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Resumen Ejecutivo

La cerveza “BREWMASTER?” se proyecta como una nueva opcion de produccion en el
mercado nacional con el uso de la cebada centenario, desarrollando la industria de
malteado, con un estudio completo del caso con tratamientos preliminares para detectar
fallas y/o riesgos. Consecuentemente generando mas puestos de trabajos. En el presente
trabajo se evaluara tres muestras de mosto diferenciandose en el tamafio de particula de
la malta utilizadas para la produccién de cerveza artesanal, con la finalidad de combatir
la demanda existente en el mercado cervecero actual, debido a que en Lima la poblacion
tiene una tendencia a crecer mas y la necesidad de este producto se acrecienta de igual

manera, atendiendo las regulaciones gubernamentales del caso.

Por otro lado, la cerveza se constituye como un producto casi indispensable de los eventos
y/o reuniones peruanas por lo que es importante que exista un mercado competitivo, del
cual el consumidor pueda seleccionar su cervecera de su preferencia, a un precio
accesible, asi como el mejor sabor y calidad. De tal forma, la cerveza “BREWMASTER”,
pretende revolucionar el sector de las cervecerias artesanales peruanas al ofrecer un
exquisito e innovador sabor y una eficiente distribucidn, tanto a los consumidores finales

como a los comercios que solicitan nuestros productos.

llustracion 1.Cerveza artesanal BREW MASTER

Fuente: Elaboracion propia
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I. Aspectos Generales

a. Antecedentes — Estado del arte
1.1 Generalidades
1.1.1. Cerveza
La Norma Técnica Peruana 213.014:2014 define a la cerveza como la bebida
resultante de un proceso de fermentacion controlado, mediante levadura
cervecera, de un mosto o cebada malteada o extracto de malta, sometido

previamente a un proceso de coccion, adicionando Idpulo. (INACAL, 2014)

Segun el «Reglamento Espafiol Técnico-sanitaria para la elaboraciéon vy
comercio de la cerveza y de la malta liquida» define a la cerveza como: “La
bebida como resultado de una fermentacion alcoholica, a partir de levadura
seleccionada, de un mosto procedente de malta de cebada, solo o mezclado
con otros productos amilaceos transformables en azlcares por digestion
enzimatica, incorporando ldpulo y/o sus derivados bajo un proceso de

coccion” (Citado por Toribio, 2015).

1.2. Materia prima e insumos para la elaboracion de cerveza

1.2.1. Materias primas
En la investigacion de Choque (2012), sefiala que la materia principal en la
fabricacion de la cerveza, es el cereal a utilizar en el proyecto, la cebada, posee
almidon y por ende azucares transformables en alcohol y diéxido de carbono

durante el proceso de la fermentacion (Citado por Rodriguez, 2015).



a)

La Cebada (Hordeum vulgare)
llustracién 2. LA CEBADA

Fuente: Suqui & Pintado(2015)
La cebada pertenece al grupo de los cereales de invierno, es de forma
ahusada, méas grueso en el centro que en sus extremos, su cascara (13%
del peso del grano) la protege contra los depredadores, ademas de ser
provechosa en los procesos de malteado y cerveceria. (Tello et al., 2013

citado por Lopez & Ramirez , 2018).

En la investigacion de Molina (2007) refiere que la distribucion es
semejante a la del trigo; sin embargo, crece en suelos drenados, los cuales
no necesariamente tienen que ser tan fértiles como en el caso del trigo

(Citado por Rodriguez, 2015).

Cebada y su importancia a nivel mundial

En la investigacion de FAOSTAT (2013), nos dice que la cebada es el
cuarto cereal més significativo a nivel mundial y a su vez uno de los
cereales cultivados desde la antigiedad. La cebada percibe gran
importancia por su amplia adaptacion ecologica, al ser un cereal que se
cultiva en las cinco partes del mundo. Actualmente los diez principales
paises productores de cebada son: Rusia, Ucrania, Francia, Alemania,
Espafia, Australia, Canada, Turquia, Reino Unido y Argentina. Su empleo
es como insumo para la elaboracion de malta y cerveza, alimento humano

y alimento animal (Citado en Aldaba, 2013).



