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Resumen

El consumo de cervezas artesanales esta en constante crecimiento, se debe a los nuevos estilos,
sabores 'y aromas Unicos que los maestros cerveceros estan produciendo, El objetivo de estudio
fue realizar una “guia de procesos para la produccion de cerveza artesanal a partir de maiz de
jora”, el estudio se realizd bajo un enfoque mixto, aplicando las técnicas de campo
(observacion, entrevista) en el campo de accion “la casa de alla restobar” ubicado en el canton
Gualaceo, y posterior a ello la metodologia del trabajo (ensayo-error), hasta obtener la receta
adecuada para producir una cerveza artesanal a partir de maiz de jora. Como resultado final, se
socializo la guia de procesos con el propietario del establecimiento y se validé la cerveza
obtenida con los 10 clientes méas frecuentes mediante una ficha de cata. Los resultados fueron
estadisticamente positivos, se obtuvo una cerveza (75 % maiz de jora, 25% malta de cebada)
ligera en amargor, con una graduacion alcohdlica de 4.8 %, con aromas a cereales, sabores

citricos y espuma correcta.

Palabras Clave: Maiz de jora, cerveza, artesanal, proceso, fermentacion



Abstract

The consumption of craft beers is constantly growing due to the new styles, unique flavors, and
aromas that master brewers are producing. The objective of this study was to create a " process
guide for the production of craft beer from jora maize." The study employed a mixed approach,
applying field techniques (observation, interviews) at the establishment "La Casa de Alla
Restobar" located in the canton Gualaceo; subsequently, a trial-and-error methodology was
applied to develop the appropriate recipe for producing craft beer from jora maize. As a final
result, the process guide was shared with the establishment's owner, and the obtained beer was
validated with the 10 most frequent customers through a tasting sheet. The statistical results
were positive, yielding a beer (75% jora maize, 25% barley malt) with a light bitterness, an
alcohol content of 4.8%, and correct cereal aromas, citrus flavors, and foam quality.

Key words: jora maize, Beer, artesanal, process, fermentation
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INTRODUCCION

La fermentacion es considerada como una fase esencial en la fabricacion de cerveza
ya sea artesanal o industrial, donde los maestros cerveceros son los encargados de llevar a
cabo cada etapa en la produccion de dicha bebida. En particular, la cerveza artesanal de maiz
de jora destaca por su arraigo histérico y complejidad de sabor. Este tipo de cerveza,
elaborada a partir de maiz de jora germinado, requiere un cuidadoso control por parte de los

maestros cerveceros para lograr el equilibrio perfecto de sabores y aromas.

En el presente proyecto de titulacion “Elaboracion de una guia de procesos para la
produccion de cerveza artesanal a partir de maiz de jora” se realiza una guia de procesos para
la fabricacion de cerveza de produccion artesanal de maiz de jora, para el establecimiento “La
casa de all& restobar™, el que fue elegido como campo de accion, en el cual mediante técnicas
de campo se constatd que el establecimiento no dispone de una oferta de cerveza artesanal en

su mend.

Por consiguiente, mediante pruebas de ensayo-error y detallando los procesos
realizados en la “Guia de procesos para la produccion de cerveza artesanal a partir de maiz de
jora “se obtuvo una cerveza artesanal de maiz de jora con caracteristicas organolépticas
adecuadas que luego fueron validadas y socializadas mediante una ficha de cata con el
propietario del establecimiento y un grupo focal de los 10 clientes mas frecuentes del campo

de accion.
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CAPITULO |

1.1 Problemética

La cerveza es considerada como una bebida caracterizada por su sabor amargo y
efecto refrescante, por lo que, en afios recientes, su consumo se ha incrementado
considerablemente debido a sus marcadas diferencias en comparacion con las bebidas

industrializadas (Alburqueque, 2018).

Es por ello que mediante la aplicacion de técnicas de campo al establecimiento “La
casa de alld Restobar” ubicado en el canto Gualaceo, se realiz6 una entrevista al propietario
del local en mencidn, en el que se pudo constatar que el establecimiento en cuestion dentro de
su oferta de bebidas no dispone de una cerveza artesanal, mediante la entrevista realizada el
propietario del establecimiento manifesto que esta en proceso de introducir cervezas
artesanales dentro de su oferta de bebidas. Sin embargo, todavia no lo ha realizado por que
estd en busca de una cerveza artesanal que sea netamente local y con caracteristicas

organolépticas especiales.

En vista de que la produccién de cerveza artesanal se ha transformado en un nuevo
segmento de mercado para los emprendedores y el mundo de las bebidas alcohdlicas, dado su
versatilidad para combinar diferentes tipos de materias primas de dptima calidad y obtener
como resultado cervezas artesanales con sabores y aromas diferentes a los ya existentes, se
realizara una cerveza artesanal de alta fermentacion, utilizando como uno de los ingredientes

el maiz de jora.
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1.2 Preguntas de investigacion

¢Cdémo elaborar una guia de procesos para obtener una cerveza tipo ale a partir de

maiz de jora?

1.3 Justificacién

Las bebidas alcoholicas han sido consideradas desde épocas prehispanicas, como un
elemento recurrente en festividades, ceremonias, rituales, entre otros, en donde su consumo
promovia un acercamiento y disfrute social entre la poblacion de las diferentes comunicades.
Si bien la cerveza no es originaria del continente americano, su consumo se fue expandiendo
poco a poco, siendo en la actualidad una de las bebidas alcoholicas de mayor consumo

(Mendoza Balcazar et al., 2022).

Segun la investigacion de Lopez Montalvan & Hinojosa-Ramos (2021) indica que en
la actualidad, se promueven actividades turisticas asociadas al consumo de cerveza artesanal,
en donde las provincias de Pichincha y Guayas son las pioneras en el Ecuador. Si bien el
turismo atrae gran cantidad de ingresos monetarios en el Ecuador, la subclasificacién
enfocada en el turismo gastrondmico se encuentra en camino de posicionarse a nivel regional,
de éste “se desprende el asociado a bebidas, mismo que involucra experimentacion y disfrute

de cierto tipo de bebida endémica o producida en el sitio visitado” (p. 9).

En ese sentido, la jora 0 maiz germinado, es uno de los alimentos representativos de
paises como Perti y Ecuador, debido a la bebida tradicional denominada “chicha de jora”,
misma que era considerada como sagrada por la poblacién indigena. Por lo tanto, se desea
incentivar el turismo local de la ciudad de Gualaceo, mediante la elaboracion de cerveza
artesanal a partir del maiz germinado o jora, con la finalidad de que la bebida alcoholica

cuente con un soporte historico y tradicional.
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1.4 Objetivo General

° Elaborar una guia procesos para la produccion de cerveza artesanal tipo ale a

partir de maiz de jora

1.5. Objetivos Especificos

° Identificar cuales son los procesos para la produccién de cerveza artesanal.

° Identificar los ingredientes y herramientas necesarios para realizar la

produccion de cerveza artesanal a partir de maiz de jora.

° Desarrollar una guia de procesos para la obtencion de una cerveza artesanal a

partir de maiz de jora.

° Socializar la guia de produccion en el establecimiento “La Casa de Alla

Restobar” ubicado en el canton Gualaceo.

° Validar la cerveza obtenida mediante la guia de produccion, con una ficha de

cata en el establecimiento “La Casa de Alla Restobar” ubicado en el canton Gualaceo.
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CAPITULO 11

2.1 Marco referencial

El campo de accidn se encuentra ubicado en la ciudad de Gualaceo-Azuay entre las
calles Manuel Guillen y Luis Rios Rodriguez en la zona céntrica de la localidad, cercano a la

iglesia Matriz de Gualaceo, y junto a la plaza civica de la ciudad.

El establecimiento labora de martes a domingo en un horario de atencién de 16:00 a
23:00, “La casa de alla restobar” lleva funcionando alrededor de 4 afios en los cuales ha ido
tomando protagonismo dentro del mercado local en el canton Gualaceo, gracias a su
hospitalidad y amabilidad y la amplia oferta gastrondémica a disposicion de los comensales.
Es un lugar acogedor con una tematica rustica-moderna, que da la sensacion al cliente de un

entorno hogarefio.

Su mision es brindar una experiencia gastrondmica basada en elaboraciones con
ingredientes de calidad y presentaciones que llenen las expectativas de los comensales con el
propésito de fidelizar a sus clientes, mediante la aplicacion de procesos de mejora continua y
la atencion a los clientes, pues consideran que el fortalecimiento de las relaciones en el largo

plazo son éxito para su consolidacion en el mercado.



2.2 Campo de accion

Figura 1 Lugar considerado como campo de accion

Nota. Fachada exterior del campo del campo accién. Fotografia autonoma, Tomada de (Marca

2024).

Figura 2 Primera planta del campo de accion

Nota. Fotografia autdbnoma. Tomada de (Marca 2024).
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Figura 3 Segunda planta del campo de accion

Nota. Fotografia autonoma. Tomada de (Marca 2024).

Figura 4 Barra de bebidas del campo de accion

Nota. Fotografia autbnoma. Tomada de (Marca 2024).
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Figura 5 Mend, para picar

Nota. Fotografia autdnoma. Tomada de (Marca 2024)

Figura 6 Mend, fast food




Nota. Fotograffa auténoma. Tomada de (Marca 2024)

Figura 1 Menu, sdndwiches, pizzas.

Nota. Fotografia auténoma. Tomada de (Marca 2024)

Figura 2 Menu, hamburguesas, para compartir

Nota. Fotografia autbnoma. Tomada de (Marca 2024).
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Figura 3 Menu, fuertes, cortes premium

*Fuertes-

POLLO
« Milanesa de pollo
Milanesa de polio daala

* Suprema de pollo 655
fitete de polio al grill guamiciones y salsa a eleccion
~chimichur -bba-champinones. i

Nota. Fotografia autbnoma. Tomada de (Marca 2024).

Figura 4 Mend, ensaladas, pastas, especiales

Nota. Fotografia autbnoma. Tomada de (Marca 2024).



Figura 5 Menu, mariscos.

*Marisc

+ Camarones al
Tradicional

ajillo 695
ra plato de carmarones en una salsa al ajilio,
fritas- amoz y ensalada fresca. T

Nota. Fotografia auténoma. Tomada de (Marca 2024)

Figura 6 Menu, bebidas, cocteles.

+ Vino tinto botella

= Vino tinto copa

+Vino blanco botelia

+ Vino blanco copa.

