
Trasiego Eliminacion de precipitados Grado alcohdlico
Restos de Células. Eliminacion completa de
residuos precipitantes
Frutado Adicion de fruta pasterizada | Cantidades segun disefio
Fermentacion | o Adicion de esencia Experimental
Secundaria Control ° Alcoholico
Clarificacién y | Registrar los tipos de | Dosis Clarificante
Filtracion clarificantes Precipitacion de residuos
Gelatina ANALIS SENSORIAL
Embotellado Adicion de Glucosa Glucosa 8 g/litro
Maduracion Analisis Analisis:
Carbonatado | Pruebas de aceptacion RQuimico Proximal
-isico Organoléptico
Presion de CO,
[emperatura 4 -6 °C
Pasterizado Calentamiento 70 °C por 15 | Tiempo 15 minutos

minutos
Botella de 650 mililitros

Temperatura 71 °C

Etiguetado vy

almacenado

Evaluacién Evaluacion Fisicoquimica
del Producto Evaluacién Microbiolégica
final y Evaluacion Sensorial
Almacenado Prueba de aceptabilidad

Color Olor

Contenido CO,

Fuente: Elaboracion propia 2013.
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1. MATERIA PRIMA

Respecto a la materia prima se tiene mayor detalle en el primer
capitulo de la presente investigacion. Teniendo en cuenta que las

materias primas la malta de cebada y las papas

Lo productos de los cuales se encontraran sus parametros tecnoldgicos
usan la materia prima coman.

Cuadro N° 19:
Analisis Fisicoquimico de Maltas mas comunes

Unidad Malta Malta Malta de
Pilsen Munich trigo
Humedad (%) <4,5 <4,5 <5,0
Extracto anhidro de malta (%) >81,5* 79 - 82* >83,0*
molida fina
Diferencia de extractos (%) 1,2-26 15-2,6 1,0-2,0
Color de la malta (EBC) <3,5 12 - 28 <5,0
Color de coccion (EBC) <5,0 <6,0
Contenido anhidro de (%) 10,5-11,5 10,6 - 12,0 10,5-12,0
proteinas
Grado de disolucién de (%) 39-42 40 - 46 38-42
proteinas

Fuente: Empresas King http://www.kling-malz.de/espanol/maltatipos.htm

Cuadro N° 20:
Harina de papa-Variedad Amarilis INIA

Variedad | Humedad | Fibra | Ceniza | Grasa | Proteina | Amilosa | IAA (g ISA (g
de (%) (%) (%) (%) (%) (%) gel/g soluble/g
almidon muestra | muestra
(BS)) (BS))
PAPA
Amarilis 8,50 0,05 | 0,04 0,35 0,62 24,00 5,83 2,97
INIA +0,26 +0.00 | £0.03 +0.02 | +0.01 +0.01 +0.33 +0.12

Fuente: Analisis Fisico-Quimico y Morfologico de Almidones de Name, Yuca
y Papa y Determinacion de la Viscosidad de las Pastas.Armando Alvisl*,
Carlos A. Vélez?, Héctor S. Villada® y Maite Rada-Mendoza*

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis



http://www.kling-malz.de/espanol/maltatipos.htm

UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

(1) Universidad de Cérdoba, Facultad de Ciencias Agricolas, Departamento
de Ingenieria de Alimentos, Carrera 6 No. 76-103, Km 3, via Cereté,
Cérdoba-Colombia (e-mail: aalvis2@hotmail.com) (2) Universidad del Valle,
Facultad de Ingenieria, Departamento de Ingenieria de Alimentos, Apartado
Aéreo 25360, Cali-Colombia Universidad del Cauca, (3), Facultad de
Ciencias Agropecuarias, Departamento de Agroindustria, (4) Facultad de
Ciencias Naturales, Exactas y de la Educaciéon, Departamento de Quimica,
Calle 5 No. 4-70. Popayéan, Cauca-Colombia,
http://www.scielo.cl/pdf/infotec/v19n1/art04.pdf

3.2.0TROS INSUMOS
A. Levaduras

A.1. LAGERS-SAFLAGER S-23

Propiedades: Esta levadura de baja fermentacion es originaria
de Berlin (Alemania). Es muy usada en las cervecerias de
Alemania del Oeste produce lagers con notas frutales y esteres.

La sedimentacioén es alta y su Densidad final media.
Fermentacion Recomendada: de 9 °C a 15 °C, ideal 12 °C
Envase:

Sobres de 11,5 grs.

Paquetes de 500 grs.

Inoculacion: Rehidratar la levadura seca en un recipiente
antes de su inoculacion. Espolvorear la totalidad de la levadura
en 150 cm?® de agua estéril a temperatura entre 20 y 26 °C (sin
agitar). Una vez transformada en crema, eso lleva de 15 a 30
minutos. Ir agitando cuidadosamente durante unos 30 minutos
para su oxigenacion. Una vez pasado este tiempo inocular la

crema resultante en el fermentador.
A.2. Levadura- SOFBROW ALE S-33

Propiedades: Es una levadura muy popular para propdésitos en

general, se muestra muy robusta y una performance
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consistente. Es usada para una para la produccién de cervezas
Belgas tipo las cervezas de trigo, Trapistas, etc. Su
sedimentacion es media, su gravedad final es alta. Es
recomendada para hacer re fermentacion de la cerveza en
botella. Excelente performance para cervezas con alto

contenido en alcohol 7,5% a 11,5%

Fermentacidén: Temperatura recomendada 15 °C a 24 °C
Envase: Sobres de 11.5 grs.

Paquetes de 500 grs.

Inoculacion: Rehidratar la levadura seca en un recipiente
antes de su inoculacion. Espolvorear la totalidad de la levadura
en 150 cm® de agua estéril a temperatura entre 24 y 30 °C (sin
agitar). Una vez transformada en crema, eso lleva de 15 a 30
minutos. Ir agitando cuidadosamente durante unos 30 minutos
para su oxigenacion. Una vez pasado este tiempo inocular la

crema resultante en el fermentador.

Fuente: Centro Internacional de Bebidas Artesanales — CIBART,
Argentina.http://www.todocerveza.com.ar/informe_levaduras.ht
m#3,2013.

B. Frutas

Permiten un caracter favorable es decir marketero, en Bélgica fue
donde se desarrollo las primeras aplicaciones con cerezas,

duraznos.

Las frutas deberan ser pasterizadas antes de usar en fermentacion,
pero no debera hervirse por la pectina que contiene, que crearia
problemas con la turbidez, es recomendable hacerlo al ultimo del
hervido del wort 15-20 minutos a 66-82 °C.

Si las frutas son frescas debe de quitarse la piel.

Actualmente se puede hacer de frutilla, durazno, fresa, pera y

cactus.
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C. Coadyuvantes de clarificacion

Hay dos clases de materia suspendida, que involucra problemas en
el procesamiento de cerveza, proteinas coaguladas que se
desarrollan durante el hervido del wort y levaduras que estaran
suspendidas por un periodo de tiempo durante la fermentacién. Su
trato dependera de cargas eléctricas que naturalmente poseen.

C.1.Irish Mosh

Las proteinas estan cargadas positivamente, este aditivo se
puede adicionar antes del final del hervido ésea 10-15 minutos

antes.
D. AzUcares

Permite un producto final dulce o llega a ser fermentada para
producir alcohol y CO, y a veces transmitir un sabor particular de

cerveza.

Hay muchas clases de azucares que podemos introducir e inclusive
lo podemos hacer a través de la malta u otros granos y también
claro las “artificiales”. Las mas comunes son la fructuosa, glucosa,

maltosa, dextrosa y sucrosa.

El azlicar de maiz es el mas usado por los cerveceros, pero debe
usarse en grado puro, es rapidamente fermentable. Las recetas con
azucar de maiz daran cuerpo, claridad y aroma a la cerveza y al
mismo tiempo contribuye al tenor alcoholico, su uso mayor al 20%
contribuyen a caracterizar la cerveza final con un aroma a cidra,

algunos desean esto otros le causa negatividad.

Fuente: Elaboracion de Cerveza y Tratamiento de Residuos
Solidos-Gustavo M. Pacheco, UCSM 2010

E. Aguaen cerveza

El criterio es cumplir las normativas de agua potable y considerar
alguna presencia de sales permisibles por haber desarrollado
experiencias en otras cervecerias de su in fluencia en el gusto de la

cerveza
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La regulacion se basa en las normas que se presentan en el cuadro

siguiente:

Regulaciones del Agua Potable segun la, Agencia de Proteccidn
Ambiental de Estados Unidos (EPA) y la Organizaciéon Mundial de la Salud

Cuadro N° 21:

(oms)
CONTAMINANTES EPA (EEUU) OoMS
Coliformes Totales | <5% muestras positivas 0
Turbidez 0.5-1.0 NTU 1.0 NTU
Antimonio 6 --
Arsénico 50 50
Asbesto 7x10 --
Bario 2000 --
Berilio 4 --
Cadmio 5 5
Cromo 100 5
Flaor 4000 1500
Mercurio 2 1
Niquel 100 -
Nitrato + Nitrito 10.000 10.000
Selenio 50 10
Talio 2 --
Endrin 2 --
Lindano 0.2 3
Metoxiclor 40 30
Toxafeno 3 --
Trihalometano 100 --
Aluminio 0.5-0.20 0.2
Cloruro 250 250

Fuente: http://www.epa.gov/espanol/sobreepa/, 2013

UNIVERSIDAD

DE SANTA MARIA

Ademas de las caracteristicas bacteriolégicas y minerales de
potabilidad, cada tipo o estilo de cerveza requerird una calidad
diferente de agua.

Algunas requieren de agua de baja

mineralizacion, otras necesitan aguas duras con mucha cal.
Actualmente, practicamente ya no se hacen cervezas tal y como
fluyen. Casi todas las cervecerias tratan las aguas de manera que
siempre tenga las mismas caracteristicas para una misma receta de

cerveza.
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Entre los minerales del agua que mas interesan a los cerveceros

estan el calcio, los sulfates y los cloruros. El calcio aumenta la

extraccion tanto de la malta como del lUpulo en la maceraciéon y en

la coccidn y rebaja el color y la opacidad (o lo turbia que es) de la

cerveza. El cobre, el manganeso y el zinc, inhiben la floculacion de

las levaduras. Los sulfates refuerzan el amargor y la sequedad del

l[Gpulo. Los cloruros dan una textura mas llena y refuerzan la

dulzura.

Actualmente, se consumen aproximadamente 3H1 de agua por

cada HIl de cerveza producido. Por esta razon, la tendencia es

reducir el consumo de agua.

Cuadro N° 22:

COMPOSICION DE DISTINTAS AGUAS UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA

CERVECERA
Minerales Tipos de cerveza segln agua que se utiliza para su
fabricacion
Burton Dormund Munich Pilsen
Sodio 54 mgl/It 69 mg/It 10 mg/lt 32 mg/lt
Magnesio 24 mg/lt 23 mg/It 19 mg/lt 8 mg/lt
Calcio 352 mg/It 260 mg/It 80 mg/It 7 mg/lt
Nitratos 18 mg/It 3 mg/lt
Cloro 16 mg/lt 106 mg/It 1 mg/lt 5 mg/It

Fuente: Fuente: Centro Internacional de Bebidas Artesanales —CIBART,

Argentina.http://www.todocerveza.com.ar/informe_levaduras.htm#3,2013.
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3.3.MATERIALES Y REACTIVOS

Cuadro N° 23:
MATERIAL REACTIVO PARA EL CONTROL DE CALIDAD

Control de calidad

Quimico fisico Método Reactivos
Método para determinar el contenido NTP 213.003 Los requeridos
de alcohol
Método para determinar la acidez NTP 213.008 Los requeridos
total
Método para determinar el contenido NTP 213.023 Los requeridos

de aire y de biéxido de carbono en
cerveza envasada

Método para determinar proteinas Kjeldahl Los requeridos
Método para determinar azucares NTP 213.031 Los requeridos
reductores

Métodos para determinar la densidad NTP 213.002 Los requeridos
relativa

Método para la determinacion del NTP 213.019 Los requeridos

color mediante espectrofotometria

Métodos para determinar la NTP 213.019 Los requeridos
presencia de almidén

Método para determinar la alcalinidad Por titulacion Fenolftaleina, acido
clorhidrico 0.1 n.,
anaranjado de metilo

Método para determinar dureza Por titulacion Solucién de amonio 0.25
n, solucion B de tritriplex
(EDTA)

Microbiolégico

Determinacién de levaduras Medio OGa (agar
oxitetraciclina glucosa)

Determinacién de lactobacillus, Agar bilis verde brillante
micrococos, e. coli

Organoléptico

Cuerpo Sensorial
Color Espectrofotometria Los requeridos
Olor Sensorial
Sabor Sensorial
Pelatibilidad Sensorial

Fuente: elaboracion propia 2013.
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3.4.EQUIPOS Y MAQUINARIAS (ESPECIFICACIONES TECNICAS)

3.4.1. CONTROL DE CALIDAD

Cuadro N° 24:
MATERIAL REACTIVO PARA EL CONTROL DE CALIDAD

Andlisis ensayo Equipo y material
Fisico quimico Balanza analitica

Mufla

Cépsulas de porcelana
Espectrofotbmetro

Aparato perforador
TermOmetro

Bureta de 50 ml

Matraz de 250 ml

Pipeta volumétrica

Tripode con malla de asbesto
Mechero de gas

Vasos de precipitado
Vidrios de reloj de 15 cm de d.
Crisoles gooch

Erlenmeyes de 500 ml
Estufa

Probeta de 50, 250 ml
Tubos de ensayo

Papel filtro

Equipo kjeldahl
Microbiolégico Microscopio

Pipetas de 0.5, 1, 5, 10 ml
Asa de kolle

Placas Petri

Balanza analitica

Material de vidrio
Autoclave

Estufa

Tripode

Mechero a gas

Andlisis sensorial Cartilla de degustacion
Muestra de cerveza

20 panelistas entrenados
Vasos de precipitado de 200 ml
Lapiceros, lapices, etc.
Fuente: Elaboracion propia 2013.
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3.4.2. PLANTA INDUSTRIAL

Cuadro N° 25:
EQUIPO Y MAQUINARIA A NIVEL INDUSTRIAL

Operacién Equipo y material
Recepcion Balanza
Molienda Mesa de acero inoxidable
Recipientes
Secador

Molino triturador de rodillos

PRE — maceracion

Balanza de platos
Cocina industrial

Ollas de acero inoxidable
Termometro

Maceracion sacarificacion

Tanque de maceracion
Paleta de agitacion

Filtrado Filtro de placas
Tanque pulmén
Coccion Tanque de coccién y enfriamiento
Fermentacion Tanque de fermentacion
Clarificacién Tanque de filtrado
Tanque de pulmén
Maduracion Tanque de maduracion
Gasificacion Manometro
Envasado Llenadora de botellas

Embotelladora y enchapadora

Fuente: Elaboracion propia 2013.
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4. ESQUEMA EXPERIMENTAL
4.1. METODO PROPUESTO: TECNOLOGIA Y PARAMETROS
4.2. ESQUEMA EXPERIMENTAL

4.2.1. FLUJO: BLOQUES

Diagrama N° 1: Flujo de Bloques

Diagrama de Flujo General

Materia Prima

Pesado harina de papa o papa

Agua: Papa o harina papa

. Mezclado
ratio 2:1
L |  T=70°C
Gelatinizacion t= 30 min.
Adicion del agua —_] Macerado y Sacarificado Temperatura = lo programado
| Tiempo = lo programado
Filtracion ——— Malta gastada o “sutuche”
Lupulo: sabor y aroma e Coccibn L T=92°C
| t=1 horas
Filtracion —— Tanque de filtrado
Enfriamiento A la Temperatura de acuerdo
| a la levadura a utilizar
Levadura —_— Inoculacion levadura
Fermentacion Primaria T=20-24°C
I t=7 dias
Fruta o esencia de fruta —_— Adicion de sabor Frutado
| Gravedad Final
Fermentacion secundaria 2.5 volimenes de CO»
Envasado y carbonatacion

Almacenado
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4.2.2. DIAGRAMA GENERAL EXPERIMENTAL

Recepcién de Materia Prima

Pesado papa o harina de papa

Agua |

Ratio: 2:1 papa 0 —— 5 Mezclado
harina de papa
| T=70°C
Gelatinizacion T= 30 minutos
|
| |
Harina de papa Papa sancochada
| | | |
10 20 30 10 20 30
. Tempe=lo
Macerado y sacarificado
programado
| Tiempo= o
Filtracién —» Malta gastado o sutuche
|
Lupulo sabor y aroma —» Coccion T=92°C
| T=1 hora
Filtracién
| T=de acuerdo a la levadura
Enfriamiento a utilizar
Inoculacion
|
| |
Levadura Lager Levadura Ale
| T=20-24°C
Fermentacion primaria T=7 dias
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Adicién de Fruta o esencia

%PV 0.5 1 15 MI/1t

Fermentacidn secundaria Gravedad Final

Envasado y carbonatacién en botella

Glucosa Wort lupulizado
| | |
10 15 20 10 15 20
Vida Util 2.5 volimenes CO,
[ |
2 meses 3 meses 4 meses

Producto final cerveza

Almacenado
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4.3.DISENO DE EXPERIMENTOS: DISENOS ESTADISTICOS
4.3.1. DE LA MATERIA PRIMA

4.3.1.1. ANALISIS QUIMICO - FiSICO

Cuadro N° 26:
ANALISIS QUIMICO FiSICO DE LA MALTA Y DE LA PAPA

CONTROL UNIDAD CANTIDAD
Proteina
Humedad
Grasa
Carbohidratos
Peso de la papa (IM)
Cenizas
Acidez
Solidos solubles
indice de Maltosa
Fuente: Elaboracion propia 2013.

4.3.1.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Cuadro N° 27:
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA MALTA Y PAPA

CONTROL UNIDADES CANTIDAD
Mohos y levaduras
Coliformes
Salmonella typhis

Fuente: Elaboracion propia 2013.

4.3.1.3. ANALISIS FiSICO ORGANOLEPTICO

Cuadro N° 28:
ANALISIS FiSICO ORGANOLEPTICO DEL LA MALTA Y PAPA

CONTROL Escala Resultado
heddénica
Color
Sabor
Olor
Darios Fisicos

Fuente: Elaboracion propia 2013.
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4.3.2. EXPERIMENTO N° 1: COCCION Y GELATINIZACION DE LA
PAPA

4.3.2.1. OBJETIVO

Determinar la cantidad y naturaleza de la papa a adicionar es
decir sancochada o en harina de papa, como sucedaneo o
reemplazante a un porcentaje de la malta de cebada.

La papa sera adicionada y en aproximadamente 0.5 hora y
70°C se procedera a gelatinizar el almidon, luego se efectuara
la adicién de malta de acuerdo a lo planeado y se procedera a
la maceracién y los demas pasos hasta el momento de la
inoculacién donde mediremos la gravedad o la densidad, el
nombre comun es gravedad original (OG) segun bibliografia
The New Complete Joy of Home Brewing, Charlie Papazian
Edicion Avon Traden Mark USA 1991.

Es con esta medida que hallaremos el rendimiento ya que para
la cerveza american standart que es la que haremos se

encuentra en un valor de 1.032 a 1.038.

Respecto a la aceptabilidad se procedera a realizar los pasos
siguientes de elaboracion hasta obtener la cerveza vy
procederemos a evaluar la aceptabilidad del producto es decir
una evaluacion organoléptica sensorial del producto

4.3.2.2. VARIABLES

Escogimos dos formas de adicionar la papa y 03 porcentajes
de reemplazo por la malta de cebada, ya que también es fuente
de almidones.

A. Papa sancochada
Cantidad (Q)
Q1 = 10% respecto de la Malta

Q2 = 20% respecto de la Malta
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Q3= 30% respecto de la Malta
B. Papa en Harina
Q4 = 10% respecto de la Malta
Q5 = 20% respecto de la Malta
Q6 = 30% respecto de la Malta
Indicador: Aceptabilidad del Producto, rendimiento del
producto en base a la densidad del extracto.

4.3.3. EXPERIMENTO N° 2: FERMENTACION

4.3.3.1. OBJETIVO

Determinar la levadura a emplear, es decir aquellas
denominadas de superficie o altas que son las “ales” y las de
fermentacion profunda o las llamadas “lager”, para lograr un
producto de buena aceptabilidad por el consumidor.
4.3.3.2. VARIABLES
L1 = Uso de Sacharomyces Cerevisae Uvarum (Tipo Lager)
T°=9-20°C
L2 = Uso de Saccharomyces Cerevisiae (Tipo Ale)
T° =22-30°C
Indicador: Grados Alcohodlicos alcanzados, Aceptabilidad del

producto.

4.3.3.3. RESULTADOS

Los resultados que deseamos obtener son la buena
aceptabilidad sensorial de parte del consumidor, es decir que
no se sienta el sabor a papa que es comun en cervezas
elaboradas con sucedaneos que absorben el sabor y aroma del

sucedaneo.
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4.3.4. EXPERIMENTO N° 3: ADICION DE FRUTA (FRUTADO)

4.3.4.1. OBJETIVO

Determinar la naturaleza y cantidad de adicion de fruta a usar
como saborizante en la cerveza y lograr una buena
aceptabilidad por parte del consumidor.

4.3.4.2. VARIABLES

Saborizante Frutado (para un Aroma 4.1% Alfaacidos de

[Gpulo)

Fruta natural pasterizada
SP= 1% p/v

SP= 3%p/v

SP = 5%p/v

Saborizante Comercial
S1 = 0.5 ml/litro

S2= 1 ml/litro

S3= 1.5 ml/litro

Indicador: Aceptabilidad del producto

4.3.4.3. RESULTADOS

Los resultados que deseamos obtener es que obtendremos la
forma id6nea de adicionar el sabor para la cerveza ya sea en
pulpa de fruta o en esencia.
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4.3.5. EXPERIMENTO N° 4: CARBONATACION EN BOTELLA

4.3.5.1. OBJETIVO

Determinar el tiempo en que se logra formar CO, en la botella
de cerveza, para asegurar la cantidad de presion idénea que es
de 2.5 volumenes de CO, para la cerveza american standart
agregandole glucosa o wort lupulizado no inoculado de
levadura

4.3.5.2. VARIABLES
Glucosa 8gr/litro
Se controla el CO, con manémetro de botella
Tiempo 1 = 10 dias
Tiempo 2 = 15 dias
Tiempo 3 = 20 dias

Wort lupulizado sin inocular 284 ml (carbonatacion natural sin
azlcar, método practico Fuente: The New Complete Joy of
Home Brewing-Autor, Charlie Papazian.

Tiempo 1 = 10 dias
Tiempo 2 = 15 dias
Tiempo 3 = 20 dias
Indicador: 2.5 Volumenes de CO, o 30 psig a 23 °C de
temperatura
4.3.5.3. RESULTADOS

Los resultados que deseamos obtener es que tendremos una
cerveza con la cantidad de gas adecuada para la calidad de

cerveza “American Estandar”
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4.3.6. EXPERIMENTO N° 5: VIDA UTIL DE LA CERVEZA EN BOTELLA

4.3.6.1. OBJETIVO
Determinar el tiempo en que la cerveza se mantiene en la
inocuidad bioldgica es decir no existe peligro por contaminacion
microbioldgica y la aceptabilidad sensorial del producto
4.3.6.2. VARIABLES
Deterioro microbiolégico
Tiempo = 2 meses
Tiempo = 3 meses
Tiempo = 4 meses
Deterioro sensorial
Tiempo = 2 meses
Tiempo = 3 meses
Tiempo = 4 meses

Indicador:  Microbiolégico: Presencia de  Salmonellas,
Lactobacillus, Enterobacterias.

Indicador Sensorial: Sabores extrafios como Dimetilsulfuro
DMS, Diacetilo.

4.3.6.3. RESULTADOS

Los resultados que deseamos obtener es el conocimiento del
tiempo en que la cerveza mantendra sus caracteristicas
organolépticas y de inocuidad es decir que no presente
contaminacion microbiana que afecten la calidad del producto y

la salud del consumidor

Cualquier evento que se presente primero la contaminacion
microbiolégica o el aspecto sensorial determinara que la vida
atil caduco
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4.3.7. EXPERIMENTO FINAL N° 6: EVALUACION DE LAS
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO FINAL

Este experimento se realiz6 basandose en los parametros 6ptimos
encontrados durante la experimentacion en laboratorio.
4.3.7.1. ANALISIS QUIMICO - FisICO

Cuadro N° 29:
RESULTADOS DEL ANALISIS QUIMICO - FiSICO DEL PRODUCTO
FINAL PULPA DE FRUTA, MERMELADAS, NECTARES

CONTROL
Proteinas

Cenizas
Densidad
Acidez total

Concentracion solidos solubles

Carbohidratos

Grasas
Cantidad de CO;
Concentracion alcohol
pH
Extracto seco de la cerveza

Fuente: Elaboracion propia 2013.

4.3.7.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Cuadro N° 30:
RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO
FINAL

CONTROL
Levaduras
S. Typhis

Salmonellas

E. coli

Fuente: Elaboracion propia 2013.
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4.3.7.3. ANALISIS FiSICO — ORGANOLEPTICO

Cuadro N° 31:
RESULTADOS DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA
CERVEZA FRUTADA

Caracteristicas Organolépticas

Aroma
Apariencia
Flavor

Cuerpo
Impresion Total

Fuente: Elaboracion propia 2013.

Andlisis sensorial (cata): Se realizara el andlisis sensorial de
los productos tomando como panelistas a personas calificadas,
entrenadas y posibles consumidores del producto los
panelistas desconoceran la procedencia y preparacion del

producto para el producto se realizaran pruebas heddnicas.
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4.3.7.4. PRUEBA DE ACEPTABILIDAD
(Tipo Ranking)
Producto: CERVEZA

NOMBRE:

Por favor, tenga la amabilidad de probar cada una de las muestras de la
bebida presentadas frente a Ud. y de acuerdo al grado que le guste, en base
...................... , asignele el numero 1 a la muestra que mas le guste; 2 para
su segunda preferencia y 3 para que le guste menos. No asigne el mismo

namero a dos productos.

(@011 012101 7= 14 [ FTT TR TP RPRPRP

Muchas Gracias
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5. CRONOGRAMA DE TRABAJO

Cuadro N° 32:

CRONOGRAMA DE TRABAJO

MESES 2013
ACTIVIDADES 5 7 8 9 | 10 |11] 12
Planteamiento del Problema X
Analisis bibliografico
Elaboracion del Plan X
Recoleccion de datos X
Procesamiento de datos X X
Analisis y discusion X IX
Conclusiones X
Redaccion del informe X X |X
Fuente: Elaboracion propia 2013
6. PRESUPUESTO
Rubros Costo (S/.)

1. Material bibliografico 50.00
2. Materia prima principal 100.00
3. Ingredientes facultativos 50.00
4. Aditivos alimentarios 60.00
5. Coadyuvantes de elaboracion 40.00
6. Instrumentos de control 40.00
7. Maquinaria y/o equipo de laboratorio
8. Maquinaria y/o equipo de planta piloto
9. Pruebas experimentales: Experimentos 370.00
10. Experimento final: proceso 150.00
11. Andlisis:

- Fisicoquimica

- Quimico proximal 1000.00

- Microbiol6gico

- Sensorial

- Otros
12. Computadora y otros 50.00
13. Costos de impresion 100.00
14. Gastos de sustentacion 500.00
15. Otros
Total 2510.00

Fuente: Elaboracion propia — 2013.
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CAPITULO N° 3:
RESULTADOS Y DISCUSIONES

1. EVALUACION DE LAS PRUEBAS EXPERIMENTALES

1.1. MATERIAS PRIMAS

La materia prima empleada para el desarrollo de esta investigacion

cientifica fue el de la papa variedad amarilis.
a. ANALISIS FiSICO QUIMICO DE MATERIA PRIMA

Cuadro N° 33:
COMPOSICION POR 100 GR DE PORCION DE PAPA

Componente FAO
Calorias (kcal) 87
Agua 77
Proteina 1,9
Carbohidratos 20,1
Lipidos 0,10
Vitamina C 13
Hierro 0,31
Calcio 5
Fosforo 44

Fuente: ric.fao.org/es/agricultura/produ/papa.htm

Cuadro N° 34:
COMPOSICION POR 100 GR DE PORCION DE PAPA

cépIGO Nombre Energia Energia Agua Proteinas Grasa Carbohidratos Carbohidratos Fibra Fibra Cenizas
del <ENERC> <ENERC> <WATER> <PROCNT> total totales disponibles cruda dietaria <AHS>
elemento Kcal k) g g <FAT> <CHOCDF> <CHOAVL> g <FIBTG> g
8 G g |4
U 26 Papa, 332 1389 10,9 6,4 0,4 771 71,2 2,3 5,9 5,2
harina de

Fuente: Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion
http://www.rvcta.org/Imagenes/TablasPeruanasDeComposicionDeAlimentos.
pdf
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b. ANALISIS FISICO QUIMICO DE MATERIA PRIMA-MALTA
“MALTEAR”

De Argentina de acuerdo a nuestro proveedor el analisis de

nuestra malata a usar es:

Cuadro N° 35:
COMPOSICION DE LA MALTA

b,
MALTEAR

PROTOCOLO DE CALIDAD

LOTE: MP1012

ORIGEN: Tres Arroyos, Argentina
TIPO DE MALTA: Pilsen

Julio 2011

VARIEDAD: Scarlett

Cosecha 2010: 100%

PARAMETRO Unidad Valor
Humedad t 45
Extracto s/s = == | 819
Diferencia F/IG % 2
| Sacarificacién Min TG
‘ pH ) 5.9 ‘
[ Color — 4.4 }
Filtracior NN 60
Viscosidad mPa.s | 1.49
: Proteinas Tolales [
Nitrogenoc soiuble mg/100g 658
| Vrrr’:\r,ﬂ:.::e de Kolbach = __ 429 :
; Friabilidad k. 90,7 [
| Maodificacion 98.6 [
Granos enteros i 0.2 [
>2.5m ) i 92.1
Poder Diastasico WKL 305 [
FAN mg/100 g 140 ‘
| Betaglucanos Ppm 80
Harlang 45°C | | 37.8
Post color | EBC 4

Ing Gabriel Flores
Jefe de Produccion
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1.2. EXPERIMENTO N° 1: COCCION Y GELATINIZACION DE LA PAPA

1.2.1. OBJETIVOS

Determinar la cantidad y naturaleza de la papa a adicionar es decir
sancochada o en harina de papa, como sucedaneo o reemplazante
a un porcentaje de la malta de cebada.

La papa sera adicionada y en aproximadamente 0.5 hora y 70 °C
se procedera a gelatinizar el almidon, luego se efectuara la adicion
de malta de acuerdo a lo planeado y se procedera a la maceracion
y los demas pasos hasta el momento de la inoculacion donde
mediremos la gravedad o la densidad, el nombre comudn es
gravedad original (OG) segun bibliografia The New Complete Joy
of Home Brewing, Charlie Papazian Edicion Avon Traden Mark
USA 1991.

Es con esta medida que hallaremos el rendimiento ya que para la
cerveza american standart que es la que haremos se encuentra en
un valor de 1.032 a 1.038.

Respecto a la aceptabilidad se procedera a realizar los pasos
siguientes de elaboracion hasta obtener la cerveza y procederemos
a evaluar la aceptabilidad del producto es decir una evaluacion
organoléptica sensorial del producto.

1.2.2. VARIABLES

Escogimos dos formas de adicionar la papa y 03 porcentajes de
reemplazo por la malta de cebada, ya que también es fuente de

almidones:

A. Papa sancochada
Cantidad (Q)
Q1 = 10% respecto de la Malta
Q2 = 20% respecto de la Malta

Q3= 30% respecto de la Malta
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B. Papa en Harina
Q4 = 10% respecto de la Malta
Q5 = 20% respecto de la Malta
Q6= 30% respecto de la Malta

Indicador: Aceptabilidad del Producto, rendimiento del producto
en base a la densidad del extracto.

1.2.3. RESULTADO

La Glucosa (CgH1206) 0 dextrosa, es el azucar principal que es
convertida en alcohol por la levadura. Reacciones un tanto
complejas son llevadas a cabo a nivel micro-celular por la levadura
gue convierten cada molécula de Glucosa en dos moléculas de
Alcohol Etilico (CH3CH,OH) y dos moléculas de Di6xido de
Carbono (COy):

CeH1206 => 2(CH3CH20H) + 2(C02)

Ahora, si revisamos la tabla periodica, el peso molecular del
Etanol o Alcohol Etilico es: 46.0688 y por otro lado el peso
molecular del dioxido de carbono es: 44.0098. Estos numeros

son necesarios para calcular la cantidad de alcohol en la cerveza.

Si han observado con detenimiento el proceso de fermentacion
cuando colocamos un airlock, que permite escapar el Diéxido de
Carbono, veran que practicamente todo el gas, se escapa. En
realidad queda un pequefio remanente en el liquido, pero es tan

poco que lo podemos considerar como despreciable.

Si vemos la férmula de la reaccion que transforma la Glucosa en
Alcohol y Diéxido de Carbono, podemos ver que por cada molécula
de CO; que escapa del tanque de fermentacion, una molécula de

Alcohol se forma y se queda en nuestra cerveza.

Por los pesos moleculares que mencionamos anteriormente,
entonces, por cada 44.0098 gramos of CO, que se escapan,

46.0688 gramos de Alcohol Etilico han sido formados. O bien,
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por cada gramo de CO,, 1.05 gramos de Alcohol Etilico han sido

ganados.

Entonces ahora podemos calcular el contenido de Alcohol en

nuestra cerveza.

Supongamos que la lectura de Gravedad Original nos dio:
0G=1.045y que la Gravedad Final nos dio: FG=1.010

Si las restamos nos da la cantidad de CO, que se escaps6 del
tanque, que es 0.035 Kg/L, que si lo multiplicamos por 1.05 nos da
el peso del alcohol en el fermentador. Que en este caso es de:
0.03675 Kg/L.

Masa del Alcohol en la Solucién = (OG-FG)*1.05

Entonces ahora sabemos la Masa de la solucion: FG=1.010 Kg/L
y sabemos la masa del alcohol en la solucién: mA=0.03675 Kg/L

Entonces al dividir ambas podemos calcular el porcentaje de

Alcohol en nuestra cerveza:

Masa del Alcohol en la Solucion / Gravedad Final =
0.03675/1.010 * 100= 3.6386%.

