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DESARROLLO DE UNA CERVEZA ARTESANAL
A PARTIR DEL MUCILAGO DE CAFE

PREGUNTA DE INVESTIGACION

¢ Qué caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales se pueden obtener en una
cerveza artesanal elaborada a partir de
mucilago de café?

OBJETIVO GENERAL
Desarrollar una cerveza artesanal a base
de mucilago de café con caracteristicas
fisicas, quimicas y sensoriales acorde a
este tipo de producto.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

-Caracterizar el mucilago de café, siendo este
la materia prima fundamental del producto a
elaborar.

-Establecer los parametros y variables a
controlar para el proceso de la cerveza
artesanal; y llevar a cabo los ensayos
necesarios realizando variaciones en el
proceso y la formulacion.

-Disenar el proceso para la obtencion de la
cerveza a base de mucilago de café.

METODOLOGIA
El desarrollo de la cerveza se llevd a cabo en
las instalaciones de la Universidad de Caldas

sede principal, en la Unidad Tecnoldgica de
Alimentos (UTA).

El proceso de elaboracién de la cerveza se
realizd con dos tipos de concentrado de
mucilago, el primero fue procesado
mediante una deshidratacion al vacio; el
segundo fue obtenido por centrifugacion,
esto segun ficha técnica de ambos
productos.

Una vez obtenida la materia prima se
procedié a caracterizarla realizando pruebas
fisicas y quimicas que nos permitiran
determinar cantidad de azucares reductores,
nitrégeno disponible y °Brix en el laboratorio
de Calidad de la UTA.

Con los resultados de las pruebas anteriores y
por medio de la literatura se realizaron los
balancesy las relaciones estequiometricas para
determinar las cantidades necesarias de cada
uno de los componentes que llevaria el mosto.
En relacion a esto y con la cantidad en Litros se
calculd la cantidad de la fuente de Nitrégeno
utilizado, diluciones realizadas al concentrado,
gramos de levadura  (Saccharomyces
Cerevisiae), y demas nutrientes que se adiciono
al medio para garantizar el crecimiento del
microorganismo.

Con la cantidad en litros y demas parametros
establecidos se inici6 el proceso compuesto
por los siguientes pasos:

-Dilucién

-Adicién de nutrientes
-Reqgulacién de pH
-Lupulado
-Inoculacioén
-Incubacioén

Después de las variaciones realizadas y con la
cerveza obtenida se desarrollé un diagrama
del proceso donde se muestra paso a paso
cada una de las actividades realizadas con las
variables y parametros definidos.

RESULTADOS OBTENIDOS

Tabla 1:
Caracterizacion de la materia prima

“GL “GL %

H final
pritina esperados | obtenidos | Nitrogeno

Medicion “Brix pHinicial

1 58 4,8

3,5 6 0 0,67

65 4,8 3,3 0

4,6

2 6
3 64 3,4 6 5
4 63 4,2 3,3 9 0

Fuente: El autor

En la Tabla 1 se puede observar los parametros
y sus respectivas mediciones que se llevaron a
cabo para cada uno de los procedimientos
donde se evalué el producto obtenido.

Para la medicién 1 se utilizé el mucilago de
café obtenido por medio de centrifugacion,
se puede observar que el valor de °Brix varia
respecto a las siguientes 3 mediciones ya que
estas se realizaron con el mucilago obtenido
por deshidratacion al vacio, esta técnica
permite una mayor concentracion de los
azucares presentes en la materia prima.

La disminucién de pH en las mediciones 1, 2
y 3 se puede deber al tiempo de exposicidon
del producto después de su proceso de
obtencidén, ya que este se mantuvo expuesto
al ambiente por varios dias.

En cuanto a los °GL esperados en tres de las
mediciones no se reportan datos de estos ya
que al momento de realizar el analisis
sensorial después del desmonte (Grafico 1)
se percibe un olor y sabor acido no
caracteristico de una produccién de etanol
como era lo esperado; por el contrario todo
el producto se convirtié en acido acético,
esto se interpreta como wuna posible
contaminacién del montaje o la presencia de
algun compuesto que inhibe el crecimiento
de la levadura.

Grafico 1:
Destilacion para medicion grados de alcohol
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Fuente: El autor

Grafico 2:
Alcoholimetro escala Gay Lussac (° GL)
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La medicidn de nitrégeno
se realizdé solo una vez
debido a que este no
presenta ningun cambio
conrespecto al tiempo de
exposicion del producto.

Fuente: El autor
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