- Michelada clésica B .
-M\chamw'mm‘m
« Michelada con camarones a la disbia
« Cantarito Rodriguez:

+ Cerveza personal Ciub

Nota. Fotografia auténoma. Tomada de (Marca 2024)

23
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2.3 Organigrama del restaurante

Figura 7 Organigrama de la brigada de trabajo de “La casa de alla restobar”

Carlos Enrique Salazar

Sebastian Salazar

3 AYUDANTES

BARTENDER

encargado de la barra de
bebidas

DE COCINA

encargados de cocina fria y
caliente

encargados de la atencion al
cliente y el servicio.

Nota. Funciones de la jerarquia del restaurante. Tomado de (Marca 2024)
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2.4 Marco Teorico

En este apartado se detalla las principales caracteristicas del maiz, en especial el maiz
de jora, que es la materia prima principal. Ademas, se describen los principales procesos y
etapas que tiene la cerveza de produccion artesanal, para establecer el componente tedrico, el

cual se emplea para la parte aplicativa del estudio.

2.4.1 Proceso

Se considera proceso a la sucesion de actividades realizadas en orden con el fin de
conseguir un objetivo planteado previamente (Westreicher, 2020), por lo que este término

abarca diferentes entornos ya sea empresarial, quimica, informatica, gastronomia, fisica, etc.

2.4.1.1 Diagrama de proceso

Un diagrama de procesos es una representacion visual de las actividades en un
proceso (Universdidad de Cantabria , 2019 ) mostrando como se relacionan, su valor y
contribucion. Aunque no hay una norma fija para los simbolos es comun adoptar estandares

como el lenguaje IDEF.

2.4.2 Fermentacion

De acuerdo con Burini et al. (2021), la fermentacion es considerada como uno de los
primeros pasos para la elaboracion de cerveza, en donde se produce la interaccion de
levaduras en un mosto, mismo que se obtiene de granos como la cebada, maiz, entre otros,
para luego agregar ltpulo. Asimismo, es importante tomar en cuenta que la variedad de

cerveza

obtener, depende del tipo de fermentacion y levadura empleada, teniendo esta tltima

una subclasificacion, que se describe a continuacion:
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Tabla 1 Tipos de levadura

Fermentacion alta (ale o top fermenting Fermentacion baja (lager o bottom
yeasts) fermenting yeasts)

- Se utilizan en la fabricacion de cerveza - Se utilizan en la fabricacion de cerveza

ale. lager.

- Sepas de la especie Saccharomyces - Especie hibrida Saccharomyces
cerevisiae. pastorianus.

- Se produce entre los 18 a 24 °C. - Se produce entre los 5 a 15 °C.
- Aromas complejos y sabores frutales, - Sensorialmente neutras.

especiados o florales. - . .
- Beneficios en la produccion a nivel

industrial.

Fuente: Burini et al., 2021.

Por su parte, Nafiez Mouchard (2020) indica que el tiempo de fermentacion depende
de la variedad de cerveza que se va a elaborar, sin embargo, durante la fermentacion, las
levaduras empleadas floculan y dependiendo del tipo de floculacién, varia el tiempo de
asentamiento de las particulas de las levaduras en la base del fermentador. A continuacion, se

describen los tipos de floculacion en la produccion de cerveza:

Tabla 2 Tipos de floculacion durante la fermentacién de la cerveza

Tipo de floculacién Caracteristica

Baja floculacidon ~ Se mantienen en suspension por mas tiempo, provoca turbidez
y aporta sabores propios.

Alta floculacion Fermentacién méas rapida y las particulas se asientan mas
rapido. Se obtiene una cerveza mas clarificada, con sabores
limpios.

Fuente: Nafiez Mouchard, 2020.

Si bien la cerveza tipo lager abarca casi el 90 % de la elaboracion de la cerveza en
todo el mundo; la tendencia de crecimiento de la produccion artesanal de esta bebida hace

que el empleo de las levaduras tipo ale, se encuentre en aumento. No obstante, existe un
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tercer tipo de cerveza con una incidencia menor, que son las denominadas cervezas lambicas,
originarias de bélgica, en donde se produce un proceso de fermentacion espontanea, en donde
microorganismos que se encuentran en las cervecerias, suelen incorporarse al mosto, por lo
cual se producen gran variedad de levaduras asi como de bacterias, no obstante, “las
levaduras no convencionales presentan bajos rendimientos de fermentacion y son mas
sensibles al estrés por etanol, pero abren un abanico de posibilidades al proporcionar aromas

y sabores distintivos” (Burini et al., 2021, parr. 5).

2.4.3 Historia de la cerveza

Segun Rodriguez (2022), la cerveza es considerada como una de las primeras bebidas
con alcohol alrededor del planeta, y es en Mesopotamia, donde se considera que el consumo
de cerveza se empieza a expandir, debido a que existen documentos que detallan la ingesta de
la cerveza por parte de los sumerios hace alrededor de 6.000 afios a.C. Si bien su consumo se
lo realizaba en eventos y comidas sociales, también era empleada como medio de pago.
Siglos mas adelante, en Egipto se convierte en bebida nacional, misma que fue

expandiéndose a naciones cercanas al mediterraneo.

Uno de los usos curiosos de la cerveza por parte de las mujeres egipcias, es que
empleaban la espuma de la cerveza para colocarse sobre la piel y asi conseguir frescor, en
tanto que Herodoto, el primer historiador de Grecia, sefialaba que la cerveza se podria
emplear para curar afecciones como picaduras de escorpion o malestares estomacales.
Durante la Edad Media, la cerveza se realizaba en los monasterios, en donde se producian
nuevas variedades, y mas adelante, en el siglo X1V, se crearon en Alemania, las primeras
empresas productoras de cerveza. Posteriormente, en el siglo XVI11 se comenzé a emplear la

botella de cristal en tanto que en siglo XIX, gracias a los aportes de Pasteur, se emplearon
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diferentes métodos de fermentacion, con lo cual se expandio la produccion a gran escala

(Rodriguez, 2022).

En Ecuador, los misioneros provenientes de Bélgica, Fray Pedro Glocial y Fray
Jodoko Ricke, fundaron en el convento San Francisco, la primera cerveceria en la region, en
la que se empleaban barriles de roble y espigas de trigo y de cebada. Poco a poco, y con la
creacion de cerveza ligera, se inicio la costumbre de acompafar las comidas con esta bebida,
en tanto que para eventos sociales, se elaboraba una cerveza con un contenido alcoholico més

alto (Vera Burgos, 2022).

2.4.4 Historia del maiz

El maiz es una graminea originaria de las zonas tropicales de Latinoamérica. Cuenta
con un tallo robusto que puede tener hasta 5 m, de 15 a 30 hojas, de alto desarrollo
vegetativo. Ademas, la planta cuenta con un alto nivel adaptativo en cuanto al suelo se
refiere, en donde los suelos francos o de textura media, con pH de 5,5 a 7,8, son los més aptos
para el maiz. No obstante, se debe tener en cuenta la cantidad de agua suministrada, debido a
que una deficiencia del liquido, podria provocar un estancamiento del crecimiento del maiz.
En ese sentido, la planta requiere un minimo de 500 a 700 mm de precipitacion a lo largo del

ciclo (Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (1ICA) et al., 2020).

En el continente americano, Martinez Zabala et al. (2022) indica que el maiz se
encontraba posicionado mucho antes de la llegada de los espafioles, desde la zona sur de
Canada hasta en la parte sur de Sudameérica, en sus diversas regiones, tanto al nivel del mar

como en zonas montafiosas, gracias a su alta capacidad de adaptacion.

Segun Zambrano & Andrade Arias (2021), el maiz es uno de los alimentos de mayor
importancia dentro del pais, y se encuentra como segundo cereal en cuanto a produccion

mundial, cuyos usos, aparte del consumo humano, se emplea como ingrediente de balanceado
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para porcinos, camaron, ganado y aves. En el Ecuador, la industrial del maiz ha aumentado
en los ultimos afios, por lo que es necesario que los agricultores tomen medidas acerca del
manejo de los cultivos, desde el control de suelos, asi como el control de infestaciones y
afecciones que puedan incidir en la calidad del producto final, en tanto que las provincias de
El Guayas, Manabi y Los Rios son las de mayor produccién de este grano (I1za Martinez,
2020). Entre las provincias con mayor produccion de maiz, se encuentran Los Rios con
597.585 h, Manabi con 457.421 h, Loja con 250.106 h, y El Guayas con 181.407 h. Por su

parte, Rubio Mero (2020), describe los siguientes tipos de maiz:

Tabla 3 Tipos de maiz

Tipo Descripcion

Duro Cuenta con un endospermo rigido, y se emplea en la
elaboracion de harinas y masas.

Dentado Su endospermo es suave y presenta en la parte superior de sus
granos una hendidura. Se emplea para la produccién de almidon y
para consumo animal.

Reventdn Es empleado para realizar palomitas de maiz, gracias a su
caracteristica, que pueden explotar al aumentar la temperatura.

Dulce Cuenta con un contenido superior en azlicar en comparacion
con otros tipos de maiz.

Harinoso Cuenta con endospermo suave y es empleado para la
elaboracién de harinas.

Ceroso Cuenta con una endospora cerosa y es empleado para la
obtencién de almidon.

Tunicado Cuenta con un endospermo cubierto de una capa de aleuronay
es empleado para la fabricacién de harina.

Fuente: Rubio Mero, 2020.

Adicionalmente, Martinez Zabala et al. (2022) describen subvariedades del
maiz duro y suave, con aplicaciones en el ambito gastronémico, como se indica a

continuacion:



Tabla 4 Subvariedades del maiz duro y maiz suave
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Variedad Etnovariedad Aplicacién Imagen
gastronémica referencial
Chicha,
mazamorra,
Morocho ]
locros, aloja de
maiz.
Pisingallo Maiz
“ufia de gato” tostado
Duro Ligero Chicha
Ligero Chicha
Ligero
“Jurenio”
Uchillico,
picantes, tamales,
Capiablanco  motes, harinas,
maiz tostado,
humitas.
Capia
arrapatillo
Suave garrap

Capia overito

CHI
W, L
7 f,"" A

Capia pinto
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Uchillico,
picantes, tamales o D
Amarillo o ote. humita, ks
ancho ! - E—
anchi de chicha,

chicha.

Pinto

Fuente: Martinez Zabala et al., 2022.