Este es el Porcentaje de Alcohol por Peso, que tiene nuestra
cerveza. Sin embargo es mas comun, representar el Porcentaje de
Alcohol en Volumen (%ABV).

Entonces para obtener el Porcentaje de Alcohol en Volumen,

soélo hay que dividirlo por la densidad del alcohol, lo que nos da:
3.6386/0.79 = 4.6%

Y asi concluimos que nuestra cerveza tiene un 4.6% de
Alcohol.

Para nuestra experiencia para cada uno de los porcentajes de
papa los resultados fueron los siguientes:
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Cuadro N° 36:
RESULTADOS DE LA GRAVEDAD ESPECIFICA (Kg/litro)DE LOS
MOSTOS OBTENIDOS POR ADICION DE HARINA DE PAPA Y PAPA
SANCOCHADA EN REEMPLAZO DE LA MALTA DE CEBADA

HARINA DE PAPA PAPA SANCOCHADA
10% 20% 30% 10% 20% 30%
Repeticion 1 1.048 1.046 1.035 1.035 1.030 1.021
Repeticion 2 1.044 1.049 1.030 1.034 1.032 1.021
Repeticion 3 1.043 1.055 1.029 1.035 1.028 1.020
Total 1.045 1.050 1.031 1.035 1.030 1.021

Fuente: Elaboracion Propia 2013

1,050 -
1,045 -
1,040 -
1,035 -
1,030 -
1,025 -
1,020 -
1,015 -
1,010 -
1,005

10%|20%|30% 10%|20%|30%

HARINA DE PAPA PAPA SANCOCHADA

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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Cuadro N° 37:

RESULTADOS DE LA GRAVEDAD FINAL (Kg/litro) Y DEL
RENDIMIENTO EN ALCOHOL (en porcentaje en volumen %) DE LA
ADICION DE HARINA DE PAPA Y PAPA SANCOCHADA EN
REEMPLAZO DE LA MALTA DE CEBADA

HARINA DE PAPA PAPA SANCOCHADA

10% 20% 30% 10% 20% 30%
Repeticion 1 1.015 1.01 1.01 1.015 1.00 1.005
Repeticion 2 1.005 1.005 1.01 1.01 1.01 1.004
Repeticion 3 1.008 1.007 1.01 1.018 1.01 1.006
Total 1.009 1.007 1.01 1.014 1.007 1.005
Rendimiento,
\F/’glr:r‘f]’:rf‘je 32 4.7% 5.67% 2.76% 2.75% 3.30% 2.11%
alcohol

Fuente: Elaboracion Propia 2013

1.014 -
1.012 -
1.01 -
1.008 -
1.006 -
1.004 -
1.002 -
10%|20%|30% 10%|20%|30%

HARINA DE PAPA PAPA SANCOCHADA

Fuente: Elaboracion Propia 2013
Conclusion:

Como se puede apreciar el reemplazo con Harina de papa en lugar de la
malta de cebada en 20% aproximadamente es el mejor rendimiento en
cuanto a conversion de alcohol, ademas de tener una relativa buena
gravedad final es decir se puede relacionar con cuerpo de la cerveza que es
muy importante, pese a que el de la papa sancochada en 10% de reemplazo
de malta también tiene una alta densidad final pero su conversién en alcohol

es baja.
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La papa ademas fue previamente sancochada para lograr una rapida

conversion supuestamente pero pese a ello tampoco se logr6 mejores
resultados.

Las condiciones operativas de extraccion son de pH 5.3 y un perfil térmico y
tiempo de acuerdo a la tecnologia existente desde 50 °C, 15 minutos; 63 °C,

1 hora; 72 °C, 15 minutos, luego de ello se somete a 85 °C para eliminar la
actividad enzimatica.

1.2.4. DISENO ESTADISTICOS: ANALISIS ESTADISTICO

Coccion - Gelatinizacion
|

Para sancochado Harina papa
10% 20%  30% 10%  20% 30%
AyR AYR AYR AYR AYR AYR

A = aceptabilidad
R = rendimiento

% = Porcentaje respecto del reemplazo de la malta de cebada

1.2.5. MATERIALES Y EQUIPOS

Cuadro N° 38:
EQUIPO Y MATERIALES

Material y equipo Cantidad
Termémetro
Balanza
Secador
Ollas de Acero Inoxidable
Mesa de trabajo
TermOmetro
Tabla de picar
Cuchillos

Fuente: Elaboracion propia 2013.
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1.2.6. APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS
Rendimiento = Pf/Po x 100
Pf = Peso o gravedad obtenido con el reemplazo de papa

Po= Peso o gravedad de la Cerveza American Standart
1.3.EXPERIMENTO N° 2: FERMENTACION

1.3.1. OBJETIVOS

Determinar la levadura idonea para la fermentacion y obtener altos

rendimientos de alcohol.

1.3.2. VARIABLES

F, =115 gr Levadura Lager Saflager S-23 Sacharomyces
Cerevisae /20 litros de sustrato.

F,=11.5 gr Levadura Sofbrow Ale S-33 /20 litros de sustrato.

1.3.3. RESULTADO

Se procedio a efectuar la fermentacion en condiciones de

temperatura de 12-24 °C para la Levadura “Sofbrow” seca Ale S-33

y de 7-13 °C para la Levadura Lager Saflager S-23 controlando que

ninguna pase los limites recomendados, los rangos de pH se

mantuvieron en 4. 5 como promedio en el rango de 4.4 a 5.0.
Cuadro N° 39:

DE DETERMINACION DE ALCOHOL EN LAS FERMENTACIONES CON
LEVADURA S. CEREVISAE VARIEDAD UVARUN SAFLAGER S-23

(CERVEZA)

DIAS ° GAY LUSSAC Gramos /litro
1 1.5 11,1
2 3.5 27,62
3 4.8 37.87
4 5.38 42.21
5 54 42 .61
6 55 43.40
7 5.55 43.79
8 5,57 43.95
9 5.57 43.95

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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® GAY LUSSAC

6.00

5.0
4.0
3.0
2.0
1.0 I
0.00
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Fuente: Elaboracion Propia 2013

o

o

o

o

o

Gramos /litro

50.00
45.00

40.00
35.00
30.00
25.00
20.00

15.00

10.00

5.00 I

0.00

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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Cuadro N° 40:
DE DETERMINACION DE ALCOHOL EN LAS FERMENTACIONES CON
LEVADURA SOFBROW ALE S-33 DESHIDRATADA

DIAS ° GAY LUSSAC Gramos /litro
1 1.2 9.47

2 3.7 29.19

3 5.0 39.45

4 6.80 54.36

5 6.90 54..44

6 7.15 56.41

7 7.21 56.89

8 7.21 56.89

9 7.22 56.97

Fuente: Elaboracion Propia 2013

® GAY LUSSAC
8.00

7.00

6.00

5.00

4.00

3.0

2.0

1.0 I
0.00

1 2 3 4 5 6 7

o

o

o

8 9
Fuente: Elaboracion Propia 2013
Gramos /litro
60.00
50.00
40.00
30.00
20.00
10.00
0.00 I
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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Rendimiento

El rendimiento tedrico reportado en la bibliografia es de 0.51 g de
Etanol por cada gramo de disacarido usado.

La concentracion de solidos en el mosto estuvo en 13.5 °Bx, se
consider6 entonces que teniamos 20 Litros de jarabe de 13.5 °Bx,
tenemos en total 2700 gramos de azucar, por lo que el rendimiento
total esperado tedricamente es de 1377.00. Gramos de etanol.
(2700 x 0.51)

13.5° (20L)(10 g azucar/L/1 °Bx) = 2700 g de azucar

Se obtuvieron en la fermentacion con la levadura Sofbrow Ale S-
33, 1137.8 gramos de etanol totales (obtenido de multiplicar la
concentracion final de Etanol 56.89 gr/litro por el volumen total de
mosto 20 litros), por lo que el rendimiento que tenemos es:

0.4214 g de Etanol por cada gramo de disacarido usado.

Si pudiéramos graficar la produccion de etanol a lo largo de la
fermentacion, la produccién de etanol es significativamente mayor
durante las primeros dias de la fermentacion, esto es debido a la
alta disponibilidad de sustrato en el medio y a medida que éste se
va agotando las velocidad de produccion disminuye hasta alcanzar

un estado estacionario.

Por otro lado, existen algunas variables que afectan de forma
importante el desarrollo de la fermentacion y con ello el
rendimiento, son el tipo de microorganismo, la concentracion de
sustrato, temperatura, pH, concentracion de nutrientes, entre otros.
Todos los factores antes mencionados fueron medidos y ajustados
en el medio de cultivo al inicio de la fermentacion con la finalidad
de establecer las condiciones Optimas para llevar a cabo el
proceso. El rendimiento obtenido fue de 0.4214 gr de etanollg de
disacarido el cual, al ser comparado con el rendimiento teérico
(0.51g de etanollg de disacarido) es muy bueno. Méas aun,
industrialmente se obtienen rendimientos de 0.46 a 0.48 g de

etanolg de disacarido y considerando que industrialmente las
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condiciones de fermentacibn se encuentran perfectamente

controladas, el rendimiento obtenido a nivel laboratorio resulta
bastante satisfactorio.
Cuadro N° 41:

RENDIMIENTO PARA LAS LEVADURAS USADAS EN LOS PROCESOS
DE FERMENTACION

ITEM Gramos de Gr. etanol/Gr
etanol disacarido
LEVADURA S. CEREVISAE VARIEDAD | 875.8 0.3243
UVARUN SAFLAGER S-23
LEVADURA SOFBROW ALE S-33 1137.8 0.4214

CONCENTRACION CELULAR

Se utilizé el método de la camara de Neubauer, para el conteo de

células que se anexa al presente trabajo, la tabla es la siguiente:

TABLA DE CONCENTRACION CELULAR

NUMERO
CELULAS NUMERO
LEVADURA S. CELULAS
- CEREVISAE LEVADURA
VARIEDAD SOFBROW ALE S-
UVARUN 33
SAFLAGER S-23 | gy las/mililitro
Células/mililitro
0 4.7 X 10 EXP 6 8.2 X 10 EXP 7
01 10X 10 EXP 7 13X 10EXP 8
02 31X 10 EXP 7 4.7 X 10 EXP 8
03 6.9 X 10 EXP 7 1.00 X 10 EXP 9
04 18X 10EXP 8 1.40 X 10 EXP 9
05 10X 10EXP 8 1.30 X 10 EXP 9
06 170X 10EXP 8 6.0 X 10 EXP 8
07 1.40 X 10 EXP 8 2.0X 10 EXP 8
08 8.2 X 10 EXP 7 9.9 X 10 EXP 7
09 51 X 10 EXP 7 6.6 X 10 EXP 7
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Como se puede observar en la tabla el dia de mayor presencia de
células es para la LEVADURA S. CEREVISAE VARIEDAD
UVARUN SAFLAGER S-23 el dia 05, para la LEVADURA
SOFBROW ALE S-33 el dia 04.

Discusion:

De acuerdo a los resultados de rendimiento de etanol y
concentracion de sustrato ademas de la concentracion celular
resulta evidente que la eleccidon de la LEVADURA SOFBROW ALE

S-33 es indiscutible y sera la empleada para los proceso de

fermentacion para nuestra produccion de cerveza.

1.3.4. DISENO ESTADISTICOS: ANALISIS ESTADISTICOS

Fermentacion

La (Ale) LI JLager)

A A
A= Aceptacién

La = Levadura para 20 litros “Ale”
LI = Levadura para 20 Litros “Lager”

1.3.5. MATERIALES Y EQUIPOS

Fermentador de cultivo sumergido
- Potenciémetro: medidor de pH

- Refractbmetro de 0 a 30 °Brix

- Probeta de 250 ml

- Mostimetro

- TermOmetro

- Céamara Newbauer
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1.3.6. APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS

El célculo para convertir de °G.L. a g/L se muestra a continuacion,

tomando en cuenta que el resto sera analogo a este:
g EtOH/L=(°G.L/.100)*pEtOH+*1000

Ejemplo: para 6 °GL

(6 °G.L/.100)*(0.789g/mL)*1000=47.34 gEtOH/L
Donde:
g EtOH = gr alcohol etanol
L=Litro
°G.L= grados Gay Lussac

pEtOH= densidad del alcohol etanol
1.4. EXPERIMENTO N° 3: ADICION DE FRUTA (FRUTADO)

1.4.1. OBJETIVOS

Determinar la naturaleza y cantidad de adicion de fruta a usar como
saborizante en la cerveza y lograr una buena aceptabilidad por
parte del consumidor.

1.4.2. VARIABLES
Saborizante Frutado (para un Aroma 4.1% Alfaacidos de lupulo)
Fruta natural pasterizada
SP= 1% pl/v
SP= 3% pl/v
SP = 5% p/v
Saborizante Comercial
S1 = 0.5 ml/litro
S2=1 ml/litro

S3= 1.5 ml/litro
Indicador: Aceptabilidad del producto
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1.4.3. RESULTADO

Cuadro N° 42:
Calificacion de Jueces de Cervezas Frutada sabor Frambuesa -
Dosis 1% p/v

ltemjuez Patron |01 |02 |03 |04 | 05|06 |97 |08 | 09 | 10 | Subtotal
Bouquet 06 3 |3 |3 312 |3 ]2 |2 |2 |2 |25
Apariencia | 10 5 |4 |4 4 |5 |5 |4 |4 |4 |3 |42
Sabor 19 109 |10 |9 |9 |9 [8 |9 |9 |10|9.2
Sensacion | 05 4 |3 |3 4 |4 (4 |4 |4 |4 |4 |38

en la Boca

Apariencia | 10 7 |7 |7 6 |6 |7 |7 |7 |7 |6 |67
General

Total 50 29126 |27 3026|228 |25|26|26|25]26.4

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Cuadro N° 43:
Calificacion de Jueces de Cervezas Frutada sabor Frambuesa -
Dosis 3% p/v

ltemjuez Patréon |01 |02 |03 |04 |05 |06 | 97 | 08 | 09 | 10 | Subtotal
Bouquet 06 4 |4 |4 |4 |4 |4 |3 |4 |4 |3 |34
Apariencia 10 5 |6 |6 |6 |5 |6 |6 |5 |5 |5 (4.9
Sabor 19 111109 |10]10/10(9 |9 |9 |10|9.7
Sensacion 05 4 |3 |4 |3 |4 |3 (4 |4 |4 (4 | 37
en la Boca

Apariencia 10 7 |7 |7 |6 |6 |7 |7 |6 |7 |7 |67
General

Total 313030313232 /29|28|29|29 284

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Cuadro N° 44:
Calificacion de Jueces de Cervezas Frutada sabor Frambuesa -
Dosis 5% p/v

Itemjuez Patron |01 |02 0304 | 05|06 |97 |08 |09 |10 | Subtotal
Bouquet 06 6 |5 |5 |4 |5 |5 |5 |5 |4 |5 |49
Apariencia 10 7 |7 |8 |7 |7 |8 |8 |8 |7 |8 |75
Sabor 19 15/15|15|15/15|16 |16 | 15|16 |16 | 15.4
Sensacion 05 4 |5 |4 |5 |4 |5 |4 |5 |4 |4 |44

en la Boca

Apariencia 10 8 |7 |7 |6 |6 |7 |7 |6 |7 |7 |68
General

Total 50 40 |41 /39|40 |39|41 4039|3840 39.0

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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Cuadro N° 45:
Calificacion de Jueces de Cervezas Frutada sabor Frambuesa -
Dosis 0.5 ml/litro

ltemjuez Patron |01 |02 |03 |04 |05 |06 |97 | 08 | 09 | 10 | Subtotal
Bouquet 06 3 /4 |3 |3 |4 |3 |3 |4 |5 |3 |35
Apariencia 10 7 |8 |8 |8 |8 |6 |6 |7 |7 |8 |7.3
Sabor 19 1817 |17 |16 |17 |16 |16 |17 |19|17|17.0
Sensacion 05 4 |4 |4 |5 |3 |4 |4 |5 |4 |4 |45

en la Boca

Apariencia 10 8 |8 |9 |8 |89 |8 |8 [8 |9 |83
General

Total 50 40 |41 |42 |42 |40 |38 |37 (41|43 |41 |40.6

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Cuadro N° 46:
Calificacion de Jueces de Cervezas Frutada sabor Frambuesa -
Dosis 1.0 ml/litro

Itemjuez Patron | 01 |02 |03 |04 | 05|06 |97 |08 |09 |10 | Subtotal
Bouquet 06 4 |5 |5 |5 |6 |4 |4 |5 |5 |5 |48
Apariencia 10 /7 |8 |7 |8 |8 |6 |6 |7 |7 |8 |72
Sabor 19 14114114 |115|16 /14|13 |14 15|15 |144
Sensacion 05 4 |4 |3 |5 |4 |4 |4 |4 (4 |4 |44

en la Boca

Apariencia 10 9 |8 |9 |8 |8 |8 |8 |9 (8 |9 |84
General

Total 50 3839384142 |36|35|39|39]|41|39.2

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Cuadro N° 47:
Calificacion de Jueces de Cervezas Frutada sabor Frambuesa -
Dosis 1.5 ml/litro

Itemjuez Patrén | 01 | 02 |03 |04 | 05|06 | 97 | 08 | 09 | 10 | Subtotal
Bouquet 06 6 |5 |5 |5 |6 |5 |5 |5 |5 |5 |52
Apariencia 10 8 |8 |7 |7 |8 |8 |6 |7 |7 |8 |74
Sabor 19 12111)11/10]09 12|13 |13|10|10|11.1
Sensacion 05 34 |3 |4 14 |5 |5 |4 |4 |4 40

en la Boca

Apariencia 10 7 /8 |8 |8 |8 |9 |8 |9 |8 |9 |82
General

Total 50 3636343413539 |37[38|34|36]35.9

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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Cuadro N° 48:
Resultados de calificacion Sensorial de las cervezas con adicién de
fruta pasterizada y con adicién de esencias

Cerveza Dosis Puntuacion Calificacion
Con fruta 1% plv 26.4 Buena
Con Fruta 3% pl/v 28.4 Buena
Con fruta 5% pl/v 39.0 Excelente
Esencia 0.5 ml/litro 40.6 Excelente
Esencia 1.0 ml/litro 39.2 Excelente
Esencia 1.5 ml /litro 35.9 Muy Buena
Fuente: Elaboracion Propia 2013
1. BOUQUET
PATRON 1% 3% 5% TOTAL
1 3 4 6 13
2 3 4 5 12
3 3 4 5 12
4 3 4 4 11
5 2 4 5 11
6 3 4 5 12
7 2 2 5 10
8 2 4 5 11
9 2 4 4 10
10 2 3 5 10
TOTAL 25 38 49 112
FV GL SC CM FC FT
BLOQUES 291.733 | 32.414 | 0.439 < 2.46
TRATAMIENTOS 1071.867 | 535.933 | 7.265 > 3.55
ERROR 18 1327.733 73.76
TOTAL 29 35.867

No hay diferencia significativa entre los panelistas
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PRUEBA DE TUKEY
(TRATAMIENTOS)

PROMEDIOS

XT10.833

XT2 1.266

XT3 1.633

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
SX 4.96

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3

GL =18

P2

AES(D) 3.61

ALES(D) 17.9

ORDENAR LOS RESULTADOS
TRATAMIENTO T1 T2 T3

PROMEDIO 0.833 1.266 1.633

CLAVE | 11 1l

RESTA DE PROMEDIOS:

11— 110.367 > 17.9

-10.8

Il —10.433

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

. CATOLICA
TESIS UCSM == DE SANTA MARIA

2. APARIENCIA

PATRON 1% 3% 5% TOTAL
1 5 5 7 17
2 4 6 7 17
3 4 6 8 18
4 4 6 7 17
5 5 5 7 17
6 5 6 8 19
7 4 6 8 18
8 4 5 8 17
9 4 5 7 16
10 3 5 8 16
TOTAL 42 55 75 172
FV GL SC CM FC FT
BLOQUES 9 689.533 | 76.614 0.4433 < 2.46
TRATAMIENTOS | 2 2485.167 | 1242.58 7.189 > 3.55
ERROR 18 |3110.833 | 172.824
TOTAL 29 63.867

No hay diferencia significativa entre los panelistas

PRUEBA DE TUKEY

(TRATAMIENTOS)

PROMEDIOS

XT11.4

XT21.83

XT325

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR

SX 7.58

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS

P=3
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GL =18
P2
AES(D) 3.61

ALES(D) 27.36

ORDENAR LOS RESULTADOS
TRATAMIENTO T1 T2 T3
PROMEDIO 1.41.83 2.5
CLAVE 1111

RESTA DE PROMEDIOS:
m-111>17.9

l—-10.67

1-10.43

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.

3. SABOR
PATRON 1% 3% 5% TOTAL
1 10 10 15 35
2 9 10 15 34
3 10 9 15 34
4 9 10 15 34
5 9 10 15 34
6 9 10 16 35
7 8 9 16 33
8 9 15 33
9 9 16 34
10 10 10 16 36
TOTAL 92 96 154 342
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FV GL | sC | cMm | FC FT
BLOQUES o | 27284 | 303 | 044 < 2.46
TRATAMIENTOS| 2 | 9899.8 | 4949 | 7.2 > 3.55
ERROR 18 | 12377 | 687
TOTAL 29 | 250

No hay diferencia significativa entre los panelistas

PRUEBA DE TUKEY
(TRATAMIENTOS)

PROMEDIOS

XT1 3.06

XT2 3.2

XT35.13

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR

SX 15.13

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3

GL=18

P2

AES(D) 3.61

ALES(D) 54.61

ORDENAR LOS RESULTADOS

TRATAMIENTO T1 T2 T3

PROMEDIO 3.06 3.2 5.13

CLAVE I 11 1l

RESTA DE PROMEDIOS:

-1207>17.9
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-11.93
1-10.14

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.

4. SENSACION EN LA BOCA

PATRON 1% 3% 5% TOTAL
1 4 4 12
2 3 3 5 11
8 3 4 4 11
4 4 3 5 12
5 4 4 4 12
6 4 3 5 12
7 4 4 4 12
8 4 4 5 13
9 4 4 4 12
10 4 4 4 12
TOTAL 38 37 44 119
FVvV GL SC CM FC FT
BLOQUES 9 330 36 0.05 < 2.46
TRATAMIENTOS| 2 1111 | 555 0.77 < 3.55
ERROR 18 |12969| 720
TOTAL 29 9

No hay diferencia significativa entre los panelistas
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PATRON 1% 3% 5% TOTAL
1 7 7 8 22
2 7 7 7 21
3 7 7 7 21
4 6 6 6 18
5 6 6 6 18
6 7 7 7 21
7 7 7 7 21
8 7 6 6 19
9 7 7 7 21
10 6 7 7 20
TOTAL 67 67 68 202
FV GL SC CM FC FT
BLOQUES 950 105 0.05 < 2.46
TRATAMIENTOS 3174 1587 0.86 < 3.55
ERROR 18 32992 |1832
TOTAL 29 8
No hay diferencia significativa entre los panelistas.
1. BOUQUET
PATRON 0.5 ml/lIt 1.0 mi/lt 1.5 mi/lt TOTAL
1 3 4 6 13
2 4 5 5 14
3 3 5 5 13
4 3 o 5 13
5 4 6 6 16
6 3 4 5 12
7 3 4 5 12
8 4 5 5 14
9 5 5 5 15
10 3 5 5 13
TOTAL 35 48 52 135
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FVv GL SC CM FC FT
BLOQUES 9 423.8 47.09 0.45 2.46
TRATAMIENTOS 2 1470.17 | 735.09 | 14.16 3.55
ERROR 18 1868.47 | 103.8
TOTAL 29 25.5

No hay diferencia significativa entre los panelistas

PRUEBA DE TUKEY
(TRATAMIENTOS)

PROMEDIOS

XT11.17

XT2 1.6

XT31.73

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR

SX 5.88

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3

GL =18

P2

AES(D) 3.61

ALES(D) 21.23

ORDENAR LOS RESULTADOS

TRATAMIENTO T1 T2 T3

PROMEDIO 1.17 1.6 1.73

CLAVE Il 1N
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RESTA DE PROMEDIOS:
-10.13>21.23
[1—-10.56

1-10.13

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.

2. APARIENCIA

PATRON 0.5 ml/It 1.0 ml/lt 1.5 ml/lt TOTAL
1 7 7 8 22
2 8 8 8 24
3 8 7 7 22
4 8 8 7 23
5 8 8 8 24
6 6 6 8 20
7 6 6 6 18
8 7 7 7 21
9 7 7 7 21
10 8 8 8 24
TOTAL 73 72 74 219
FV GL SC CM FC FT
BLOQUES 9 1115.6 | 123.96 | 0.46 < 2.46
TRATAMIENTOS| 2 3730.97 |1865.49| 6.95 > 3.55
ERROR 18 | 4830.27 | 268.35
TOTAL 29 16.3

No hay diferencia significativa entre los panelistas.

PRUEBA DE TUKEY
(TRATAMIENTOS)
PROMEDIOS

XT12.43
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XT2 2.4
XT3 2.47

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
SX 9.46

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3

GL =18

P2

AES(D) 3.61

ALES(D) 34.15

ORDENAR LOS RESULTADOS
TRATAMIENTO T1 T2 T3

PROMEDIO 2.43 2.4 2.47

CLAVE I 11 11l

RESTA DE PROMEDIOS:

Il —110.07 > 34.15

Il —10.04

Il —10.03

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.
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3. SABOR
PATRON 0.5 ml/lt 1.0 ml/lt 1.5 ml/it TOTAL
1 18 14 12 44
2 17 14 11 42
3 17 14 11 42
4 16 15 10 41
5 17 16 9 42
6 16 14 12 42
7 16 13 13 42
8 17 14 13 44
9 19 15 10 44
10 17 15 10 42
TOTAL 170 144 111 425
FV GL SC CM FC FT
BLOQUES 4213.53 468.17 0.45 2.46
TRATAMIENTOS 14631.5 7315.75 |7.07 3.55
ERROR 18 | 18638.86 1035.49
TOTAL 29 206.17

No hay diferencia significativa entre los panelistas

PRUEBA DE TUKEY

(TRATAMIENTOS)

PROMEDIOS

XT15.67

XT24.8

XT3 3.7

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR

SX 18.58
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DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3

GL=18

P2

AES(D) 3.61

ALES(D) 67.07

ORDENAR LOS RESULTADOS
TRATAMIENTO T1 T2 T3
PROMEDIO 5.67 4.8 3.7

CLAVE I 11 Il

RESTA DE PROMEDIOS:
-111>67.07

N—11.97

Il—10.87

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el
tratamiento 2.

4. SENSACION EN LA BOCA

PATRON 0.5 ml/lt 1.0 ml/lt 1.5 ml/lt TOTAL
1 11
12
10
14
11
13
13
13
12
12
121

OO N |0 |WIN

AW O|IRB_™ S
| OOWAS
M| |||~ W

[
o

TOTAL

N
=
N
o
N
o

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

= DE SANTA MARIA
FV GL SC CM FC FT
BLOQUES 9 340.33 37.81 0.46 < 2.46
TRATAMIENTOS 2 1138.97 56.99 0.7 < 3.55
ERROR 18 1470.33 81.69
TOTAL 29 8.97

Si hay diferencia significativa entre los panelistas

5. APARIENCIA GENERAL

PATRON 0.5 ml/It 1.0 ml/lt 1.5 ml/lt TOTAL
1 8 9 7 24
2 8 8 8 24
3 9 9 8 26
4 8 8 8 24
5 8 8 8 24
6 9 8 9 26
7 8 8 8 24
8 8 9 9 26
9 8 8 8 24
10 9 2 9 27
TOTAL 83 84 82 249
FV GL SC CM FC FT
BLOQUES 9 1445.4 160.6 0.46 < 2.46
TRATAMIENTOS| 2 4822.97 | 2411.49 | 6.93 > 3.55
ERROR 18 | 6260.07 347.78
TOTAL 29 8.3

No hay diferencia significativa entre los panelistas

PRUEBA DE TUKEY
(TRATAMIENTOS)
PROMEDIOS
XT12.77

XT2 2.8
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XT3 2.73

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
SX 10.77

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3

GL =18

P2

AES(D) 3.61

ALES(D) 38.88

ORDENAR LOS RESULTADOS
TRATAMIENTO T1 T2 T3

PROMEDIO 2.77 2.8 2.73

CLAVE I 11 1]

RESTA DE PROMEDIOS:

Il - 11 0.07 > 38.88

Il —10.04

Il—10.03

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.
Resultados y Discusion

Las dosis que resultaron idéneas luego de la experimentacion, la calificacion
de Excelente la poseen la cerveza con Fruta pasterizada de 5% p/v con una
puntuacion de 39, y la otra es la cerveza con esencia de 0.5 ml/litro con una
calificacion de 40.6. Considerando que para efectos del proceso de
saborizado se requiere de Pasterizar la fruta para evitar descontrol en la
fermentacion, por efectos de contaminacion de levaduras salvajes y otros
microorganismos que inclusive pueden ser patdgenos, y que ademas se

necesita de una operacién que usa energia, para llevar a temperaturas de
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60-70 °C, ademas de horas Hombre e inversibn en maquinaria y equipo,
considero que la eleccion de cémo se debe de obtener la cerveza frutada es
por el uso de esencia en una dosis de 0.5 ml/litro.

1.4.4. DISENO ESTADISTICOS: ANALISIS ESTADISTICO

Frutado - Maduracion

| |

FP FE
SPL  sp2 SP3 s1 s2 3

SP1 = 1% P/V fruta cerveza S1 = 0.5 ml/litros esencia cerveza
SP2 = 3% P/V fruta cerveza S2 = 1 ml/litros esencia cerveza

SP3 = 5% P/V fruta cerveza S3 = 1.5 ml/litros esencia cerveza

1.4.5. MATERIALES Y EQUIPOS

Cuadro N° 49:
EQUIPO Y MATERIALES

Material y equipo Cantidad

Mesa de trabajo

Material de vidrio de
laboratorio

Cabinas de degustacion
Material de andlisis sensorial
Balanza
Ollas y utensilios de Ac Inox

Fuente: Elaboracion propia 2013.
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1.4.6. APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS

La ecuacién para esta la ley de fick o de difusién es

m .
Donde AAt es la masa del soluto que difunde a lo largo de esa

direccion por unidad de tiempo, A es el area de la seccidn
transversal, C es la concentracion del soluto (que se supone

constante sobre cualquier seccion transversal del tubo), D es el

coeficiente de difusion, y AACX: se llama gradiente de concentracion.

1.5.EXPERIMENTO N° 4: CARBONATACION EN BOTELLA

1.5.1. OBJETIVOS

Determinar el tiempo en que se logra formar CO, en la botella de
cerveza, para asegurar la cantidad de presion idonea que es de 2.5
volumenes de CO, para la cerveza american standart agregandole
glucosa o wort lupulizado no inoculado de levadura.

1.5.2. VARIABLES
Glucosa 8gr/litro
Se controla el CO, con manémetro de botella
Tiempo 1 =10 dias
Tiempo 2 = 15 dias
Tiempo 3 = 20 dias

Wort lupulizado sin inocular 284 ml (carbonatacion natural sin
azucar), método practico Fuente: The New Complete Joy of Home

Brewing-Autor, Charlie Papazian.
Tiempo 1 = 10 dias

Tiempo 2 = 15 dias
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Tiempo 3 = 20 dias

Indicador: 2.5 Volumenes de CO, 0 30 psig a 23 °C de temperatura

1.5.3. RESULTADO

Cuadro N° 50:
NUumero de dias a conseguir 2.5 voliumenes de CO; en la cerveza
embotellada

Carbonatacion/N° Dias | 10 | 10 | Pro | 15|15 | Prom |20 |20 | Prom
Presién Obtenida 18 |17 | 17.5|28 | 28 | 28 29.5 (130|295
c/glucosa, psig

Presion Obtenida 15|15 |15 2728|275 |30 30 |30
c/Wort, psig

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Carbonatacidn en botella
35.00

30.00 E—

25.00
20.00
15.00
10.00

5.00

0.00
Prom 10 Prom 15 Prom 20

e Presion Obtenida c/glucosa,psig = Presion Obtenida c¢/Wort, psig

Fuente: Elaboracion Propia 2013
Discusién y Conclusion

Ambos alcanzan a los 20 dias los 2.5 volimenes de CO; en la botella, por lo
gue no tendria diferencia alguna el usar una de las dos sin embargo el costo
se incrementaria si usamos glucosa para efectuar la carbonatacion, por lo
que es mejor utilizar el wort lupulizado, tan s6lo debemos de tener cuidado
en mantener la cadena de frio para esta técnica, que por lo analizado reduce

los costos frente al uso de glucosa.
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1.5.4. DISENO ESTADISTICOS: ANALISIS ESTADISTICOS

Carbonatacion

. .

T1 ™ T3 T! '|I'2 T3
T1=10dias
T2 =15 dias
T3 =20dias

1.5.5. MATERIALES Y EQUIPOS

Cuadro N° 51:
EQUIPO Y MATERIALES

Material y equipo Cantidad

Mesa de trabajo

Material de vidrio de
laboratorio

Mandmetro
Balanza
Ollas y utensilios de Ac Inox

Fuente: Elaboracion propia 2013.
1.6. EXPERIMENTO N° 5: VIDA UTIL DE LA CERVEZA EN BOTELLA

1.6.1. OBJETIVOS

Determinar el tiempo en que la cerveza se mantiene en la
inocuidad biolégica es decir no existe peligro por contaminacion

microbiolégica y la aceptabilidad sensorial del producto.

1.6.2. VARIABLES
Deterioro microbioldgico

Tiempo = 2 meses
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Tiempo = 3 meses
Tiempo = 4 meses
Deterioro sensorial
Tiempo = 2 meses
Tiempo = 3 meses
Tiempo = 4 meses

Indicador: Microbioldgico: Presencia de Salmonellas, Lactobacillus,
Enterobacterias.

Indicador Sensorial: Sabores extrafios como Dimetilsulfuro DMS,

Diacetilo.

1.6.3. RESULTADO
Microbiol6gico

De acuerdo a la Resolucion Ministerial del 27 de Agosto del 2008,
donde se aprueba la Norma Técnica Sanitaria NTS N° 071 MINSA
DIGESA V-01 sobre “Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y
bebidas de consumos humano”, se considera lo siguiente para

nuestro producto.

