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PREGUNTA DE INVESTIGACIÓN
¿Qué características físicas, químicas y 
sensoriales se pueden obtener en una 
cerveza artesanal elaborada a partir de 
mucílago de café?

OBJETIVO GENERAL
Desarrollar una cerveza artesanal a base 
de mucilago de café con características 
físicas, químicas y sensoriales acorde a 
este tipo de producto.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS
-Caracterizar el mucilago de café, siendo este 
la materia prima fundamental del producto a 
elaborar.
-Establecer los parámetros 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 formulación.
-Diseñar el proceso para la obtención de la 
cerveza a base de mucilago de café.

METODOLOGÍA
El desarrollo de la cerveza se llevó a cabo en 
las instalaciones de la Universidad de Caldas 
sede principal, en la Unidad Tecnológica de 
Alimentos (UTA).

El proceso de  elaboración de la cerveza se 
realizó con dos tipos de concentrado de 
mucilago, el primero fue procesado 
mediante una deshidratación al vacío; el 
segundo fue obtenido por centrifugación, 
esto según �cha técnica de ambos 
productos.

Una vez obtenida la materia prima se 
procedió a caracterizarla realizando pruebas 
físicas y químicas que nos permitirán 
determinar cantidad de azúcares reductores, 
nitrógeno 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 
balances y las relaciones estequiometricas para 
determinar las cantidades necesarias de cada 
uno de los componentes que llevaría el mosto. 
En relación a esto y con la cantidad en Litros se 
calculó la cantidad de la fuente de Nitrógeno 
utilizado, diluciones realizadas al concentrado, 
gramos de levadura (Saccharomyces 
Cerevisiae), y demás nutrientes que se adiciono 
al medio para garantizar el crecimiento del 
microorganismo. 

Con la cantidad en litros y demás parámetros 
establecidos se inició el proceso compuesto 
por los siguientes pasos: 

-Dilución
-Adición de nutrientes
-Regulación de pH
-Lupulado
-Inoculación
-Incubación 

Después de las variaciones realizadas y con la 
cerveza obtenida se desarrolló un diagrama 
del proceso donde se muestra paso a paso 
cada una de las actividades realizadas con las 
variables y parámetros de�nidos.

RESULTADOS OBTENIDOS

Tabla 1: 
Caracterización de la materia prima

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

Para la medición 1 se utilizó el mucilago de 
café obtenido por medio de centrifugación, 
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 deshidratación al vacío, esta técnica 
permite una mayor concentración de los 
azucares presentes en la materia prima.

La disminución de pH en las mediciones 1, 2 
y 3 se puede deber al tiempo de exposición 
del producto después de su proceso de 
obtención, ya que este se mantuvo expuesto 
al ambiente por varios días.

En cuanto a los °GL esperados en tres de las 
mediciones no se reportan datos de estos ya 
que al momento de realizar el análisis 
sensorial después del desmonte (Gra�co 1) 
se percibe un olor y sabor acido no 
característico de una producción de etanol 
como era lo esperado; por el contrario todo 
el producto se convirtió en ácido acético, 
esto se interpreta como una posible 
contaminación del montaje o la presencia de 
algún compuesto que inhibe el crecimiento 
de la levadura.

Gra�co 1:
Destilación para medición grados de alcohol

Grá�co 2: 
Alcoholímetro escala Gay Lussac (° GL)
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La medición de nitrógeno 
se realizó solo una vez 
debido a que este no 
presenta ningún cambio 
con respecto al tiempo de 
exposición del producto.