2.4.4.1 Maiz morocho

El maiz morocho es un maiz generalmente de color blanco y consistencia dura, y es
empleado dentro de la gastronomia ecuatoriana para la elaboracién de coladas, empanadas,
dulces, bebidas calientes y la sopa de morocho. Nutricionalmente, el morocho es alto en sales
minerales, fibras, proteinas y vitaminas, lo cual lo hace 6ptimo para el consumo humano. En
cuanto a la planta, cuenta con mazorcas delgadas y de forma cilindrica con una dimensién
promedio de 15 cm. Sus granos son de forma redonda, con su capa externa de tonalidad

amarilla y de consistencia harinosa en su interior. Suele producirse en entornos con alturas
entre los 2.000 a los 3.500 m.s.n.m. (Quintanilla Soto, 2021). Adicionalmente, Arias
Huachamber (2020) indica que esta variedad de maiz cuenta con granos cristalinos de

consistencia interna harinosa, con una tonalidad ligeramente amarilla, como se muestra en la

siguiente figura:

Figura 8 Razas principales de maiz morocho

"{"72‘7":-(,, :

T
{

Fuente: Arias Huachamber, 2020.
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2.4.4.2 Maiz morado

Para Rabanal-Atalaya & Medina-Hoyos (2021), la variedad de maiz morado es
considerado como uno de los cereales de mayor relevancia de Peru, debido a su contenido
alto en polifenoles (antocianinas y gllcidos de antocianidinas, mismos que brindan la
pigmentacion caracteristica). En dicho pais, existen cinco tipos de maiz morado y suelen ser

empleados para preparaciones tradicionales como la mazamorra morada o la chicha morada.

De manera similar, Cristianini & Guillén Sanchez (2020) consideran que el maiz
morado en la actualidad es un alimento que se conoce a nivel mundial, gracias a su gran
aplicabilidad en las industrias de alimentos y farmacéutica, debido principalmente a sus
compuestos bioactivos, los cuales pueden extraerse mediante la aplicacion de solventes y
aportan grandes beneficios para la salud. Su coloracion caracteristica se debe a que cuenta
con la antocianina cianidina3-glucosido, presente tanto en el pericarpio de los granos como

en su mazorca. Del total de exportaciones de maiz peruano, esta variedad representa el 33 %.

Entre sus propiedades a favor de la salud de las personas, el maiz morado cuenta con
agentes anticancerigenos, antidiabéticos, antiinflamatorios y antioxidantes, debido a su
contenido rico en flavonoides y antiocianinas, y, ademas, en comparacion con la piel de las
uvas, el maiz morado cuenta con mayor cantidad de extractos etanélicos. En tanto que, a
nivel comercial, se puede encontrar en forma de extracto de mazorca, micro pulverizadas, en
granos y mazorcas enteras, sin embargo, cualquiera de sus presentaciones, conservan la
mayoria de sus propiedades. En un estudio en donde se administro via oral extracto de maiz
morado en roedores de laboratorio, se evidencio un efecto inhibidor sobre la carcinogénesis
colorrectal. En tanto que en otra investigacion, donde se aplicé un extracto atomizado de este
producto, provoco en roedores de laboratorio, una disminucién de la presion arterial y del

contenido de colesterol total, de manera significativa (Cristianini & Guillén Sanchez, 2020).
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2.4.4.3 Maiz de jora

Segun lo descrito por Vargas-Yana et al. (2020), la terminologia Jora, hace referencia
al empleo de los granos de maiz que se encuentran germinados, para su procesamiento,
secado y tostado, y asi, obtener la chicha. Ademas, este tipo de maiz, se puede emplear en
otras elaboraciones como el sudado de pescado, el seco de cordero o incluso servirse como

aperitivo crocante.

En cuanto a sus propiedades nutricionales, este maiz germinado, cuenta con un
contenido Optimo de antioxidantes, minerales (hierro, zinc, magnesio, calcio) y vitaminas (A
y B), por lo cual aporta con altos beneficios para la salud de quienes lo consumen, reduciendo
el riesgo de contraer afecciones a nivel cardiaco, cancer, en tanto que fortalece el sistema

inmunoldgico y lo protege de los radicales libres.

2.4.4.4 Proceso de germinacion del maiz

Para el proceso de germinacién de los granos de maiz, Mejia & Reyes Z. (2020)
indican que es necesario contar con oscuridad, oxigeno, humedad y temperatura. Ademas, las
semillas se deben de cubrir con un material plastico que reduzca el contacto con la luz y
mantener una temperatura adecuada, que, sin embargo, no supere los 25 °C. En cuanto a la
cantidad de agua, las semillas deben de regarse dos veces por dia. Y finalmente, para que se
concluya el proceso, debe haberse formado el entrelazado de la raiz, mismo que suele
producirse transcurridos entre cuatro o cinco dias. En la siguiente tabla, se puntualizan las

fases de germinacion para la elaboracion de la chicha de jora, de manera detallada:

Tabla 5 Pasos para la germinacion del maiz

Paso Descripcion
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Seleccion

Preparacion

Remojado

Cepillado

Adicion de

azucar

Fermentacion

Cribado

Se deben elegir semillas libres de impurezas y que se

encuentren en optimas condiciones.

Por cada dos partes de maiz, es necesario una de azlcar,

en caso de que se desee mejorar el sabor, se puede adicionar cal.

La mezcla se coloca en agua tibia por alrededor de 30

minutos, se cambia el agua y se la deja el mismo tiempo.

Se tamiza la mezcla y se manda a ebullicién en 3 L de
agua a fuego lento en un periodo de 8 H, removiendo la mezcla

periodicamente.

Se agrega azucar y chancaca (panela) y verificar su

disolucioén.

Transcurrido el tiempo, se deja enfriar y fermentar por

minimo tres dias.

Se separa la jora del liquido, en donde la jora se empleara

para la produccion de chicha.

Fuente: Mejia & Reyes Z., 2020.

2.4.5 Chicha de jora

De acuerdo con Bustamante Vasquez (2019), la chicha de jora es una bebida

fermentada caracteristica de varios paises sudamericanos, que resulta de la fermentacion del

maiz, y en epocas precolombinas, era empleada dentro de celebraciones, ritos y rituales

celebrados por la cultura inca. Al ser una bebida fermentada, cuenta con cierto grado de

contenido alcoholico, llegando a alcanzar hasta un 9 %, y en algunos casos, se han obtenido
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chicha de hasta 12 %, superior al de la cerveza. Presenta una tonalidad amarilla con ciertos

rasgos de efervescencia y de sabor similar a las sidras.

Tradicionalmente, su elaboracion consiste en la fermentacion, en donde la Unica
fuente de amilasa es la saliva, misma que tiene la capacidad de transformar los almidones del
maiz empleado en azUcares. No obstante, también se puede elaborar chicha de jora a partir
del malteado o germinacion de los granos, y una tercera forma de elaborar esta bebida, es con
el empleo de los recursos anteriores. En su elaboracion tradicional, las mujeres jovenes eran
las encargadas de masticar el maiz previamente remojado, con lo cual el proceso de la
fermentacion se aceleraba, en tanto que otra parte se muele y amasa de manera artesanal, para
mezclar con los granos masticados (Bustamante Vasquez, 2019). Entre sus principales

caracteristicas sensoriales, se destacan:

Figura 9 Propiedades organolépticas de la chicha de jora
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Fuente: Bustamante Vasquez, 2019

Y entre las principales variedades de la chicha de jora, se tienen:

Tabla 6 Variedades de chicha de jora

Variedad Descripcion




Blanca o

mellicera

Con guinda

Enterrada

Dormida

Siete

semillas

Arequipefa

Cuenta con alto contenido de maiz de jora, su

consistencia es mas espesa.

Durante la fermentacion se adiciona guindas (cereza
&cida) que favorecen la produccion de alcohol, con un toque

frutal.

Técnica descontinuada, debido a que la chicha debe ser
enterrada minimo 30 dias, y suele adicionarse frutas y trozos

de aves o res.

Previo a la coccidn del maiz, la harina debe ser
remojada y almacenada por una noche. Con ello se consigue

sabor y graduacion alcohdlica fuerte.

Esta chicha cuenta con semillas de kiwicha, quinua,

molle, maiz, arroz, cebada y trigo.

Es elaborada con maiz morado.

Fuente: Bustamante Vasquez, 2019

Finalmente, Vargas-Yana et al. (2020) indica que en las cuatro regiones del antiguo

Tahuantinsuyo, las culturas Chavin, Marcavalle, Churajon y Tiwanaku, eran las

civilizaciones prehispénicas de mayor relevancia, en las que se evidencia el consumo de

chicha de jora, tal como se indica a continuacion:

Figura 10 Civilizaciones prehispanicas que se evidencia el consumo de chicha de jora

36
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Fuente: Vargas-Yana et al., 2020.

2.4.6 Cerveza

Segun Soldrzano Vargas (2020), la cerveza es una bebida que cuenta con graduacion

alcohdlica y es realizada con los azlcares que se extraen de cereales, cebada, trigo, entre
otros. Ademas, esta bebida cuenta con aromas que aportan ciertas hierbas como el lupulo y

pasa a un proceso de fermentacion con levaduras Saccharomyces. Entre los ingredientes

elementales empleados para la produccién de la cerveza, se tiene:
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Tabla 7 Ingredientes elementales para la produccion de cerveza

Ingrediente Descripcion

Agua Es el componente principal y constituye hasta el 95% de la
cerveza. Cuenta con iones que puede brindar caracteristicas

especificas a la bebida alcohdlica.

Malta Se obtiene por medio del malteado, en donde los granos se
colocan en un medio himedo, para su posterior secado en

temperatura baja.
Lapulo Hierba que brinda amargor, aroma y sabor a la cerveza.

Levadura Se encarga de convertir los azlcares en alcohol etilico.

Fuente: Soldrzano Vargas, 2020.

En los puntos posteriores, se detalla a mas profundidad cada uno de estos
ingredientes. No obstante, no son los Unicos, dependiendo del tipo de elaboracion, se han
podido observar cervezas que cuentan con laurel, aztcar, miel, menta, salvia, amapola, entre
otros productos, los cuales modifican las caracteristicas sensoriales del producto final.En los
altimos afios, ha venido creciendo la industria de cervezas artesanales, las cuales cuentan con
caracteristicas diferentes a las producidas de manera industrial, y cuentan con adicién de
frutas o hierbas aromaticas que aportan con sabores, matices y colores unicos (Vera Burgos,

2022).

2.4.7 Cerveza artesanal

Segun la investigacion realizada por Vera Burgos (2022), la elaboracion de cerveza
artesanal se viene realizando desde hace mucho tiempo atras en paises europeos, sin

embargo, en Norteamérica, la produccion de esta bebida comienza en la década de 1980,
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gracias a la legalizacion de su produccion. Desde entonces, los maestros cerveceros han
venido experimentando, con la finalidad de obtener cervezas Unicas, con el empleo de frutas
como duraznos, albaricoques y ardndanos. Ya en la actualidad, se pueden encontrar gran
variedad de cervezas en las que, entre sus ingredientes, se aprecia el empleo de frutas

tropicales, bayas, etc.