BEBIDAS
Bebidas carbonatadas

Limite por 100
Agente microbiano Categoria | Clase n C mL
m M
Aerobios mesofilos(*) | 2 3 5 2 10 50
Mohos 2 3 5 2 5 10
Levaduras 2 3 5 2 10 30

Donde Categoria 2, es aquella que no tiene riesgo para la salud

pero se aplica para vida util y alteracion del producto
Las otras letras significan lo siguiente:

“n” (minuscula: Numero de unidades de muestra seleccionadas al
azar de un lote, que se analizan para satisfacer los requerimientos

de un determinado plan de muestreo.
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¢’ Numero maximo permitido de unidades de muestra
rechazables en un plan de muestreo de 2 clases o nUmero maximo
de unidades de muestra que puede contener un nuamero de
microorganismos comprendidos entre “m” y “M” en un plan de
muestreo de 3 clases. Cuando se detecte un numero de unidades

de muestra mayor a “c” se rechaza el lote.

‘m” (minuscula: Limite microbiolégico que separa la calidad
aceptable de la rechazable. En general, un valor igual 0 menor a

m”, representa un producto aceptable y los valores superiores a

“‘m” indican lotes aceptables o inaceptables.

“‘M” (mayuscula): Los valores de recuentos microbianos superiores
a “M” son inaceptables, el alimento representa un riesgo para la
salud.

De acuerdo a lo mencionado y considerando lo que es nuestro

producto, lo que se evaluara es

[{Pt)

El nimero de muestras rechazables “c”, 0 sea un nimero mayor a
2 de las muestras se rechaza el lote.
Cuadro N° 52:

Determinacion de la calidad Microbiologica de la Cerveza frutada de
papa, durante 02, 03, 04 meses

Muestra 2meses | 2meses | 3meses | 3 meses | 4 meses | 4 meses
m c m c m c
Aerobios 01 01 04 01 07 02
Mesofilos
Mohos 00 0 00 00 00 00
Levaduras 01 01 04 02 11 03

m=ufc/100 ml, c=nimero de unidades que contienen m
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10 +

B Aerobios Mesofilos

B Mohos

W Levaduras

M o M C M C

2meses | 2meses | 3meses | 3meses | 4meses | 4 meses

Fuente: Elaboracion Propia 2013
Sensorial
El periodo de las muestras que se trabajan en la parte

microbiolégica fue empleado también para la parte sensorial.

Cuadro N° 53:
Calificacion de Jueces de Cervezas de papa Frutada 2 meses

Itemjuez Patron | 01 | 02 | 03 | 04 | 05 | 06 | 97 | 08 | 09 | 10 | Subtotal
Bouquet 06 3 |/4 |3 |3 |4 |3 |3 |4 |3 |3 |33
Apariencia 10 7 |8 (8 |8 |8 |6 |6 |7 |6 |8 |72
Sabor 19 18 |17 |17 |16 |17 |16 |16 | 17 | 19 | 17 | 17.0
Sensacioén en la Boca | 05 4 |4 (4 |5 |3 |4 |4 (4 |4 |4 |40
Apariencia General 10 6 |7 |6 |6 |6 |6 |7 |6 |5 |6 |83
Total 50 40 | 41 | 41 |40 | 40 | 38| 37 |40 | 43 | 42| 39.8

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Cuadro N° 54:
Calificacion de Jueces de Cervezas de papa Frutada 3 meses

ltemjuez Patrén [ 01 {02 | 03 |04 | 05 | 06 | 97 | 08 | 09 | 10 | Subtotal
Bouquet 06 514 |5 |5 (4 (4 |4 |4 |4 |4 |43
Apariencia 10 8 |8 |9 |8 |8 |6 |6 |7 |7 |8 |75
Sabor 19 18|17 (17|16 |17 (18|18 |17 (19|17 | 174
Sensacion en la Boca | 05 4 |4 |4 |5 |3 |4 |4 |4 |4 |4 (44
Apariencia General 10 8 [8 |9 |8 |8 |9 |8 |8 |10|9 |85
Total 50 43 |41 |44 |42 |40 |41 40|41 |44 |42 | 421

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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Cuadro N° 55:
Calificacion de Jueces de Cervezas de papa Frutada 4 meses

Itemjuez Patrén | 01 (02 |03 | 04 | 05| 06 | 97 | 08 | 09 | 10 | Subtoital | Observ

Bouquet 06 2 |2 |2 |1 |2 (3 |2 |2 |1 |2 |19 DMS
Vege

Apariencia 10 7 |7 |6 |6 |7 |6 |6 |7 |6 |6 |64

Sabor 19 09|08 |09 |07 |07|08|08|08|09|07]|8.0 DMS
Acido

Sensacion 05 2 /2|1 (2 |1 |2 |2 |2 |3 |1 |18

en la Boca

Apariencia 10 5|5 1|6 |5 |5 |5 |6 |5 |5 |6 |53

General

Total 50 40 |41 |42 |42 |40 |38 |37 | 41 |43 | 41 | 23.4

Fuente: Elaboracién Propia 2013

Cuadro N° 56;
Resumen de Resultados de calificacion sensorial —vida util

Vida Util en
meses 2 meses 3 meses 4 meses
Puntaje
Puntajes 39.8 42.1 23.4
Calificacion Excelente Excelente Buena

Fuente: Elaboracion propia 2013
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FV GL SC cM | FC FT
BLOQUES 9 | 21013 | 2335 | 043 | < | 2.46
TRATAMIENTOS| 2 | 79884 | 39942 | 7.39 | > | 355
ERROR 18 | 9728 | 54.04
TOTAL 29 | 3617

No hay diferencia significativa entre los panelistas

PRUEBA DE TUKEY
(TRATAMIENTOS)

PROMEDIOS

XT11.1

XT2 1.43

XT3 0.63

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR

SX 4.24

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3

GL=18

P2

AES(D) 3.61

ALES(D) 15.31

ORDENAR LOS RESULTADOS

TRATAMIENTO T1 T2 T3

PROMEDIO 1.1 1.43 0.63

CLAVE L1111l

RESTA DE PROMEDIOS:

Ill—110.8 > 15.31

l—10.47
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II-10.33

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.

2. APARIENCIA

PATRON 2 MESES 3 MESES 4 MESES TOTAL
1 7 8 7 22
2 8 8 7 23
3 8 9 6 23
4 8 8 6 22
5 8 8 7 23
6 6 6 6 18
7 6 6 6 18
8 7 7 7 21
J 6 7 6 19
10 8 8 6 22
TOTAL 72 75 64 211
FV GL SC CM FC FT
BLOQUES 1035.13 115.01 0.46 < |246
TRATAMIENTOS 3484.3 1742.15 6.98 > | 3.55
ERROR 18 4494.46 249.69
TOTAL 29 24.97

No hay diferencia significativa entre los panelistas

PRUEBA DE TUKEY

(TRATAMIENTOS)

PROMEDIOS

XT124

XT225

XT3 2.13
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DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
SX9.12

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3

GL=18

P2

AES(D) 3.61

ALES(D) 32.92

ORDENAR LOS RESULTADOS
TRATAMIENTO T1 T2 T3

PROMEDIO 2.4 2.5 2.13

CLAVE [ 11111

RESTA DE PROMEDIOS:

Il —110.37 > 32.92

Il —10.27

l-10.1

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.

3. SABOR
PATRON 2 MESES 3 MESES 4 MESES TOTAL
1 18 18 9 45
2 17 17 8 42
3 17 17 9 43
4 16 16 7 39
5 17 17 7 41
6 16 18 8 42
7 16 18 8 42
8 17 17 8 42
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9 19 19 47
10 17 17 7 41
TOTAL 170 174 80 424

FV GL SC CM FC FT
BLOQUES 9 | 419033 | 46559 | 043 | < | 2.46
TRATAMIENTOS| 2 | 15866.14 | 7933.07 | 7.33 | > | 3.55
ERROR 18 | 19471 | 108172
TOTAL 29 | 585.47

No hay diferencia significativa entre los panelistas

PRUEBA DE TUKEY
(TRATAMIENTOS)
PROMEDIOS
XT15.67
XT25.8
XT3 2.67
DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
SX 18.99
DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3
GL =18
P2
AES(D) 3.61
ALES(D) 68.55
ORDENAR LOS RESULTADOS
TRATAMIENTO T1 T2 T3
PROMEDIO 5.67 5.8 2.67

CLAVE 111N
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RESTA DE PROMEDIOS:

-1 3.13 > 68.55

-13

1-10.13

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.

4. SENSACION EN LA BOCA

PATRON 2 MESES 3 MESES 4 MESES TOTAL
1 4 4 2 10
2 4 4 2 10
3 4 4 1 9
4 5 5 2 12
5 3 3 2
6 4 4 1
7 4 4 2 10
8 4 4 2 10
9 4 4 3 11
10 4 4 1 9
TOTAL 40 40 18 98
FV GL sC CM FC FT
BLOQUES 22253 | 24.73 0.43 < | 2.46
TRATAMIENTOS 854.54 | 427.27 7.42 > | 3.55
ERROR 18 | 1037.2 | 57.62
TOTAL 29 39.87

No hay diferencia significativa entre los panelistas

PRUEBA DE TUKEY

(TRATAMIENTOS)

PROMEDIOS

XT113
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XT2 1.3
XT3 0.6

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
SX 4.38

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3

GL =18

P2

AES(D) 3.61

ALES(D) 15.81

ORDENAR LOS RESULTADOS
TRATAMIENTO T1 T2 T3

PROMEDIO 1.3 1.3 0.6

CLAVE I 11 11l

RESTA DE PROMEDIOS:

IIl-110.7 > 15.81

-10.7

l-1o

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.
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5. APARIENCIA GENERAL

PATRON 2 MESES 3 MESES 4 MESES TOTAL
1 6 8 5 19
2 7 8 5 20
3 6 9 6 21
4 6 8 5 19
5 6 8 5 19
6 6 9 5 20
7 7 8 6 21
8 6 8 5 19
9 5 10 9 20
10 6 9 6 21
TOTAL 61 85 53 199
FV GL SC CM FC FT
BLOQUES 923.33 102.59 0.45 2.46
TRATAMIENTOS 3264.97 | 1632.49 i 13 3.55
ERROR 18 | 4123.33 229.07
TOTAL 29 64.97

No hay diferencia significativa entre los panelistas

PRUEBA DE TUKEY

(TRATAMIENTOS)

PROMEDIOS

XT12.03

XT2 2.83

XT3 1.77

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR

SX8.74

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS

P=3
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GL=18
P2
AES(D) 3.61

ALES(D) 31.55

ORDENAR LOS RESULTADOS
TRATAMIENTO T1 T2 T3
PROMEDIO 2.03 2.83 1.77
CLAVE [ 11 11l

RESTA DE PROMEDIOS:

Il - 11 1.06 > 31.55

l—10.26

I1-10.8

Se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos 1 y el

tratamiento 2.
Discusion de Resultados
De acuerdo a los resultados Microbiolégicos

03 unidades que superan la cantidad, exigida por la normatividad Norma
Técnica Sanitaria NTS N° 071 MINSA DIGESA V-01 sobre “ Norma Sanitaria
que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad
de los alimentos y bebidas de consumos humano “,de acuerdo a esta ultima
se requiere mas de 02 unidades de la muestra que superen los valores
permisibles exigidos de 10 ufc/100 ml para rechazar el lote, lo que se
cumple, por tanto podemos decir que la vida uatil de la cerveza es de 3
meses. De acuerdo a los resultados de Analisis Sensorial La cerveza de 4
meses es la que presenta deterioro por aroma a vegetales, presencia de
Dimetil sulfuro de hidrogeno (DMS), sabor acido, pese a que segun nuestra
tabla menciona que con 23.4 puntos se considera una cerveza buena, se
puede decir que existe merma en su calidad por lo que su vida util se
encuentra por el periodo de 3 meses.
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Entonces de acuerdo a lo expresado, la vida util de la cerveza frutada de
papa es de 3 meses.

1.6.4. DISENO ESTADISTICOS: ANALISIS ESTADISTICOS

Determinacion de vida util

Mi Se
T1 T2 T3 T1 T2 T3

T1 =2 meses
T2 = 3 meses

T3 =4 meses

1.6.5. MATERIALES Y EQUIPOS

Cuadro N° 57:
EQUIPO Y MATERIALES

Material y equipo Cantidad
Mesa de trabajo

Laboratorio de Microbiologia

Material de vidrio de
laboratorio

Medios de cultivo
Céamara de andlisis Sensorial
Utensilios de Ac Inoxidable

Fuente: Elaboracion propia 2013.

1.6.6. APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS

La teoria empirica Q10 de Bigellow (1) ha sido ampliamente
empleada para el céalculo de los efectos de esterilizaciéon
microorganismos si se cambia la temperatura de calentamiento en
10 k (2) o en cuantas veces disminuye el tiempo aumenta en T= 10
K (3). EL Factor Q10 se ha considerado vinculado directamente

con el valor empirico Z de termo resistencia.
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Log Q10 = 10/Z (1)

Donde:

Z: coeficiente de termo resistencia, K.

El factor Q10 se ha introducido por similitud con el coeficiente
térmico de las velocidades de reaccion de Vant — Hoff.

2. EVALUACION DEL PRODUCTO FINAL

2.1. ANALISIS FiSICO - QUIMICO

Cuadro N° 58:
ANALISIS FISICO - QUIMICO

Analisis Resultado

Determinacion de grado alcohdlico
volumétrico a 20/20 °C (%) NTP
210.003:2003, Bebidas alcohdlicas, 7.10
determinacion del grado alcohdlico

volumétrico. Método por Picnometria.*

Determinacion de acidez volatil como
acido acético (mg/100ml) NTP
211.040.2003, bebidas alcohdlicos: 0.74
método de ensayo determinacion de

acidez*

Determinacion de densidad (g/ml a 20
°C) método  gravimétrico  del 0.9923

picnémetro*

Alimentos determinacién de proteinas
(%) FOODS. DETERMINATION OF 0.29
PROTEINS NMX-F-068-S-1980

Fuente: Elaboracion Propia 2013.
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2.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO
Los resultados del analisis efectuado en la UCSM son los siguientes:

Cuadro N° 59:
ANALISIS MICROBIOLOGICO

ANALISIS RESULTADO

NUMERACION DE MICROORGANISMOS
AEROBIOS MESOFILOS VIABLES (UFC/mlI)
ICMSF vol | Ed. Il Met 1 pag 120 - 124(Trad.1978)
Reimp 2000, Ed Acribia).

<A 10

NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES
(UFC/g  UFC/ml)  Determinacion con agar <A10

chromocult selectivo*

NUMERACION DE MOHOS Y LEVADURAS
(UFC/g UFC/ml) ICMSF vol | Ed. Il Met 1 pag 166 6 000
167 (Trad. 1978) Reimo 2000, Ed Acribia)*

Fuente: Elaboracion Propia 2013

2.3. ANALISIS ORGANOLEPTICO

Los resultados del analisis sensorial efectuado en la UCSM son los
siguientes:

Cuadro N° 60:
ANALISIS ORGANOLEPTICO

ANALISIS | RESULTADO

Olor CARACTERISTICO

Color AMARILLO

Sabor LIGERO,
FRUTADO

Aspecto CLARO Y
BRILLANTE

Fuente: Elaboracion Propia 2013.
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3. EVALUACION DEL PRODUCTO FINAL

Cuadro N° 61:
PARAMETROS SELECCIONADOS PARA EL PRODUCTO FINAL

PARAMETRO RESULTADOS
EXPERIMENTO N°1 | 50 °C: 15 min
COCCION Y | 63°C: 1 hora
EsAElﬁAATFJEMACDN DE | 75 oc: 15 min

85 °C
EXPERIMENTO N° 2 Levadura Sofbrow ale s-
FERMENTACION 33

EXPERIMENTO N° 3 Dosis 0.5 ml/litro

ADICION DE FRUTA
(FRUTADO)

EXPERIMENTO, N° 41|20 dias los 2.5
CARBONATACION EN | volimenes de CO, en la
BOTELLA botella

EXPERIMENTO N° 5| Categoria 2 segun la
VIDA UTIL DE LA |norma técnica sanitaria
CERVEZA EN |NTS N° 071 MINSA
BOTELLA DIGESA V- 01.

4. EVALUACION DEL METODO PROPUESTO

4.1.FLUJO DE PROCESO

El flujo del proceso empleado para la obtencion de cerveza de papa

saborizada, estara dado por los siguientes diagramas:
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DIAGRAMA N° 2:

DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE CERVEZA DE

Agua
harina de papa

Lupulo sabor y aroma >

Levadura

wort lupulizado —>

_I—> Inoculacidn

PAPA SABORIZADA

Recepcién de Materia Prima

Pesado papa o harina de papa

Mezclado

Gelatilnizacién

Macerado v sacarificado

|
Filtracion
I
Coccion
I
Filtracion
I

Enfriamiento

Fermentacidn primaria

Fermentacion secundaria

Adicién de saborizante

Envasado y carbonataciéon en botella a
2-5 volumenes de CO,

Producto final cerveza

Almacenado

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis

T=70°C
T=30 minutos

T°C=50,TIEM=15min
T°C=63,TIEM=30min
T°C=72,TIEM=15min

Malta gastado o sutuche

T=92¢°C
T=1 hora

T=20°C

T=20-24¢°C
T=7 dias

Gravedad Final




4.2.FICHA TECNICA DE PRODUCTO FINAL

Nombre del Producto

CERVEZA
CON PAPA SABORIZADA - FRUTADA TIPO OLD ALE

Descripcion

Cerveza artesanal de sabor suave, es de color ambar, es una bebida alcohdlica elaborada a

partir de malta, y en la cual se remplazé un 20% de malta por harina de papa, el proceso es

de molienda, e maceracion, coccion, fermentacion y gasificacion natural, para obtener un

producto inocuo, se pretende monitorear el nivel de microorganismos peligrosos.

Ingredientes

Malta, Harina de papa, lupulo, levadura, saborizante y agua.

Caracteristicas Sensoriales

Olor y sabor: Caracteristico a cerveza frutada
Color: Ambar y transparente

Aspecto: Liquido fluido

Caracteristicas Fisico —

Quimicas

Grado alcohdlico (%): 7-8
Acidez total (g/100mL): 0.15
Proteina (g/100g): 0.52

Acido fosférico (mg/100g): 72.99
Extracto aparente (°Plato): 3.321

Caracteristicas

Microbioldgicas

Num. de aerobios mesdfilos (ufe/mL): <1
Num. Coniformes (NMO/mL): <3
Mohos (ufc/mL): <1
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Levaduras (ufc/mL): <1

Intencion de Uso

Consumo directo, como bebida alcohdlica.

Consumidores Potenciales

Destinado al consumo de personas entre 18-40 afios de edad.

Envase y Presentacion

Botellas ambar de vidrio de 620 ml con tapa coronae.

Presentacion: por cajas de 12 unidades

Vida Util del Producto

Tres meses en temperatura ambiente (18 — 25 °C)

Etiqueta

N° de lote

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento
Condiciones de almacenamiento
Peso neto

Fabricante, direccion, teléfono
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4.3.FICHA TECNICA DE LA ETIQUETA

NOMBRE DEL PRODUCTO

INGREDIENTES

CERVEZA
CON PAPA SABORIZADA —FRUTADA TIPO OLD ALE
Papa
cebada

saborizante de frutas
levadura
amargor

aroma

CONTENIDO NETO

neto 620 ml

NOMBRE Y DIRECCION

Majes, Provincia Caylloma

PAIS DE ORIGEN

PERU

IDENTIFICACION DEL LOTE

se encuentra grabado en la etiqueta

MARCADO DE LA FECHA E INSTRUCCIONES PARA LA
CONSERVACION

La fecha de fabricacion esta indicada en la etiqueta de la
botella.
Mantener en un lugar fresco alejado de los rayos del sol.

INFORMACION COMPLEMENTARIA

Aviso importante acerca del consumo de la cerveza, resaltando

el sabor frutado que contiene.
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CAPITULO IV
PROPUESTA A NIVEL DE PLANTA PILOTO Y/O INDUSTRIAL

1. BALANCE MACROSCOPICO DE MATERIA

Se considera el 2.0% de la demanda del mercado al afio 2019, de 1 8
855 018 litros/afo, lo que equivale a 377100.36 litros/afio.

Aspecto Unidades
Tamafio de Planta | 377100.36 litros /afio
Dias de Operacién | 300 dias/afio

Turnos de Trabajo | 01
Produccién 1257.0 litros/dia

1. Recepcién de Materia Prima

Criterio item Cantidad
Entra Malta 221.73
Harina de Papa 55.44

2. Molienda
Criterio item Cantidad
Entra Malta y H. de|277.17 Kg/dia
Papa
Sale Papa y Malta | 263.31 Kg/dia
Molturada
Perdida 0.5% 13.86 Kg

3. Maceracion (1.31 litros agua/ It de cerveza)

Criterio ftem Cantidad
Entra H. Papa y Malta | 263.31 Kg/dia
Molturada
Agua Tratada 1646.67 Kg/dia
Total 1909.98 Kg/dia
Perdida por 210.09 Kg/dia
Evaporaciéon 0.11
Kg de Macerado
Salen 1699.88 g/dia

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

UNIVERSIDAD

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

4. Filtraciéon y lavado

Criterio ltem Cantidad
Entra Macerado 1699.88 kg/dia
Total Agua de lavado 300.00 kg /dia
1999.88 kg/dia
Salen Extracto Liquido 1567.58 kg/dia
1670.68 litros
Densidad 5=1.058
Sutuche o residuo | 421.31 Kg /dia
solido Humedo
(60% Humedad)
Perdida por | 10.99 Kg/dia
manipuleo y
trasvase 0.05 %
Total 1999,88 kg/dia

5. Hervido (preparacién Wort)

Criterio item Cantidad Kg
Entra Extracto liquido 1567.58
Lupulo (21.39 de 6% | 3.12
de AA, y 28.29 de
3.5% de AA, total
49.68 gr /20 litros)
IrishMosh 0.188
Total 1570.88
Salen Wort Mosto | 1420,54
lupulizado(91.85%
rendimiento)
Separacion para
Embotellado 19.38
Residuos filtrado | 38.18
humedo
Vapor de agua Yy |92.78
volatiles(7.8% )
Salen 1570.88
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6. Fermentacién

Criterio Item Cantidad Kg
Entra Extracto liquido 1420,54
0G=1.067(1330.34
Litros)
Starter Levadura | 0,74
propagada en
extracto liguido(con
0,55 gr/litro de
levadura))
Total 1421,28
Salen Mosto fermentado 1248,92
1236,55 litros
Densidad 6=1.010
Levadura residual | 77.14
decantada humeda
CO,, vapor de agua | 95,22
y volatiles
Total 1421,28
7. Embotellamiento
Criterio Item Cantidad Kg
Entra Mosto fermentado | 1248,92
Wort Lupulizado
20.45 litros 20,65
Saborizante 0.5
ml/litro
0,629 litros 0,62
Total 1270,19
Salen Cerveza 1269,57
Embotellada
1257.0 litros
Perdida Manipuleo | 0,62
(0,05%)
Total 1270,19

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

. CATOLICA
TESIS UCSM == DE SANTA MARIA

2. BALANCE MACROSCOPICO DE ENERGIA

2.1.BALANCE DE ENERGIA TOTAL
e Disefno del Molino de Rodillos

Funcién: quebrantamiento de la malta y del maiz germinado a fin
de exponer el endosperm, o y liberar la cascara moler la pectina,
hasta obtener como didmetro 0.25 mm.

Datos:

Df=Diametro inicial 6 mm maiz germinado
Di=Diametro final 1mm

Aplicando la formula presentada por Fellows, 1993
Ley de Rittinger Er =Km (1/Dfi- 1/DIn)
Er=Energia para producir cambio de Tamafo
Km=Constante 1.13 * 10exp-3
Reemplazando

Er =1.13* 10exp-3(1*10exp-3 -1/6 exp-3)
Er=0.9416 Kw

Er=0.9416 Kw /0.7456kw/HP

Er=1.26 HP

Para el caso de Malta el diametro es menor
Df=Diametro inicial 3 mm malta de cebada
Di=Diametro final 1mm

Er= 1.13* 10exp-3(1*10exp-3 -1/3 exp-3)
Er=0.75371 Kw /0.7456 Kw/HP

Er=1.010 HP

Por tanto la potencia requerida para el Molino de rodillos es

aproximadamente 1.5 HP (Equivalencia 1HP= 0.7456Kw)
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Fuente: Separatas de Tecnologia de cereales Autor: Ing. Martha
Arenas Rodriguez. PPIIA-UCSM, 2006

e Dimensién del Tanque de Maceracion

Calculo de las dimensiones del tanque de maceracion y

hervido
A. Criterios

Se dispondra de unidades de aproximadamente 500 It a fin de

articular la produccion.

B. Caracteristicas

Masa de malta y harina de papa............cccccevvvvvvvnnnnnnnn. 263.31 Kg
Volumen de masa de agua ..........ccccccuvvvvvvrirnnennnnnnn. 1646.47 litros
Temperatura maxima a alcanzar ...............cccceevvvevvvvnnnnnnnn. 92 °C
Tiempo de trabajo.........oovvevveiieeieic e 4 horas
Densidad de mezcla (agua y Maltay H. Papa. ................ 1.2 Kg/lt

B.1 Calculo del Volumen

yr S
R

Vt= volumen total

m= masa total

d= densidad de mezcla de (agua y gramos molidos)
REEMPLAZANDO:

Vt = (263.31 + 1646.7) Kg
1.2 Kgl/litro

Vt= 1591.60 litros

Volumen por maceradores de aproximadamente 550 litros

Vma= 1591.60 litros = 2.89 ~ 3 unidades

550 litro/unidad
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B.2 Dimensiones de maceradores de 550 litros
Utilizando la relaciéon H =D
Considerando que el volumen ocupa el 80% del total

V=550
0.8

V= 687.5 litros
V=0.688 m*
Reemplazando

v=mD®
4

D= 3V(4 x 0.688/3.1416)

D=H

D=10.957 m

H=0.957 m

Altura macerador 0.957 m, altura 0.957 m

Espesor del macerador:

TF BreD o
Te5sE—D

Donde:

Te= Espesor total en pulgadas

Pf= Presién de disefio en Psi

D= didmetro del macerador en pulgadas

S= Tensién maxima permisible del material A 13750

Ib/pulg?
E= Eficiencia de la junta 80%
C= Factor de corrosiéon = 0.125 pulg/afio

Presion del fluido que ejerce sobre el recipiente o

presion de disefio P;
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Pr=Pa+d*HL

Donde:

P, = Presién atmosférica, 11.14 Ib/pulg? (560 mmHg)
H_ = Altura de liquido a macerar, pulg

D = Densidad liquido 1.2 Kg/cm?

Ps = Presion del fluido

Calculo de la altura del liguido H,

_ mD* Hy
4

0.550 = 3.1416x (0.957)*x H,

4
Despejando:
H_ =0.765 m = 30.12 pulg

Reemplazando en ecuacion de P

P, =11.14 +30.12 pulg + 1.2 Kg & 221b
L pulg? S Lt = 6192pulg® Kg
) bf
Py =12.42 =

Reemplazando para hallar el espesor en pulgadas

Ib

12.42 —— * 36.46 pul
A pulg? T pulg
e= 5 5+ 0125 o
2%13750 ——+ 0.8—1242 ——
- pulg®” pulg
Te =0.146 pulg
Te=3.708 mm

Balance Energético del proceso de maceracion

Base de calculo 1 hora

Q@ =mCpdl
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Donde:

m = masa de sustrato y agua para macerar 573.33 Kg

Cpm = calor especifico de la mezcla, Kj/Kg°K

dT = diferencial de temperatura (92 — 20)°C, 72°K, lo mismo
en °C

Q = cantidad de calor necesario para macerar, Kj

Calculando Cpn,

Cpp = Cppy Xy + Cppz X2 + Cpg X3

Donde:

Cpm = calor especifico malta, 1.674 KJ/Kg°K
(Fuente: Jhonston 1954, www.ILuisvives.com)

Cpma = calor especifico Harina de papa, 1.4 KJ/Kg°K
Cpa, = calor especifico agua, 4.186 Kj/KG°K

X1 = tanto por uno de la malta, 0.12

X, = tanto por uno de Harina de papa, 0.03

X3 = tanto por uno de agua, 0.85

Reemplazando:

Cp,, = [0.12(1.674) + 0.03(1.5) + 0.85(.186)] K:ﬂ'ﬂ
Coy = 3804—_ 60,9154
P ==K 0T K K

Calculando el calor necesario de macerar y el vapor
necesario con el Balance de Energia con respecto al vapor

a usar y una pérdida de calor del 50%

mCpaT 1 5= 5(Hs-hs)-Qper

Donde:

m = masa de sustrato y agua para macerar 573.33 Kg
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Cpm = calor especifico de la mezcla, Kj/Kg°K

dT = diferencial de temperatura (92 — 20) °C, 72 °K, lo

mismo en °C

S = cantidad de vapor necesario para macerar, Kg
Hs= Entalpia vapor 655.5 Kcal/kg

hs= Entalpia liquido 150.9 Kcal/kg

Datos de entalpia a 150 °C, Problemas de Ingenieria
Quimica, Ocon Tojo Tomo |, Tabla de vapor saturado-A-7,
pag. 378

573.33 Kg x 0,91 Kcal/Kg °K x 72 °K= S (655.5-150,9)
Kcal/kg

Se considera 50% de calor perdido, por la tal necesidad de

calor es:

573.33 Kg x 0,91 Kcal/Kg °K x 72 °Kx 1.5 = S (655.5-150,9)
Kcallkg

S =111.66 Kg de vapor

Respecto del calor necesario

3.804K]
kg°K

Q =573.33Kg « « 729K

Q = 15702821 KJ
Q = 37530.64 Kcal , 1 5
Q = 56295.96 Kcal

Equivalencia 4.184 Kj/Kcal

Calculo del area de Calefaccion

Q=UAT,
Donde:

Q = calor necesario para la maceracion

U = Coeficiente global de transmisién de calor
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A = area de transferencia de calor m?
T. = Temperatura media logaritmica

El valor de U, para tanques enchaquetados, cuyo fluido
dentro de la chaqueta es vapor de agua, le corresponde un
coeficiente global

U = 420 Kcal/m?heC (tabla N° 5) pag 740, manual del
Ingeniero Quimico, Perry Chilton.

La temperatura media logaritmica T, es:

nL-T
T, =———
In(T; /T)

T, = Diferencial de temperaturas vapor y olla maceradora

T, = Diferencial de temperaturas olla maceradora y
ambiente

T, =150.0°C — 92°C

T, = 58.0°C
T, = 92 — 20°C
Ty = 72°C
_ (720 —58)°C

7 In72.0/58

. 14.0
L™ 021622
T, = 64.74°C

Despejando y reemplazando

_ 56295.96 Kcal
- 42[}% 64.74°C
A =2.070m?

Calculo de las dimensiones de la chaqueta de vapor
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']sz* H.I.-
4

Ve =
V¢ = volumen chaqueta

d = didmetro chaqueta, m?

H_ = altura del tanque mojado, 0.765 m
Espesor chaqueta

Vi = mv = ve

Vv = volumen de vapor de agua de chaqueta por hora

Mv = masa de vapor horaria en la chaqueta,(111.66 kg de
vapor/4 horas) 27,91 Kg/hr

Ve = volumen especifico del vapor de agua, 0.3924 m*/Kg
Vv =10.95 m*/hr

Asumiendo que el tiempo de residencia de vapor en la
chaqgueta es 30 segundos, el volumen de vapor que debera
contener la chaqueta es:

i 10,95 m? « hr * 30 seg
VB hr 3600 seg

Vv=0.091 m®

Adicionando el volumen del tanque macerador
Vo = Vimacerador T W

Vi, = 0.550 m?* + 0.091 m®

Vi = 0.6413 m?

De donde el diametro del macerador con chaqueta es:

D — 4% 06413 m?
N mx 0.765m

D=1067m
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e Disefio de un Tanque Filtracion del Macerado
Volumen del producto 1886.68
Densidad del producto 1.060 Kg/litro
Relacién Altura: Diametro h=D

Volumen ocupado por el macerado, de acuerdo al Balance de
Materia, incluyendo el agua de lavado 1999.88/1.060=1886.68
Litros y sera el 65 % del total del volumen del tanque,
1886.68/0.65= 2902.58 litros =2.903 m>.

En la parte superior del tanque se dispondra de un filtro (plancha
metélica) con 9 aberturas /cm? de una luz o tamafio de poro de 1.5
mm para poder filtrar por gravedad quedando el sutuche o mezcla
de malta. La altura para este recipiente es de 1,20 m. Es extraible y
se aparta del tanque al final para evacuar los sélidos y efectuar su

lavado.
a. Calculo del Didametro y Altura:

Vt = 1* D> * h = * D3

4 4
De donde:
D’=Vvt*4 = 2.903* 4
T T

D =1.546 m = 60.87 pulg
h = 60.87 pulg
b. Célculo de la presién de disefio
Pt= Pam +h *d
Pt= Presion de disefio

Pam=Presion atmosférica equivalente a 576 mm Hg en
Arequipa

h=altura del reactor,
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d=densidad de la mezcla

Pt = 11.14 Ib/pulg? +60.87 pulg *1.060 Kg/lIt *( [t/61.023 pulg®)
*(2.2 1b/kg)

Pt=13.47 Ib/pulg?
c. Cédlculo del espesor del Tanque

te = Pt*D +C

2*S*E-12*Py
Donde:
te = espesor, pulg
P, = presién total, 13,47 Ib/pulg?
D = diametro del tanque, =60.97 pulg
S = esfuerzo del material, 13750 Ib/pulg®
E = eficiencia de junta, 80%
C = constante de corrosion, 0.125 pulg/afio
Reemplazando valores, tenemos:

te = 13,47 Ib/pulg® * 60.97 pulg +C
2*13750 Ib/pulg? * 0,8 — 1,2 * 13,47 Ib/pulg?

te = 0,162 pulg
e Disefio de un Tanque de Fermentacion “fondo cénico”
Caracteristicas
Temperatura de operaciéon maxima 28° C, maxima, minima 15 °C

Volumen de producto, 1330.24 litros o 1.3302 m?® pero se
considera abastecer la produccién de 03 turnos o sea 1.3302 x 3 =
3.99 m’

Densidad de la mezcla 1.067 g/ml

Asumiendo que el volumen ocupa el 70% de la capacidad del

tanque:

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM -  DESANTA MARIA

Volumen =3,99/0.7=5700.85 litros
Altura del cilindro 1.5 del diametro
Radio del cilindro igual a la altura del cono

a. Célculo de las dimensiones del tanque con fondo cénico.