La cebada en el Perd: Importancia y usos

El cultivo de la cebada en el Pert se inicia en el Siglo XVI, con la llegada
de los espafioles a nuestro pais. Segun Céardenas (2012) refiere que en el
Per0 la cebada tiene una apreciable aceptacion, sobre todo en la region alto
andina por ser un cultivo rastico, de ciclo vegetativo corto, con gran
capacidad de adaptacion, de buen rendimiento en condiciones agrestes y
por requerir un nivel tecnoldgico bajo. La situacion en el Perd, de la
produccion como el rendimiento por hectarea de cebada esta

incrementandose en los ultimos afios (Citado por Aldaba, 2013).

1.2.2.  Insumos
a) Agua
El agua es el componente principal y fundamental que representa el 90%
de la cerveza, por lo tanto, es de suma importancia que sea pura, potable,

estéril, como libre de sabores y de olores extrafios. (Suarez, 2013)

Segln Aldon (2005) sefiala que el agua contiene una serie de minerales
(NaCl, CaCO3, CaCl2, CaSO4 y MgS04) que condicionan la calidad de
la cerveza. El contenido mineral del agua es importante ya que afecta al
pH, y este a su vez influye en las reacciones bioquimicas durante el
proceso de elaboracion de la cerveza. En todos los pasos de la fabricacion
hay disminucion del pH y los amortiguadores minerales del agua
neutralizan en parte este cambio. Los iones de calcio actian como
estabilizadores sobre la alfa — amilasa, el ion potasio ejerce el mismo
efecto, pero en menor cantidad y los cloruros y sulfatos tienden a

influenciar solo en el sabor de la cerveza (Citado por Rodriguez, 2015).



El alto contenido de sulfato célcico es favorable para la elaboracién de
cervezas tipo Ale, ademas se podré alcanzar las caracteristicas deseadas al
regular las cantidades de agua. Para ales ligeras se le afiade una bondadosa

cantidad de cloruros (Rodriguez, 2015).

Los autores del libro “Brewing science and practice”, citado por Megia
(2016), nos indican valores de los iones disueltos en el agua que
frecuentemente influyen en la cerveza ademas de los rangos adecuados

para elaborarla de manera dptima. Los valores se encuentran en la tabla 1.

Tabla 1. Rangos 6ptimos de los iones presentes en el agua para la elaboracion de cerveza.

lones Valores (ppm)
Calcio 50-100 ppm
Magnesio 10-30 ppm
Carbonato y Bicarbonato 50-150 ppm
Sulfato 0-70 ppm
Sodio >150 ppm
Cloro >200 ppm

Fuente: Megia (2016)

b) Levadura

La levadura es significativa durante el proceso de fermentacion y la
industria cervecera se ha encargado de seleccionar sus cepas por siglos,
obteniendo gran diversidad de estas, capaces de adaptarse al proceso de

elaboracion de cerveza (Chauca, 2015).

Se clasifican en dos tipos: levaduras de fermentacion alta y de baja

(Vilchez, 2005, citado por Rodriguez, 2015).
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- Las levaduras de fermentacion alta son conformadas por las
diferentes cepas de Saccharomyces cerevisiae. Esta levadura es
nombrada asi porque al finalizar el proceso fermentativo tiende a
flotar en el fermentador. Su actividad fermentativa se desarrolla

entre 14y 25 °C (Vilchez, 2005, citado por Rodriguez, 2015).

- Las levaduras de fermentacion baja son conformadas por cepas
de levaduras especificas, entre las que destacan Saccharomyces
carlsbergensis y Saccharomyces uvarum. Estas levaduras tienden
a depositarse en el fondo del fermentador al culminar el proceso
fermentativo, el cual se produce entre 4 y 9 °C. (Vilchez, 2005,

citado por Rodriguez, 2015)

c) El Lapulo (Humulus lupulus L.)

llustracion 3. Lapulo

Fuente: Suqui & Pintado (2015)

Segun Carmona (2011) el lupulo es separado de la flor femenina “Humulus lupulus
considerado un insumo indispensable de la cerveza, su caracteristico sabor amargo
agradable y su aroma suave, facilita la conservacion y permanencia estable de la

espuma. Lo que se obtiene del ltpulo es la humulona (alfa acidos), la lupulina (beta
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acidos) y los aceites esenciales. Cabe mencionar que el tipo de lupulo y su cantidad

agregada van a influenciar en las distintas propiedades de amargor y aroma final de

la cerveza (Citado por Suqui & Pintado, 2015).

Tabla 2. Tipos de lupulo

Categorias

Caracteristica

Ejemplos

Lapulos amargos

Predomina
mayormente  &cidos

amargos que aromas.