Por su parte, Osorio Parra & Orozco Toro (2020) sefialan que las cervecerias
artesanales son negocios locales dedicados a la produccion y venta de cerveza, con un
maximo de hasta 6’000.000 de barriles de cerveza por afo, en tanto que su produccion se
caracteriza por el empleo de insumos diferentes a los empleados a escalas industriales asi
como sus procesos fermentativos diferenciados. Tal es el crecimiento de estos negocios, que,
en Estados Unidos, hubo un incremento de 8 a 3.400 negocios de cerveza artesanal en
alrededor de 30 afios. Tan solo en el afio 2012, las cervecerias artesanales en dicho pais

contribuyeron a la generacion de alrededor de 360.000 empleos y 33,9 billones de ddlares.

Adicionalmente, Miraba Merchan & Hinojosa Ramos (2021) indican que el desarrollo
turistico en el Ecuador, se encuentra tomando un giro hacia el turismo gastronémico, y dentro
de este, se encuentra un apartado dedicado a las bebidas, mismas que aportan con
experiencias Unicas para los turistas en el caso de ser endémicas o elaboradas en los destinos
a los que se visita. Dicha experiencia, cuenta con un trasfondo lleno de enfoques culturales,
personas, region y costumbres propias de una region, y generalmente, suelen asociarse a
bebidas con contenido alcohdlico como la cerveza, sake, borbon, whisky y vino, y en el caso

de las bebidas no alcohdlicas, té, café e infusiones.

Ademas, los turistas suelen aprovechar eventos o rutas tematicas en las que no solo se
produce el consumo de cerveza, sino que, ademas, pueden aprender acerca de la bebida. Su

historia y representatividad dentro de la comunidad. En la actualidad, son varias las
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cervecerias artesanales que son consideradas como fundamentales en la promocion del
turismo gastronomico, en donde la innovacion y el cuidado en los detalles, son sus
principales caracteristicas. Si bien en Ecuador, las cervezas artesanales se encuentran en
tercer lugar con el 0,59 % de participacion, por debajo de las cervezas importadas (1,4 %) y
las cervezas industriales (98 %), en el pais se pueden encontrar alrededor de 160 giros de
negocio de cerveza artesanal, que han creado mas de 1.200 plazas de trabajo y con un

crecimiento anual representativo (Miraba Merchan & Hinojosa Ramos, 2021).

2.4.7.1 Malta

De acuerdo con Guerberoff et al. (2020) la malta se refiere como el cereal que se
utiliza para la produccion de la cerveza, mismo gue ya se encuentra germinado, seco y
horneado. Si bien la cebada es el cereal mas empleado para elaborar esta bebida, se pueden
emplear otros (centeno, sorgo, trigo), no obstante, se debe considerar que la malta es la
encargada de brindar los azlcares necesarios, que, gracias al efecto de la levadura, se pueden
convertir en alcohol. En base a lo anterior descrito, el malteado hace referencia a la
germinacion de los granos de los cereales para su posterior secado, y de esta manera, se
produzca la actividad enzimatica. Por lo tanto, la temperatura y el tiempo de este proceso, son
factores que pueden provocar diferentes tipos de maltas (adjuntas, tostadas, caramelo, base,

etc.).

Sin embargo, a mayor grado de tostacién de los granos, éstos contendran menor
cantidad de azucar, por lo cual la elaboracion de cerveza incluye granos ligeramente tostados
que aportan en la produccién de alcohol y cuerpo de la bebida, en tanto que los granos con
mayor grado de tostacion, aportan sabor y color. En ese sentido, Galeano Sanchez & Ramirez

Lopez (2022) describen a siete variedades de malta, las cuales se indican a continuacion:

Tabla 8 Variedades de maltas



Variedad

Descripcién

Malta base

Malta de accion

mixta

Malta atezada o

guemada

Malta chocolate

Malta bisacuit

Malta black

patent

Maltas

especiales

Son los granos del cereal ya germinado y secado a
una temperatura que no sobrepasa los 60 °C, y es

considerada la de mayor claridad.

Los granos empleados cuentan con un tostado leve,
por lo que tiene la capacidad de formar sus propios

azlcares.

Son maltas que sus granos fueron sometidos a
temperaturas altas, por lo cual su tonalidad es mas opaca,

y por ende su sabor es mas fuerte.

No cuenta con poder enzimatico, debido a su
tostacion a temperaturas entre los 221 a 223 °C, solo

aporta con sabor a chocolate, nueces y vainilla.

Brinda notas amargas debido a su tostacién que se

encuentra en un rango de entre moderado a intenso.

Cuenta con un tostado extremo, por lo cual su uso

es con moderacion para evitar la sensacién a quemado.

Se encuentran: maltas acidas, ahumadas, de
dextrina, de centeno, de trigo y tostadas a altas

temperaturas.

Fuente: Galeano Sanchez & Ramirez Lopez, 2022.
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2.4.7.2 Luapulo

Para la fabricacion de la cerveza, se emplea las flores del lUpulo, planta de la familia
Cannabaceas. Se emplea esta parte de la planta debido a que, dentro de ellas, se hallan las
glandulas de lupulina, misma que cuenta con taninos (forman espumay brindan
clarificacién), aceites esenciales (0,2 a 0,8 %) y &cidos amargos (12 a 24 %), que brindan

estabilidad y amargor a la bebida (Guerberoff et al., 2020).

Es una planta trepadora, originario de Asia, Europa y Norteaérmica, y es la encargada
de aportar amargor y aroma a la bebida. Ayuda al proceso de precipitacion de las proteinas
del mosto, desarrollo de la espuma y conservacion de la bebida. Suelen distinguirse cuatro
formas de presentacion: aceites destilados de lUpulo, la flor entera, lGpulo en pasta y lUpulo

paletizado (Chalco Narvéez & Salazar Chichande, 2021).

Figura 11 Lupulo

Fuente: Chalco Narvaez & Salazar Chichande, 2021.

2.4.7.3 Levadura de cerveza

La levadura es un microorganismo que permite la obtencién de CO2 (46 %), etanol
(48 %), masa nueva de levadura (5 %) y subproductos (1 %) que aportan directamente al
sabor de la cerveza. Como se menciond en el apartado de la fermentacidn, existen dos
variedades de levaduras aptas para la produccion de cerveza. La primera, levadura tipo Ale,
trabaja de manera Optima a temperaturas de entre los 18 a 24 °C, en la parte alta del

fermentador, donde se desarrollan ésteres, que son subproductos que brindan sabores de
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especias, frutales y florales. En tanto que el segundo tipo de levadura corresponde a la tipo
Lager, la cual, al contrario de la primera, actda en la parte inferior del fermentador a
temperaturas aproximadas entre 7 a 12 °C, y provocan que la cerveza se sienta mas ligera,
debido a su capacidad de fermentacion de azucares de cadenas largas (Guerberoff et al.

(2020).

2.4.7.4 Equipos para realizar cerveza

Los equipos, suministro y utensilios empleados en la elaboracion de cerveza artesanal
son variados, dependiendo de la capacidad de produccién, ventas, procesos de elaboracion,

entre otros. No obstante, Yupangui Lluguilema (2022) describe los siguientes equipos:

Tabla 9 Equipos minimos requeridos para la elaboracién de cerveza artesanal

Equipo Descripcién
Olla de Es necesario una cacerola de acero inoxidable que cuente
coccién con la capacidad necesaria, acorde a la cantidad de cerveza que se

desea producir.

Fermentador Recipiente limpio, con una capacidad minima de 20 L, y que

sea de material plastico o vidrio.

Airlock Dispositivo que permite la salida de CO> que se produce en
la etapa de fermentacion, y a la vez, impide el ingreso de

microorganismos o contaminantes a la preparacion.

Tubo de Es empleado para el traspaso de la cerveza desde el
sifon fermentador a otro recipiente, evitando que el liquido se agite, y

por ende, los sedimentos se mantengan en la parte inferior.
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Termometro Se emplea para medir la temperatura en las diferentes fases

de produccién de la cerveza.

Hidrometro Instrumentos para medir la densidad relativa de un liquido,

0 brixémetro asi como el contenido de azUcar en una solucién.

Fuente: Yupangui Lluquilema, 2022.
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CAPITULO 111

METODOLOGIA DE INVESTIGACION

De acuerdo con Wohlin & Runeson (2021), la ruta metodoldgica consiste en las
actividades ordenadas e integradas que deben de ejecutarse para la consecucion de cada uno
de los objetivos definidos en una investigacion, mismos que se encuentran basados en
supuestos. En tal sentido, se debe de considerar que cada una de las metodologias que se
deseen emplear, se encuentran enmarcadas en un paradigma de investigacion, es decir, se
delinea en un conjunto de elementos y creencias comunes que presentan una validez
académica acerca de una realidad en particular. En ese sentido, se describen los criterios

metodoldgicos aplicados al presente proyecto.

3.1. Enfoque de investigacion

En esta investigacion se ha aplicado el enfoque es el mixto, es decir, se aplicaron
criterios cualitativos y cuantitativos, debido a que se desea abarcar toda la informacion acerca
de la produccién artesanal de cerveza, de manera complementaria. En el caso del enfoque
cualitativo, se centra en la construccion de categorias, lo que permite realizar un analisis
acerca de criterios subjetivos acerca de observaciones realizadas desde una perspectiva
formal, donde se sientan las bases para categorizar los fenémenos de estudio, mismos que
cuentan con caracteristicas similares. De esta categorizacion, se derivan la teoria

fundamentada, el analisis tematico y el analisis de contenido (Borgstede & Scholz, 2021).

En base a las consideraciones anteriores, se emple0 el enfoque cualitativo, por una
parte, mediante la aplicacion de dos entrevistas, la primera realizada al duefio del

establecimiento objeto de estudio, y, por otra parte, se entrevisto al propietario de un negocio
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de cerveceria artesanal de la ciudad de Cuenca. Con dicha informacion, se plantearon las

bases la desarrollar la fundamentacion bibliogréfica, descrita en el Marco Tedrico.

Adicionalmente, la metodologia cuantitativa se inclina por expresar los resultados de
una investigacion de los fendmenos indagados, por medio de representaciones matematicas,
mismas que tienen la capacidad de relacionar de forma funcional las variables de estudio. Se
caracteriza ademas, por tener un direccionamiento predictivo en base a las interpretaciones
realizadas de los hechos que se estudian, partiendo de preconceptos generales hasta llegar a

casos especificos (Acosta Faneite, 2023).

En torno a lo anterior descrito, el enfoque cuantitativo permitio en la investigacion
describir el nivel de aceptabilidad que tuvo la cerveza artesanal a partir del empleo de maiz

de jora, por medio del empleo de las herramientas de la estadistica descriptiva.