1
V= th+§ﬁ'f‘zh

v=n(3) nein(l) 2
=73 37\3) 2

Sl k1R
T3 7378
I
V= h36+—
24
¥iis
o
24
L ef2a
3 T
h= °|2ET0 g g3g.,
7T
h=72.40 pulg.

Diametro = 72.40/1.5 = 48.26 pulg
Célculo de la presion de disefio
Pd=Pgm +h *d

Pd= Presion de disefio

Pam=Presion atmosférica equivalente a 570 mm Hg en

Arequipa
h=altura del reactor
d=diametro reactor

Pd = 11.14 Ib/pulg? +72.4 pulg *1.067 Kg/It * (1t/61.023
pulg®(2.2 Ib/kg)

Pd=13.92 Ib/pulg?
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b. Célculo del espesor del Tanque

te = Pt* D +C
2*S*E—1,2*Ps

Donde:

te = espesor, pulg

P, = presién total, 13,92 Ib/pulg?

D = diametro del tanque, = 48.26 pulg

S = esfuerzo del material, 13750 Ib/pulg?

E = eficiencia de junta, 80%

C = constante de corrosion, 0.125 pulg/afio
Reemplazando valores, tenemos:

te = 13,92 Ib/pulg? * 48,26 pulg +C

2*13750 Ib/pulg? * 0,8 — 1,2 * 13,92 Ib/pulg?
te = 0,156 pulg
e Disefio de un Tanque Pulmon de filtrado
Volumen del producto 3,99 m*
Densidad del producto 1.067 Kg/litro
Relacion Altura: Diametro 1:5
Volumen ocupado por el destilado 85 % del total 3.99/0.8=4.988 m*

a. Céalculo del Diametro y Altura:

Vt=m*D?’*h = ™ D?>*15*D
4 4
De donde;
D3 =Vt 4 = 4.988* 4
m*1,5 m*1,5

D =1,618m = 63.69 pulg

h=1.5*1,618 m=2,426 m = 95,53 pulg
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b. Célculo de la presion de disefio
Pt= Pam +h *d
Pt=Presion de disefio

Pam=Presion atmosférica equivalente a 576 mm Hg en

Arequipa
h=altura del reactor,
d=diametro reactor

Pt = 11.14 Ib/pulg? +95,53 pulg *1.067 Kg/It * (1t/61.023pulg?)
(2.2 Ib/kg)

Pt=14.81 Ib/pulg?
c. Calculo del espesor del Tanque

te = Pt* D +C
2*S*E-1,2* Py

Donde:

te = espesor, pulg

P, = presion total, 14,81 Ib/pulg?

D = didmetro del tanque, =63.69 pulg

S = esfuerzo del material, 13750 Ib/pulg?

E = eficiencia de junta, 80%

C = constante de corrosion, 0.125 pulg/afio
Reemplazando valores, tenemos:

te = 14,81 Ib/pulg® * 63.69 pulg +C
2*13750 Ib/pulg® * 0,8 — 1,2 * 14,81Ib/pulg?

te = 0,168 pulg
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3. PROPUESTA DE PLANTA PILOTO Y/O INDUSTRIAL
3.1. CALCULOS DE INGENIERIA

3.1.1. EL TAMANO DE Y LOCALIZACION
e Tamaio de Planta

El tamafio de planta se refiere a la capacidad de produccion del
sistema productivo expresado en unidades de produccién para

un periodo de operacion anual.
e Alternativas de tamafio

Se adoptara una tamafio en base al mercado considerando un
criterio de un aproximado de 18 855018 litros anuales, que es la
demanda de cerveza para el afio 2019, del cual se tomara un
2% de dicho mercado, es decir 377100.36 litros, trabajando 300
dias/afio es 1257.00 litros/dia y considerando un envase de 750

ml tenemos entonces 1676.00 unidades de produccién/dia.

En base de los valores que asuman los factores de la funcion

de produccidn se identifica a priori tres alternativas de tamafio:
CP=f(A, B, C, D)
Donde:

Cp: Capacidad de Produccién.

A: Numero de dias de trabajo por afio.

B: Numero de turnos de trabajo por dia.
C: Numero de horas de trabajo por turno.
D: Litros de produccion por mes

Remplazando tendriamos.
CP: 377100.36. litros/afio
A: 300 dias/afo

B: 1 turno/dia
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C: 8 horas/turno

D: 157.13 L/hora o 209 unidades de produccién/hora
e Justificacion de tamafio

A. Tamafio — Mercado

La demanda del mercado para el afio 2019 es de 18 855
018 litros anuales, del cual se tomara un 2% de dicho
mercado, es decir 377100.36 litros, trabajando 300 dias/afio
es 1257.00 litros/dia y considerando un envase de 750 ml
tenemos entonces 1676.00 unidades de produccion/dia, en
un escenario no optimista pues no se tomara el 100% de la
demanda, asimismo se considera tener solo el 60 %
aproximadamente para ingresar al mercado por ser un
producto nuevo que requiere una etapa de difusion y

aceptacion por parte de los consumidores.
B. Tamafno — Disponibilidad de Materia Prima

La materia prima en el caso de la papa es totalmente
disponible en el mercado de Arequipa y Peruano, respecto a
la malta, las empresas Malteria Lima y Malteria <cusco,
pertenecen al Grupo Backus, sin embargo existe fuente
externa muy difundida como es la Malta “Cargil” de
procedencia Argentina, por lo que no existe restriccion en
este rubro, asi mismo, nosotros podemos producir nuestra
propia malta, pues la cebada es disponible ampliamente en

nuestra serrania Arequipefia, inclusive la calidad cervecera.
C. Tamafo — Tecnologia

La Tecnologia para la Elaboracion de Cerveza no requiere
de tecnologia muy sofisticada por lo que esta no sera
limitacion para nuestro proyecto, asimismo es ampliamente
conocida en el campo de la Ingenieria Alimentaria y

Quimica.
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D. Tamafno — Capacidad Financiera

La relacion tamafio — capacidad financiera, no es restrictiva
pues actualmente existe muchas fuentes de financiamiento
entre ellas esta COFIDE como el principal abastecedor de
capitales a bajo costo.

3.1.2. LOCALIZACION DE LA PLANTA

e Generalidades

La localizacibn Optima quedara determinada por aquella
alternativa que obtenga el menor costo unitario de produccion.

Se realizara andlisis de Macro localizacion y Micro localizacion.
e Analisis de Macro localizacién

Para el proyecto se ha considerado el departamento de
Arequipa con los lugares siguientes a evaluar distrito Majes —
Irrigacion (Prov. Caylloma), centro Poblado del Pedregal,
Parque Industrial de Arequipa, Parque Industrial de Rio Seco

Arequipa
A. Factores de Localizacion

Para efectos de determinar la micro localizacién se ha definido los

siguientes factores locacionales.
a. Terreno.

b.  Construcciones.

c. Mano de Obra

d. Agua

e. Energia Eléctrica

f. Cercania a la Materia Prima

g. Cercania al Mercado.
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B. Alternativas de Localizacion
Se ha identificado tres alternativas de localizacion:
e Alternativa 1:
Distrito de Majes

Provincia de Caylloma
Arequipa

e Alternativa 2:

Parque Industrial Rio seco-

Ciudad Arequipa
a. Alternativa 1

La alternativa se justifica por contar con la disponibilidad
necesaria de infraestructura, cercania a la materia prima y ser un
importante centro de produccion Agroindustrial y pecuario y eje

econdémico en el Departamento de Arequipa.
b. Alternativa 2

La alternativa en mencion se justifica por contar con los
insumos necesarios para la elaboracion del producto y ser de facil
acceso para conseguir la materia prima requerida, ademas de ser
Arequipa, el mercado abastecedor para la region Sur y contar con
la infraestructura industrial y social requerida para el proyecto,
ademas de ser uno de las opciones emergentes para ubicar

nuevas plantas de produccion en la zona
C. Andlisis de los Factores Locacionales
a. Terreno

Se tomara en cuenta su disponibilidad y el costo por m?. El

costo de terreno para las posibles alternativas de localizacion es:
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Cuadro N° 62:
COSTO DE TERRENOS

Alternativa | Costo de terreno U$ S /m*
Majes 100.00-200.00
Arequipa PIRS 300.00-400.00

Fuente: Elaborado en base a cotizaciones
b. Construcciones

Para su evaluacion se tomara en cuenta el costo de construccion por

m-.

c. Mano de obra

El proceso de preparacion de nuestro producto es semi -
mecanizado, por lo que requiere de mano de obra calificada y semi -
calificada. Para la evaluacion se considera que los salarios son

semejantes para las tres alternativas.
d. Agua

El volumen de agua requerido es importante, ademas de lo
requerido para el proceso en si, estéd el consumo del personal de la
empresa. Para su evaluacion se tomara en cuenta su disponibilidad y

costo por m®.
e. Energia eléctrica

Para su evaluacion se tomara en cuenta su disponibilidad y
costo unitario en K w-hora. Segun tarifas industriales se observa que
los costos de las tres alternativas son muy semejantes.

Cuadro N° 63:
COSTO DE AGUA Y ENERGIA ELECTRICA

Costo Costo ge Disponibilidad
de agua energia Suministro
ALTERNATIVA Eléctrica onstante
USS/m3 | s g/kw-h
Majes 0.25 0.15 Constante
Arequipa 0.45 0.17 Constante

Fuente: Elaborado en base a cotizaciones
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f. Cercania ala materia prima

Se considera el costo de transporte de la materia prima, es decir que
la localizacion del Proyecto esté cerca de la materia prima. Se

evaluara segun el costo de transporte por Kg de malta

Tabla Costo de Transporte

item Costo Sol /Kg
Matarani-Majes 0.7
Matarani- Arequipa P. Ind.- Rio Seco 1.2

Fuente: Elab. Propia, cotizacién empresas de Transporte
g. Cercania al mercado

El mercado principal se encuentra en la ciudad de Arequipa, seguida

del distrito de Majes que se constituye como un mercado emergente.
D. Seleccion paralalocalizacién 6ptima
Para ello, haremos una evaluacién cualitativa.
e Evaluacion Cualitativa
Consideramos los pasos siguientes:
a. Ponderacion de Factores.

b. Puntuacién de
Factores.

c. Evaluacion de

Factores.
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a. Ponderaciéon de Factores

Cuadro N° 64:
PONDERACION DE FACTORES

Factor Ponderacion (%)
Terreno 5
Construccion 5
Materia Prima 20
Mano de Obra 5
Cercania a la Materia Prima 15
Cercania al Mercado 25
Agua 15
Energia Eléctrica 10
TOTAL 100%

Fuente: Elaboracién propia

b. Puntuacion de Factores

Cuadro N° 65:
PUNTUACION DE FACTORES

ATRIBUTO | PUNTUACION
Excelente 20

Muy buena 15
Buena 10
Regular 5

Mala

Fuente: Elaboracién propia
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c. Evaluacién de factores

Cuadro N° 66:
EVALUACION CUALITATIVA POR EL METODO DE PUNTUACION

., . Arequipa Rio-
Factor Ponderacién Majes Seco
I 0,

Locacional en % PUNT. | EVAL. | PUNT. | EVAL.
Terreno 5 20 100 15 75
Construccion 5 15 75 20 100
Materia Prima 20 15 300 15 300
Mano de Obra 5 15 75 15 75
gerca”'a"v'at' 15 20 300 15 225
Cercagla- 25 20 | 500 20 500
Mercado
Agua 15 20 300 20 300
Energig 10 20 | 200 20 200
Eléctrica
TOTAL 100 1850 1775

Fuente: Elaboracion propia

Del cuadro anterior se concluye que las alternativas de localizacion
optima serian en el siguiente orden Majes, Arequipa Parque
Industrial Rio Seco, Parque Industrial Arequipa, desechando esta

Ultima, por arrojar el menor puntaje.
d. Localizacion 6ptima

La localizacion optima corresponde a la Alternativa |, ubicada en el
Distrito de Majes, Provincia de Caylloma, en el Departamento de
Arequipa.
e Analisis de Micro localizacién
Se lograra mediante un proceso que se inicia con la identificacién
de las alternativas, continuando con la definiciéon de los factores
de localizacion y seleccionar la alternativa optima. En el analisis

de micro localizacion se consider6 a la Region Arequipa, la

alternativa 6ptima se ubicara en un lugar puntual de esta region.
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Con este analisis se determinara la ubicacion definitiva de la
planta tomando en cuenta primordialmente la cercania al
abastecimiento de materia prima y los costos de Terreno Las dos

alternativas para la micro localizacion son:
Alternativa | : Zona de Centro poblado del Pedregal
Alternativa Il : Zonas Industrial del Pedregal-Parque Industrial.

Costos del terreno en los parques Industriales son:

Zona Inversion
Zona Industrial Majes 100.00/m?
Centro Poblado El Pedregal 200.00 m?

Para la eleccion de estas dos alternativas se tomd6 en cuenta el

terreno disponible.

Cuadro N° 67:
MICROLOCALIZACION DE LA PLANTA

ALTERNATIVA Zona Industrial Majes k"ro Poblado
El Pedregal
Factor Calificacién Calificacion Calificacion
Calificacion Calificacion
Relevante asignada ponderada Ponderada
Terrenos 10 20 200 10 100
Construcciones 10 15 150 15 150
Mano de obra 15 15 225 15 225
Serv. Agua 5 20 100 20 100
Serv. Luz 15 20 300 15 300
Mat. Prima 20 15 300 15 300
Cercania de
15 20 300 20 300
Mercado
Promocién
5 20 100 1 5
Industrial
Total 100 1900 1480

Fuente: Elaboracion propia

Como resultado del Analisis de Micro localizacién de la Planta se

escogio la alternativa I: Zona Industrial de Majes, debido a que

cuenta con amplios terrenos para la construccion de la planta y

goza de promocioén Industrial. Ademas de la inversion en terreno
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es mucho menor que en el Centro Poblado del Pedregal y existe
la disponibilidad de terrenos.
4. ESPECIFICACIONES TECNICAS
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS
Balanza Mecénica
- Numero: 2
- Medidas:
L=0.8m
A=0.6m
H=0.2m
- Capacidad: 1 — 200 Kg.
- Procedencia: Nacional
Molino de Rodillos
- Numero: 1
- Capacidad: 50 a 80 Kg./ h
- Modelo: RP -8
- Potencia: 1.5 Hp
- Medidas:
L=125m
A=15m
H=15m
- Procedencia: nacional
- Proveedor: Mefisa
Tanque de Maceracion
- Numero: 3

- Capacidad: efectiva 0.550 m*
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Capacidad: disefio 0.688 m*

Espesor de la pared: 0.146”

Medidas:
D=0.957m
H=0.957m

Procedencia: nacional
Diametro con chaqueta 1.067 m

Calefactor con vapor a 150°C

Tanque de filtracion

Numero: 1
Capacidad: 1.886 m®
Capacidad disefio 2.903 m?

Espesor de la pared: 0.162 pulg

Medidas:
D=1.546 m
H=1.546 m

En la parte superior del tanque se dispondra de un filtro (plancha

metalica) con 9 aberturas/cm? de una luz o tamafio de poro de 1.5mm

para poder filtrar por gravedad quedando el sutuche o mezcla de

malta. La altura para este recipiente es de 1,20 m. Es extraible y se

aparta del tanque al final para evacuar los soélidos y efectuar su lavado

Procedencia: nacional

Tanque de Fermentacion

Numero: 5
Capacidad: 3.99 m®
Capacidad: 5.70 m®

Espesor de la pared: 0.156 pulg
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- Medidas:
D=1.225m
H=1.839m

- Procedencia: nacional
- Altura de cono =0.6125 m
Tanque Pulmon de Filtraciéon
- Ndmero: 7
- Capacidad: 3.99 m3
- Capacidad de disefio: 4.99 m*
- Medidas:

D =1.618 m

H =2.426 m

Espesor = 0.168 pulg
- Procedencia: nacional
Caldera
- Ndmero: 1
- Caracteristicas: piro tubular
- Potencia: 20 Hp / h
- Medidas:

L=5.26 m

A=3.26m

H=2.26m
- Procedencia: nacional
Tanque de Petroleo
- Numero: 1

- Capacidad: 1.83 m*

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

- [Espesor de la pared: ¥4 ”

- Medidas:
D=14m
H=1.4m

- Procedencia: nacional

Ablandador

NUmero: 1

- Capacidad: 3.2 m*

- Medidas:
D=1.6m
H=1.6m

Procedencia: nacional

Bombas

- Ndmero: 4

- Tipo: centrifugas

- Funcionamiento y potencia:

e para el tanque de filtracién hacia el tanque de maceracion y
viceversa= 1.0 Hp

e para el tanque de fermentacion = 1 Hp
e para el tanque pulmén de filtrado de fermentado= 1 Hp
- Procedencia: nacional
Sistema de filtrado triple
- Ndmero: 2
- Caracteristicas:

- Sistema de Filtrado triple, permite utilizar filtros de distintos micronajes

permitiendo mejor y méas prolongado ciclo.
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- 3 kg de presion se filtran 200 litros hora. Ciclo de filtrado continuo 800
litros. (Cerveza clarificada y madurada correctamente). Con limpieza
posterior se puede realizar de 1 a 2 ciclos mas. En caso de cerveza

con mucha levadura se cambia el primer filtro de 5 micrones.
- Medidas:
A=05m
H=0.7m
L=0.4m
- Procedencia: Argentina
- Proveedor: Minicerveceria
Sistema de envasado y etiquetado
- Namero 01

Caracteristicas generales: Maquina para llenar y tapar botellas de
vidrio, con tapa corona y/o similar. Se puede presentar en dos

versiones:
A. Para productos sin gas.
B. Para productos con gas con valvulas isobéricas.

Funcionamiento: Las botellas ingresan por el extremo izquierdo por

medio de transportador.

Las mismas se trasladan, hasta posicionarse debajo del tanque y las
6 valvulas de llenado. Una vez ubicadas las 6 botellas, el mismo

desciende, logrando asi la secuencia de llenado.

Posteriormente se eleva el tanque, y las botellas se trasladan hacia

una segunda cinta transportadora, hasta la fase de tapado.

Una estrella de movimientos intermitentes, desplaza las botellas,
hasta ubicarlas debajo de un cabezal, capaz de colocar y tapar las

botellas.
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Luego de este proceso, la estrella avanza nuevamente, hasta
depositar las botellas sobre el transportador de salida ubicado en el

extremo derecho.
1500 Botellas de 750 cc/hora

Fuente:
http://www.frusso.com/subsitios/productos/detalle_producto.php?id_pr
oducto=42
5. REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
MATERIA PRIMA

El requerimiento de materia prima en periodo anual es:

CONCEPTO | CANTIDAD | CANTIDAD
D& ANUAL

Harina de | 55.44 Kg 16632 Kg.

papa

Malta 221.73Kg | 66519 Kg.

Fuente: Elaboracion Propia 2013

INSUMOS
OPERACION | INSUMO | CANTIDAD CANTIDAD
ANUAL
Fermentacion | Levadura | 0.55gr/ litros 103.675 Kg.,
se puede
minimizar
considerando
solo cambiar
cada 4ta
generacion
Coccidn Lupulo 21.39¢r/20litros | 201.65 Kg
6%AA
Coccion Lupulo 28,28 gr/20litro | 266.70 Kg
3,5 %AA
Coccion Irish 2.5 gr/20 litro 471.38 Kg
Mosh
Envasado Botellas y | 1676 u/dia 251400 uni
tapas
corona
Envasado Cajas 12 | 140 u/dia 20950 unid
u

Fuente: Elaboracién Propia 2013
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6. REQUERIMIENTOS DE SERVICIOS AUXILIARES

Cuadro N° 68:
REQUERIMIENTO DE VAPOR EN LA ELABORACION DE CERVEZA

OPERACION CONSUMO TIEMPO | CONSUMO
DE VAPOR TOTAL
(Kg. / 1591.60 | Horas (Kg. /afio)
litros de
macerado)

Maceracion 11166 x 3|4 x 3|50247.0
unid.=334.98 turnos
Kg

Total por afio en 19.72 m3

3
m-,
0.3924 m3/kg

Fuente: Elaboracion Propia (2013)
AGUA

Cuadro N° 69:
REQUERIMIENTO DE AGUA EN LA ELABORACION DE CERVEZA

PRODUCCION DE | RATIO DE | CONSUMO
CERVEZA ANUAL | CONSUMO ANUAL DE
(LITROS) DE AGUA | 300 DIAS m®
POR LITRO
DE
CERVEZA
PRODUCIDO

(litros
agua/litro
cerveza)**

188550 8 1508.4

Fuente: Tratamiento de Aguas industriales

Autor Francisco Yayon Vergara, Ed Kevy Lima Pera 2000
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ENERGIA ELECTRICA

Cuadro N° 70:
CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA

KW - H- KW/ | CONSUMO
MAQUINARIA N | P(HP) H FUN. DIA ANUAL

Molino de |1 15| 1.31 4 5.24 1572
Rodillos Tamiz
vibrador
Bombas de | 4 1| 0.75 2 6.0 1800
Trasvase
Bomba de |1 15| 1.31 4 5.24 1572
petréleo
Bombadeagua |1 15| 131 4 5.24 1572
Sistema de |1 15| 1.31 4| 524 1572
envasado
Total 26.96 8088
20 % seguridad 1617.6
Total 9705.6

Fuente: Elaboracion Propia 2013
¢ REQUERIMIENTO DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS

En el cuadro N° 28, se presenta los requerimientos de maquinaria y

equipos de proceso.

Cuadro N° 71:
REQUERIMIENTO DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Z
)

Maquinariay Equipo Cantidad
Balanza de 0-200 Kg 2
Molino de rodillos 1.5 HP

Tanque de Maceracién

Tanque con malla filtrante

Bomba trasvase

Tanque de Fermentacion

Filtro de cerveza terminada

RN al N R R e

Tanque pulmoén de filtrado

O 0O N| O O | W N| B~

Sistema de Embotellamiento y etiquetado
1500 bot x 750 ml/hora 1

9 Mesas de Acero Inoxidable de trabajo 2.2
x1.2m 4

Fuente: Elaboracion propia
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7. MANEJO DE SISTEMAS NORMATIVOS

7.1. SISTEMA HACCP

Es un sistema que identifica, evalla y controla peligros a lo largo de la
cadena alimenticia desde el producto primario hasta el consumidor final
con el fin de asegurar la inocuidad (libre riesgo para la salud humana)

de los alimentos.

Para poder implantar un sistema HACCP primero se debe cumplir con
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y contar con un Programa

de Higiene y Saneamiento implantado.

7.2.BENEFICIOS PARA LA FABRICA AL IMPLANTAR UN PLAN HACCP
¢ Reduccion de re procesos y bloqueados

¢ Mejora en las horas Hombre de limpieza de maquina. Mejora en la

eficiencia de lineas.
e Reduccioén del costo de andlisis.

¢ Reduccion de gastos de fabrica en general.

7.3.ELEMENTOS DE APOYO DEL PLAN HACCP
¢ Procedimientos Operativos estandarizados de saneamiento, POES.
e Buenas Practicas de Manufactura, BPM.

¢ Manejo Integral de plagas, MIP

7.4.IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP
1. POLITICA DE CALIDAD

La cerveza que fabricaremos, satisfacerd las necesidades de
nuestros clientes, dandoles confiabilidad y garantizando Ila
inocuidad de nuestros productos. Con el compromiso y la obligacion
de contribuir al desarrollo de la organizacion y a cumplir con los
requisitos y el mejoramiento continuo del Sistema de
Aseguramiento de la Calidad implementados en los servicios que
brindamos (Sistema HACCP).
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2. OBJETIVO

El objetivo principal es describir los procedimientos a seguir; de
acuerdo a los principios del sistema HACCP, para asegurar el
control de los peligros que pudieran alterar las caracteristicas de la
Cerveza y garantizar inocuidad.

3. ALCANCE

El presente plan HACCP, es aplicable desde la recepcion de
materia prima e insumos hasta el almacenamiento del producto

terminado.
4. DISENO DE PLANTA

La planta sera construida de material noble, donde los ambientes
estan distribuidos de manera que se facilite la ejecucion de las

operaciones y se evita la contaminacion cruzada.
5. POLITICA DE CALIDAD

La cerveza que fabricaremos, satisfacera las necesidades de
nuestros clientes, dandoles confiabilidad y garantizando la
inocuidad de nuestros productos. Con el compromiso y la obligacién
de contribuir al desarrollo de la organizacion y a cumplir con los
requisitos y el mejoramiento continuo del Sistema de
Aseguramiento de la Calidad implementados en los servicios que
brindamos (Sistema HACCP).

6. OBJETIVO

El objetivo principal es describir los procedimientos a seguir; de
acuerdo a los principios del sistema HACCP, para asegurar el
control de los peligros que pudieran alterar las caracteristicas de la

Cerveza y garantizar inocuidad.
7. ALCANCE.

El presente plan HACCP, es aplicable desde la recepcion de
materia prima e insumos hasta el almacenamiento del producto

terminado.
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8. DISENO DE PLANTA

La planta sera construida de material noble, donde los ambientes
estan distribuidos de manera que se facilite la ejecucion de las

operaciones y se evita la contaminacion cruzada.
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> DEFINICIONES IMPORTANTES:

- Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP):
Es un sistema logico y con base cientifica, que identifica peligros
especificos y medidas preventivas para su control. EI HACCP
debe considerarse como una préactica razonada, organizada y
sistematica, dirigida a proporcionar la confianza necesaria para

gue un alimento satisfaga las exigencias de seguridad.

- Andlisis de Peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de
informacion sobre los peligros y las condiciones que los originan
para decir cuales son importantes con la inocuidad de los
alimentos y, por tanto, planteados en el plan del Sistema
HACCP.

- Control: Condicion obtenida por el cumplimiento de los

procedimientos y de los criterios marcados.

- Desviacién: Situacion existente cuando un limite critico es

incumplido.

- Inocuidad de los Alimentos: La garantia de que los alimentos
no causaran dafio al consumidor cuando si preparen y/o

consuman de acuerdo con el uso que se determinan.

- Limites Criticos (LC): Criterio que diferencia la aceptabilidad o

inaceptabilidad del proceso en una determinada fase.

- Medida Correctora: Accién que hay que adoptar cuando los
resultados de la vigilancia en los PCC indican pérdida en el
control del proceso.

- Medida de Control: Cualquier medida o actividad que puede
realizarse para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad

de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

- Medidas Preventivas: Accion implementada en alguna etapa o
punto del proceso que se dirige a prevenir la presentacion de un

peligro.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

e CATOLICA
TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

- Peligro: Agente biologico, quimico o fisico presente en el
alimento, o bien, la condicién en que éste se halla, que puede

causar un efecto adverso para la salud.

- Punto Critico de Control (PCC): Fase en la que puede
aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un
peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para

reducirlo a un nivel aceptable.

- Validacién: Constatacion de que los elementos del Plan
HACCP son efectivos.

- Verificacidn: Aplicacién de métodos, procedimientos, ensayos y
otras evaluaciones, ademéas de la vigilancia para constatar el
cumplimiento del Plan HACCP.

- Vigilar: Llevar a cobo una secuencia planificada de
observaciones o mediciones de los parametros de control para
evaluar si un PCC esta bajo control.

9. ORGANIZACION EMPRESARIAL
» TIPO DE EMPRESA

La empresa esta constituida como Sociedad Anénima.

9.1. ESTRUCTURA ORGANICA

DIAGRAMA N° 3: ESTRUCTURA ORGANICA

ACCIONISTAS

DIRECTORIO

GERENCIA GENERAL

I I
JEFE DE PRODUCCION JEFE DE VENTAS
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9.2. REQUERIMIENTO DE PERSONAL

REQUERIMIENTO DE PERSONAL

CONCEPTO CANTIDAD
1. PERSONAL DE PRODUCCION

1.1.MANO DE OBRA DIRECTA
¢ Recepcionadores de M. P
e Encargado de Envase y Embalaje.
e Encargado de Maceracion y Fermentacion

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA
1.2.MANO DE OBRA INDIRECTA
¢ Jefe de Produccién (Ingeniero)
¢ Jefe de Mantenimiento
TOTAL MANO DE OBRA. INDIRECTA
TOTAL PERSONAS DE PRODUCCION 1
2. PERSONAS DE ADMINISTRACION
2.1.DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION
e Gerente General
Jefe de Administracion y ventas
Secretaria
Vendedor
Guardian
TOTAL PERSONAL DE ADMINISTRACION
TOTAL DE REQUERIMIENTO DE PERSONAL
Fuente: Elaboracion propia
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9.3.DISTRIBUCION DE PLANTA
» Aspectos Generales

La distribucibn en planta implica la ordenacion fisica de los
elementos industriales. Esta ordenacion incluye tanto los espacios
para el movimiento de materiales, almacenamiento, movimiento de
trabajadores directos e indirectos y todas las demas actividades o
servicios, como laboratorio de calidad, oficina del jefe de planta,

taller de mantenimiento, vestuarios y servicios higiénicos.

Esta actividad se basa en el conjunto de procedimientos por los
cuales todos los elementos fisicos del proyecto se coordinan con el
objeto de que el proceso de produccion se lleve a efecto en la forma

mas adecuada La finalidad debe ser formar una unidad productiva
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en la que el esfuerzo humano se emplee en su maxima

productividad.

» Objetivos
Los objetivos principales de la distribucion de planta son:
a) Favorecer el Proceso productivo.

- Disponer de las maquinarias, equipos Yy estaciones de trabajo
de manera que el material transcurra sin obstaculos a través

de los mismos.
- Establecer condiciones optimas de calidad.
- Eliminar demoras innecesarias.
- Reducir el esfuerzo del personal.
b) Reduccion del manejo de materiales
c) Optima utilizacion del espacio de area disponible.
d) Flexibilidad para hacer frente a cambios de condiciones.

e) Utilizacion efectiva de las maquinarias y equipos: asi como de la

mano de obra requerida en el Proceso Productivo.

f) Reduccion del riesgo para la salud y aumento de la seguridad de

los trabajadores
g) Confort y satisfaccion de los trabajadores
» Meétodo SLP (System Layout Planean)
Tabla Relacional de Actividades

Es un cuadro organizado que al lado izquierdo, en columna tiene un
listado de areas, secciones 0 maquinas, las cuales van a ser
relacionadas unas con otras mediante diagonales de interseccién
pudiendo establecer relaciones por funciones, actividades vy

prioridades entre los factores inherentes al sistema productivo.
Este diagrama debe:

a. Integrar en forma analitica, los diversos sectores productivos
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operacionales y de servicio.

b. Prever la disposicion de los servicios y de las oficinas en las

cuales apenas ocurre un minimo de recorrido.

c. La tabla ademas de presentar las decisiones de proximidad
presenta también el fundamento de éstos, mediante el registro
de los motivos o razones que identifican la proximidad o lejania
de las diversas areas o sectores.

A. Elaboracién de la Tabla Relacional

Se identifica todas las areas grandes, actividades y/o procesos
involucrados en el LAYOUT de la fabrica, listandolos en

columna.

e Se evaluara el grado de cercania o alejamiento de las
diversas actividades, de acuerdo a una escala de calificacion

predefinida.

e Se establece y registra las razones que se han tenido para

realizar cada calificacion.
B. Nomenclatura

e En la parte superior del rombo se coloca el coédigo de la
relacion, el cual es establecido mediante la Tabla Estandar

de Relaciones.

e En la parte inferior del rombo se coloca el motivo o razén de
relacion que se da en el cuadro disefiado de acuerdo al tipo
de fabrica.
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C. Cuadro de Relaciones

Cuadro N° 72:
CUADRO DE RELACIONES

VALOR RELACION
A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
I Importante

O Ordinario o normal

U Sin importancia

X No recomendable

XX Altamente indeseable

D. Cuadro de Motivos o razones

Cuadro N° 73:
CUADRO DE MOTIVOS Y RAZONES

CODIGO FUNDAMENTOS
1 Contacto directo con personal
2 Por flujo de informacion
3 Porgue utiliza los mismos equipos y accesorios
4 Porque el proceso utiliza el mismo personal
5 Por conveniencia de la direccion
6 Por inspeccion y control
7 Por ruidos, polvos, salubridad, humos, peligro
8 Por el recorrido de los productos
9 Por distracciones e interrupciones
10 Por el volumen de producto
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E. Proceso para analizar la relacion entre actividades
Se debe considerar:
1. Identificar todas las actividades analizar:

Establecer una relacion de departamentos, secciones o0

sectores.

Agrupar las actividades similares. No utilizar mas de 30
actividades en un mismo cuadro, sino mas bien agrupar por

sectores haciendo cuadros similares.

2. Enumerar las actividades del cuadro de relaciones en primer
lugar se enumera las actividades productivas, luego de los

servicios.

3. Determinar la relacion mas conveniente para cada actividad

y los motivos que la justifiquen, esto puede llevarse a cabo:
- Por conocimiento de practica operativa

- Por entrevista y contacto con las personas de cada

seccion
- Por andlisis de proximidad
Diagrama Relacional de Recorrido y Actividades

- Por entrevista y contacto con las personas de cada
seccion
- Por andlisis de proximidad

Diagrama Relacional de Recorrido y Actividades

Los diagramas relacionales son gréaficos que utiliza un simbolo
convencional por tipo de actividad o cdédigo numérico
determinado a trazos, con la finalidad de representar las
actividades en funcion de su relacion de aproximacion o
distanciamiento entre las areas o sectores definidos en el

cuadro relacional.

Este diagrama es utilizado para deducir a partir del mismo,
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distribuciones generales de fabrica, pero también es utilizado
para distracciones en detalle de las éareas productivas en
funcion de las maquinarias y equipo, en los cuadros siguientes
muestran los simbolos convencionales.
9.3.1. ANALISIS DE PROXIMIDAD DE AREAS Y EQUIPOS
DIAGRAMA N° 4

CUADRO RELACIONAL DE ACTIVIDADES

Recepcion - Secretaria >u\

Vestuario

Almacén Materia Prima

Taller Mantenimiento

Oficina de Comercializacion

Sala Caldero

Planta

U
Oficinas de Administracién 9

Gerencia

ING/UN\L AN 0N\ 0N\ U\6

1\ o u NOUNS

N
o

SS.HH. Administrativo

Control de Calidad

-
-

Oficina de Produccién

N
w

2|4 |D|E|EID =2 00® D4 DE

SS.HH. Produccién

Almc. Producto Termi.