3.2. Tipo de investigacion

Segun lo descrito por Ramos-Galarza (2020), la investigacion correlacional nace a
partir de asociar dos variables de investigacion, sin embargo, no existe manipulacion alguna
sobre ellas. En ese sentido, este tipo de estudio se sustenta en criterios estadisticos, de manera
que se puede profundizar en la generacion de informacion levantada. En ese sentido, este
estudio aplica el tipo correlacional, debido a que intenta descubrir la factibilidad de emplear

maiz de jora en la produccion artesanal de cerveza.

Consecuentemente, se aplica el método descriptivo, se enfoca en caracterizar de
manera profunda y detallada el funcionamiento de un fendmeno, sin que exista la
manipulacion de ninguna de sus variables. Ademas, este tipo de estudio pretende determinar
cada una de las propiedades y singularidades del fendmeno que se estudia y asi brindar una

perspectiva mucho méas amplia y detallada de dicho fendmeno, con lo cual el investigador
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sabra a profundidad sus caracteristicas, variedades, tipologia, entre otros (Ochoa & Yunkor,

2019).

3.3. Corte de la investigacion

La temporalidad empleada es la del corte transversal, debido a que Cvetkovic-Vega
et al. (2021), indican que esta temporalidad radica en el analisis de las variables de estudio en
un espacio de tiempo delimitado, a diferencia del estudio longitudinal, el cual se caracteriza
por dar continuidad al estudio a lo largo del tiempo. Ademas, cuenta con un enfoque
analitico, lo que permite establecer la correspondencia de las variables. Si bien este tipo de
estudio permite indagar tanto al universo como a la muestra de la investigacion, en cualquiera

de los casos, el fin es identificar la frecuencia de una condicion (Cataldo et al., 2019).
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3.4. Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion

3.4.1. Técnicas documentales

De acuerdo con Reyes (2022), las técnicas documentales se enfocan en el
levantamiento de informacion bibliografica, la cual tiene la finalidad de comprobar conceptos
y teorias que se producen en el dia a dia. En ese sentido, el proceso parte de la recopilacion
de fuentes de informacidn validada, preferentemente de fuentes formales como articulos
académicos, revistas cientificas, libros e investigaciones, aungue no se descartan fuentes
informales que pueden aportar con informacion complementaria. De esta manera, se puede

contar con perspectivas complementarias acerca del mismo tema.

Adicionalmente, Finol de Franco & Vera Soldrzano (2020) sefialan que las técnicas
documentales tienen la finalidad de demarcar la teoria fundamentada descrita en el Marco
Tedrico de las investigaciones académicas, de manera que no sea una mera transcripcién de
datos, sino por el contrario, constituya un analisis minucioso de la teoria en base a las

propiedades y relaciones que se producen entre las diferentes variables indagadas.

Para la redaccidon del apartado tedrico también se aplico la técnica de la parafrasis,
misma que se refiere a una interpretacion del lector acerca de un contenido para expresarlo
con sus propias palabras, sin que se pierda o modifique la idea que el autor original propone.
El empleo de la paréfrasis permite sintetizar la informacion adaptandose a las necesidades del
lector, manteniendo lo esencial de los contenidos, priorizando datos de interés (Quifiones

Escalante, 2019).

Finalmente, Pinedo-Tuanama & Valles-Coral (2021) que tanto el empleo de citas asi
como de las referencias bibliograficas brindan el reconocimiento correspondiente a cada uno
de los autores empleados a lo largo de la investigacién, y de esta manera, reducir el riesgo de

incurrir en el plagio. A lo anterior, Castro-Rodriguez (2020) afiade que si no se aplican los
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criterios de citacion correspondientes, la investigacion corre el riesgo de caer en fraude

académico.

3.4.2. Técnicas de campo

Para el levantamiento de datos, en primera instancia, se aplico la entrevista, misma
que es definida por Valdés Moreno (2018) como aquella en la que se mantiene un didlogo
natural entre dos personas, con el propdsito de generar y construir significados y
representaciones asociadas a un tema especifico. En ese sentido, se pueden describir tres tipos

de entrevistas:

Tabla 10 Tipos de entrevista

Tipo Descripcion

Estructurada Se realiza previamente una guia de preguntas, en donde

la entrevista se maneja en torno a dicha guia.

Semiestructurada Se plantean preguntas previas, sin embargo, existe
flexibilidad para incrementar mas interrogantes en caso de que

se necesite profundizar en un tema en especifico.

Abiertas Mas que preguntas se plantea una guia con los temas a
tratar en la entrevista, por lo que las preguntas van surgiendo

a medida que se produce la conversacion entre ambas partes.

Fuente: VValdés Moreno, 2018.

En base a las consideraciones anteriores, se aplicd una entrevista semiestructurada,
realizada al propietario del establecimiento “La Casa de All4d Restobar”, asi como al

propietario de una cerveceria artesanal de Cuenca, con el propoésito de, por una parte,
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identificar la problematica, y, por otro lado, abordar el tema de la fabricacion artesanal de la

bebida.

Adicionalmente, se utilizd la encuesta, la cual es considerada como aquella
herramienta que se emplea cuando se desea obtener la percepcion, comportamiento u opinion
de las personas acerca de un tema en comun. Si bien la encuesta puede desembocar en
resultados tanto cuantitativos como cualitativos, pueden ser tratados por medio de
herramientas matematicas y estadisticas para una mejor interpretacion de los mismos (Arias

Gonzales & Covinos Gallardo, 2021).

En el caso del instrumento para la toma de datos, se emple6 el cuestionario, mismo
que trata de una serie de preguntas descritas de manera ordenada, en la que existen varias
respuestas preestablecidas que la persona que participa de la investigacion tiene que
responder. En este caso, se considera que cada respuesta seleccionada lleva a una
interpretacion independiente o exclusiva, mas no son calificadas como correctas o
incorrectas. Ademas, varios autores recomiendan que el cuestionario no cuente con
demasiadas preguntas, debido a que se incrementa el riesgo de que los encuestados se agoten
o distraigan, lo cual desembocaria en un llenado sin apegarse a la realidad (Arias Gonzéles &

Covinos Gallardo, 2021).

No obstante, para la elaboracion del cuestionario, fue necesario el empleo de la escala
de Likert, misma que es definida por Vega Falcon et al. (2023) como aquella escala basada en
la jerarquizacion, a través de valores ordinales, segun el nivel de acuerdo que presenta el
encuestado en torno a la pregunta realizada. Entre las ventajas de aplicar la escala de Likert,
se tiene que las preguntas presentan facilidad para ser respondidas, reduce el riesgo a la
resistencia de responder, y genera informacion precisa, de alta calidad y con un minimo

riesgo de errores en su medicion.
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Para el caso del estudio, se aplic el cuestionario sustentado en la escala de Likert, en
la validacion de la propuesta de la cerveza artesanal con maiz de jora, aplicado a docentes del
Instituto Superior de Tecnologias Sudamericano expertos en el tema de bebidas, quienes

dieron su punto de vista acerca de las caracteristicas organolépticas de la cerveza.

3.4.3. Técnicas de laboratorio

Para el desarrollo de la cerveza artesanal de maiz de jora, se empled una base de
datos, documento en el que se recopilara la informacidn acerca de los insumos y materias
primas necesarias para la fabricacion de la bebida en cuestion. De la misma manera, se hizo
uso de las bitacoras gastrondémicas, donde se sentaron las bases de formulaciones previas de
ensayos hasta conseguir la férmula que presento las mejores caracteristicas de la bebida
alcohdlica. Finalmente, se utilizo la ficha estandar y de costos, donde se asentaron los datos

acerca del procedimiento, asi como que los valores incurridos en la elaboracion de la cerveza.

3.5. Metodologia de trabajo

De acuerdo con la planificacion prevista, asi como en los objetivos planteados, el
presente estudio denominado “Elaboracidon de una guia de procesos para la produccion de
cerveza artesanal a partir de maiz de jora”, parte de la indagacion bibliografica acerca de la
fabricacion artesanal de cerveza, para posteriormente realizar préacticas hasta obtener una
bebida a base de maiz de jora que cumpla con todos los criterios de calidad, asi como la
aprobacion de expertos en el tema. Finalmente, con toda la informacion obtenida, tanto
tedrica como practica, se procede a desarrollar la guia de procesos para la elaboracion
artesanal de cerveza a partir de maiz de jora para el establecimiento “La Casa de Alla

Restobar”.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

4.1 Anélisis e interpretacion de datos

De acuerdo con las técnicas de investigacion implementadas en el campo de estudio
“La casa de alla restobar” se busca incorporar al menu del restaurante, una cerveza artesanal

que cumpla con las expectativas del propietario del local, como de los comensales.

Segun la teoria sobre la elaboracion de cervezas artesanales, los maestros cerveceros pueden
elaborar cervezas a partir de recetas ya planteadas o también se pueden aventurar a combinar
diferentes tipos de maltas, lupulos, levaduras, como también afadir frutas, plantas aromaticas,
todo esto con el fin de crear sus propias recetas de cervezas con sabores y aromas diferentes a
los habituales. Es por ello que luego de ejecutar varias pruebas de ensayo-error, realizando
cerveza artesanal desde la germinacion del maiz de jora hasta el embotellado del producto
final. Se socializo los procesos a seguir para obtener una cerveza artesanal de maiz de jora
(75 % maiz de jora, 25 % malta de cebada) al propietario del establecimiento “La casa de alla
restobar” y se valido el producto obtenido con los clientes mas frecuentes del local, y
mediante una ficha de cata, se midieron los parametros para determinar si la cerveza cumple

con los requisitos. Arrojando los siguientes resultados:
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4.2 Tiempos de germinacion de los diferentes tipos de maiz

Tabla 11 Comparacion de tiempos de malteado de maiz

PROCESO DE MALTEADO DEL MAIZ

91
81
71
61
51
41
31
21
11

MAIZ MOROCHO MAIZ MORADO MAIZ JIMA

m HIDRATACION  m GERMINACION = MALTEADO

Fuente: elaboracidn propia.

Se evidencia en la Tabla 11, en torno a la comparacion de tiempos del proceso de
malteado de maiz, en el caso del maiz morado y el maiz jima, la hidratacion se produce en un
tiempo menor en comparacion con la fase de germinacion, lo que contrasta con el maiz
morocho en donde la hidratacién necesita de un tiempo méas prolongado con respecto a la
germinacién. No obstante, para los tres tipos de maiz, la fase de malteado los tiempos son

iguales y relativamente menores en comparacion con las otras fases.