Sala de Reuniones
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Cuadro N° 74:
IDENTIFICACION DE LAS ACTIVIDADES

SIMBOLO | COLOR TIPO DE ACTIVIDAD
Rojo Montaje o submontaje
Verde Proceso quimico

Amarillo naranja | Transporte, recepcion, expedicion

Azul Control

Azul Servicios

Pardo Sectores administrativos, oficinas
Naranja Almacenaje

<5 D100

Cuadro N° 75;
CODIGO DE LAS PROXIMIDADES

, NUMERO DE
CODIGO PROXIMIDAD COLOR .
LINEAS
A Absolutamente Rojo 4 rectas
importante
E Especialmente Amarillo 3 rectas
necesario naranja
I Importante Verde 2 rectas
0] Ordinario o normal Azul 1 recta
U Sin importancia - 0
X No recomendable Pardo 1 zig — zag
XX Altamente indeseable Negro 2 zig — zag
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9.3.1.1. DIAGRAMA DE FLUJO (FLOW SHEET)

MACERADO

Recepcién de la Materia prima  Balanza Molienda malta Macerado Tanque filtrado Coccion Tanque de fermentacion

Almacén Producto final Sistema embotellado Lavado de botellas Adicion de saborizante Fermentacion Tangq. filtrado
DIAGRAMA DE FLOW SHEET FECHA, NOVIEMBRE DEL
UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA 2013
CATOLICA DE SANTA PROGRAMA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE
MARIA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS ESCALA: 1/100
GINA RODRIGUEZ POSTIGO

FUENTE: Elaboracion Propia 2013.
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REQUERIMIENTOS DE SUPERFICIES

Para los requerimientos de superficie de la sala de procesos,
utilizaremos el método de Gourchet, el cual relaciona el area

estatica, el area gravitacional asi como el area de evaluacion.

- Superficie Estatica (SS): Es el area que ocupa fisicamente
cada maqguina o equipo y se calcula multiplicando el largo por
el ancho de cada maquina por el nUmero de maquinas.

SS = (L*A)Nm

- Superficie Gravitacional (Sg): Se calcula multiplicando el
area estética por el niumero de lados que se estima para. el

movimiento de los operarios.
Sg =SS *N1

- Superficie de evolucion (Se): Se calcula multiplicando la
suma de la superficie estatica mas’ el area gravitacional, por
una constante, y es la superficie destinada para los
movimientos de las personas, elementos, y servicios de

mantenimiento, entre los puntos de trabajo.
Se=(SS+Sg)K

K=h/2H

Donde:

h = altura promedio de los elementos que se desplaza o de

las personas.
(h =1.60 m)

2H = altura promedio de los elementos que permanecen fijos

o de las maquinas (m).

- Superficie Total (St): Se calcula sumando el area estatica,

mas el area gravitacional mas el area de evaluacion.

St=SS+Sg + SE
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Cuadro N° 76:
AREAS DE PROCESO

ELEMENTO Nm - A : N1 852 Si Si St2
(m) (m) (m) (m9 | (m%) [ (m) | (m)
Balanza 2 0.8 0.6 1.2 3 0.96 2.88 2.56 6.40
Molino de rodillos 1 1.25 1.5 1.5 1 1.88 1.88 2.00 5.6
Tanque de Macerado 3 1.067 | 1.067. | 0.957 1 3.41 3.41 9.72 | 16.54
Tanque de Filtracion 1 1.546 | 1.546 | 1.456. 2 2.39 2.39 2.96 7.74
Tanque de Fermentacién 5 1.225 | 1.225 | 1.839 4 7.50 30.0 16.31 |53.81
Tanque Pulmon de filtrado 1 1.618 | 1.618 | 2.426 4 2.61 10.47 | 4.31 |17.39
Embotelladora 1 4.50 1.0 2.00 3 4.5 13.5 7.20 |25.2
Mesas de etiquetado 4 15 0.46 1.44 4 7.84 | 31.36. | 21.77 |60.97
Caldero 1 5.26 3.26 2.2 3 8.52 25.56 | 12.39 |46.47
Ablandador de aguas 1 0.8 0.8 1.6 2 0.64 1.28 0.96 |2.88
Sub total 243.00
Mas 30 % de seguridad 72.9
Total 315.90
Requerido 315.90

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

Cuadro N° 77:
REQUERIMIENTO DE TERRENO Y CONSTRUCCIONES

TERRENO

CONCEPTO )
(m?)

1. AREA DE FABRICACION
- Oficina de Produccion 09
- Sala de Proceso 316
) { 50
- Almacén de Materia Prima -

Almacén de Producto
. 50

Terminado

- Oficina de Control de Calidad 09
- Vestuarios 09
- Servicios Higiénicos 09
SUBTOTAL 452
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2. AREA DE SERVICIOS
- Taller de Mantenimiento 18
- Guardiania 06
- Servicios Higiénicos 06
TOTAL 30
3. AREA DE ADMINISTRACION
- Sala de Reuniones 09
- Oficina de Gerencia 09
- Oficina de Administracion 09
- Oficina de Comercializaciéon 09
SUBTOTAL 36
4. OTRAS AREAS
- Parqueo 50
- Jardines 150
Pistas y Patio 150
- Veredas 67
- Puertas Metalicas --
SUBTOTAL 417
TOTAL 935 m2

Fuente: Elaboracion propia
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LA CERVEZA

Cuadro Ne° 78:
ANALISIS DE PELIGROS E IDENTIFICACION DE PCCS EN MATERIAS

A To = 50, 63, 72 °C
Maceracion t = 30,60,30 min

A

PRIMAS
rVORT LUPLIZADO LOPULO MALTA y HARINA AGUA LEVADURA
Y SABORIZANTE * PCC 1
y v v y v
| Refrigerado | | Recepcion | | Recepcidn | | Almacenamiento | | Recepcidn |
v v y v
| Almacenamiento | | Almacenamiento | | Almacenamiento | | Filtracién | | Almacenamiento |
\ 4 v v
| Pesado | | Pesado | Pesado
v v
Molienda malt% Inoculacion
y
y

Filtracién del Mosto

* PCC A i
Enfriamiento {To —18-20 0(}

{TO =20-22 °C}
7 T=3 -5 dias

L

Fermentacion 1

| ) [

t =10 - 15 dias

/

4
Fermentacion I {TO =20-22 OC}
Filtracién {

TO =20 -22 °(%

Envasado {TO = 20-22°C }

il
H

B ELL

N Tiempo =20 dia:
»|__Carbonatado {Vcoz =2.5v0L
Y

* PCC 3| Pasteurizacion {Tto==1?)0n;ir?.3 OC}

A
Almacenamiento

[ amacenamiento |
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MATERIA MEDIDA PREGUNTAS .
PRIMA PELIGRO PROB | SEV. PREVENTIVA P1 | P2 | P3 PCC JUSTIFICACION
Bioldgico: Cumplir El peligro sera
Presencia de Mohos procedimiento de eliminado en la
(Aspergillius gaucus, Medi Evaluacion de etapa de ebullicion
Aspergillius Baja 3 Proveedores, Si | Si | No | No | del mosto.
restrictus, Almacenar en un
Aspergillius flavus, lugar fresco controlar
etc.) y levaduras. la humedad
Quimico: Cumplir
Presencia de procedimiento de
pesticidas y Evaluacion de
Malta plaguicidas. Baja | Alta Proveedores. si | No S
Contar con el
certificado
fitosanitario otorgado
por SENASA
Fisico: Cumplir El peligro sera
Presencia de materia procedimiento de eliminado en la
e_xtraﬁa (F_)iedras, Medi Baja Evaluacion de si | silNo! No etapa de filtracién de
tierra, pajillas, otras a Proveedores mosto.
semillas, restos de
metal, etc.)
. Ningun peligro -
Lupulo | igentificado - ]
Ningun peligro -
Levadura | e ntificado ] ] i
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Bioldgico Realizar andlisis El peligro sera
Salmonellas spp. microbiolégico eliminado en la
Shiguella spp. Baja Medi trimestral_ enun si | silNo! No etapa q,e maceracion
Campylobacter, a | laboratorio externo y coccion.
Vibirio cholerae, E.
Coli.
Agua Quimico - -
Ningun peligro - - - - - -
identificado
Fisico Filtrar el agua antes El peligro sera
Arena Baja | Baja de su uso en el silsilNo! No eliminado en la
proceso. etapa de filtrado del
agua.
Fisico, botellas Realizar andlisis de El proveedor
Botellas de . .
vidrio rotas, . muestreo para . ' garantiza la ausencia
Ambar X perpendicularidad, perpendicularidad, Si | Si | No | No | delpeligro
750 m boca fuera de peso de botellas y

diametro

estado de boca
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Cuadro N° 79:

ANALISIS DE PELIGROS E IDENTIFICACION DE PCCS EN LAS ETAPAS DE ELABORACION

ETAPAS PELIGRO CAUSA PROB | SEV PRI\IQ\E/EII\ID'I"AI\VA PlpRIEDSUE;A?M PCC | JUSTIFICACION
. Ningun peligro I i § y i i i i i i
Recepcion | igentificado
Presencia de Ry Ty
Biol6aico: procedimiento
iolégico: roedores en de Control de
Contaminacion | el almacén de Plagas El peligro sera
cruzada con E. | materia prima . . gas. I . eliminado en la
Coli oy A Baja | Media | Capacitaciéonal | Si | No | No | - No etapa de
oty y personal sobre ba a
Staphylococcus | sacos durante la ebullicion.
aureus la : . manipulacion
manipulacion de los sacdl
Quimico:
Almacenamiento | [\ngun peligro i 3 ] ; | ||| No i
identificado
Cumplir
procedimiento
Fisico: de Control de
Contarﬁinacién Rotura de Plagas. El peligro sera
cruzada por sacos durante Baia | Baia Capacitacion al siINolsilsil No eliminado en la
olillas P la ] J personal sobre etapa de filtracion
por 0.035/ manipulacion la y ebullicion
gorgol manipulacion
de los sacos.
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Pesado

Bioldgico:
Contaminacion
cruzada con E.

Inadecuada
limpieza y
desinfeccion
de los

Cumplir con el
instructivo de
limpieza y
desinfeccion

El peligro no
alcanzara niveles
inaceptables
debido al

Coli y recipientes de | Baja | Media | de utensiliosy | Si | No | No No | cumplimiento del
Staphylococcus pesado., _ el procec_l. _ manual de BPM.
AUreus Malqs_habltos Salud, Higiene

de higiene del y Conducta del

personal. Personal.

Inadecuada Cumplir con el El peligro no
Quimico: limpieza y instructivo de alcanzara niveles
Contam_lnamc’m desinfeccion Baja | Media Ilmpleza y si | No | No No mac_eptables
con residuos de | de los desinfeccion debido al
detergente recipientes de de utensilios cumplimiento de

pesado las BPM.
Fisico: b Cumplir con el El peligro sera
Presencia de I\gzlcr)]si ri\:rt]):os proced. Salud, eliminado en la
cabellos y . dt?cta dgl Baja | Alta | Higieney Si | No | No No | etapa de filtrado.
alhajas Conducta del

personal
Personal
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PREGUNTAS

MEDIDA -
ETAPAS PELIGRO CAUSA PROB | SEV PREVENTIVA [p1TP3 P3| P4 PCC | JUSTIFICACION
Bioldgico: Contaminacion Cumplir con el . ]
_ . El peligro sera
Presencia de E. | cruzada por procedimiento .
: . . : e : eliminado en la
Coliy malos habitos Baja | Media | Salud, Higieney | Si | No | No| - | No tana de ebullicis
de higiene del Conducta del tapa de ebuflicion
Staphylococcus del mosto.
aureus personal Personal
o cumpli I Los detergentes
Quimico: ‘ol utilizados no son
L Inadecuado instructivo considerados
Molienda Contaminacion | javado del Baja | Media | Limpiezay Si |No|No| - | No | ‘.= o
con residuos de | molino. Desinfeccién del Pelg "
detergente Molino Concentracion
adecuada
Malos habitos : , .
Fisico: de higiene del Cumplir con el El peligro sera
_ personal. procedimiento eliminado en la
Presencia de _ Baja | Alta | Salud, Higieney | Si | No |No| - | No | etapa de filtraciény
cabellos y Vestimenta de Conducta del ebullicion del
alhajas. trabajo Personal mosto.
incompleta
Bioldgico: Malos habitos Cumplir con el El peligro no
L de higiene del instructivo de alcanzara niveles
Contaminacion | hersonal. limpieza y inaceptables
Maceracion | ¢ruzada con E. Baja | Media | desinfeccionde | Si |No|No| - | No | debido al
Coliy Inadecuada llas d imi del
limpieza y ollas de cumplimiento del
Staphylococcus desi i procesamiento. manual de BPM. Si
aureus esinfeccion de sobrevive se
la olla de Cumplir con
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maceracion. proced. Salud, eliminara en la
Higiene y etapa de ebullicion.
Conducta del
Personal.
Inadecuada . El peligro no
L Cumplir con el L
Quimico: limpieza 'y alcanzara niveles

desinfeccion de

instructivo de

inaceptables

Contaminacion | g|ja de Baja | Media greng':éigén ge | Si | No|No No | debido al

con residuos de | maceracion y cumplimiento de

detergente de las palas de prafollasiis las BPM
procesamiento. '

mezclado.

Fisico: Malos habitos Cumplir con el El peligro no

Presencia de de higiene del proced. Salud, alcanzara niveles

cabellos personal. Higiene y inaceptables

alhajas, piedras, | Envio del Baja | Alta (onndUCt? del Si | No | No No deb'dl(.) al 0 d

pajillas, otras proveedor CEAaEY. ;:umeplrl\;luen ode

semillas. materia prima Evaluacién de as '

con residuos

Proveedores.
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PREGUNTAS

MEDIDA -
ETAPAS PELIGRO CAUSA PROB | SEV PREVENTIVA P31 p3 P4 PE PCC | JUSTIFICACION
Bioldgico: _ _ )
L Cumplir con el El peligro sera
Contaminacion Malos héabitos procedimiento eliminado en la
cruzadaconE. | ge higiene del Baja | Media | Salud, Higieney | Si |No [No | - | No |etapade
Coli'y personal Conducta del ebullicion del
Staphylococcus Personal mosto.
_ y aureus
Filtracion _
del Mosto | Quimico:
Ningun peligro i - - - - | -] -|-1]No -
identificado
Fisico:
Ningun peligro ; - - ; - | - |- |- No -
identificado
Control Controlar la
inadecuado del temperatura y
:'T?IL“;) 0 (75-90 gebmﬁ(?i g: Esta etapa esta
Biolbgico: )Y . 4 ' disefiada para
. . temperatura de Verificar el e .
Sobrevivencia de L eliminar o reducir
. . ebullicion (92 . ._ | estado de los . . . :
Ebullicion | E. Coliy Baja | Media | . Si|Si| - - Si | los niveles
°C). instrumentos de
Staphylococcus Mala AW ci6n aceptables de
aureus ) . contaminacion
calibracion en . .
microbiana.
los
instrumentos
de medicion.
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o Inadecuada Cumplir con el El peligro no
Quimico: limpiez2R instructivo de alcanzara niveles
Contaminacion | gesinfeccion de | Baja | Media limpiezay Si | No | No No | naceptables
con residuos de | |5 olla de desinfeccion de debido al
detergente ebullicion ollas de . cumplimiento de

' procesamiento las BPM.
Fisico:
Ningtn peligro ~ - - . ol | - No -
identificado
Biologico:
Contaminacion | [ WBEE8 ﬁriz?gzrgv 9
cruzada con E. . . : > i
Coli. Aeromonas | intercambiador desinfeccion del El peligro no
hidréfi de calor. intercambiador. alcanzara niveles
idrofilas, . i ' inaceptables
Campilobacter | Mala conexién | Baja | Media | |nstruir al Si'| No | No NO | 4epido al
jejuni, de la olla de personal en cumplimiento de
Salmonella spp, | coccion al armado del las BPM.
Enfriamiento | Vibrio cholerae, intercambiador intercambiador
Yersenia de calor de calor.
enterocolitica.
Quimico: El peligro no
Contaminacién :_r:ralld_ecuaéjal f\riegurar la i:canz?rglnlveles
con residuos de | /MPI€za de Baja | Media (Rezay Si | No | No No | 'haceptables
intercambiador desinfeccion del debido al
detergentes . . e
de calor intercambiador. cumplimiento de

las BPM.
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PREGUNTAS

ETAPAS PELIGRO CAUSA | PROB | SEV | W28 | 5155 1 pa | PCC| JUSTIFICACION
Fisico:
Ningun peligro - - - - - - | - | -1 No -
identificado
Biologico: il d Cumplir con el
nadecuada : : . )
Contaminacion | jimpjeza y '[}f,ﬁ[;fgtz';‘)yde El peligro sera
cruzada con E. | gesinfeccion Baja | Baja | pesinfeccisnde | Si |No|No| - | No thgnlg?jdeo enla
Coliy del tanque de Tanques pade
Staphylococcus | fermentacion. - pasteurizacion
aureus
e Inaddtialia Cumplir con el El peligro no
Fermentacion | Quimico: limpE2d instructivo de alcanzara niveles
Contaminacion | gesinfeccion Baja | Media | MPI€Za Y. ge | Si |No | No |- | No galszptalbles
con residuos de
d d del tanque de Desinfeccion de ebido a
detergente - Tanques. cumplimiento de
' las BPM.
Fisico:
Ningun peligro - - - = -1 -] -1-1 No -
identificado
Bioldgico: .
Contaminacién Inadecuada icr:]l;trpﬂ'trivcoogeel El peligré sera
Filtracion | cruzada con E. | limpieza y. Baja | Media | Limpieza y Si [No|No| - | No |Siiminadoenia
Coli. Y desinfeccién Desinfeccion de etapa de
staphylococcus | del filtro Filtro Prensa pasteurizacion.
aureus.
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Cumplir con el

El peligro no

Quimico: Inadecuada instructivo de alcanzara niveles
Contaminacién | limpieza'y Baja | Media Limpieza y si | No | No No | Inaceptables
con residuos de | desinfeccion Desinfeccion de debido al
detergente del filtro filtro prensa. cumplimiento de
las BPM.
Fisico:
Ningun peligro - g - ~ - -] - - -
identificado
Bioldgico: nad 3 Cumplir con el
nadecuada i - o )
Contaminacion | |impieza y TStht'VO de El peligré seré
cruzadacon E. | desinfeccion Baja | Media MR Si | No | No No | Eliminadoen la
Coli. Y I | Desinfeccion de etapa de
. e botellas S
staphylococcus | tapas y Botellas y tapas pasteurizacion.
Envasado | 2UreYs:
f Inadec i Cumplir con el El peligro no
Quimico: fimpieza y instructivo de alcanzara niveles
Contaminacién | gesinfeccion Baja | Media LRicza Si | No | No No | naceptables

con residuos de
detergente

del botellas y
tapas

Desinfeccion de
Botellas y tapas

debido al
cumplimiento de
las BPM.
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PREGUNTAS

MEDIDA 2
ETAPAS PELIGRO CAUSA PROB | SEV PREVENTIVA (51 P2 P3| P4 PCC | JUSTIFICACION
Biologico: Cumplir con el
Carbonatacion Contaminacion I_nad_ecuada in_structivo de EI_ p(_eligré sera
cruzada con E. | limpiezay ' . | Limpieza y . eliminado en la
natural y Coli. Y desinfeccid Baja | Media Desinfeccid Si [No|No|- |No d
saborizado oli. esinfeccion esinfeccion etapade
staphylococcus | de botellas de Botellas pasteurizacion.
aureus.
Control
inadecuado de
temperatura Controlar la 2 .
Biol6aico: (60-63°C)y temperatura y E_sta~etapa esta
|0Iog|_co. _ tiempo (10 kg A dl_se_nada para
Sobrevivencia g i P I°g eliminar o reducir
de E. Coliy mighy) de_ . Baja | Media pasteurizesil Si|Si| - | - Si | los niveles
Staphylococcus pasteurizacion. Verificar el aceptables de
aureus Ma_la . _estado de los contaminacioén
Pasteurizacion oo mstrumfar.\t,os microbiana.
los de medicion
instrumentos
de medicion.
Quimico:
Ningun peligro - - - - - | - - | - | No -
identificado
Fisico:
Ningun peligro - - - - - - - - No -
identificado
Almacenamiento !\Ilnggp peligro - - - - - - - | - - -
identificado

201




Cuadro N° 80:

TABLA DE CONTROL DEL SISTEMA HACCP

MATERIA
PRIMA /
ETAPA

NG
PCC

PELIGRO

MEDIDA
PREVENTIVA

LIMITE
CRITICO

VIGILANCIA

METODO

FRECUENCIA

REGISTRO

RESPONSABLE

ACCION
CORRECTIVA

REGISTROS

VERIFICACION

Malta y harina
de papa e
Insumos

Presencia de
pesticidas y
plaguicidas

Cumplir
procedimiento
de Evaluacion
de
Proveedores.

Ausencia
de los
pesticidas
no
permitidos

Verificar y
comparar el
certificado que
emite el
proveedor con
los

requerimientos

Al ingreso de
cada lote

Inspeccién
Recepcion
de Materia
Prima e
Insumos

Jefe de Planta

Devolucion del
lote al
proveedor

Inspeccion
de
Recepcion
de Materia
Prima e
Insumos

El  Jefe de
Aseguramiento
de la Calidad
hara
seguimiento a
los
proveedores,
revisara los
certificados del
proveedor y las
acciones
correctivas

Ebullicion del
mosto

Sobrevivencia
de E. Coli y
Staphylococcus
aureus

Controlar la
temperatura y
tiempo de
ebullicién.

T°=92°C
Tiempo =
60 min

Visual

Al inicio y final
de la
ebulliciébn del
mosto

Hoja de
Control de
elaboracion
de Cerveza

Jefe de Planta

Repetir la
operacion

Hoja de
Control  de
elaboracion
de Cerveza

El  Jefe de
Planta revisara
los registros de
temperatura.
Registros de
mantenimiento
preventivo de
equipos.
Anélisis
microbiolégico
mensual.

Pasteurizacién

Sobrevivencia
de E. Coli y
Staphylococcus
aureus

Controlar  la
temperatura y
tiempo de
ebullicién.

To=

60 °C
Tiempo =
15 min

Visual

Al inicio y final
de la
pasteurizacion

Hoja de
Control de
elaboracion
de Cerveza

Jefe de Planta

Repetir la
operacion

Hoja de
Control  de
elaboracion
de Cerveza

El Jefe de
Planta revisara
los registros de
temperatura.
Registros de
mantenimiento
preventivo de
equipos.
Andlisis
microbiolégico
mensual.

Fuente: Elaboracién Propia 2013.
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CAPITULO N° 5:
INGENIERIA ECONOMICA

1. INVERSIONES

Se define como el gasto que se efectiia en un periodo determinado, a fin

de implementar la nueva unidad de produccion.
Las inversiones se agrupan en los siguientes rubros: inversion fija y
capital de trabajo.
1.1.INVERSION FIJA
La inversion fija esta determinada por:
- Inversién tangible

- Inversion intangible

1.1.1. INVERSION FIJA TANGIBLE

Es aquella que constituye activos o bienes de propiedad de la
empresa tales como terrenos, edificios, maquinaria, equipos Yy

otros.
a) Costo de Terreno
- Area: 935.00 m?
- Costo por m? US$: 150.00
- Costo total US$ (935 m?): 140250.00

Nota: se considera el precio del doélar al equivalente de 2.7

nuevos soles en todos los calculos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

B CATOLICA
TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

b) Construcciones civiles

Cuadro N° 81:
CONSTRUCCIONES CIVILES

AREA
ZONA i COSTO UNIT. | COSTO TOTAL

m Uss$ Uss$
Zona de administraciéon (A) | 36 300,00 10800.00
Zona de Produccién (B) 452 300,00 135600.00
ZONA AREA | COSTO UNIT. | COSTO TOTAL

2 Uss Uss$

m
Zonas Auxiliares (C) 30,00 200,00 6000.00
Pistas y veredad (D) 417.00 20.00 8340.00
COSTO TOTAL 160740.00

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Zona A: Administracion, sera de material noble, techo de

concreto, piso ceramico y buena ventilacion.

Zona B: Produccion, material noble, piso de concreto lucido y

techo armable.

Zona C: Edificios auxiliares, servicios y mantenimiento,

paredes y piso de concreto y techo armable.
Zona D: Veredas y pistas recubiertas con arena gruesa.
c) Costo de maquinariay equipo basico.

Cuadro N° 82:
COSTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO BASICO (US$)

PRECIO PRECIO

DETALLE CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Balanza 2 250.00 500.00
Tanque 3 1300.00 3900.00
maceracion
Molino de rodillos 1 700.00 700.00
Tanque de 5 4500.00 22500.00
Fermentaciéon
Tanque de 1 5500.00 5500.00
filtracion
Tanque Pulmén de 1 4500.00 4500.00

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Filtracion
Bombas de 4 200.00 800.00
trasvase
Mesas de 4 150.00 600.00
Etiquetado Ac
Inox.
Envasadora 1 9500.00 9500.00
Bomba de petroleo 1 160.00 160.00
Caldero 1 12000..00 12000.00
Tk de petroleo 1 500.00 500.00
Filtro de cerveza 1 480.00 480.00
Equipo de 1 2000.00 2000.00
Laboratorio
Ablandador 1 1300.00 1300.00
TOTAL 64940.00
Fuente: Elaboracion Propia 2013
d) Costo de mobiliario y equipo de oficina
Cuadro N° 83:
MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA
PRECIO PRECIO
DETALLE CANTIDAD UNITARIO US$ USS
Escritorios 5 200.00 1000.00
ejecutivos
Escritorio 1 150.00 150.00
secretaria
Sillones 6 80.00 480.00
giratorios
Computadoras 350.00 950.00
Relojes 5.00 15.00
Teléfonos 20.00 60.00
comunes
Archivadores 3 45.00 105.00
Mesa de 1 600.00 600.00
reuniones
Extinguidores 3 40.00 120.00
TOTAL 3480.00

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Cuadro N° 84:
MONTO DE LA INVERSION TANGIBLE

COSTO

CONCEPTO | 1o7AL (USS$)
1.- TERRENOS 140250.00
2.-
EDIFICACIONES 160740.00
3.-EQUIPO Y
MAQUINARIA 64940.00
5.- MOBILIARIO Y
EQUIPO 3480.00
Sub total 369410.00
Imprevistos (5%) 18470.05
TOTAL 387880.50

Fuente: Elaboracion Propia 2013

1.1.2. INVERSION FIJA INTANGIBLE

Cuadro N° 85:
INVERSION INTANGIBLE

MONTO
EN US$
RUBROS HNTO
% DE INV. Us$
TAN.
1. ESTUDIOS  DE
PREINVERSION 1.0% 3878.81
2. ESTUDIOS DE
INGENIERIA 2.0% 7757.61
3. GASTOS DE
PUESTA EN
MARCHA 2.0% 7757.61
4. GASTOS DE ORG. Y
ADM. 2.0% 7757.61
TOTAL 27151.64

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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2. COSTOS DE PRODUCCION

2.1.GASTOS DE FABRICACION
A) Gastos de Fabricacion

Comprende a todos aquellos items que intervienen directamente en

la fabricacion del producto.
a) Mano de obra Indirecta

Cuadro N° 86:
COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA (US$)

REMUNERACION | REMUNERACION
DETALLE CANTIDAD MENSUAL ANUAL

Jefe de éarea de 1 1000.00 12000.00
produccion
Jefe de 1 1000.00 12000.00
Administracion y
ventas
Sub-total 24000.00
9% IPSS y 03 sueldos 2 3090.0 6180.00
como provisiones Yy
beneficios sociales
TOTAL 30180.00

Fuente: Elaboracion Propia 2013
b) Gastos Indirectos

Depreciaciones

Cuadro N° 87:
DEPRECIACIONES

MONTO A | DEPRECIACION
CONCEPTO | TASA | bEPRECIAR ANUAL

Edificacion y 160740.00
obras civiles 3% 4822.20
Maquinaria y 64940.00
equipo 20% 12988.00
Mobiliario equipo 3480.00
de oficina 10% 348.00
Total 18158.20

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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RESUMEN DE LOS COSTO S INDIRECTOS

Cuadro N° 88:
COSTOS SERVICIOS

COSTO < | cosTO

CONCEPTO | UNIDAD | UNITARIO | CONSUMO/ANO
TOTAL

US$
Agua m° 1.05 6034.00 | 6335.70
Agua para
vapor m? 1.05 100.49 105.51
Electricidad | Kw-hr 0.17 9705.60 1650.09
Petréleo Gl 3.90 1017.34 | 3967.63
Total 12058.93

Fuente: Elaboracion Propia 2013

RESUMEN DE GASTOS DE FABRICACION

Cuadro N° 89:
GASTOS DE FABRICACION US$

Mano de obra

indirecta 30180.00
Depreciaciones | 18158.20
Servicios 12058.93
Imprevistos 5% 3019.86
Total 63416.99

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Cuadro N° 90:
COSTOS DE PRODUCCION

COSTO
CONCEPTO TOTAL ($)

Costos directos 227243.00

Gastos de
fabricacion 63416.99

Total 290660.00

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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3. GASTOS DE OPERACION

3.1. GASTOS DE ADMINISTRACION
a. Gastos de Administracion
a) Remuneracion al personal administrativo

Cuadro N° 91:
COSTOS DE REMUNERACION

REMUNERACION | REMUNERACION
CARGO CANTIDAD | iENSUAL ($) ANUAL ($)
Gerente
General 1 1300.00 15600.00
Secretaria 2 300.00 7200.00
Vendedor 2 500.00 12000.00
Guardian 2 250.00 6000.00
Sub total 40800.00
Leyes y
beneficios 3
meses ]mas
9% IPSS 13872.00
Total 54672.00

Fuente: Elaboracion Propia 2013
b) Otros Gastos de administracion

Cuadro N° 92:
OTROS GASTOS ADMINISTRATIVOS

COSTO

CONCEPTO TOTAL ()
Contabilidad
tercerizada 7200.00
Servicio
telefénico 800.00
Subtotal 8000.00
Imprevistos 5% 400.00
Total 8400.00

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Reserva 2 meses US$ 10512.0

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.2.GASTOS DE VENTA
a) Gastos de Ventas

Cuadro N° 93:
GASTOS DE VENTAS

COSTO
DETALLE ANUAL
US$
Gastos de | 2500.00
distribucion
Utiles de escritorio y | 550.00
papeleria
Imprevistos 15% 457.50
SUB TOTAL 3507.50
Fuente: Elaboracion Propia 2013
Reserva 2 meses US$ | 584.58

Cuadro N° 94:
TOTAL GASTOS DE OPERACION

Gastos

administrativos | 63072.00
Gastos de

ventas 3507.50
Total 66579.50

Fuente: Elaboracion Propia 2013
RESUMEN DE CAPITAL DE TRABAJO

Cuadro N° 95:
MONTO DE CAPITAL DE TRABAJO

DESCRIPCION TOTAL
(%)

Costo de materias primas | 21867.33
Costo de mano de obra

directa 7545.00
Costos de material de

envases y embalaje 25384.50
Gastos de fabricaciéon 10659.50
Gastos Administrativo 10512.0
Gastos de ventas 584.58
TOTAL 76552.91

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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RESUMEN DE LA INVERSION TOTAL

Cuadro N° 96:
MONTO DE LA INVERSION TOTAL

COSTO
CONCEPTO | to71AL USS
INVERSION
FIJA 415032.14
CAPITAL DE
TRABAJO 76552.91
TOTAL 491585.05

Fuente: Elaboracion Propia 2013.

4. CAPITAL DE TRABAJO
A) Mano de obra directa

Cuadro N° 97:
MANO DE OBRA DIRECTA

REMUNERACION | REMUNERACION
DETALLE CANTIDAD | MENSUAL POR ANUAL TOTAL
OBRERO US$ US$
Obreros de 10 300.00 36000.00
planta
provisiones 10 **927.00 9270.00
y beneficios
sociales 3
sueldos y 9%
IPSS
TOTAL 45270.00

Fuente: Elaboracion Propia 2013 **Remuneracién por afio por obrero

RESERVA: (2 meses)

SUBTOTAL *2 =

7545.00

12

B) Costo de Materia Prima e Insumos

a) Malta
Cantidad:
Costo Unitario.

Costo Total:

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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b) Harina de papa
Cantidad: 16.632 TM / afio

Costo Unitario:  600.00 US$/ TM.