Figura 12 Modelo de ficha de cata de cerveza

CERVEZA FASE VISUAL

BRILLANTE

LIGERA

FASE OLFATIVA

CEREALES

FRUTOS
SECOS

DULCE

FASE GUSTATIVA

LIGERA

CORRECTA

PERSISTEMTE

TURBIA

CHPALA

DULCE

FUERTE

HERBAL

MEDIA

FLUERTE

Fuente: elaboracion propia.

En la figura anterior, se aprecia el formato de ficha de cata para la valoracion de las
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propiedades sensoriales de la bebida, la cual se encuentra dividida en tres segmentos, la fase

visual donde se puede valorar el color, espuma y claridad; en la fase olfativa se puede valorar

la intensidad, maltas y lGpulos, en tanto que, para la fase gustativa, se tiene el sabor,

intensidad y notas. De esta manera, el propietario y los clientes mas frecuentes del

establecimiento realizaron la cata, y pudieron registrar su percepcion en torno a la cerveza

artesanal presentada, con lo cual se obtuvo un feedback, para tomar en cuenta en futuras

elaboraciones.



4.3. Fase Visual

4.3.1 Coloracién de la cerveza

Tabla 12 Coloracion de la cerveza

Color de la cerveza

Numero de fichas de catas
realizadas (15)

0

Fuente: elaboracion propia.
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En base con la tonalidad de la cerveza, y tomando como referencia el Programa de
certificacion para juzgar cervezas. Pautas de estilos para Cerveza, Hidromiel, & Sidra (2008),
de los 15 participantes, bajo la escala Estandar Reference Method (SRM), tres apreciaron un
color dorado, correspondiente a la escala SRM (5-6); ocho participantes, identificaron una
tonalidad ambar SRM (6-9); en tanto que los cuatro ultimos participantes establecieron que la
cerveza cuenta con una tonalidad de cobre ligero o ambar profundo, correspondiente a la

SRM (10-14).

4.3.2 Espuma de la cerveza
Tabla 13 Espuma de la cerveza

Espuma de la cerveza

15
13
11

9
7
5
3 A=y
1
-1
POBRE CORRECTA PERSISTENTE
E Serie 1 5 9 1

Fuente: elaboracion propia.

En torno a la espuma de la cerveza artesanal, cinco participantes la consideraron
pobre, nueve, indican que esta correcta, en tanto que un participante indica que cuenta con
una consistencia persistente. Cabe indicar que, en términos tecnicos, la espuma también se la
puede describir como giste, corona o cabeza, y debido a la informacion levantada y segun lo
descrito por Mencia & Pérez (2016), la espuma de la cerveza cuenta con estabilidad, fijacion

al cristal, densidad y cremosidad, acorde a los parametros regulares de una cerveza.



4.3.3 Claridad de la cerveza

Tabla 14 claridad de la cerveza

o7

CLARIDAD DE LA CERVEZA

15

13

11
()
o 9
3
o 7
E
= 5
3
1
-1 BRILLANTE TURBIA
BRILLANTE TURBIA
[ Serie 1 3 11

Fuente: elaboracion propia.

A,

OPACA
OPACA

En cuanto a la claridad de la cerveza, tres participantes indican que es brillante, once

personas indicaron que presenta turbidez en tanto que el ultimo participante califico a la

cerveza como opaca. De esta manera, se deduce que el agua empleada para la produccion de

la cerveza artesanal cuenta con calcio, mismo que se encarga de brindar caracteristicas como

estabilidad, aroma y claridad en el producto final (Valverde Alvarez & Vidal Barrero, 2020).
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4.4 Fase olfativa de la cerveza

4.4.1 Intensidad de la cerveza

Tabla 15 Intensidad de la cerveza

INTENSIDAD DE LA CERVEZA

FUERTE
0%

Fuente: elaboracidn propia.

Con respecto a la intensidad de la cerveza, el 73 % de los participantes consideran a la
cerveza con una intensidad media, en tanto que el 27 % restante la catalogan como ligera. A
nivel industrial, para una determinacion mas exacta de la intensidad de la cerveza, Valverde
Alvarez & Vidal Barrero (2020), proponen el empleo de la turbidimetria, y de esta manera
determinar la intensidad de la luz que puede difundirse entre las particulas sélidas de la

bebida.
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4.4.2 Maltas
Tabla 16 Malta de la cerveza
Maltas de la cerveza

CHOCOLATE
CARAMELO
CAFE

DULCE
FRUTOS SECOS

CEREALES

-1 1 3 5 7 9 11 13 15

Serie 1

Fuente: elaboracion propia.

Segun la Tabla 16, se aprecia que siete participantes indicaron que la malta de la
cerveza cuenta con una sensacion a cereales, dos participantes indican tonalidad a frutos
secos, cuatro participantes indican la presencia de una malta dulce, en tanto que los dos

ultimos participantes aprecian una malta café.
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4.4.3 Lupulos
Tabla 17 Lupulo predominate en la cerveza
Ldpulos de la cerveza

HERBAL
ESPECIADO

CITRICO

FRUTAS

FLORAL

TIERRA

-1 1 3 5 7 9 11 13 15
TIERRA FLORAL FRUTAS CITRICO ESPECIADO HERBAL

Serie 1 4 0 2 7 2 0

Fuente: elaboracion propia.

Con respecto a los lupulos, siete participantes indican que predomina un lipulo
citrico, cuatro participantes, indican que es una variante tipo tierra, dos participantes indican
una predominancia de frutas, en tanto que los dos ultimos indicaron la presencia de un ldpulo
especiado. De esta manera, se puede observar que la cerveza cuenta con una apreciacion
mayoritaria de citrico, lo que quiere decir la presencia de resinas, mismas que cuentan con
acidos alfa y beta, los cuales son encargados de brindar mayor amargor a la cerveza

(Camacho Morales, 2023).



61

4.5 Fase Gustativa de la cerveza

4.5.1 Sabhor

Tabla 18 Sabor de la cerveza

SABOR DE LA CERVEZA

15

13

11

DULCE AMARGO ACIDO
Serie 1 4 10 1

Fuente: elaboracion propia.

En la calificacidn del sabor de la cerveza, diez participantes consideran a la cerveza
con sabor amargo o intensidad media-alta, cuatro personas calificaron como dulce o de
intensidad baja, en tanto que el participante final indica la presencia de un sabor &cido o nada

de intensidad, segun lo descrito por Pérez & Boan (2008).
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4.5.2 Intensidad
Tabla 19 Intensidad
Intensidad
15

13

11

| =

-1
LIGERA MEDIA FUERTE

W Serie 1 6 7 2

Fuente: elaboracion propia.

Finalmente, en el parametro de la intensidad, se tiene que seis participantes
catalogaron a la cerveza como ligera; siete consideraron de intensidad media en tanto que los

dos participantes finales, percibieron una intensidad fuerte a nivel gustativo.
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CAPITULO V

PROPUESTA DE INVESTIGACION

5.1 propuesta de investigacion

Elaboracion de la guia de procesos para la fabricacion artesanal de cerveza para el
establecimiento “La casa de alla restobar” ubicado en el canton Gualaceo, provincia del
Azuay, utilizando el maiz de jora como ingrediente principal para la innovacién en la
produccidn de cervezas artesanales al incorporar ingredientes tradicionales, destacando

aspectos sensoriales Unicos y fomentando la diversidad de la industria cervecera.

5.1.1 Manuales, guias; documentos




5.1.2 Bitacoras
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La bitacora es una herramienta utilizada para anotar los reportes, avances y productos

preliminares en un estudio o proyecto, ellas contienen las explicaciones, datos, ideas y

observaciones de las actividades puntuales que se realizan para la propuesta del proyecto de

investigacion.

5.1.2.1 Bitacoras

Integrante(s): | Hermel Marca Ne Bitdcora: | 1
Instructor: Mgt. Maria Fernanda Padilla Fecha:
Nombre de la elaboracidn: Proceso de malteado de maiz morado Asignatura; | Titulacion
Ingrediente Peso Und tiempo T(C) proceso Observaciones
Maiz jima 1 kg 72h 13-18 Hidratacion Durante este proceso es en
donde el maiz absorbe agua
para su posterior germinacion
78h 13-18 Germinacion Este tipo de maiz se demoro
mas tiempo en su proceso de
germinacion
5h 60 Malteado o secado Proceso de secado realizado
en un deshidratador de
alimentos, ademas sirve como
esterilizacion

Ne Bitacora: | 1

Integrante(s):

Hermel Marca

Fecha:

Mgt. Maria Fernanda Padilla

Asignatura: | Titulacién

Instructor:

Nombre de la elaboracion: Proceso de malteado de maiz morado
Ingrediente Peso Und tiempo T°(C%) proceso Observaciones
Maiz morado 1 kg 84 h 13-18 Hidratacion Durante este proceso es en
donde el maiz absorbe agua
para su posterior germinacion
96 h 13-18 Germinacion Este tipo de maiz se demoro
mas tiempo en su proceso de
germinacion
5h 60 Malteado o secado Proceso de secado realizado
en un deshidratador de
alimentos, ademas sirve como
esterilizacién
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Integrante(s):

Hermel Marca

N¢ Bitacora:

=

Instructor:

Mgt. Maria Fernanda Padilla

Fecha:

Nombre de la elaboracién:

Proceso de malteado de maiz morocho

Asignatura; | Titulacion

Ingrediente

Peso

Und

tiempo

T(C)

proceso

Observaciones

Maiz morocho

kg

84h

13-18

Hidratacion

Durante este proceso es en
donde el maiz absorbe agua
para su posterior germinacion

72h

13-18

Germinacion

Este proceso tiene que
llevarse a cabo en un lugar
oscuro y mantener la
humedad del grano con un
rociador en spray

5h

50

Malteado o secado

Proceso de secado realizado
en un deshidratador de
alimentos, ademas sirve como
esterilizacién




BITACORA GASTRONOMICA
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Integrante(s): | Hermel Marca Ne Bitacora: | 1
Instructor: Mgts. Maria Fernanda Padilla Fecha: | 30/11/2023
Nombre de la elaboracién: | Cerveza de maiz de jora Asignatura: | Titulacion
Ingrediente Peso | Und Técnica Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Maiz de jora morado 3500 er Hervido, 4h La cerveza obtenida de este lote | El maiz morado no cumplié
— Maceracion, . . con las expectativas para
Malta de cebada 1500 &' | Fermentacién de cerveza, no presento las producir cerveza artesanal.
Levadura de cerveza 8.4 ar caracteristicas organolépticas
Lipulos 3 & deseadas, va que le falto mas
Apgua purificada 15 Lt

tiempo en la maceracion de las
maltas, v como resultado final se
obtuvo una cerveza con
caracteristicas organolépticas
pobres tanto en aroma, sabor,

color.

BITACORA GASTRONOMICA

Integrante(s): | Hermel Marca Ne Bitacora: | 2
Instructor: Mgts. Maria Fernanda Padilla Fecha: | 03/12/2023
Nombre de la elaboracién: | Cerveza de maiz de jora Asignatura: | Titulacién
Ingrediente Peso | Und Técnica Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Maiz de jora 3700 er Hervido, 5h La cerveza obtenida de este lote | Reemplazar la miel por
~ Maceracion, i . alguna fruta de caracter
Malta de cebada 1300 8 | Fermentacién de cerveza, presentd un dulzor citrico.
Levadura de cerveza 96 ar demasiado alto por la miel que se
Lipulos 6 ar afiadio al final de la preparacion,
Agua purnificada 18 Lt i
v con aromas demasiado
Miel de abeja 300 ar

alcohdlicos.

BITACORA GASTRONOMICA

Integrante(s): | Hermel Marca N® Bitacora: | 3
Instructor: Mgts. Maria Fernanda Padilla Fecha: | 15/12/2023
Nombre de la elaboracién: | Cerveza de maiz de jora Asignatura; | Titulacién
Ingrediente Peso | Und Técnica Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Maiz de jora morado 3600 | er Hervido, 6h La cerveza obtenida de este lote | Al afiadir el siglalon aporto
Maceracion, . . mas en los aromas como
Malta de cebada 1400 &' | Fermentacién de cerveza, presento las resultado final de la cerveza
Levadura de cerveza 9.6 gar caracteristicas organolépticas
Lipulo citra 6 et deseadas, tanto en aroma, sabor,
Luapulo mandarina Bavaria 6 or
_ color.
Agua purificada 16 It
Siglalon 300 or
Azicar o glucosa de maiz 92 or
Whirlfloc 1 Gr
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5.1.3 Fichas estandarizadas

De Bonis (2023) describe a las fichas estandarizadas como un recurso
indispensable para el control de los procesos operativos de un establecimiento de alimentos y
bebidas, puesto que tiene como finalidad que toda elaboracidn que se realice, se entregue al
cliente siempre bajo las mismas condiciones en torno a caracteristicas sensoriales y
porcionamiento se refiere, y, por ende, generando una estandarizacion, por lo que cualquier
manipulador de alimentos o cocinero del establecimiento pueda replicar la receta sin

dificultad.

Gracias a las fichas estandarizadas, por una parte, el establecimiento de alimentos
contara con criterios de calidad para con sus clientes, debido a que, cuando se sigue de
manera ordenada cada una de las tareas para la elaboracion de un alimento o bebida, se
garantizara que el producto final sea entregado siempre con las mismas caracteristicas. Por
otra parte, se mejora el control de puntos criticos en la elaboracion como lo es los
desperdicios, de manera que estos pueden reducirse, y por ende, se reducen los costos

operativos de la empresa (Bonis, 2023).

5.1.3.1 Base de Datos

Consiste es un sistema estructurado para compilar, almacenar, y ordenar datos de
manera que puedan ser recuperados y actualizados facilmente. Segun Elmasri y Navathe
(2016) “una base de datos es una coleccion de datos relacionados entre si, disefiada para
satisfacer las necesidades de almacenamiento, recuperacion, actualizacidn y gestion eficiente

de la informacion” (p. 34).



Tabla 20 Base de datos cerveza artesanal de maiz

COSTO KILO
: PESO |UNIDADDE| PRECIO | CANTIDAD PESO PESOSUB | RENDIMIENTO FACTOR DE
INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DECOMPRA|  PROVEEDOR sauro | weoa | o NETA DESPERDICIO | PRoDUCTO % CORRECION ING:th‘J;ENTE (OBSERVACIONES

Maiz de jora Grano sin moler Lamolienda gualaceo | 1 G 15 1 0 0 100 1 215

Malta de cebada Grana sin moler Beerland store 1 KG 19% 1 0 0 100 1 1%
Lipulo citra Presentacion de L b Besrland store 1 kG 64,38 1,000 0 0 100 1 6438
Lipulo mandarina bavaria Presentacion de 1 Ib Beerland store 1 K6 39,86 1,000 0 0 100 1 3936
|evadura safale US-05 Sobre de (11,5 g1) Beerland store 1 KG 369,56 1 0 0 100 1,00 369,56
Clarificante Whirflock 12 pastilas de 2.5 gr Beerland store 1983 1,000 0,00 0,00 100 1 108

Siglalon Enteroconcdscara  cado SantiagodeGualy 1 200 080 020 000 80 1 250
Aalicar presentacion de 1Kg supermaxi 1 100 1,00 000 000 100 1 100

Bidan de agua 0l La tienda de mi puzblo ), 100 100 1 0110
Etiguetas para cenveza Unidad Id publicidad 013 0 0 0,130
Botella de 500 ml Unidad Don frasco 0 KG 0,61 0 0 061

5.1.3.2 Hoja de ruta
Es un formato en donde se detalla los pasos necesarios para alcanzar un objetivo
especifico en un proyecto, proporcionando una guia detallada de las etapas, recursos y

responsabilidades involucradas en el proceso.



Tabla 21 Hoja de ruta cerveza artesanal de maiz

P .. |

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Nombre

36 | ke Maiz de jora

12 | ke Maita de cebada

14 It Agua purificada
0010| kg Levadura safale US-05
0,005| ke Lapulo citra (amargor)
0,005| ke Lapulo mandarina

03 | ke Siglalén
0,002| kg Clarificante Whirflock

Azucar

MISE EN PLACE:

Maiz de jora Malta de cebada

Agua purificada n/a Levadura safale US-05 |n/a
Lupulo citra (amargor) |n/a Lupulo mandarina|n/a
Siglalon n/a Clarificante Whirflock |n/a
Azucar n/a 0

0 0

Malta de maiz y cebadal maceracién! 2 horas! 65'C
Mosto resultante de la maceracion! hervido! Thora! 92°C

Olla 20 It, cocina, paleta de maceracion, malla para maceracion, malla para lipulo, refractometro,

PREPARACION:

1. Realizar el mice and place de los ingredientes a wtilizar, y limpiar y ilizartodaslas h ientas a utilizar.

2. Moler el maiz de jora y la malta de cebada (solo romper los granos), posterior a ello calentar el agua hasta alcanzar|
3 _Cn;l:ac-av el maiz de jora v |a cebada en la malla para maceracién v luego en la olla para la maceracién e i
4.Agrega; todael agua, dejar macerar a temperatura constante 165 CPOR 4 horas, luego pasar al hervir el mostol
5.Alos 30 minutos de ebullicién del mosto, agregar el ldpulo citra para dar el caracter amargo ala cerveza.
B.A diez minutos para terminar el tiempo de ebullicién agregar el siglalén, faltando cinco muntos agregar el IGpulo)
Y P.Ol‘ ultimo faltando cinco minutos paraterminar la ebullicion, agregar el clarificante.

8. Enfriar rapidamente el mosto hastauna T' 25 'C con ayuda de un bafio maria inverso.

Jalcanzadala T Ideal agregar el mosto al botellon para la fermentacion y agregar la levadura, dejar reposar una
:IU.Luego de una hora de reposo tapar el botellén y agregar el airlock para iniciar la fermentacidn. Dejar fermentar por
ﬁ Transcuridos los 10 dias trasvasar el mosto al segundo recipiente para madurar la cerveza, dejar reposar 10 dias.
12.Y por ultimo agregar el azucar parala carbonatar y embotellar.
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5.1.3.3 Hoja de gramajes y costos

Tabla 22 Ficha de costos cerveza artesanal de maiz

2 SRR

Costos: Cerveza artesanal Maiz de jora

Hermel Marca

360 kg Maiz de jora 2,75 9.a0 Grano sin moler 3,600 1,00
2 1,20 kg Malta de cebada 1,96 235 Grano sin moler 1,200 1,00
3 11400 It Agua purificada 0,11 1,54 201t 14,000 1,00
4 oo ] ke Le"ad”raozafa'e US- 1 36956 3,55 Sabre de (11,5 gr) 0,010 1,00
5 0,01 ka [JLUpulo citra (amargor) 64,38 032 Presentacion de 11b 0,005 1,00
6 | 001 | kg | LUpule mandaring 39,86 020 | Presentacion de 11b 0,005 1,00

bavarialaroma)

7 0,30 kg Siglaldn 2,50 075 Entero con cascara 0,300 1,00
8 0,00 kg Clarificante Whirflock 49,83 010 12 pastillas de 2.5 ar 0,002 1,00
] 0,09 kg Azlicar 1,00 0,09 presentacion de 1 Kg 0,092 1,00
10 | 0,00 0 Botella de 500ml 0,61 0,00 ¥ unidad 0,000
1 0,00 0 Etiqueta para cerveza 013 0,00 X unidad 0,000
12 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

19,21 18,80

3,89

0,98
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5.1.4 Fijacion de venta al publico sugerido

La fijacion de este parametro es una de las gestiones administrativas cruciales en todo
establecimiento de alimentos y bebidas, debido a que permite conocer los costos en los que
incurre el negocio, y con ello se puede plantear precios que puedan generar ganancias y ser

competitivos dentro del mercado en el que se encuentra el giro de negocio (Alnasur, 2024).

De esta manera, si se aplica una relacion entre los costos de materias primas e
ingredientes, con los ingresos que se obtienen por medio de la venta de estos elementos
transformados en producto final, se puede obtener el costo de los alimentos. No obstante, si
bien el propdsito de todo restaurante radica en la maximizacion de sus ganancias, se debe
conseguir un equilibrio entre los dos parametros mencionados anteriormente, de manera que
se genere ganancia y el cliente no considere ir a la competencia debido a estos valores

(Rankin, 2023).

5.1.4.1 Estructuracion de P.V.P sugerido

En base a la informacion anterior, se presentan las materias primas que se utilizaron

en la fabricacion de esta bebida artesanal:

5.1.5 Cuadro de principales materias primas utilizadas



Tabla 23 Materias primas utilizadas

Lupulo

AzUcar

Malta de
Cebada

Siglalon

Maiz de
Jora

Agua
purificada

Levadura
safale US-
05

Fuente: elaboracion propia.

5.1.6 Cuadro de técnicas y métodos gastronémicos utilizados

Tabla 24 Técnicas y métodos gastrondmicos realizados

Utlizan agua como
Hervido su medio de
transferencia.

Método de coccion
con calor himedo.