Costo Total: 9979.20 US$ / afo
c) Agua
Cantidad: 6034.0 m*/ afio

Costo Unitario:  1.05 US$/ m®
Costo Total: 6335.70 $ / afio
d) Levadura
Cantidad: 51.84 Kg / afo
Costo Unitario: 69.0 US$ / Kg
Costo Total: 3577.0 US$ /afio
e) Lupulo 6.0 %AA y 3.5%
Cantidad: 936.51 Kg /afio
Costo Unitario:  35.71 $/Kg
Costo total: 33442.77 US$
f) Saborizante 0.5 ml/litro
Cantidad: 189.0 litros/afo
Costo Unitario:  32.96 $/litro
Costo Total: 6229.44 US$
g) lIrish Mosh 3.0 gr/20 litros
Cantidad: 56.6 Kg/ano
Costo Unitario:  22.47 $/Kg

Costo Total: 1271.80 US$

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Cuadro N° 98:
COSTO TOTAL DE MATERIAS PRIMAS

DETALLE MONTO (US$)
Malta 70,377.10
Harina de papa 9,970.20
Agua 6,335.70
levadura 3,577.00
Lapulo 33,442.77
Saborizante 6,229.44
Irish Mosh 1,271.80
SUB TOTAL 131,204.00
RESERVA: (2 meses)

SUBTOTAL*2 12 21.867.34

Fuente: Elaboracion Propia 2013
h) Envases

Envases de vidrio x 750 ml con tapa corona y etiquetas

Consumo: 83800 pz./afio (solo de toma consumo de 2
meses
Anualmente es de 502800 u)

Costo unitario:  0.31US$/pz

Costo total: 25978.0 US$/afio

Cuadro N° 99:
COSTO DE MATERIAL DE ENVASE Y EMBALAJE (tres meses)

- COSTO COSTO

CONCEPTO | CANTIDAD/ANO | UNITARIO | TOTAL
us US$

Cajas 6983 3.55| 24791.0
Envases 83800 0.31| 25978.0
TOTAL 50769.0
RESERVA: (1 meses) 25384.50
SUBTOTAL
12

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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Cuadro N° 100:
COSTOS DIRECTOS

COSTO
CONCEPTO TOTAL US$
Materias primas 131204.0
Mano de obra
directa 45270.00
material de envase
y embalaje 50769.0
227243.00

Fuente: Elaboracion Propia 2013

4.1. TOTAL DE INVERSION

Cuadro N° 101:
INVERSIONES FIJAS

MONTO
RUBROS EN US$
INVERSIONES
TANGIBLES 387880.50
INVERSIONES
INTANGIBLES 27151.64
TOTAL 415032.14

Fuente: Elaboracion Propia 2013

4.2. FINANCIAMIENTO

El proyecto sera financiado al 100 % de Recursos propios que sera
US$ 440416.64

a. Estructura del Financiamiento
b. Servicios de Deuda

c. Costos Fijos y Variables

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES

Cuadro N° 102:
COSTOS FIJOS Y VARIABLE

COSTO COSTOS
COSTOS

RUBROS TOTAL FIJOS

USS$ USS$ VARIABLES/US$
Costo directos
Materia Prima 131204.00 131204.00
Mano de obra
directa 45270.00 45270.00
Material envase
embalaje 50769.00 50769.00
Gastos de
fabricacion
Mano de obra
indirecta 30180.00 | 30180.00
Depreciacion 18158.20 | 18158.20
Servicios 12058.93 1000.00 11058.93
Imprevistos 3019.86 3019.86
Gastos de
operacion
Gastos
administrativos 63072.00 | 63072.00
Gastos de ventas 3507.50 3507.50

357239.49 | 118937.56
Total 238301.93

Fuente: Elaboracion Propia 2013
Determinacion del costo unitario:

Resulta del cociente entre el costo total y el volumen producido. La

unidad de produccion es botellas de 750 cc

Cuadro N° 103:
COSTO TOTAL

NUmero de botellas
por dia 1676
NUmero de dias de
produccion 300.
Volumen de
produccion 502800
Costo total US$ 357239.49

Fuente: Elaboracion Propia 2013

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

. CATOLICA
TESIS UCSM == DE SANTA MARIA

Costo Unitario = 357239.49 US$ (costo total)
502800 Botellas producidas /afio
Costo Unitario = 0.71 US$ /bot.x 750 cc.
Presupuesto de ingresos por ventas antes de Impuestos
Precio de venta unitario = Costo Unitario + Ganancia
Precio de venta unitario US$=0.71 + 0.77
Precio de venta unitario US$= 1.48
Ingreso Total por ventas ITV
ITV = volumen producido * Precio unitario
ITV = 502800 * 1.48 US$

ITV =744144.00 US$

4.3. EGRESOS
Cuadro N° 104:
EGRESOS
COSTO

CONCEPTO TOTAL US$
Costo de materia prima 131204.00
Costo de mano de obra
directa 45270.00
Costo de material de
envase y embalaje 50769.00
Gastos de fabricacion 63416.99
Gastos administrativos 63072.00
Gastos de ventas 3507.50
TOTAL 357239.49

Fuente: Elaboracion Propia 201
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5. ESTADOS FINANCIEROS

5.1.ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIA

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS (US$)

Cuadro N° 105:

Concepto Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afo 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Ingresos 744144.00|744144.00|744144.00|744144.00|744144.00|744144.00|744144.00|744144.00]|744144.00|744144.00
Egresos

Costos Prod.

Costos directos 227243.001227243.00]227243.00)227243.00]227243.00|227243.001227243.00|227243.00]227243.00]227243.00
Gastos de fabricacion 63416.99 | 63416.99 | 63416.99 | 63416.99 | 63416.99 | 63416.99 | 63416.99 | 63416.99 | 63416.99 | 63416.99
Gastos Oper.

Gastos administrativos 63072.00 | 63072.00 | 63072.00 | 63072.00 | 63072.00 | 63072.00 | 63072.00 | 63072.00 | 63072.00 | 63072.00
Gastos de ventas 3507.50 | 3507.50 | 3507.50 | 3507.50 | 3507.50 | 3507.50 | 3507.50 | 3507.50 | 3507.50 | 3507.50
Total de egresos 357239.49|357239.49 [ 357239.49 | 357239.49|357239.49 | 357239.49 | 357239.49 | 357239.49 [ 357239.49 | 357239.49
Utilidad Operativa 386904.51|386904.51 [ 386904.51|386904.51 | 386904.51 | 386904.51 | 386904.51 | 386904.51 | 386904.51 | 386904.51
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ISC** 174583.30|174583.30(174583.30|174583.30|174583.30(174583.30| 174583.30(174583.30| 174583.30( 174583.30
Utilidad antes del

_ 212321.211212321.21(212321.21(212321.21|212321.21]212321.21|212321.21|212321.21(212321.21|212321.21
impuesto

Impuesto a la renta 30% | 63696.36 | 63696.36 | 63696.36 | 63696.36 | 63696.36 | 63696.36 | 63696.36 | 63696.36 | 63696.36 | 63696.36
Utilidad luego de

_ ) 226797.86(226797.86|226797.86|226797.86|226797.86|226797.86|226797.86|226797.86|226797.86|226797.86
impuesto

Utilidad Neta 148624.85|148624.851148624.85|148624.85|148624.85(148624.85|148624.85|148624.85|148624.85|148624.85

Fuente: Elaboracion propio, 2013 ** SUNAT 1.25 Sol/Litro, julio 2013

218




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

. CATOLICA
TESIS UCSM == DE SANTA MARIA

5.2.RENTABILIDAD Y PUNTO DE EQUILIBRIO

5.2.1. DEFINICION

El punto de equilibrio econémico es el nivel de produccion o ventas,
en donde los ingresos totales se igualan a los egresos o costos
totales, es decir, que es el punto en donde no se gana ni se pierde.

En el punto de equilibrio econémico, las utilidades son iguales a
cero, e indica la capacidad minima permisible de produccién con el
cual se garantiza un balance favorable de la empresa

5.2.2. DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
El punto de equilibrio se puede determinar en funcién a tres formas:
a) Capacidad Productiva

PE = Costos fijos * Produccién anual

Ingresos ventas - costos variables
PE = 118937.56 *502800
744144.0 — 238301.93
PE = 118223 bot x 750cc

b) Porcentaje

PE = Capacidad Productiva * 100
Produccion anual
PE = 118223 * 100
502800
PE =23.51 %

c) Ganancias

PE = PE capacidad productiva * Ingresos ventas

Produccion
PE = 118223 * 744144.0
502800
PE=$ 174970.00
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6. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA
a. Flujo de Caja

Cuadro N° 106:
FLUJO DE CAJA PROYECTADO

FLUJO DE CAJA

CONCEPTO ANO O ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO9 | ANO 10
INGRESOS 0.00| 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0
VENTAS 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0 | 744144.0
EGRESOS 491585.05|357239.49|357239.49 | 357239.49 | 357239.49 | 357239.49 | 357239.49 | 357239.49 | 357239.49| 357239.49 | 357239.49
Costos de

Produccién 290660.00 | 290660.00|290660.00 | 290660.00 | 290660.00 | 290660.00 | 290660.00 | 290660.00 | 290660.00 | 290660.00
Gastos

administrativos 63072.00| 63072.00| 63072.00| 63072.00| 63072.00| 63072.00| 63072.00| 63072.00| 63072.00| 63072.00
Gastos de ventas 3507.50| 3507.50| 3507.50| 3507.50| 3507.50| 3507.50| 3507.50| 3507.50| 3507.50| 3507.50
INVERSIONES

INVERSION

TANGIBLE 387880.50

INVERSION

INTANGIBLE 27151.64
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CAPITAL
TRABAJO

DE

76552.91

UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS

--491585.05

386904.51

386904.51

386904.51

386904.51

386904.51

386904.51

386904.51

386904.51

386904.51

386904.51

Impuestos

238279.66

238279.66

238279.66

238279.66

238279.66

238279.66

238279.66

238279.66

238279.66

238279.66

UTILIDAD DESPUES
DE IMPUESTOS

--491585.05

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

FLUJO
ECONOMICO

NETO

--491585.05

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

148624.85

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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b. Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR) y Relacién

de Beneficio Costo Financiero
A) VALOR ACTUAL NETO (VAN)

El VAN es un indicador financiero que mide los flujos de los futuros
ingresos y egresos que tendra un proyecto, para determinar, si
luego de descontar la inversion inicial, nos quedaria alguna
ganancia. Si el resultado es positivo, el proyecto es viable.

Basta con hallar VAN de un proyecto de inversién para saber si
dicho proyecto es viable o no. EI VAN también nos permite
determinar cudl proyecto es el mas rentable entre varias opciones
de inversion. Incluso, si alguien nos ofrece comprar nuestro
negocio, con este Iindicador podemos determinar si el precio
ofrecido est& por encima o por debajo de lo que ganariamos de no

venderlo.
La féormula del VAN es:
VAN = BNA — Inversion

Donde el beneficio neto actualizado (BNA) es el valor actual del
fluo de caja o beneficio neto proyectado, el cual ha sido

actualizado a través de una tasa de descuento.

La tasa de descuento (TD) con la que se descuenta el flujo neto
proyectado, es el la tasa de oportunidad, rendimiento o rentabilidad
minima, que se espera ganar; por lo tanto, cuando la inversion
resulta mayor que el BNA (VAN negativo o menor que 0) es porque
no se ha satisfecho dicha tasa. Cuando el BNA es igual a la
inversion (VAN igual a 0) es porque se ha cumplido con dicha tasa.
Y cuando el BNA es mayor que la inversion es porque se ha
cumplido con dicha tasa y ademas, se ha generado una ganancia o

beneficio adicional.
VAN > 0 — el proyecto es rentable.

VAN = 0 — el proyecto es rentable también, porque ya esta
incorporado ganancia de la TD.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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VAN < 0 — el proyecto no es rentable.
Entonces para hallar el VAN se necesitan:
« tamafo de la inversion.

« flujo de caja neto proyectado.

« tasa de descuento.

Veamos un ejemplo:

Un proyecto de una inversion de 491585.05 y una tasa de
descuento (TD) de 12%:

afo 1 afo 2 afo 3 afno 4 afio 5-10

Flujo de caja neto | 148624.85 | 148624.85 | 148624.85 | 148624.85 | 148624.85

Hallando el VAN:
VAN = BNA — Inversion

VAN = 148624.85/ (1 + 0.12)' + 148624.85 / (1 + 0.12)? +..
148624.85/ (1 + 0.12) — 491585.05, donde n=10

VAN =839763.41- 491585.05 =348178.36 El proyecto es rentable

VALOR ACTUAL NETO (VAN)

ECONOMICO
VAN 348178.36

Fuente: Elaboracién Propia 2013

B) Tasa Interna de retorno(TIR)

La TIR es la tasa de descuento (TD) de un proyecto de inversion
gue permite que el BNA sea igual a la inversién (VAN igual a 0). La
TIR es la maxima TD que puede tener un proyecto para que sea
rentable, pues una mayor tasa ocasionaria que el BNA sea menor

gue la inversion (VAN menor que 0).
Entonces para hallar la TIR se necesitan:
« tamafio de inversion.

» flujo de caja neto proyectado.
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afio 1 afio 2 afio 3 afo 4 afio 5-10

Flujo de caja neto | 226797.86 | 226797.86 | 226797.86 | 226797.86 | 226797.86

Para hallar la TIR hacemos uso de la formula del VAN, sélo que en
vez de hallar el VAN (el cual reemplazamos por 0), estariamos

hallando la tasa de descuento:
VAN = BNA — Inversioén

0 = 148624.85 / (1 +i)' + 148624.85 / (1 + i)? +.. 148624.85 / (1 +
i)» —491585.05, donde n=10

i = 28%, es decir el proyecto es rentable

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

ECONOMICO

TIR 28%

Fuente: Elaboracion Propia 2013
C) RENTABILIDAD ECONOMICA
Rentabilidad sobre las inversiones (Ri):

Ri = (Utilidad neta) * 100
Inversion total

Ri=_148624.85 x100
491585.05

Ri=30.23 %
Tiempo de retorno de la inversion (TRI)
TRI =100
Ri

TRI = 3 aflos 3 mese 18 dias
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6.1.1. Evaluacion Social

El presente trabajo tiene como fin social los siguientes puntos, los
cuales aparte de beneficiar a la empresa beneficia a un

determinado grupo social:

- Creacion de generacion de empleo en el area de influencia del

proyecto.

- Ahorrar Divisas al Pais, por concepto de sustitucion de

importaciones.

Cuadro N° 107:
EVALUACION SOCIAL

INDICADORES EVALUACION SOCIAL

1.- Generacion de | El proyecto generara 19 puestos de

Empleo trabajo
2.- Densidad de|Dk = inversion total/nimero de
Capital (Dk) trabajadores

Dk = 491585.05 / 19

Dk= 25873.0 / puestos de trabajos

generados
3. Coeficiente de | Coef. P = produccion/numero de
productividad trabajadores

Coef. P = 502800botellas / 19

Coef. P = 26463.16 bot./trabajador

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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CONCLUSIONES

1. Se consiguié obtener una cerveza utilizando harina de papa y con aroma
a frutas de muy buena aceptacion por parte de los consumidores y que
podra ser introducido en el mercado permitiendo al consumidor disfrutar

de un nuevo producto de buena calidad.
2. Los parametros 6ptimos de la cerveza de papa frutada son:
- Reemplazo de la harina de papa en lugar de la malta 20%.

- Las condiciones operativas de extraccion son de pH 5,3 y un perfil
térmico y tiempo de acuerdo a la tecnologia existente desde 50 °C, 15
minutos; 63 °C, 1 hora; 72 °C, 15 minutos, luego de ello se somete a

85 °C para eliminar la actividad enziméatica.

3. La fermentacién tuvo las condiciones de temperatura de 12-24 °C
utilizando la a la Levadura “Sofbrow” seca Ale S-33, lograndose un
rendimiento de alcohol de 56.89 gr/litro lo que equivale a 7.2 ° Gay
Lussac.

4. La cantidad de saborizante a emplear sera de 0.5 ml/litro.

5. Para efectuar la carbonatacion en botella se usara wort lupulizado por
aproximadamente 20 dias se somete a reposos y se logra alcanzar los

2.5 volumenes de CO; en la botella.
6. La vida util del producto sera de tres meses.

7. El producto satisface el requerimiento minimo legal para ser introducido

en el mercado.
8. La propuesta de planta se considera de la manera siguiente:

- Se adoptara una tamafio en base al mercado considerando un
aproximado de 18 855018 litros anuales, para el afio 2019, del cual se
tomara un 2% de dicho mercado, es decir 377,100.36 litros,
trabajando 300 dias/afio es 1,257.00 litros /dia y considerando un
envase de 750 ml tenemos entonces 1,676.00 unidades de

produccion/dia.
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9. El proyecto se ubicara en Zona Industrial de Majes, Provincia de

Caylloma, Arequipa.

10.El requerimiento de vapor es de 19.72 m%afio, de agua 1508 m®afio y
9,705.6 Kw-h/afio.

11.El beneficio social en cuanto a numero de trabajadores es de 11
trabajadores de mano de obre directa, 02 de mano de obra indirecta y 06
en ventas y administracion haciendo un total de 19 personas.

12.El requerimiento en terreno es de 935.0 m?.
13. La propuesta acompafia un Plan Hccp para ser implementado.
14.Los indicadores econdmicos son los siguientes:
Inversion Total 491,585.05 US$
Inversién Tangible 387,880.50 US$
Inversion Intangible 27,151.64 US$
Costo Unitario = 0.71 US$ /bot.x 750 cc.
Precio de venta unitario = 1.48 US$ /bot.x 750 cc.
15. El punto de equilibrio como indicador es el siguiente:
Produccion = 118,223 bot x 750cc
Respecto de la capacidad de Produccién =223.51%
16. La evaluacion econoémica, para un horizonte de proyecto de 10 afios es
Valor actual Neto.VAN =348,178.36 US$
Tasa Interno de Retorno —TIR =28%
Rentabilidad sobre las inversiones =Ri = 30.23 %
Tiempo de retorno de lainversion —TRI = 3 afios 3 meses 18 dias
17.La evaluacion social:
Generacion de empleo 19 trabajadores

Densidad de capital Inversion /puesto de trabajo 25873.0 / puesto de
trabajo

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

RECOMENDACIONES

1. Se recomienda experimentar con otras fuentes de almidén.
2. Se recomienda buscar nuevas aplicaciones de sabores.

3. Se recomienda ajustar envases con mayor capacidad de 5 litros,

institucional

4. Se recomienda aumentar la diversificacibn de cervezas para el

consumidor

5. Se recomienda hacer un estudio tecnolégico y econOmico para
implementar un sistema de Produccion continua con reactores de lecho

enzimatico.

6. Se recomienda hacer un estudio tecnolégico en el secado para hacer

nuestra propia malta.
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ANEXO 1:
NORMAS NACIONALES E INTERNACIONALES

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
aSE CATOLICA
TESIS UCSM g DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

<> indecopt

COMISION DE REGLAMENTOS TECNICOS Y COMERCIALES

NORMA TECNICA
PERUANA

INSTITUTO NACIONAL DE DEFENSA DE Lt COMPETENCIA ¥ DE L4 PROTECCION DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL
Calle De La Prosa 138. San Eorja Lima - Peri Tei% 2247800 Fax. 2240348 e-mail: postmaster@indecopi.gob.pe WEB: www.indecopi. gob pe

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

?ESPI%SITCOST\;O . e \~CATOLICA
i 75 DE SANTA MARIA

BEBIDAS ALCCHOLICAS ITINTEC
= 213.014

, «
Cervezas 4 Febrero 1973

Morma general para el rotulado de los alimentos envasados.
Bebidas alcoh6licas - Cervezas, Método de arbitraje para de-
. terminar ¢l contenido de alcohol en cervezas.
213.008 - - Bebidas alcohblicas - Cervezas. Método de arbitraje para de-
terminar la acidez total en cerve:as.
213.010 ~Bebidas alcohdlicas - Cerve:zas. M2todo para determinar ‘la a-
cidez voldtil en cervezes.

g+ TINTEC 209.038

ITINTEC

213.012/4 Bebidas alcohblicas - Cervezas. M&todo de arbitraje pzara de-
terminar el contenido total de fésforo en cervezas.

213.013. Bebidas alcorélicas - Cervezas. Extraccidn de muestras

213.020 Cervezas - Determinacidn del extracto aparente

213.023 Cervezas - Método de referencia para determinar el contenico

de aire y de biéxido de carbono en cerveza envasada en bote-

1la y lates.

Cervezas - Método para determinar el contenido de nitrdgeno

TINTEC 213.030
total en carvezas, expresado como proteinas.

1.-. OBJETO

L= presente Normz se refiere a la definicibn, clasificacién y mézedos |
de ensayo, asi como 2 los requisitos cue deben cumplir las cerve:ias.

Las cervezas importadzs deben cumplir los requistos seiizlados en
presente Norwa. i
2.-  DEFINICICNES Y CLASIFICACION . i

Cerveza.- Es la bebidz resultante ce la fermentacidén alcohdiica cdteni
dz por la accidén de la levadura cervecera (Szcchzromyces cereviszs o

Szccharomyces carlbergensis), del mosto preparado de malta y agusz, con
el agregado de limulo o su extracte naturzl, con o sin la adicién del

bidxido de carbono producido por lz fermentacidn natural 'y con o sin

la adicién de otros productos aptos para el consumo humano.

Malta.- Con el nombre d2 malta se entiends al grano de cebada somstido

a gemrminacida y ulteriormente desecado. .
Las maltas de otros cerezles deberin dencminarse de acuerdo con su prc
cedencia: malta de trigo, de maiz, etc.

Adjuntos cerveceros.- Son aquellos cereales malteados o no, almidones
0 azlicares o productos que los contengan, aptos para el consumo himano

que al utilizarse juntamente con la malta, en la elaboracién de la cer
veza, contribuyen a hacer de &sta wa bebida mis clara, con mayor cuer

po y mejor estabilidad.

Las cervezas se clasifican en:

Cerveza natural o simplomente cerveza.-Es la que ha sido elaborada

(ver 2.1) a base de malta de webada en una proporcién-no menor del

6S% del peso total de materias primas sdlidas y con la adicibn de
5

. N® 006/73 ITINTEC DG/DN 05-02-1973 4 phiginas
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23jWitos cerveceros.
rlatg,

’ s . i 5
garvéza liviana.- Es la que ha sido elaborada (Ver 2.1) a base de- -
zalté de cebadz en una proporciSa no renor dal 53% dol peso total

de materias primas sdlidas y coa la adicidn de adjuntos cervecerss.
=1 extracto original no deb2 ser smenor de €°Plato ni meyor de' 9,5
zlatg. -
3.~ ELABORACION 5
L ’
parz 12 laboracidén do cervaza, sdlo se parmit2 cl amdleo de agua pota-

bla
i ag = 20 Tuede sar corregida wediante tratanientos que
rm &&jzn residucs nocivos a la szlud. :

SBlc puede emplearse rmaterias primas en buen 2stado de conservacidn.

fued: ecylearse enzimas protzoliticas teles cowo: pacayotina (p2pafae),
ina, %cido tAnico de calidad autorizade, hasta un mdxime de 10 g

por zectclitro y ctres estaditizadores previementa autorizados.

u

icxidantes.

scdrbico o su sal de 50¢io en uanx proporcidn maAxina cde ©
hectolitro calculado como #cido ascdrbico.

aradiente no mocivo deba sex previament:
oficial corpetente. S

iz

cifn de cervezas estd prchibidc, de manara especial, el

n25 o sustancias espumigenzs
Z:icorantes artificiales

U LN
(]
w

4.- TE®

satisfacer los siquientzs

n3i3 de 6% de alcohol en volumen.:
£eszatar mis de 0,06% de acidez volitil exprosada como Acido acdtico.

una ecidexz total no mayor de 0,3 % expresada como Acide liacti-

wn minine de 0,2 3 de anhidrido carb3nicy por paso.

un minimy 20 0,03 § de 3cido fosfdrico por veso. &
’ }' P

Coi=Zner un mininmo.da 0,15 ¥ Jde proteinas (il x 6,25 r DEeSO. .
! : por g

20 :
ctracto aparente minino sord 1,8% Plate.

 ®
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Las cervezas deberin scr cocpletazente lfmpidas zl moomento de su expendic
no dekicndo contener cucrpos extrahios. .

La cerveza alterada o afectzdz por enfermadadas ¢ por defectos de zus
saterias primas, dehexd ser inttilizada en’el acto.

S ZUTRACCION DS MUIESTIAS

Las muestras se extraarin 3¢ acuarde a la Yarma ITINTTC "Behidas Alcdli-
cas - Carvezas - Extraccidn de ruescras’,

Q

G.= ITEONS DE FHTMY

Las muestras extraidas pars nfz- tuzr los ensayos se preparan . de confor-

midad con la Morma ITIMTIC “Mehidxs Alcobdlicas - Cervetas - Preparacidn
de la muestra pars Mndlisis”. : .

Fn caso de zarbitraje, cerzificacifn o s2llo de conformiiad con HNorma, sa
deben amplear los siquientss mitodos de anseyc: - -
ntenido 42 alcohol 2n valumen, se usa . la Nor-
Ans Aleahdlicas - Cervezas. ti3toco
Cecarmminar de Contenids de Aleohol en Cervezas',

1, se usa la tlorma Técrica Nacionai
2

L
3
W
A
bl
5\
ot

ado para Datermi

- farvezas.

en Cesvezas”.

tiacicnal 213.020
Nitrdgond Total

7.~ RIVASH Y ROTULAND

Eavase.- Dabard curplir aan los sicuientas reoquisitos:

utilizadas an la elabdraeidn Ao corvezas dekerdn
Q MUr2S conkra la contaninacidn amhiental,
a y aceiln da gustancias nacivas a la salud.

1909000000 R CRQRQRRRRRRLAARNRm s aAnaca ~~~ ~
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Los envases para el expendio de la cerveza deberSn estar perfectamen- "~
te lavades e higienizados antes de ser utilizados.

4.2.1 Los envases de madera deberdn ser impermeabilizados interiormente

cor’ resinas puras. § ;

No se permitirZ el uso de znvases cuyo materfal sca nocivo para-la :

salud. - :
i

La cepacidad de los envases utilizados debarin estar conforme con lo es

tipulado en la Borme ITINTEC “tcbidas Alcohdlicas -~ Capacidad de Fn-—

vases”,

Potulado.~ Los requisitos del rotulado deberdn sar lns establecidns en
:* 1la Forma ITINTEC 209.038 Rorwma %encral para el Patnledo de los Alimentos
Pavasados”, a excescidn de 1o dispuesto on parrafs 3.4 de la Norma men-

¥ cionada.

s,
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Preparacién del la muestra para andlisis 213,001
; Enero, 1967

1onMec,
.:. FEREVR

1.-  OBJETO

.
Hermalic
td

La pfesentc Norma tiene por objeto establecer el método para p
1as muestras de cervezas que van a ser analizadas.

2.- METOD)

Principio del método.- El método consiste en pasar la cerveza a un
Erlemmeyer o un recipiente de tamafio suficiente, ambientar la muestra
a 20°C y agitar hasta que nose observe desprendiniento de gas carbSnico.

* Aparatos.- Para preparar la muestra se necesitan los siguientes aparatos:

. 2.2.1 Erlenmeyer o balén o frasco de vidrio, de boca angosta. De un vo-
lumen dos veces mayor que la mucstra.

2.2.2 Termdmetro, centigrado, certificado.

2.2.5 Papel de filtro

mbudos

~
(%]
I

2.2.5 VYidrios de reloj
Procedinicnto ¥ 4
2.3.1 Se pasa la muestra al Erlenmeyer o recipiente de vidrio y se lle

va a wa temperatura comprendids entre 15 v 20°C.

2.5.2 Se descarbonata agitando ¢l Erleameyer o recipiente, al princi -
pio suavemente y despuds vigorosamente, hasta que no se observe
desprendimiento de gas de la cerve:za.

2.3.3 Si se hace necesario rctivar de la raicstra materias en suspensién
o espuma, se filtra esta por un papel de filtro cubriendo el em-
budo de filtracidén con el vidrio de reloj, para reducir la evapo-
racién.

2.3.4 Después de descarbonatar la cerveza, se ambienta esta a 20°C.

X
lr..N‘ DRI-031- 67.01.27 T pdpnTha

T e
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1.- ALCANCE

\",
<

St

La presente Norma establece los procedimientos a seguir para la extraccién |
de las muestras de cerveza sobre las cuales se realizan los ensayos y and- |

lisis que sirven para establecer su calidad. i

2.~ DEFINICIONES Y CLASIFICACION

Extraccidn de muestras.- Es el proceso mediante el cual se obtiene 1ma de
terminada cantidad de material, cuya composicién y calidaZ son representz
tivas de la partida o lote del producto considerado.

S.- MUESTREO Y RECEPCION

Instrumental de extraccién.- El instrumental de extraccién deberid ser el
indicado para el tipo de anilisis a efectuar y deberd estzr limpio, s2co,
vy, cuando se requiera, esterilizado.

Cantidad de muestra.- Serd la cantidad requerida para las determinaciones
a efectuar.

e e A A e g e 4

Extraccidn de muestras.-

v

5.3.1 La extraccién de muestras se efectuard teniendo en cuenta las con-
diciones en que se encuentra el producto, a saber:

a) Depdsitos : de maduracién y de transporie

b) Barriles

e s s ey e e

c) Botellas, latas o recipientes similares e

d) Cerveza en movimiento a través de tuberias, de llenado o de
transferencia. -

“; 5.3.2 Extraccidn de cerveza obtenida en depdsitos de maduracidn y dg
k ; transporte

$.3.2.1 La toma dc muestras se hard utilizando las llaves de to-
ma de muestras "'ad hoc'" que posee cada wno de los depdsi
tos mencionadas, tomando las precauciones y utilizando ~
el instrumental que se indica en S.1.
La primera porcidn se destinard a enjuagar el recipiente
y deberd ser desechada; luego se procedsrid a la toma de
1a muestra.

¥
&0, Ne por-251 19-6-67 3 pagiwas

_C-D_ll AR A. Fa= Ar
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Extrec. 0a Co cevveére &3 varriles
G i o Cuzndo debar extraerse miestras de un lote

de ilasta 1000 barriles pro-~edentes de un

tlsmo 2w e or.gen, s¢ orocedera a to-
aar ire (\' s rriies al azar y de cada u-
;0 de ello- se .s:ara la cantidad adecuada
para . zndl.. = correspondiente, mezclando
entre _I lus i :cidades obtenidas antes de

~.rcarder ul anilisis.

Extraccidn de = es4ras Je cerv anvasada en bote -

1lzc, latas O .2Ciprencues simt :

5.2.4.1  Fzri: 2l cneo de muesties en uste tipo de
envases se groneaerJ e " it al azar cinco

de elles de iz capas ~rrespondiente
por cacs ¢izr mil (30 OO“\ del r.zmo ori-
g+n. b2 cctas men-iras obtenidas se tomara,
también L azar, un ntmero de envases cqui—
valentcs a tras litros vy luego se procederd
a log andi.sis corvespondicntes.

>n mov.inieinto a tre-
.‘“.s'nre”c%

gincliuar la extraceidn de mussivas de
movimiento a fravés de tuberias
=o o we¢ transtersncia, se orocederd
tf'racciones d¢ muestra a interva -
lares durante la “oscarga o transva
se, =n rorma tal que a. _in se haya reunw
do una cantidud cre © 2 el 0,005%
del volinern htal gus o= s'asa Yy que s:
total ¢ muogseirr no sew n. ior a 3000 ml.

R
rr
:'-'(.
H:j EE

Es~raccidn de muestiras de cerveza para la determina -
cion de aloxido ¢ © -tono y/o aire

:.,6.1  Para la exirac. 6a Je muestras de c.oveza
destinadas a la2 dz tcrmlnaCLn: de dicxnido dc
carboeno y/o airc. se tomari: ias precaucio-
nes necesarias para evitar pérdidas de 4:
do dg carbono ;/o altera.i1dn de su contenic
en 2irg, de z2euordo a2 T Norwy corraspondicn
te.

treparacidn de las wuescras

la treperacidén de las muestras de cerveza se refe
a 1@ korma correspondiente. -

‘-------.-“‘------A--‘--------‘---------“A.
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En el ccso de inspecciones oficicles o crbitraje sc
tomardn las muestrcs de acuerdo con 5.3 por tripli-
cado, poniendo lcs indicaciones necescrias pcre su
identificacién y levcnténdose cl acta respectiva.

Les muestras serén -lmecenadas pera su posterior and-
jsis, de manere que lcs condiciones de almacenaje no afecten

)z calidcd de la cervezs de ccuerdo ¢ lo indicedo en la norma
porrespondiente.

wrs st e vesswen
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ﬂnmm TECNICA Metod> para Determinar la Presencia 213.019
NACIONAL - | de Almidones ¢ sus Productos de De- Lo ,
GATORIA jradacidn, en Cervezas Agosto, 1970 -

1.~ QBJETO

1.1 La presente Norma tlene por objeto establecer el método para
determinar la presencia de almidones, amllodextrinas o erl-
trodextrinas en las cervezas.

G- ENSPYOS

6.1 Principio del método.- E1 método deserito en la presente Nor-
ma consiste ¢n observar la coloracidn producida en la cerveza
al agregar unas pocas gotas de una solucidén de yodo 0,02 N.
Cada una de las sustanclas mencionadas da una coloracldn ca-
racter{stica en presencia de¢ yodo.

6.2 Aparatos

6.2.1 Tubos de ensayds

6.2.2 Gotero de 5 ml
-! 6.3 Reactivos

6.3.1 'Solucidn de yoda 0,02 N. Se disuelven 2,50 g de yoduro
de potasio en agua destilada y se agregan 1,27 g de yod
metdlico y se completa hasta 500 ml.

.

Esta solucidn debe guardarse en un frasco de vidrio oscu-
ro con tapa esmerilada para que dure aproximadamebte un
mes. La porcidn destinada al uso diario debe mantenerse
en un pegquefio frasco gotero de coler oscuro.

6.3.2 Alcohol etflico 95%, en volumen. -

6.4 preparacidn de la muestra

f _6.4.1 Ia mucstra se debe preparar siguiendo el_procedimiegto
] enunciado en la Norma ITINTEC 213.001 Bebidas Alcohslicas
Cervezas - Prcparaciodn de la Muestra para analisis.

8.5 procedimiento

6.5.1 Cervezas claras

6.5.1.1 Se coloca en un tubo de ensayo cerveza descarbonatada
hasta una altura aproximada de 3 cm.
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Ss’ﬂdicion“ cusdadosemerice, por medlic del gotero,solu-
clén de yoio 0,02 N hze.a formar un: c2pa encima de la
cerveza.

5.5.1.3 Se observa inmeaiitamente ~ 12 luz el color desarrolla-
do en 1la inlerfase de las dos capas lfquidas. g

4.5 1.4 La in@erpvetncién del color desarrocllado se hard de
screradan o la zigulante Tibla:

% Color d2zurrollado Cignificode
= Agal Almidones
Vieletn Ariledextrinas
Rojizo Zritrodextrinas
Amarillo Normal o negitivo,
= La cantidsd de almidones y dexirinas prescntes son pIC--
porcionales a 12 intensidad de 1lcs colores desarrollados
‘ﬁ en cada casc., L[a expresidn de estas cantidades se hord
i mediante las aigulentes indicacliones:

Ligerisirs ¢ trazas

Liger: irozas

De acuerds ccn la intensidad de
¢’ lor desarvollado.

.

Traz:

po———=

6.5.2 Cervez:.s oscuras(tamtién apliczble a2 zervezas claras)

-

5.5.2.1 Se coloc:n en un tubo ds ensayc $ nl de cerveza des:- i~
bonetida y se ziiaden 25 ml de alcohcl al 25%.

6.5.2.2 Se ngita vigorosamente y iuego se deja repn

r nara per
mitir la sedimentacidn <iel pracipitado foru:ic.