Fuente: elaboracion propia.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tabla 25 Cronograma de actividades del proceso de titulacion

Diagrama de Gantt

Actividades Inicio Fin Duracién OCTUBRE JNOVIEMERE| DICIEMERE| ENERO FEERERO | MARZO

FNUS A FSHENES AE IS 4SS AT HT HE 1S 2[5 HS HE 1S YT HE HE 1|S Y5 HE 4

Indicaciones sobre el

. " BHIZ0ZE BHOfE0ZE 1014
proceso de titulacion,

Entrega de posibles temas

P 12HMz0z: | 12M002023 1014
de proyectos técnicos

Aprobacion de temas
mediante la comision de | 131002023 131042023 1018,
titulacidn

Frimera tutoria, delimitar
tema, objetivos, generaly Miz0z3 SHIfZ023 a01AS

gspacifieo

Entrega de tema, objetivos
general y especificos 4 EBHIE023 EHIfZ023 1014
avanze de la justificacion

T TIe JaTT2e T

marco tedrico, yrewision | pyanan | jaimvenes 1014
de justificacidny

tecnicas de campo,
Entrevista al propietario de| 21112023 2012023 1014
Cerveceria Chavifian

tecnicas de campo,
Entrevista al propistario 2202023 222023 1018
del Campa de accidn,

terminacidn del marco
tedrica y mareo

referencialtecnicas de

campo, metodalogias

2rhzoz: | avmMnzoz: 1014

Primera prusba enzayo-

. 28MZ023 282023 1014
ermor de realizar la cerveza

Sequnda prueba ensayo-

; 222023 Maf2023 10148
error de realizar cerveza

Tercera prueba ensaya-

- M2i2023 Maf2023 10148
error de realizar cerveza

Entrega del capitula 1,2,
terminado y avanze del BH22023 anziEnzl 1014
capitulo 3.

Entreqa de bitazoraz y
ficha de cata, y capitulo 3 | 191202023 | 191202023 1014
terminado

Walidacidn de 3 cerveza en

L BMIZ024 G024 1014
el campa de accidn

Entrega de avance de

. afrzazd SHez024 1014
capitulo 4y 6

Entreqa de avance de la
quia de procesas, | fizah rifenz4 1riz0z4 1014
de postos y bage de

predefenza del proyecto de

- . 24M2024 2412024 10148
tikulacicon

Socializacion de la guia de
procesos en el campo de 4202024 22024 1018
aceion

Entrega de documenta

o Bizfz0z4 Biziznz4 1014
completo para revision
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CONCLUSIONES

En este trabajo se elabord una guia procesos para la fabricacion artesanal de cerveza
tipo ale a partir de maiz de jora, para el establecimiento “La casa de alla restobar” ubicado en

el cantén Gualaceo.

Luego de identificar los procesos, herramientas, asi como las materias primas
principales para la produccion de cerveza artesanal, se elabor6 la “Guia de procesos para la

produccion de cerveza artesanal a partir de maiz de jora”

Finalmente se socializo la guia con el propietario del campo de accién, en donde se

evidencio la aceptacion de la guia.

La cerveza obtenida como el resultado de la guia, se validé mediante una ficha de
cata, con un grupo focal que fueron los 10 clientes mas frecuentes del local en donde la

cerveza tuvo una gran aceptacion debido a las caracteristicas organolépticas que presento.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda seguir todos los procesos descritos en la “guia de produccioén” ya que

la elaboracion de cerveza es un conjunto de procesos sistematicos.

Mantener una constante limpieza de las herramientas y utensilios que son empleados
en cada fase de la produccidn de la cerveza, para evitar posibles contaminaciones o dafiar el

resultado final de la cerveza.

Utilizar materia prima de buena calidad siempre es de vital importancia en el &mbito
gastrondmico ya que al usar materias primas de 6ptima calidad se vera reflejado en un
producto final con mejores caracteristicas organolépticas, es por ello que se recomienda usar
materia prima de buena calidad para producir una cerveza con mejores caracteristicas

organolépticas.
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GLOSARIO

Agua purificada: Agua idonea para la elaboracion de bebidas alcohdlicas artesanales, puesto
que reduce el riesgo de aparicion de aromas o sabores no deseados.

Amargor: Sabor y aroma brindado por la cantidad de ltpulo, asi como el tiempo en que se
cocina la mezcla.

Bazuqueo: Revolver el mosto (agua y maiz de jora) en la etapa de maceracion para mejorar
la extraccion de azucares.

Cacerola de coccion: Recipiente de acero inoxidable o material apto para la industria
alimentaria, que se emplea para calentar la mezcla de agua purificada con maiz de jora.

Clarificacién: Eliminacion de particulas suspendidas en el mosto, previo a la fermentacion.

Cerveza artesanal: bebida alcohdlica realizada en cantidades pequefias en comparacion con
la produccion industrial.

Coccidn del mosto: Se incrementa la temperatura al mosto para extraer sus propiedades para
la elaboracion de cerveza, asi como para esterilizar la mezcla.

Densidad: Nivel de azlcar presente en el mosto.

Embotellar: Fase final de la elaboracion de cerveza, en la que el liquido ya se encuentra
fermentado.

Enfriamiento: Después de la coccion del mosto, se procede a enfriarlo.
Fermentacion: Fase de transformacion de los azlcares en alcohol y COa.

Fermentador: Recipiente de acero inoxidable o apto para la industria alimentaria, donde se
produce la fermentacién de la cerveza.

Guia: Instrumento donde se detallan cada uno de los pasos sistematicos para la produccion
de un alimento o bebida.

Granos adjuntos: Elementos sélidos que son empleados en la produccidon de cerveza.

Hidratacion de la levadura: Fase de activacion de las levaduras, generalmente se emplea
agua purificada tibia.

Jora: Variedad de maiz, que puede ser empleada para la fabricacién de cerveza artesanal y
debe pasar por proceso de la germinacion, molido y secado.

Levadura: Microorganismos indispensables en el proceso de fermentacion para la
conversidn de azlcares en COz y alcohol.

Lapulo: Flor empleada para brindar propiedades en aroma, amargor y sabor a la cerveza, y
cumple una funcién conservante.

Maceracién: Mezcla de agua purificada caliente con maiz de jora, para la activacion
enzimatica, de manera que se pueda convertir la mayor cantidad de almidones en azUcares.
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Macerador: recipiente empleado para que se realiza la maceracion del agua con el maiz de
jora.

Maltosa: Tipo de azucar que se obtiene en el proceso de transformacion de almidones
durante la maceracion.

Nitrégeno: Elemento indispensable para promover el desarrollo de levaduras en la etapa de
fermentacion.

Oxigeno: Gas esencial para reproducir las levaduras en la fase de fermentacion.
Recirculacion: Técnica que permite clarificar y mejorar la extraccion de azucares del mosto.
Refractometro: Instrumento para la medicion de la densidad del mosto.

Sedimento: Elementos residuales de proteinas y levaduras, principalmente, que se alojan en
el fondo del fermentador, en fase de fermentacion.

Temperatura de fermentacion: Nivel de temperatura ideal para conseguir la activacion de
levaduras.

Trub: Elementos residuales de proteinas y lupulo que se producen en la fase de ebullicién y
suelen eliminarse previo a la fermentacion.

Volumen del mosto: Cantidad del mosto que se obtiene tras la produccion de la cerveza.
Zaranda: Utensilio empleado como tamiz, separando impurezas del maiz molido.

Zumo de limon: Elemento empleado para reducir el nivel de pH.



ANEXQOS

Anexo 1 Entrevista al campo de accién

iActualmente en el ment de tu restaurante dispones de una oferta de cerveza artesanal? si/ no

i por que 7

R: No. porque ando en busca de una cerveza que|sea netamente local, es decir del cantén

Gualaceo.
7 Cual es tu opinidn sobre las cervezas artesanales a comparacion de las cervezas industriales?

R: Lo que nos llama Ia atencion de las cervezas artesanales son sus caracteristicas

organolépticas que son mejores a comparacion de las cervezas comerciales.

2Como descubriste el mundo de las cervezas artesanales?

R: Mediante degustacion de varias cervezas artesanales que hay disponibles en el mercado.
iTienes planes de incluir cervezas artesanales en el ment de tu restavrante 7 si/ no jPor qué 7

R: 51, pero queremos que sea una cerveza local v propia del restaurante v que llene mis

expectativas.
i Qué caracteristicas buscas en una cerveza artesanal 7
R: Una cerveza que tenga un buen aroma, un amargor ligero, v un tanto dulce.

2Cual es tu opinidn sobre la tendencia actual de crecimiento de cervecerias artesanales a nivel

local?

R: Es un mercado nuevo que estd en constante crecimiento v genera nuevas oportunidades.
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Anexo 2 Entrevista Cerveceria Chavifian
i Cudles son las herramientas o utensilios a utilizar para la produccidn de cerveza artesanal

por primera vez?

R: Los instrumentos para iniciar son una olla de 30 litros, termometro, jarra, cernidor que son

herramientas basicas para iniciar en la cerveceria artesanal.

i Cuales son los ingredientes fundamentales en la elaboracién de cerveza artesanal?

R: Son 4 ingredientes basicos los cuales son agoa, levadura, malta v Idpulo, aungue también

se pueden agregar frutas, especias de dulce, hierbas aromaticas.

iCuales son las etapas principales del proceso de elaboracion, desde la molienda hasta el

embotellado?

R: Molienda, macerado, lavado, hervor en donde se agregan los adjuntos cerveceros v
lopulos, enfriado v luego el proceso de fermentacion, madurado v por Gltimo la carbonatacion

v embotellamiento.

i Cuales son los factores que puedan afectar a al desarrollo de una buena cervera artesanal?

R: Lo basico es la limpieza v esterilizacion v mas durante la etapa post fermentacion para

obtener un producto de buena calidad .

i Cuanto tiempo suele levar el proceso completo de elaboracion de cerveza artesanal?

R: Para el proceso de macerado, coccidn, v enfriamiento alrededor de 7 horas v para todo el

proceso de elaboracion lleva alrededor de 28 a 30 dias.

i Que metodos existen para clarificar 1a cerveza durante su elaboracion?

R: Existen ¢larificanics comerciales como el whirflock, gelatina o el mas usado por los

cerveceros novatos que es la refrigeracion.

i Cudl es la importancia del agua en la elaboracion de cerveza artesanal?

R: La calidad del agua es de vital importancia para obtener una buena cerveza.



Anexo 3 Fichas de cata realizadas al grupo focal para la validacién de la cerveza
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Anexo 4 Socializacion de la guia de procesos
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Anexo 5 Procesos y herramientas utilizados en la elaboracion de cerveza
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LIMPIEZA

PREPARACION Y
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COCCION

ENFRIAMIENTO
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