6.5.2.3% Se decnants 1z mezcela Llconcl-cerveza,

6.5.2.4 Se disuclve el nreciplitado qu: nuedz adherido al tube
de ena=yo en 5 ml de agua.

6.5.2.5 Se adicionz solucidn de yudc C,0:2 N por medic e in zo-
tero y se observa el color desarrollzdo.

6.55.2.6 La interpretacidn se debe hacer en form :luilar a la
indicada en £.5.1.4

W W
- !
N

Informe - gt g . A

y

£..6.1 En el informe deoe indicarse:

Yp

7
¢
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.6.1.1 E1 ntmerc de 1la muestra y cuzlguier otre indiczeibn
que 11 caracterice.

G.6.1.2 Los resultados de 12 renccién con yodo segin 6.5.1.4
6 6.5.2.6.

Q.- APENDICE
9.3 Ngoow o 2 consultor

2.5.1 Bebides alcohblicas, " Cervezas: Preparacidn de la mues-
T tra pzra snilisis'.

aun,

|
|
tatretteeteeettetqeittiietesess

AL

pivy:

)
&

O A A
vdd

91049 L91R D107
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"”NAICI\ (‘;RZFZAI; 1én de A o
TEC §todo para la Determinacidn de Azd-|.

gares Reductorco [Mé§ odo do Munsdn y 213.031
NAL | Waller Agosto, 1970
a""r,,‘ R .

5 2 3Fth, 1387, . BJETO

resente Norma tizne por abJeta cstablecer el método para
determinar el cantenlis Je azucares reductores en cerveza,

5¢- EYTRﬁCCION DE HUESTPAS

e ubtiliz2r? una muestra de cervegza preparadz siguiendo  las
nstrucLL'.‘a de la Normg LTINTED 213.0C: ebidas Alcoholl—
as-Oervezas 4 Priparacion des la Muestra pare Andligis,

{ la cerveza contiene materias en gsuspensidn debe filtrarse

ui es oscura o €l tipd> Jde wmaterial en suspension 15 requie
-re debe clar1r1carse antes ce las determinaciones de azieas
redus tores: L: clariL‘Lacion tiene por ochto eliminar
‘sustancias dixercntca en 1los azicares; generaiuente nater

nitrogenadas que tenga la cerveza;

id clarificzcidn se efectda pre la adicidn de un lige¥d
exceso de solucidn sa turada g: acetite de plomd neutio;
(na debe emplearse acetats basico de olana) Jjuntamerite
con suepension de alimina si fuere necesar 10_

Despucs de llevar a un volumen determipado cuzlquiera ss
filtra o centrlxuch la cerveza tratada, s« elimipan el
exceso de acetatd de plomd con oxalato o ¢ carbonato
de sodiv anhidro, .

Debe determinarse la cantidad de acefato < pl mo que s2
requiere paia la clax1f1cac13n; rediante £nsayos previos
para cud= muestra y sg ernleara la cantlc_u mfnina nece-
sa11a para la orecipitacidn campieta Ge 1lzs sustancias
due se encuentran en suspensidn:

Si s& ha agregdds le cantidad gorrecta de acetato de pio
ma, no se 1equezira mds de 0,1 g de =2xalaty de patasio 3
de carbonato de sodi- por loo ml de solucidn clarificada

pgra la eliminacidn del plomo residual.

Para los cdlculos deberd tomarse en cuenta las dilucio-'
nes efectuadas, .

T ‘-';-
.- ENSAYO
Principio del métods.- Consiste en Ervatar la ruestra de cer-
Veza con reactivo ae I‘chlinc y degerminaxr J‘;cuLb, por pesa-

da, ‘1a cantidad de 3xido cuproso obtenido r\‘ reduceidn del |
tinplejo de cobre de la solucidn. :

Elorigntos
! ntos

‘{Iznm R’D-No.610-10-Da)- 70, del 10.5.70 5 pdginas.
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o c-lenbador eléctrico, de poder «xlorf{f{- .
mezcla de (:
‘1

ﬁr naro de gas
co 62 1 que hage hervir en custro r-muro., unz

50 ml de solucidn de Fehling 7 50 ml de zygua.
S yasos de precipitzdes resistentes u los flezlis, de 400 ‘1
..

ml de capacidud.
Vidrios d2 reloj ¢2 15 cm de didmetro. .
Pir:zc PATR vaso ce pracipite fos e,
.6 criscles Geocli cen lecho de ashesio, o crisoles de vidrio ‘3
‘sinterizado secos y tarades do no"ond 4 adecunda. ‘:*
o
ﬁ6 2.6.1 Asoest azlitico o preparzdo &n lz form2 siguien ‘:
16.2.6.1.1 Sc diglere nsbzsto (tipo »nfibol) con dcido
clorhidrico (1:%) durante [Aos o tras diss.Se L~
libre de &cido [ -

lava con aguut n.st'- que gue:
y se digiere durante dos o = dias con solu. ‘:
cidén de hidréxidc dz2 sodio =l 10%; luego se 2
trata dursnte slgunas horas ccn solucidn elca- &
lins de t:ripr:to cddico potdsico, de la utiliza o
d: paraz l.s deverminacion2s de :uzdcarcs. Se la-
h2sto hasts gue cueds libre de dlcalis. "
&

3y 0L £S

Se pueds vtilizar : 4z tartrato gue lleve ‘;
l_rgo tiempo 42 prac iidén =
5.2.6.1.2 Se dig icspués 21 ssb.osto durante varias o
horns do nitrico (1:3) y se lava hasta ‘:

qu2 quedz libre de dAcido.

[

ng hagta formar. una &

6.2.6.1.3 Se zgiuvr &l asbesio con ngus

in los crisoles Gooch agrezando 12

ulps - ~shesto (6.2.6.1) hasta que quede

en @l rfor:ic una capa uniforme de 6 mm de espe-
se lava después con agu=:

(3
ne
o
Y

sor aproximzdamente,
para remover las particulas fines de asbesto.

&

&

[

L

[
€.2.6.3 Se lavan leos crisoles con 10 ml do alcohol &~
(6.3.3) ¥y luego con 10 ml de éger (6.3.4); L
secon durante 30 minutos n 100°C; se enfr‘an &>
L

o™

o=

&n

o

'Y

=

-

™

en un desecrdor y se pesan.

6.2.7 Aritadores con punta prowegida con manguers de caucho
(policias).. )

5 2 8 Erlenmeyer para filtrccion al vacio.

;£f5 2.9 Embudo y adaptador -de-caucho para crisol onoch

=
§6'~.10 Fuente de vacfo

@
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”“ergs para secad:

Deecdor,

S
o
v
3
o

za nnlitics,
Pipeta d¢ 50 ml y e 25 ml & 0,05 ml.
3 Metraz volumétrico de 200 ml.

Probetzs graducdas v 25 6 50 nl.

A.S.
relno

szuenres y jﬂr ber p:r“ LCFVLCcrlﬁ

Los elementos descritns en €.2.3; 6.2.15. $.2.15;6.2.16;
dehen ser contractados.

(AN

Selucién de Fehling: Se obiiene mezelando, inmediatamente
ontes de uszrse, volUmenes iguzles :de¢ las soluciones A ¥

B, que se preparan on la form. sigzuicnie:

: (Scluei :1f2t0 de cobre). Se disuelven
: 5,639 g & fe de colre pentahidratszdo
(tusty 5H20)3 s¢ Jdiluye Biasts: un volumern de 500 ml ¥
2z filirs 2 travd:

de asbesto preparade seiin (6.2.6.1).

Solucidén B: (Solucibn "c=11n( de Tarirato).Se disuzlven

175 « de tartrato zddice petdsico (u:1 de Rochelle,

h“ v”Hd. ) A hl:rbx1do de £0dio en z;
dLluye 3 ;oS¢ dAejn repocar cdurante dos
v se ) u:bcs 0 preparado segiln

" . B B Y

> Toitn 25l de ceivezd medidos 1 20°°C ¥ preparados se-
gin ( 5.1), y se diluyen hnst: 200 ml con z2gua = la mis-
ma temperatura.

€ Se vierten 50 ml de la cerveza diluid: en un
'L. Clplm‘d@“ de 400 ml y s=2
“(6.3.2), preparadz on ¢

S18.

vaso de pre-
2 agregan 50 wl de solucién Fehling
L omomento wismo de hager el andli-

J f& c~lienta al vaso de precipitado ~obre un mechero o ¢+«

lantador; 1a intensidad el exlentamlento debe regularse
da r:l manera que 1o ebullicida se indicia @ los 4 minutos
de¢ colocads la muestra. Se minidene la ebullicidn exacta-
lente durante 2 minutoun,conservando el vaso da precipita-
doz fonado con vidrlo d“ reloj.
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Hnorusnte »oonudr estricianente ¢cstos ins
truccion: fr.re L*r.nLizvl el cnlentemiento es
convenienie hacer prucbiae preliminzres calentando
una mezela de 90 wl de reactivo y S0 wl de aguz
anktec rrocradei 3 hcer 1y deter inscién.

5 6.4.3.1 Ez nuy

Se filirs »1 vacia inmediztumente 17 solucidén czliente a
traviés dc un erizol ( G.2.6)
2va el przeipitsde da Gzido cuproso (Cu 0) con agun
uns tomperatura minimn de 60°C, rg;ientemente
1uevo son 10 ml cde =lcohcl y finzlnanue conl0 ml.

2 160°C; se enfrin

erininacidn, emplean-
si ¢l pe<c de Oxido

Se da2bz hacer un vlanlu
Jcbs corregzirse el

do 50 il de reactiwn ¥
cuproso obtenido ¢z
r=sultado de 1z Ib.-a. ares rbduotores d=
zzuerdo ¢on vizlosr & c cbtenisn en el ensa
yo en hlanco. La svluLlﬁn alcalina dz tartrato se deterig
ra con ¢l almacenamiento ¥ por consiguiente la cantidad
¢z 6xido. cupreso obtenido en ¢l enseyo en blanco aumenta.

u
.".‘

Aeztermina el pesco d2 mritosa 2nhidras equivalenie &1 ne

de 6éxidec cuprcso obtenido, utilizando las blas de 12
¢ty of Brewing Chemists, £.S.B.C.(Socied=d

iulmlco Cervecercs), ‘1=0101“@O> con de-

g en mostos, cervezas, azdezres y jara

‘!1!4'>‘ﬂl}‘!llz"!'lf)f ﬂ'd?»f'ﬂ’»fq!',fﬂ!':fﬂt‘d'u'

calcula uftilizando

I

M = Peso du maluose anhidra en mg leida en la tabla
correspondiente #1 peso de bxina cuproso obteni-

20 = e

Porso esbpecificeo relative de 1z curveza.

en paso de azilcares reductores,expre

Ay = I'arcenlafje
anhidra, en 1z muestra de ce

LAou coric lro:"

i 1a cerve w:quiore dilucidn para eclarificarla, el po
taje ory @ deba multiplicer por el factor
dilucion.

211113 P23833837 LMX;M

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




v#7% . UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE S -

TESIS UCSM = DE SANTA MARIA

6.1 El namero de 1w muestra y cuslquizr otra indicacidn que la
crzracterice.

6.2 E1 porcent:je in pego de ncderras redaciores,expresado

como m2ltoss inhidra, con des cifrig decimzles,

g.- 5 PERDICE
ormas # consultar

£ e

rvezar - YPreparacidn e 12 muesira para2 znflisis'l,
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‘ P{;‘ém BEBIDAS ALCOHOLICAS - CERVEZ: s& ITINTEC
{CIONAL MEtodo para Determinar Cenizas ch 213.007
GATORTA vezas. Junio, 1967

1. NOPMAS A CONSULTAR

ITINTEC 213.001 lebidas 22 OSM’]J.CBJ"C&PV"Z:S—PIQP&IE—
cdn e 1a mucs*ra para anilisis.

2. CAJERO

"4 La presente Nonra tiene por cbjeto establecer el rétodo para ceter-
mner les cenizes en las cervezas. ’

At S0 b33 DM b b
2
.

1 Se utilizaré la muestra preparada en la forma establecida en la Nor
213.001 Bebidas Alcohdlicas-Cervezas-Preparecidn e la musstra pare
isis.

4. INSAYOS

Principio cel métede. El métads lescrito on la presente Norwa, Core
ecad en wn ‘\_.r\o Ce

- Wn
X

en gvaporar o mUestrs ¢ o2
guz hirviente, caicinsr cespuds al min

Aparatoes.

o2:1 G._psulas para evaporecif, de 100 ml e cepacicad puads ser de
platmo, silice fundida o Do'rleam

2.2 Bamd.vaporohaguahlrvlente
.3 Mufla )
¥4.2.4  Pipeta aforada, G2 S0 ml ( + 0,1ml)

:2.5 Balanza analitica quz asegwe wna precisién ¢ 0,1 mg.

.5 Procedimiento
-1 Con la pipcte s2 m.).c\.n 50 0 de cerveza descartonatada.

5.2 Sc adiciona la mucetm mc.u‘.a a wa cipsula de 100 ml &2 capacidad,
tarada previanente.

4.5.3 se ooleca la ca;z.ula en un hafic ¢z vapor o & agua hirviente y se
®Vapora la muastra hasta sequedad.

R e LT
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Se ~alcina el resi:iun seco en una mufla a'550°C hasta que esté
de carbdn.

Se enfria en un desecador y se pesa oeon precisidn de 0,1 mg.

" Calculcs

Siendo :
€ = Porcentajc por peso (2 lis cenizas on cerveza.
Go = Elpeso Ce l2s cenizas, orprwsad) en gramcs.
20

Dereidad reletiva &2 12 cerveza 20°C.

g

1 In el informe debend indlcarse

el nimero ¢ la muestra y/o cualquier ctre indicacidn que 12 c2 -
recterice.

las cenizas, dedben expresarse en ntaje por peso (g/100 g Ge
cemeza, con dos ci fres dacimalesg

RRARAAN

2 SR e 3 S B PSR 87 2 S ) Y el e
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PE‘E& BEBIDAS ALOOHOLICAS - CERVEZAS ITINTEC
ICA  IMétodo para determinar la densidad relativa 213.002
% en cervezas Enero, 1967
: 1.- NORMAS A CONSULTAR
.J L
L ITINTEC 213.001 Bebidas a.lcoh611cas - Cervezas. Preparacifn de la
P muestra para andlisis.
Y
. 72 2.- OBJETO
!
y] 2.1 La Presente Norma tiene por objeto establecer ‘el’ método para la deter
z minacién de la densidad relativa a 20°C en cervezas, ‘
[ 3.- DEFINICIONES Y CLASIFICACION
3
r

3.1 Densidad relativa a 20°C. - Es la relaci6én, expresada en nGmeros deci-
males, entre el peso de un volumen de cerveza a 20°C y el peso de un
volumen igual de agua destilada, a la misma temperatura. Su simbolc -

es:
20
d20
4.- MUESTRA

4.1 Se utilizard la muestra preparada en la forma establecida en la Norma

ITINTEC 213.001 Bebidas a1coh611cas - Cervezas Preparac16n de la mues
tra para anilisis. et B

5. ENSAYOS

5.1 Principio del método.- El1 método descnto en la presente Norma consis .
.te en pesar el picnémetro vacfo a temperatura ambiente, enrasado con
“agua destilada a 20°C + 0,05°C y por G1ltimo enrasado con la muestra -
a 20°C. + 0,05°C. Con los "datos obtenidos se calcula la densidad rela
tiva. En las pesadas debe utilizarse una balanza de precisién.

LR R R K K R g o ot o o ol ol ot ot ot ol b ok i S ok R R R R W ¥

§.2°  Aparatos.- Para efectuar esta determinacién se. enplean 1os. s1guientes i
5 aparatos . _ A : ¢
- 8.3, 1 Balanza analit1ca Qxe asegure lma prec 16n de ‘ :
5 2 2 P1cndmetro. Se reconuenda el uso de p1cnt5metro t1po "Re1;c}muer" ¢
. o 'Boot'.
: . . ¢
s B S 4 ‘
o
.D.AN_IZGI-O.'SZ-67 67'91??7 ‘ 4 phgi ] ¢
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5.2.2.1 Picnfmetro "Peischaucr.- Tste picndmetro tiene una altura total

dc aproximadamente 15 cm con un cuello de 9 am de longitud por 2,5 a

4 . 3,5mmde di intermo. A una distancia de 55 mm a 70 mm a partir
{ del borde del cuello del picndmetro, se encuentra la marca del volumen

5 bien definida, . Cuando se llena con agua a 20°C, su capacidad es de 48 a

“ 50 g.. Para 1lemar el picndmetro se utiliza un embudo especial de aproed
\ medarente 15 ml de capacidad, que generalmente es suministrado junto con

el picndmetro.

5.2.2,2 Picndmetro "Boot" (de vacio).- Este picndmetro es cilindrico,

tiene wna capacidad aproximada de 50 g de agua a 20°C; tiene dcble pared;

entre las dos paredes hay vacio. La boca del picndmetro es lo suficiente

te ancha para permitir el llenado y vaciado con facilidad, y la inser-
cién del bulbo de un termémetro, cuando sca necesario. Tiene una tapa,
que ocamtiene un capilar para cl enrasado.

5.2.3 Baho de agua.- Regulado termostdticamente a 20°C. La temperatura
debe ser leida con un termfmetro certificado con subdivisiones de 0,1°C.

o S (S P (S (O G (P

A

5.3 Reactivos.- Para efectuar esta determinacidn se utilizan los siguien

tes reactaivos

5.3.1 Agya destilada.- Destinada a tarar el picndmetro lleno de agua.
Debe hervirse antes de llenar el picndmetro con el fin de eliminar las bur
bujas de gases que pudieren estar incluidas en cl agua. Debe ser empleadd

a 20°C.
5.3.2 Alochol etilico de 90 % a 96% para laver el picndmetro.
5.3.3 Eter etilico, para lavar el pimémetro.

(A

\

| AL

5.3.4 . Mezcla sulfocrdmica, para limpiar el piendmetro. Se prepara de la

siguiente manera :.100 g de dicromato de sodio o de potasio, se disuelven
en 300 ml de agua caliente. Se deja enfriar, se pasa a una cipsula de por
celal';a_g__mmh, agitando constamente, con 460 ml de &cido sulfirico concen
trado. o B o e : 2 ohenatiafipe soapgtil ;

O . .

el SR

\

5[.

b 5.4.1.1 .Se lavagel. interiar y exterior del picndmetro con mezcla sulfo-

= crémica, despuds -se lava varias veces con agua seguida de alcohol y fi

i nalmente, con,&ter,,.Se remeven las trazas.de éter utilizando un tubo de
vidrio delgadd’siconectado a.un sifén (se inserta el tubo en el picnémetro).
Se'deja el picnSimetyo varios minutos cerca de' la balanza 'y luego se pesa

A con una precisitn-de 0,1 mg. ;

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSTORID O 7
U DE SANTA MARIA

TTINTEC213.002
Pdg. 3

’ 5.u4.1. 2 Se 1lena el picndmetro tarado con agua destilada y hervida y
se coloca en el bafo repulado a 20°C + 0,05°C, teniendo cuidado de

| que no queden burbujas de gases. Se enrasa el pla'metm 25 min des-

(] puds, utilizando una pipeta capilar y tiras de papel de filtro; la par

f te convexa del menisco debe descansar sobre 1a marca; debe tenerse cui
dado de no coger el cuerpo del picnémetro con la mano durante el erra

! se. E'EI‘. picnfmetro debe penna.necer sumergido dentro del bafo, durente

{ este -ajuster )

|

I

|

|

5.4.1.3 Sepasaelpim&retmyaemasado a un bafo que estd a tempe

ratura ambiente, se deja 10 min. Despubs se saca, se seca, se deja
cerca de la balanza 10 min y luego se pesa con una precision de 0,1 mg.

5.4.1.4 la diferencia de pescs del picndmetro con agua y vacio, repre-
! senta la capacidad de agua del picndmetro a 20°C.

i
5.4.1.4.1 Lataray la capacidad de agua del picdmetro deben determi
e

! narse a intervalos periddicos.
" 5.4,2 Picnémetro tipo Boot.
B | 5.4.2.1 Se lava el picrémetro y se determina su tara, siguiendo el pro

cedimiento descrito para el Reischauer.

: 5.4.2.2 Se enjuaga el picndmetro tarado con agua destilada y hervida,
i previamente ambientada a 20°C; luepo se llena con esta misma agua. Se
ccmpmeba con un termdmetro que la temperatura del agua dentro del pic
ndmetro esté a 20°C + 0,1°C. Si esta condicidn no se consigue, se re
pite la operacién con agua a tenperatura ligeramente diferente hasta lo
grar que el agua dentro del picndmetro quede a '70°C + 0,1°C.

1a tenper\at\ma que debe tener el agua para cons«.gun'- 20°C dentro del
piendmetro, se 1llama “tameratma de llemado" y representa una constante
- en este t:l.po de picndmetro. Se tapa con la correspondiente tapa provis

tac‘emp:.]a.r,seemasa,seseca,sepcrelatapa quecu‘breladeenm
seysepesacmmaapmmménchﬂimg. :

lﬂdlferenmadepscsddplmtemoonaguayvaciompmesa\talaoa.
pacidad de agua del picndmetro a 20°C. %, e o

5.4.2.2.1 Latam,lacapamdaddeap\.\aa20°Cy1a:"tarperatm:acb lle
nad" deben detexmmrse pemodlcamente.

5.5 Pmcedimiento _' ;;‘—_

5.5.1 Con picnémetro Reischauer. Se lava el picndmetro dos veces con

apxomadamente 10 ml de muestra de cerveza. Se eliminan los lavados,
.- utilizando: un tubo de vidrio delgado conectado a un sifén. . Se 1llena el
:pa.mﬁnetmca'n]amestmdecezvaa, se coloca- én él:bafo de agua a
20°C y selsigue el pmcedmnento descrito antes pana étem:mar la ca-

pacidad del pa.aﬁretm . BN

CRRRRCRRRRIRIPIRIPITPITPTPCCCCCECCCCCCCCCC s
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(
—

5.5.2 Con picndmetro oot . S~ -tbicnta la muestra de cerwveza a la
“temperatura de llenado" determinada como se describid en 5.4.2.2.

Se enjuaga el picndmetro con la muestra, se llema, se tapa cuidadosamen
te para que no queden burbujas, sc lava el exterior con agua destilada
a 20°C, se seca, se pone la tapa exterior y se pesa con la precisidn de
0,1 mg. ¢

(

§.6 Calculos.- Se calcula la densidad relativa a 20°C, dgg , restando

el peso del picndmetro vacio del peso del piondmetro lleno con cerveza y
dividiendo la diferencia por la capacidad de agua del picnémetro. SE
lleva la divisidn hasta cinco cifras decimales.

5.7 Informe

5.7.1 En el informe se indicard :
rice
b) 1la densidad relativa a 20°/20°C

c) si la mestra cra turbia y tue filtrada.

e T H 0 W MR ST A R Rl e 1

ATRANINNE

A

\

By

\
i

a) el nimero de la mestra y/o cualquicr otra indicacién que la caracte |
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REMA Al e MCTOGO para acterminar  La acidez total en e~
ACIONAL cervezas Junio, 1967

f

1.-  ALCANCE

.. nar la. acidez total en cervezas por valoraci6n con alcali, utilizando
fenolftaleina como indicador.

\ 2.-  DEFINICIONES Y CLASIFICACION

Acidez total.- Es la suma de las sustancias dcidas-valorables, cuando
se lleva una muestra de cerveza descarbonatada hasta pH 8,2 por adi -
cién de una soluci6n alcalina.

S.- MUESTRA
Se utlizard la muestra preparada en la forma establecida en la Norma
ITINTEC 213.001 Rebidas zlcohdlicas - Cervezas - Preparacidn de la mues g~

tra para analisis.

6.- ENSAYOS

e

¢I

. i e
La presente Norma tiene por objeto establecer el método para determi- é
S

<

4

.

e

e

.-

.

.

.

K4

Principio del mdteds.- El método descrito on la presente Ncima, Consis-
Te en valorar una sclucién de hidréxide de sodio 0,1 N, hasta el viraje®.

de la fenolftaleina, una muestra de cerve:a descarbonatada.

Aparatos

6.2.1 Vasos de precipitados de Erlenmeyer, de 500 ml

6.2.2 Pipeta de 25 ml (+ 0,1 ml) del tipo de flujo rdpido.
6.2.3 Bureta

Reactivos

6.3.1 Solucién de fenolftaleinz, al 0,5% en alcohol etilico del 95%.

6.3.2 Solucién valorada d= hidréxido de sedio, 0,1 N

Procedimiento

6.5.1 Se pone a hervir 250 ml de cerveza descarbonatada (muestra) con
la pipeta de flujo répido. Se continda calentando la solucidn
por va minuto despuds de que la pipeta estd vacfa regulando la
fuente de calor de tal manera que la ebullicidn se produzca du-
rante los 30 segundos finales de calentamiento.

' -D. N° 1)GI-250 9.6.67 3 phginas
CD.U. 663.4:543.2 | . ~ _REPRODUCCION PRGIIBIDA .

recccooPePPPOPPPPPrPPTPPPSPYS

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




. ' UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE A CATOLICA

TESIS UCSM ~  DE SANTA MARIA

=0 w

‘5 Se retira ¢l vaso do precipitedo o el Irlenmeyer de la
fuente de calor, s¢ agita por 5 segundos el contenido
y se enfriz dpidenente a temperatura ambiente.

Se agrega 0,5 ml de solucidén fenolftalefna.

Se valora con hidréxido de sodio 0,iN contra un fondo
blanco; se hacen frecnentes comparaciones de color du-
rante la valoracién, con una muestra de igual volumen
y dilucién 2 la cuz2l le ha sido egrgade la cantided e-

proximada de dlczli nccesario para la neutralizecidn
pero mo €l indicedor.

Continda la valoracidén hastz la aparicién de- un color
rosado pdlido; leer 1z bureta.

Se agregz 9,2 nl, =fs de 4dlcali; debe formarse in co -
lor rojizo permaznente y definido, lo cual indice sobre
valoracidn. Se toms la oriizera lectura de la bureta como

el punto rinal.

Acidez total expresadz cowo ml. de #lcali 1,0N por 100

g de cerveza.

Acidez total exprzsada como porceniaje por peso de dcido
léctico.

Y
o

“tiene:
(V) (100)
(1) 420
20 (10)
(V) (0.009) (100)
(x) 520
220
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g forme
:i7,1 En el informe deberd indicarse:

"y

e) El némero de la musstra y/o cualruier otra indice-
cién cue la carwcterice.

b) Lz acidez totel expresada como ml. ce Ha0H 1,0 por

100 g. e cerveza, con una cifra decim2l o como g ~
de %cido ldctico por 100 g. de cervesze, con 408 ci-
fras decimales.

Ll g o o o o N N e b T
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PERU CERVECNS tiirec
RHA TECNICA Métods darRefevehcia péra D&terminar “2130023
LACIOHA el Contenid> de Aire y de Bi%xido de
LIGATORIA  'Carbonc en Cerveza Envasada en Bofe- 1P¢°5f°z‘97° .
. ] 1ias y'latas .

1.~ OBJETO

1 1 La ‘presentc Norma tlene por objeto cstablecer el métcic de ref
ferencia para determilnar el contenido de tire y de Lo“ en ceﬂ
veza envasada en botellas y latas.

.- ENSAYO

6.1 Principio del métoga.- Cunsiste en la determinacidn del contg
nido de CO aivuelta Gn cervezu «nvasaca en hotellas y latas,
conoclendn®la presidn y la tempn)ifuxa y previa cetcrmtnacioj
del contenldo de aire de 12 misiu, 1\rp19 gue ee tengan con
Qeiones de equilibrin,

6.2 FElementcs
6.2.1 Aparato perforador (Ver Fig.l). Consiste en un dispositivyg

que puede cer unidc y aseguradn firmemente a la tapa de
la botella, o sostenics contra 1a parte alta de la lata,
G2 hace un clerre a prueba de aire ¢2n un empague de cau-
¢ho blandz 2 través Jdel cual se pasa una csplga acanalada

Je’ﬁcero endurceidn, y se¢ congcta 2 oo mandmetro de preci-
¥ de gas. Puede usarse el i

sidn y a una vdlvula da
misme aparats para potel ra latasg, auwngue en algu-
T ocual g i ean latasg

nos txpos 7 rtquj“r" un &
d¢ construccidn de la

6.2.?'
del Ripo de aparato perfo-
‘ddor selec 1~n"u>. en tg.n‘nxs i nerales yconclste en una
bureta de graduaciln adecnado que se conmesta & la vdlvula
del aparat) perforador y 5 12 botcllz de nivelacin por
un tubo plistico transplrﬂnto résistents a dlealis o por
una mangucra de cauchz )

6.2.3 Botellas da nivelacidn de capacidusd zdscuada pravista de
un soporte.

7 5
<3
N
('
4
2| &5
Iy
(1]
[
B)
"
e
S
o
3
1
S
O
w
e,
=
F"
;

6.2.% maiin de aguz 2 257C

= 6.2.5 Balanza d¢ 500 2 1000 g (. capacidad, seneible hasta 0,1

D, g bajo carsa mdxzima.

- 6.2.6 Frobéta sraduniy de 1G0 )

rl 6.2.7 Termdmetr ) ;

r 6.2.8 Log elewent:s descritss en 0.2.% y 6.2,6 deben ser contras
.

tados.

¥ 6.3 Reactlvas

:/ $.3.1 Soclucidn de NadH al 15%

F_ 6.4 pPreparaci’n de la muestra

b ———

I

}ft_- ——
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£.4.) 81 la ruestre estd envasade en hotells, ee hace una mor-
ca en 12 beitella 21 nivel de 1a cawveza.

- . . 5
50402 81 la muesirs cotZ envasada on inta, sz pona entes de
abrirla.

€.4.3 En cualiuiar 4 Lo Ao cascs 3@ hace que la

adquicra ana temperaivra de 25°0C,
£.5 TProcediniento

muasita

— - - A
’

6.5.1 Se 1llenan 12 bobella de nivzlac:

e L 26y la bureta de absor.
\ cion con 1s solucibn de hidrovide de sedin,

[N

.5.2 Se desplaza completamente, con apiz o con scluelén de hi..

| dréxido de : fedio, €l aire en &l wubo pléstico o en ls man-
| guera, ; Se une el dispesivivo e perforacibn a la bote-

T llb o 1itz. Deba tenerse cuidado que no guede aire en 41

stems worque podrie ir a la bureta durante la determing
cion.

o
A&
W

Con la v&lyuly 4:1 zparsio de perdcracién corrada, se pex
fora 15 tapz <o 1a behella o la ieba, bpajando el dispoai-
tive acanalado.

.5.4 8¢ aglta 1z botella o lata, 3 wano ¢ con méquina, hasia
i ijue la wresion alcance vn valor imdximo vonsbante.

.6.5 Se deja du agitar v e rexletra la pra2sidn axistenie

&

¢.5.6 Se abre cuidzd te 1a »€lvuls on el azparato dc perfo-
racidn y se nex que 12 mezile de L as vy espuma flupz &
dentro de la tiewveta J¢ absorcidn nertz aue el mendmetro

j indique unz pezsidn de O (cerc).

PR | 6.5,7 Se clerra 13 vilw=ula p se 4z o se inclina la buretz

f ( dependiendo ic su construebion) hasta que el COp oA
absorbidce y ¢i volumen «de gus en la bureta alcance un va-

lor mln*mn

Coi.6 B2 ajuste 1z

votell-s de nivzlacidn pera iguvalar 12 pge-
tica vy 6e ice en 1% bureta ¢l wrlumen de
41re en la cdnara Linvre.

6.5.9 Si se desex zfectuar una determinacién de U aire total",
voocontin? . 21 Acscrerlimlento de zas Ao la bofella o

1= lata. 32 absorbio ¢l 502 7eSDJ'U‘5dC girandc y azitan-
1s burcta, y se continilan la axitacidn y absorcibn de

sty que oo hxye un aumento po tarior en el volwaen

s no sbsoibido en la buretz. El volumen final del

ne ahiorbide nuede conaidsraxnn cene Yeontenido de

o o faire rotal® del envase,

516n. hidroazud

hi

weconecta el Jdiepas itlvc de per?rracic“ del empaque
¥ se 1r. Icu 2l terménetrd purR ASEguUrE) la tempera-
ee ® 250\

1777177173111 v v e e s e m
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6.8.L\CAlculo Azl sopecle vacfo.

6.6.1.1 En votellas. Sz llana compliefamente ia botella con
vicrts Asta en probeta graduada de 100
;1 nivel Jel tuua en la botella corres-

: cada untes de iniclar la deter-
¢lumen  en ml del agua vertida,
wea librz d2 la botella.

2 Jwva 3y a6 defi gque escurra

la lava vacfz; se llena de agua
l'pa'o de la lata vacfa del de
btener el paso Jo la cerve-

d@ Li cervete wor su pesc  especffd-
tenay 2l veluinen e cerveza -que

6.6.1.7% Bz i
Lo Tl
hoefa

6.6, ..t 2 o lata

en i X ;

oowl requerido nars

1
demar ls lata

ai 16l volwmen de la lata,
Groenta eutes . de abrir-

icw de 1w cerveza..l,C1063

119uﬂ son apa... U26.5 g

k5.5 p

.. %E1,2 g

' Pase Yo lu lats sin alydr....... 405.5 ¢
od: - L VEEL A ciomn wonsorw seois o HD 5L

GHO AR 3T CETVEZE L.ae.aean.n..  AB0,2 g

Volumen da 1t cerveza =

-
e ]
)=
2
T,
e

'
A
N
i
3
-t

Espacic vanie
Tl

AN
(o
=]

-

4.2 Calsnle f21 contenide d2 €O, de lu cerveza.

.6,2.1 Smpleando la ugbla para %y 4w 12 4.3.3.C. Sc valzula la
COTTES ér pari lo urcial fel aire en ¢l espaclo
anio eueleando le i fOr-uls .
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- >
Ccorraceldn (ig/2me)

Va = volumen de alve
a 12 orasion of

Ve = volum
s3dia s

La cerrecod de &
se celerninan lod
1 £.8.B.C.; =

41 se desun,

Nota: Cusndn se utilicen
Inglés ze debe ueax

§
i
{
i Donde:
[
]
|
|
|
{
]
]
[}
L}
[}

Correcelbn(1li./pe?)=

H.6.2.2Bmpleando las 2igul

COz (1 won peso) =

i Ticumie:

i
0,137 = o (e
| va = Fr
i : 1
i Ve = velu it
: i sreeef
ol 2 Y- X

i
e Donce: 22,514 =Yilumen ael
pgg :Pe;o eaneat
20°C
e L

2240 i rolunEn

NOTA: Cuendc ¢z ubilican

Conceniac . COp SAPY

Ingliy oo dcha uwsar 35

S 1,0332

N

an lz cdmara libre determinade
mosfirica.

ars 1ivie determinado & la pre-

o La presicn wmanométrica leida, y

s 4s €04 cmuleando la tabla de 1

- 10E valorzs en horcentaje
unidades expreczadaa an el sistema
1 sigulente Férmalas

4ire ew la cdmara libre) (14,7)
volumezn de la <imera Ilore

sntes frmulau:

Foo V2 x1,0332) x 0,037

Ve

T - p :
uts (kg/en?) <presidn nsnométrica

Ry s (3

2 en 13 oy

ra liore Adeterminado

3 14
érica.

presano . o 58
wev...=(H0» vor peso)(22 Alip

LN} {100)

A WG oun ZaL oo 0% y 760 mm Hg
fiio relzvivo de la csrveza 3

14 01 =Pase moleenlair dul (04

Al reslizar ias operisionss la £éruucl: queda asis

&

2
= (% ¢02) 5,095 ( p.ég )

- exores3das en el sistema

mid.-la
riguicute oryulas

"
i

Sl aeasscescscecececaalNan

A Sy o o e RS
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f

1 - 5.

; PR

’ " €O, (i por peav) - (P~ e —-eesd) 0,00565

DEnnk:
P = Presidn sbsolutz (lb/pr?)= Presién manométrica
+ 14,7 A
Ac = Alre en la ¢fmara liore. an wl. :

0,00265= QGramos de COy por 1b/pg? 2 presidn absoluta por
100 z de cesveza, Este valor s derivado de la
constante dg la ley de Henry para solubilidad

' Az CO» en agwa.

= Volumen de la cimara libre, en ml.

%)

7 Informs
6.7.1 El porcentzj: por uwso 2 Cf)2 e expresa eon deg cifras decl
males,

5.7.2 Bl contenido dz GO, =xpresado en voldmenes se expresa con
una cifra decimil.

G.7.3 E1 coaternido de aire se w@xoresa con una clifra decimal en
wl de aire por ) voluman del cnvase .
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CERVEZIAS ITINTEC

" PERU
NORMA_TECNICA & inacié -
NACT . | Método para la determinacién del color me 213.027

(
{
{
giante espectrofotémetros o fotémetros cali Agosto, 1970 {
rados (

o : 1.-  OBJETO
2 3 FEB. 1987
() La presente Norma tiene por objeto establecer el método para determi-

nar el color en cervezas mediante el empleo de espectrofotdmetros o
fotémetros debidamente calibrados.

LAMNA - Y EwW

- . — . G- S .

2.-  DEFINICIONES

TR ey

2.1 El color de la cerveza se define como 10 veces la densidad optica o
absorbancia determinada a una muestra libre de turbiedad, en cubeta
de 12,7 mm (1/2 pg) de trayectoria dptica y con luz monocromética
con longitud de onda de 430 nm (nandmetro: antigua milimicra). Se ex-
presa en grado S.R.M. (método de referencia).

TECNICAS

2.2 Se considera que al cerveza estd libre de turbiedad cuando su densidad
Optica a 700 nm de lorgitud de onda, determinada en cubeta de 12,7 mm
(1/2 pg) de trayectoria optica, es igual o menor que 0,039 veces su
densidad dptica determinada a 430 nm de longitud de onda y con cubeta
de iguales dimensiones.

-

ot NOKMAS

5.-  EXTRACCION DE MUESTRAS ‘

w

5.1 Se utilizard una muestra de cerveza preparada en la forma establecida
en la Norma ITINTEC 213.001 Bebidas alcohdlicas - Cervezas - Prepara -
cién de la muestra para anilisis.

s g

£ 5
TEOGNOLOGIEA TINDUSTRIAL

6.-  ENSAYO

Ly

6.1 Principio del método.- Consiste en determinar la densidad 6ptica o ab-
= sorbancia de la cerveza en un espectrofotémetro, a una longitud de on-
da de 430 nm, o en un fotémetro o colorimetro calibrado con espectro-
fotémetro.

6.2 Aparatos

6.2.1 Un espectrofotémetro que tenga una amplitud de banda de 1 nm
o menos a 430 nm de longitud de onda, con escala de longitud
de onda comprobada por mediciones de las lineas azul y rojo del
_espectro del mercurio.

6.2.2 Si se carece de espectrofotémetro de las caracteristicas ano -
tadas en 6.2.1 se puede utilizar otro de menor precisidn que
permita, lecturas de transmitancia o absorbancia entre 400 y
700 nm de longitud de onda, calibrados segiin (6.2.1).

ACTAYTANASNYNYYYYTYTYNNYNTNTNTT YT T s s s e s s e m s s~

—~

INSTIITI1Q 108 INVELTIGACION
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1

1

6:2.3 Cubetas cuadradas de 12,7 mmn (% pg)de trayectoria Optica

ol

6.2.3.1 Se pueden utilizar cubetiss de otras dimensiones,pero en +
ese caso la lectura debe corregirzé pars la cubeta de
12,7 mm de troyectoria éptica.

!
6.2.4  Adaptador para dichas cubetas. g
6.3 Procedimiento

: 2 ]
6.3.1 Se llena la <ubhets del espectrcefotdinetro con la muestra
de cerveza y ¢ le determina la densidad oéptice a 430
y 3 700 nm de longiiued de onda.

’

{.
(
|
,l
A
]
!
<y
N
|
|
K
1
o

6.3.2 Se czlcula2 la denciddad 6ptic§ de 12 cerveza para una tra-
| yectoria dptieca ¢ 12,7 mm (3 pz) multiplicando la den-
- sidad 6ptica encontrada por la relacidn entre 12,7 mm
(%3 pe) ¥y 12 trayecioria éptica o cspesor de la columna
de cerveza cn la cub2ta uszda.

1 6.5 Si la densidad 6piica a 700 nm d¢ longitud de onda es
igual o mencr a 0,039 veces 1o densidad 6ptica 2 430 nm,
la cerveza se considera libre de turbiedad y por consi-
puiente €l color se determina a partir de su densidad op-
" tieca a 430 nm. )

! 6.3.4 Si ¢l resultado indica que la cerveza no estd libre de
1 turbiedad, se clarifica mediante centrifugacidén o filtra-.
; cion y se repite la wmedida de la densidad dptica.

: 6.3.5 Cuandec se emplean los aparatos especificados en 6.2.2

' las lecturas obtenidas deben multiplicarse por el factor
de correccibn obtenido a2l calibrar estos aparatos con un )
espectofotémetro (£.2.1). : !

6.3.5.1 Los aparatos de 6.2.2 deben seér calibrados de la manera
siguiente:

6.3.5.1.1 Se tomzn 6 o8 botellas de cerveza de cada rango de co-
lor, de la linca de embotellamiento después de haber
sido tapadas.

5.3.5.1.2 Se destapzn las botellas golpedndolas suaverente para
zxpulsar todo el aire del espacio superior por produc
cidn de espuma, y se tapan nuevamente.

6.3.5.1.3 Se repite la operacidn trcs veces, dejzndc la botella
en reposo 15 a 30 minutos entre cada operacidn.

6.3.5.1.4 3e pasteuriza la cerveza.

3 : T cer cellas,por
6.5.5.1.5 Se determina el  colcr de la cerveza en dos botellas,
N lc mence, utilizando el espectrofotdmetro 6.2.1.
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£.3.5.126 Se toma la lectura de 13 cerveza 4@ dOS petellas,
por lc menos, empleando vno de los aparatos especifi-
cados ¢n 6.2.2, utilizando filtros del mispe «olor o
1a misina longitud d¢ onda, cubcta y otras condicionas
que serén empleadas vara futurzs mediciones.

(6.2.1) valov #.R.M. para la cerveza y las lécturas
idas con otros aparatos(6.2.2):

promedio <ot

Cis

6.%.5.1.8 Se calcula el factor de calibracién- (valor P.R.) para
cada rznzo de coler empleado en la calibraciodn,

6.3.5.1.9 Con esos vzlores, calcular la curva de calibracién

promedic de leores asumiendo que la curva pasa por
el origen.

6.3.6 Cuando se trata de cervezcs oscuras se pueden haco
diluciones con agua destilada, y en es¢ caso los re-
sultados se multiplican por el factor e Ailueibn co-
rrespondientc.

L}

{

{

|

{

' 5.3.5.1.7 Se calcula el cclor promedio, per el cspectrofotbémetra
{

|

|

|

[}

t

!

|

[

[

v

t 6.4 Cilculos

6.4.1 Para calcular el coler d2 lz corveza se multiplica por 10

' la densidaxd éptica determinada en cubets de 12,7 s (Epg)

i de trayectoria Gptica o en cudetz de oira dimensidn,pero

i correglida para ests trayectoria, a 4350 nm de longitud de
onda,

La fdérmula es:

Color(grades S.R.M,) = -quo x 10

b Aysnt Ab rbancia a 430 nm en cubéta de 12,7 mm
' g) de trayectoria 6ptica.

6 5 Informe

e e e smemmsaseerrPPEr Al AAAANTYIYY

En el informe dcbe indicarse:

6.5.1 El nimerc de muestra y cualquier otra indicacidn que 1la
caracterice.

T.

l

i

} B

; 6.1.2 Los gradces S.R.M. obtenidos, con una cifra decimal.
6.5.3 Si la muestra fue filtrada o centrifugada.

S.- APENDICE

)
—++2 Normes a consultar

9.2.1 Cervezas - " Preparscidn de la ruestra para andlisis®.
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: Impuestos

El tema de los impuestos selectivos al consumo (ISC) se ha puesto sobre el tapete tras la rebaja de la tasa que se
aplicaba a los vehiculos nuevos y en de la que el mismo presidente Fujimori admitio entre lineas que se habia
llevado al sector automotor al marasmo. El fisco también termind perdiendo, pues la recaudacion cayo en picada
por un ISC excesivo y por un sesgo tributario hacia los autos usados, lo que motivé una reduccion dramtica en las
ventas de los coches nuevos. )

E Parece ser que con la cerveza se repite una situacion similar. El Estado la ha convertido en uno de sus principales
ingresos: solo por el impuesto selectivo al consumo (ISC) que se aplica al precio final de la cerveza, el tesoro
percibe US$ 350 millones anuales (el 6% de la recaudacion total).

Segun un estudio efectuado por Apoyo, la tasa del ISC en el Peri representa el triple del promedio regional en
cervezas: el ISC argentino sobre el valor de venta es de 4%, mientras que en Chile es de 15%, en Paraguay es de
18% y en Venezuela es de 15%.

- Enel caso de Perti, el ISC es nada menos que de 52%, porcentaje que ni siquiera se acerca a los ISC mas altos que
se aplican en otros paises como Colombia (48%), Brasil (41%), Ecuador (37%) y Bolivia (35%).

- Por eso la cerveza peruana es la tercera en el mundo en cuanto a carga tributaria, sélo superada por Corea del Sury
Kenia.

La diferencia en la forma de calcular este tributo termina perjudicando a la rubia, porque cada vez que el valor de
r venta de la cerveza disminuye, la presion del ISC termina aumentando.

ELIGV y el ISC representan el 70% del valor que la cerveza en fabrica, mientras que ambos tributos equivalen slo
al 41,6% en el caso de los licores.

Este es un hecho paradéjico, pues en todos los paises del mundo -salvo Ecuador y nuestro pais- Ia tasa del ISC
4 aumenta junto al grado alcohélico.

Por eso el consumo del ron se ha disparado de 330 mil cajas en 1995 a 935 mil (proyectados) para este afio. El
Grupo Fierro controla el 64% de este mercado a través de Destileria Peruana (Cartavio y Cabo Blanco).

T Precisamente, diversos expertos afirman que el ISC aplicado al tabaco beneficia al productor local (Grupo Fierro)

end dro de la comp: ia externa.

Asi, la alta carga tributaria y la competencia informal han hecho que la produccién y las ventas cerveceras
disminuyan en los ultimos cuatro afios en 20,9% y 20,1%, respectivamente. Esto ha ocasionado que la recaudacion
por ISC e IGV se reduzca 12% entre 1996 y 1998.De atenderse los razonamientos dados por el presidente Fujimori
respecto al caso de los autos nuevos, es de esperar la correccion de otro impuesto distorsionante.

http:/Awww. elcomercioperu. com/index. html

\‘-‘7-14——_,‘4
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CEBADA CERVECERA SELECCIONADA PARA MALTERIA

DEFINICIONES Y ESPECIFICACIONES:

- A -

Calibre: Es el valor expresado en por ciento en peso de la muestra, obtenido en |as condiciones del
ensayo a través del cual se aprecia el tamario y la uniformidad ce los granos.

Se determina mediante un aquipo que reuna las siguientes caracteristica

- e -

Medidas de las zarandas: El equipo se conforma de TRES (3) zarandas superpuestas,
separadas cada una de DOCE (I2) a VEINTICINCO (25) milimetros y de una altura totai de
OCHO (8) a DIEZ (10) centimetros. Las zarandas son de CUARENTA Y TRES (43)
centimetros de largo y QUINCE (I5) centimetros de ancho; construidas en latén de un

[ espesor de UNO COMA TRES (I,3) milimetros +/- CERO COMA UN (0,1) milimetros. Los
orificios son realizados con una tolerancia de +/- CERO COMA CERQO TRES (0,03)
milimetros sobre el ancho; siendo el largo de VEINTICINCO (25) milimetros en la parte
superior y VEINTIDOS (22) milimetros en la parte inferior.

El ancho es: zaranda i: COS COMA CCHO (2.8) milimetros; zaranda Il: DOS COMA CINCO
(2.5) milimetros y zaranda lil: DOS COMA DOS (2,2) milimetros.

La zaranda | contiene VENTIOCHO (28) x TRECE (13) orificios; la zaranda Il TREINTA (30)
x TRECE (13) orificies y la zaranda lil TREINTA'Y DOS (32) x TRECE (13) orificios. La
velocidad del movimiento sera de TRESCIENTOS (300) a TRESCIENTOS VEINTE (320)
revoluciones por minuto y su amplitud de oscilacion de DIECIOCHO (18) a VEINTIDOS (22)
milimetros. La superficie de las zarandas deben ser perfectamente horizontales en ambas
direcciones y el ancho dz los orificios debe ser frecuentemente controlado.

Se colocan CIEN (100) gramos +/- UN (1) gramo de muestra tal cual, y se zarandean durante
CINCO (5) minutos.

-

Los granos retenidos por lzs DOS (2) primeras zarandas se retnan y su peso, una
vez separados los granos pelados, guebrados y/o partidos, dafados y materias
extrafias, granos con carbdn y granos picados, se expresara en por ciento entero.
Las determinaciones se realizarén per duplicado y el promedio no debera diferir en
mas del UNO POR CIENTO (1%) de los valores parciales obtenidos.

S Del mismo modo, se peszra la fraccidn no retenida por la zaranda [ll, de DOS COMA
DOS MILIMETROS (2,2mm).En este caso el promedio no debera diferir en més del
DIEZ POR CIENTO (10%) de los valores parciales obtenidos, dando por resultado el
porcentaje de material bzjo zaranda.

Materias extrafias: Es toda semilla o grano no perteneciente a la especie consideraca como asi
también toda particula ¢ resto de origen animal. mineral o vegstal.

Granos pelados: Son los granos gue se presentan total ¢ parcialmente desprovistos ds sus
envolturas.

Granos quebrados y/o partidos: Es toda porcién de grano de cebada cervecera cugiquiera sea su
tamario.

i Granos dafados: son los que presentan alteracicnes manifiestas en sus partes cons:itutivas,
incluyenda los granos brotados, ardidos, roidos por isoca. etc.

Granos picados: Son aguellos que presentan perforaciones causadas por el ataque ¢2 insactos.
Granos con carbén: Es toda porcién de grano, o fraccion de espiga, gtacada por el hengo Ustilago
hordei.

Material bajo zaranda de DOS CO¥A DOS MILIMETROS (2,2 mmy): Todo material qus haya
atravesado Ia zaranda ¢z DOS COMA DOS MILIMETROS (2,2 mm).

Proteina: Es el valor de nitrégeno, expresado en por ciento al décimo sobre sustancia seca, utilizando
como factor N x SEIS COMA VEINTICINCO (6,25), obtenido en Izs condiciones del ensayo indicadas
en el punto 8.3. del presente Anexo o por cualquier otro método que ce resultados equivalentes.

SR i LAV
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% agricola : ' !
CULTIVOS DE IMPORTANCIA NACIONAL

§ PAPA

i A. Denominacién |

Nombre Comun: Papa
| Género: Sofanum !
' Familia: Solénaceas |
Especie: Solanum tuberosum
Origen : a) Solanum Tuberosum: Los Andes de Perd.
b) Solanum Andi : Perd, Colombia y Bolivia.

¢) Solanum Gomocaiix (papa amaritla): Sierra del Peni. H

Periodo Vegetativo : 110 a 180 dias.

Variedades mas importantes Renacimiento. Revolucion, Mariva, Tomasa Tito Condemayta, Ccompis,
H Ticahuasim Chata Blanca, Molinera, Merpata.

B. Clasificaci Inter i !

£

Papa Fresca : 0701.19.00
' Pépa Congelada . : i © 0710.10.00
. Haﬁnédepapa ‘ ' i 11051000
Copas de Papa 11052000
" Féculas de Papa 1106.13.00
P'aba préparada congelada B " 2004.10.00
¥ i’apg p;eparada sin béngelaf T ' 20052000

E! primer riego después de la
siembra y hasta la floracién
cada 12 dias. A partir de ia

floracién cada 8 dias.

Franco, arencso, bien
drenados y conun Phde .
55280

Maxima diurna 20-25°C Minima o - Méxima asimilacion ocurre |
nocturnas de 8-13°C media: 20°C 260 000 lux.

D. Usos Principales:

a. Alimentacion: planta alimenticia mds utilizada en el mundo se siembra pricticamente en tedas las
latitudes. Su valor nutritivo se debe a la riqueza en almidén que tienen la doble cualidad da ser
energético y muy nutritivo.

b. Uso industrial:
- Industria de la Fécula para uso en reposterfa, Charcuteria y en la industria de la slasa, de los platos
preparados y de los productos dietéticos.
- Alcoholes: para produccién de alcohoi carburante {bioetanal)
- Bebidas alcohélicas : en Alemania se fabrica schnaps y en Rusia ciertas variedades de vodka.
- Preparados Alimenticios: purés, papas fritas en diferente presentacion y con diverses sabores

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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REPOSITORIO DE

E. Estacionalidad:

La siembra en la sierra se concentra en ios meses de agosto a diciembre mientras que en |a costa es en los
meses de abril a julio. La cosecha en |z sierra se efectua entre los meses de marzo 2 mayo y &l costa de
octubre a diciembre en la costa.

Dv:epartv
Amazonas
Ancash
‘Apurimac
Arequipa
Ayacucho
Cajamarca
Cusco
Huancavelica
Huanuco

lca

Junin

La Libertad
Lima
Moguegua
Pasco

Piura

Puno

Tacna

Depart.
Amazonas

Ancash
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Apurimac
Arequipa
‘Ayacucho -
Cajamaréa
Cusco
Huancavelica
Huénuco"
lca

Junin

La Libertad
Lima
Moguegua
Pasco

Piura

Puno

Tacna

FICHA TECNICA
CARACTERISTICAS GENERALES
A b
Denominacion del Bien : HOJUELA DE CEBADA i
Denominacion tecnica : HOJUELA DE CEBADA ‘
Grupo/clase/familia : ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA PERSONAS/PAN Y PRODUCTOS
AFINES/PANES

Nombre del Bien en ef catalogo del MEF : PAN DE CEBADA
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Codigo : B096800020002 {

1
I
Version 2
Estado : Enevaluacion
Unidades de medida : KILOGRAMOS

Periodo para recibir sugerencias enel . el 1871272008 al 03/01/200¢
SEACE I

Fecha de inscripcion en el SEACE

Descripcion general . Cebada.-Es el grano precedente de la especie de Hordeum vulgare,de la familia
de las poacease (gramineae)
Cebada Perlada.- Es el grano de cebada,limpio,sano y clasificado que ha sido 1

ido al pr de g abrasivo para eliminar la cascara

(mondado), pudiendo o no haber sido blanqueado.
Hojuelas de cebada.-Es el producto obtenido de granos de cebada
periada,previamente limpi ]
no,precocidos o no y que han sido laminados para formar hojuelas,escamas o
copos;pudi o no hab agregrado admvos permitidos en el Codess
Alimentarius.Estas hojuelas para ser q de unp de
coccién completa.

CARACTERISTICAS TECNICAS

# ®  Caracteristicas
Las hojuelas deberan provenir de granos de cebada perlados,limpios,sanos libres de infestacion por insectos y de
cualquier otra materia extrafia objetable.

Las hoji de oebada beran ser p y das bajo i higi
des con los F les de Higiene de los A it tablecidos por las disposici
{D.S N°007-98 SA del 25 09.98)Reglamento sobre vlgvlancra y control io de ali y bebi

REQUISITOS

¢ REQUISITOS FISICOS
Materia extrafia:El contenido de materia extrafa, no sera mayor a 1% en masa de las hojuelas de
cebada,considerdndose como materia extraia la presencia de todo material distinto de las hojuelas de
_ cebada,tales como tallos,cascaras,hojuelas de otros cereales y otros.
Tamario de El 30% del pi pasara como imo el tamiz N°30(0.595mm)segin NTP 350.001.

e REQUISITOS QUIMICOS
Las hojuelas de cebada deberan cumplir con los requisitos que se especifican en la tabla siguiente :
REQUISITOS QUIMICOS PARA LAS HOJUELAS DE CEBADA:
" imo(%) Maximo(%)
Humedad 12.50% Méximo
Proteina (base seca)(x6.25) 6.50% Minimo
Fibra Cruda (base seca) 2.0% Maximo
Cenizas Totales % (bs) 2.0% Maximo
Grasa (base seca) 2.3% Maximo
Acidez (extraccién alcohélica expresada como H2S04) 0.20% Maximo
Carbohidratos por diferencia (base seca)

e REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
Las hojuelas de cebada deberan cumplir con los isit
- de micr obicos n=5, m=10‘4 M=10%6, c=3

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Mesofilos viables (ufc/g)

N ion de mohos y | ufc/g)n=5, m=10%3, M=10*5, C=2
Numeracién de E.coli (NMP/g) n=5, m=3, M=10, C=2

B.cereus (ufc/g) n=5, m=103, M=10*5, C=1

Salmonella en 25gr AUSENTE

Donde

(n) : numero de muestras que deben ser analizadas.

- (C) : nimero de muestras que pueden sobrepasar el limite "m" y llegar hasta el limite "M".
(m) : limite permisible.

B (M) : limite { ing de las lizadas deben

* REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

Las hojuelas de cebada tendran un color cremoso, poseeran un sabor y olor caracteristico al producto.Estaran
B libres de sabores y olores indeseables como agrio, amargo y rancio.

EXIGIR CERTIFICACION
Obligatorio
- OTRAS ESPECIFICACIONES

’T ENVASE Y ROTULADO.
- Envase
- El producto deberd estar ido en de material ad
estar autorizado el uso del material de los envases.

que lo protejan y aseguren su conservacion. Debera

Las hojuel en que salvaguarden las cuali éni tecnol

gf icas y
organolépticas del producto.
Los recipientes, inclusive de material de dos, deberan ser fabricad

con ias que sean inocuas y adecuadas

para el uso que se destina. No deberan transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberan estar limpios, ser y estar bien cocidos o sell

- * Rotulado

El rotulo debera cumplir con lo especificado en fa NTP 209.038, Norma para el i de los alil 1
envasados.

Nota: Para el llenado de esta ficha se ha considerado el nombre de Pan de Cebada del listado de bienes del MEF.
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ANEXO 2:
PLANO DE DISTRIBUCION DE PLANTA
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ANEXO 3:
CERTIFICADOS DE ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD
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LABORATORIO DE ENSAYO ACFIEDh'ADO POR
EL ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION
INDECOPI - CRT CON REGISTRO N° LE- 070

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA.31J13.000983

Nombre del Cliente : GINA RODRIGUEZ POSTIGO

Direccion del Cliente : URB. LAS ORQUIDEAS B-17-1 CERCADO

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : CERVEZA FRUTADA A PARTIR DE MALTA DE CEBADA

Y PAPA

Tamaio de muestra : 600 mL

Fecha de Recepcion : 31/10/2013

Fecha de Inicio del Ensayo : 31/10/2013

Fecha de Emision de Informe  : 08/11/2013

Pagina :1det

. ANALISIS ORGANOLETICO

ANALISIS RESULTADO

Producto liquido de aspecto claro y brillante

DETERMINACION ASPECTO, COLOR, OLOR Y color amarillo dorado con formacion escasa

SABOR (sensorial)* de burbujas de olor caracteristico y sabor
ligero.

II.  ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE GRADO ALCOHOLICO VOLUMETRICO A 20/20 °C (%)
NTP 210.003:2003, BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacion del grado 7,10

alcohdlico volumétrico. Método por Picnometria. *
DETERMINACION DE ACIDEZ VOLATIL COMO ACIDO ACETICO (mg/100mL)

NTP 211.040.2003, Bebidas Alcohdlicas: Método de ensayo Determinacion 0,74

de acidez*

DETERMINACION DE DENSIDAD (g/mL a 20 °C) Método gravimétrico del 0.9923
i tro* i

ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (%) FOODS 0.29

.DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980.

ll.  ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/mL) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed <A 10
Acribia)*
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES ( UFC/g UFC/mL) Determinacion <A10
con agar chromocult selectivo*
NUMERACION DE MOHOS Y LEVADURAS (UFC/mL} ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 6000
pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)*
OBSERVACIONES:
(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INDECOPI-CRT NSV
(**) Ensayo subcontratatado e %fumf i
P s ~ %o
. F = %%
3 3 P
Q.F. Rlcardo AL Abri! Ramire: J)‘ﬁ;) - “Qén
CQFDA0DE2 "0 pug 18550

! & i
JEFF DE LABORATCRIC LETC

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Los resultados gmnﬁ%“ méﬁg | B R S ARIO 20205 B 31 54%751218%%%;1 &ee documento no
debe ser regbm uCi omsig autonzacion gee ra'tonc':ﬁ de é‘nsayo y (‘:oﬁtrol de Calidad
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ANEXO 4:
ETIQUETA DE LA CERVEZA FRUTADA A PARTIR DE MALTA DE
CEBADA Y PAPA(SOLANUM TUBEROSUM)
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ANEXO 5:
PRUEBAS DE ACEPTABILIDAD DE ANALISIS SENSORIAL
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» PRUEBA DE ACEPTABILIDAD
(Tipo Ranking)
Producto: CERVEZA

NOMBRE:

Por favor, tenga la amabilidad de probar cada una de las muestras de la
bebida presentadas frente a Ud. y de acuerdo al grado que le guste, en base
...................... , asignele el numero 1 a la muestra que mas le guste; 2 para
su segunda preferencia y 3 para que le guste menos. No asigne el mismo

namero a dos productos.

Comentario:

Muchas Gracias
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ANEXO 6:
GRAFICA DE MEDIDOR DE CARBONATACION
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carbonatacion de la Cerveza,
La Carbonatacion es funcion de |4 presion y temp
valores podemos obtener mediante tablas e] grado de carbonatacion
La unidades usuales que miden la carbonatacion son: '

1) Gramos/litro: son los gramos de Co2 disueltog por litro de Cervezg
2) Volimenes: esta unidad significa que s tengo una carbonatacion dc.2 volumes e
n

una botella de un litro, s equivalente a up volum i
0, €5 ( , en de 2 litros g 2 imi
en un volumen de | Jitro (capacidad de |5 botella). B ok

Por la sencillez NOS vamos a manejar con |a segunda unidad Voliimenes
: ; . g > -

El grado de Carbonatacion adecuado en 3 g Cervezas tiene que ver con
los siguientes:

British - Styles Ale: 1.75 — 2.5 Volumenes

American and European Lagers: 2,25 — 2.75

Cervezas de Altas Carbonatacion (Weizen, Frutadas, Belgian Aleg

cada estilo y son

):2.75-3 98
Uso de Medidor:

0) Familiaricese con el medidor de carbonataciop,
con botellas para luego realizarlo rapidamente,
Pars i e TS O 5 s et
e : Previo a la colocacién enfriar la botella de
cerveza a las mas baja temperatura cercana al 0°C. Esto eg para que todo el gas
carbonico este disuelto en |a cerveza y quede lo menos posible en el espacio librede Ja
botella.
2) Una vez que la botella este fria, prepare el medidor para realizar la operacion lo mas
T e e rAnIdo osibles Destape la botella y tape inmediatamente nuevamente la misma con
el dispositivo medidor. .
3) Coloque la botella tapada con el medidor unos minutos (52 10) en agua a 20°C -
25°C para elevar la temperatura de la cerveza a 20°C ¢ ¢ tiempo que sea necesario.
4) Agite durante 5 minutos la botella para que se libere el CO2, observara que la
presion del mandmetro subira.

Realice varigs Maniobras de tapado

5) IMPORTANTE: use guante de seguridad y proteccion facial Ya que una falla
en la botella podria hacerla explotar.

6) Cuando la presion llego al equilibrio, no sube mas, tomar este dato de presion y
sumarle 200 gramos.

7) Destapar el medidor y tomar la temperatura de la cerveza.

8) Con estos dos datos de presion y temperatura entrar a la tabla y obtener la
carbonatacion,
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Utilizacion de La Tabla:

Ejemplo:

De la operacion descripta obtuvimos los siguientes valores:
Presion Manometro: 1.8 kg/cm?2

Temperatura de la Cerveza : 20°C

1) Le sumo a la presion del manémetro 200 80 0.2 kg/em2, es decir que la presion

- corregida es 1.8+ 0.2 =2 kp/em

2) Con este valor (2kg) y el de temperatura (20°C) voy a la tabla y busco la
interseccion de estos dos puntos,

3) Observo la interseccion con cual curva de carbonatacion corta mas proxima en
nuestro caso, la interseccion cayo entre 2.5 y 3, pero levemente por encima de 2.5 es
decir que estamos con una carbonatacion de 2.6 Volumenes.
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ANEXO 7:
RECUENTO DE MICROORGANISMOS
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RECUENTO DE MICROORGANISMOS

Se ha utilizado el Método de Recuento Directo, el cual se utiliza en
aquellos casos en que es importante llegar rapidamente a una
determinacién del numero de microorganismos y donde se puede
enjuiciar que el nimero de microorganismos muertos solo representa un
pequefio porcentaje del nimero total.

El aparato mas utilizado para éste fin es la camara de Neubauer.

La cdmara de Neubauer es una cémara de contaje adaptada al
microscopio de campo claro o al de contraste de fases. Se trata de un
portaobjetos con una depresion en el centro, en el fondo de la cual se ha
marcado con la ayuda de un diamante una cuadricula como la que se ve
en la imagen. Es un cuadrado de 3 x 3 mm, con una separacion entre
dos lineas consecutivas de 0.25 mm. Asi pues el area sombreada y
marcada L corresponde a 1 milimetro cuadrado. La depresion central
cubreobjetos esta hundida 0.1 mm respecto a la superficie, de forma que
cuando se cubre con un cubreobjetos éste dista de la superficie marcada
0.1 mm, y el volumen comprendido entre la superficie L y el cubreobjetos
es de 0.1 mm cubico, es decir 0.1 microlitro.

Si contamos las cuatro areas
sombreada (L) observando
un total de x células entre las
cuatro areas, la
concentracion en la
suspension celular sera:
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Concentracion en la suspension (células / mL) = 10000 (x/4)

En la imagen puedes observar el aspecto de una de las regiones
marcadas como L y que en el microscopio se ven como una cuadricula
de 16 pequefios cuadrados de 0.25 milimetros de lado. Esta imagen ha
sido tomada empleando un microscopio invertido de contraste de fases.

Existen numerosos modelos de cdmaras de contaje celular adaptadas a
Su uso en microscopia. En la imagen puedes observar una camara de
Neubauer doble, como las que usas en el laboratorio de practicas.

Para determinar la viabilidad celular se
emplean diferentes métodos. El mas
comun es el de tincién con azul tripan.
El azul tripAn es un coloide que se
introduce en el interior de las células
gue presentan roturas en la membrana.
Asi pues las células que aparecen en
la imagen, claramente de color azul,
son consideradas no viables. Asimilar células blancas, por exclusion, a
células viables es un error pues por este método se sobrevalora la
viabilidad de las células en la suspension, determinando como inviables
s6lo aquellas con la membrana rota.

Criterios para el Recuento:

La mejor vision de conjunto se obtiene con unas 20 células/ cuadrado
grande; si el nUmero es bastante mayor hay que diluir la suspension.
Para cada recuento la cAmara debe estar limpia.

La gota del liquido a contar que va en la placa de recuento debe ser tan
grande como para que ocupe todo el espacio de la misma.

El liquido diluido en una solucion de azul de metileno que tiene la
propiedad de colorear de azul las células muertas. Por lo tanto no se
deben contar las células azules.

Se cuentan solo las células que estan sobre los cuadrados grandes que
se encuentran formando una “U” invertida, es decir en 160 cuadrados
pequefios; ya que no estan diluidas las células que se encuentran sobre
los cuadrados pequefnos divididos, tampoco se cuentan las que se
encuentran sobre los lados continuos de cada grande, que deben ser los
mismos para los 10 cuadrados.
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ELABORACION DE CERVEZA FRUTADA A PARTIR DE MALTA DE
CEBADA Y PAPA (Solanum tuberosum)

1. Malteado 2. Molienda

3.- Coccibn
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4.- Maceracion:

5.- Las adiciones de lapulo fueron las siguientes:

Medimos la densidad que tiene la cebada durante la coccion.
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Esterilizamos todo el material que vamos a utilizar para nuestra elaboracion

de cerveza.

6.- Filtrado lautering y lavado
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7.- Primera Fermentacion

Taparlo bien con un tampdn de medida que no va a dejar escapar para la

inactivacion de la levadura en la cerveza.
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Ingredientes e insumos, materiales y equipos para la elaboracion de

cerveza

Amargor y aroma

B LLERTAU MITTLEFRUE PELLES ope
PRODUCT OF GERMANY
ALPHA ACID a4 6y,
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