Brewers gold
Northem brewer

Cascade

Lapulos aromaticos

Predomina
mayormente elementos
aromaticos que

amargos.

Saaz zatec
Spalt
Hallertau

Fuggies

Lapulos mixtos

Predominan tanto los
acidos amargos como
los elementos
aromaticos, aunque

menos acentuadas.

Hallertaver

Fuente: Suqui & Pintado (2015)

Elaboracion: propia

Segln Insuasti y Carvajal (2010) refieren que los &cidos amargos se

oxidan y polimerizan rapidamente perdiendo su poder de amargor;

fendmenos que son acelerados por el oxigeno, temperatura y humedad.

Por ello, es de suma envergadura que, para la conservacion del lapulo, se

coloque en ambientes a 0 °C y con una humedad relativa de 70 — 75%

(Citado por Tavéra, 2018).

Segun Cerdan (2000) sefiala que el nivel de tenor amargo de la cerveza se

mide por medio de unidades internacionales de amargor IBU (Citado por

Rodriguez, 2003).
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El IBU es un rango de concentracion de los acidos iso-alfa en partes por
millén. Un IBU equivale a un miligramo de acidos iso-alfa por litro de

cerveza.

En la tabla 3 se muestra los niveles tipicos de IBU en diferentes tipos de

cerveza.

Tabla 3. Niveles de IBU para diferentes tipos de cerveza

Cerveza Rango de I1BU
(Tipos)

Pale Ale Inglesa 20-40

Pale Inglesa 20-40
Americana

Bitter Inglesa 20-35

Bock 20-30

Pilsener Alemana 35-45

Viena 22-28

Fuente: Cerdan (2000), citado por Rodriguez (2003)
Segun Cerdan (2000), citado por Rodriguez (2003), nos sefiala que, para
calcular el amargor, se efectla una formula aproximada, dada por la siguiente

expresion:

Ecuacion 1. Férmula aproximada para célculo del amargor

IBU=H-*(a% +b% /9) 0.3

Donde:

H: Peso del Iupulo en gramos por litro

a%: Porcentaje de a-acidos

b%: Porcentaje de B-acidos
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9: Constante que se relaciona con la capacidad nueve veces superior de aportar

sabor amargo de los a-acidos respecto a la de los B-acido.

0.3: Constante que representa el nivel de eficiencia de extraccion de las resinas

del lGpulo. (Suérez, 2013)

Segun Suérez (2013) para obtener la relacion de amargor y la cantidad de lupulo

necesario se hace uso la siguiente ecuacion:
Lupulo(g) = IBU deseadas x cantidad de cerveza/x —acidox2

1.3. Tecnologia de la malta

Segun Ruiz (2006) en su trabajo de investigacion “Elaboracion de cerveza
utilizando una mezcla de malta de cebada y papa nativa amarilla tumbay” 1a
malta es una materia prima significativa para la elaboracion de la cerveza ya
que otorga caracteristicas imprescindibles de sabor, color y espuma, por ello
su elaboracion requiere controles estrictos de temperatura y tiempo, el
malteado es independiente de la industria cervecera, el cual constituye toda
una industria en la totalidad de los casos. EI malteado posee varias etapas

reflejadas en la ilustracion 4 (Citado por Echia, 2018).

llustracidn 4. Proceso de malteado de la cebada

‘ 3. Germinacién “

2. Remojo 4. Secado

1. Selecciony 5. Eliminacion

limpieza de raicillas

6. Integracion de la malta al

proceso de cerveceria

Fuente: Echia (2018)
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1.3.1. Tipos de malta cervecera

Como afirma Anderson et al (2000) existen variados tipos de malta que difieren en los
requisitos de temperatura y tiempo en que fueron sometidos durante el proceso de

malteado, por lo que adquieren caracteristicas especiales de color y sabor (Citado por

Ruiz, 2006).
Tabla 4. Tipos de malta con respectivos pardmetros y usos
Tipos de malta Parametros Uso
Maltas cerveceras 50° - 70°C Cerveza tipo lager o pilsner
claras
Maltas cerveceras Afadido de acido Concentracion méaxima:
claras especiales lactico (reducir pH de 10%
malta)
Maltas oscuras Ale “coloreadas” u
(secados 80°-100°C “oscuras” (sabor amargo
parcialmente) maés acentuado)
Maltas tostadas e Secado: Humedad Cervezas tipo Stout
(&mbar, cafés, controlada Cervezas tipo ale, lager

chocolates y negras) Tratamientos:

Cristalizacion y

Enfriado
Maltas destiladas e Requiere nitrogeno Elaboracion de bebidas tipo
e Se requiere de bajas spirit y whisky.
temperaturas

e Tratamientos:

Ahumado y secado

Fuente: Ruiz ( 2006)
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1.3.2. Propiedades del grano de cebada y su composicion bioquimica

Tabla 5. Composicion quimica de la ms. del grano de cebada

Nutriente Contenido (%)
Almiddn 50-63
Azlcares 1.8-2.0
Celulosas y Hemicelulosas 15- 20
(beta-glucanos y

pentosanos)

Proteina 10.5-115
Lipidos 1.5-3.0
Minerales 2.0-4.0

Otros 1.0-2.0

Fuente: Ruiz (2006)

1.4. Clasificacién de la cerveza

1.4.1. Clasificacidon por su fermentacion

1.4.1.1. Fermentacion alta o cervezas Ale

Las cervezas tipo de cerveza es, por tradicion, el producto de la fermentacién de las
cepas “de superficie”, de Saccharomyces cerevisiae, denominada asi ya que una
parte de la levadura sube hasta formar una densa “cabeza de levaduras” en la
superficie del fermentador. (Brown et al.,1989, citado por Rodriguez, 2003),

Segun De Clerk (1957) citado por Rodriguez (2003), la fermentacion de la cerveza
Ale se da de manera mas pronta y bajo una temperatura de 20°C aproximadamente,
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actuando la levadura en la superficie del mosto. Ademas, tienen un elevado
porcentaje de alcohol y son muy aromaéticas.

Segln Lopez et al. (2002) citado por S&nchez (2011), nos dice que dentro del tipo
de cerveza tipo Ale, existen subtipos que difieren en caracteristicas con una

nomenclatura variable.

Tabla 6. Caracteristicas organolépticas de Cerveza tipo Ale

TIPO DE SUBTIPOS DE CERVEZA
CERVEZA

Pale ale: Clara, seca, muy amarga y con alto contenido de

IUpulo.

Brown ale: Oscura, de sabor dulce y con poco contenido de
ALE lapulo.

Bitter: Clara, con mucho cuerpo y con alto contenido de

IUpulo.

Mild ale: Semioscura, de sabor dulce, poco densa y amarga.

Stout o Porter: Muy oscura, amarga, dulce o seca, con
mucho cuerpo, con alto contenido de lGpulo.
Fuente: Sanchez (2011)

b. Definicion del proyecto
En el presente trabajo de investigacion, se evaluara el efecto del tamafio de la

particula de la malta a base de cebada centenario en la calidad final del mosto.

Segun Rodriguez (2003), en el malteado se liberan enzimas para transformar el almidon

en azucares mas simples y fermentables.

Asimismo, segun Suarez (2013) citado por Tavara (2018), este proceso les brinda color a
los granos, considerado como fuente primaria de color a las melanoidinas, y también

aroma, los cuales aportan al caracter final de la cerveza.
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c. Marco Legal

En el Per(, la NTP 213.014:2016, define a la cerveza como “bebida resultante de un
proceso fermentativo controlado, mediante levadura cervecera, de un mosto o cebada
malteada o extracto de malta, sometido previamente a un proceso de coccion, adicionando

lipulo”. (INACAL, 2014)

El mosto puede derivar unicamente de la malta de cebada, como también estar
estandarizado con otros productos amilaceos transformables en azlcares fermentables

(Ministerio de Medio Ambiente de Espafia, 2005, citado por Leiva, 2018).

Segln Ben (2015), citado por Leiva (2018), nos enfatiza que entre las materias primas
afiadidas en el proceso se toma en cuenta varias clases de maltas (malta de trigo), cereales
sin maltear designados granos crudos (cebada, trigo, maiz o arroz), harina de almidon y

productos de la degradacion del almidon y el azucar.

Segun el Codigo Alimentario Argentino, citado por Arriola & La Spina (2017), la cebada
malteada o malta, se entiende exclusivamente por cebada malteada o malta al grano de
cebada cervecera sometido a germinacion parcial y posterior deshidratacién y/o tostado
en condiciones tecnoldgicas adecuadas, ademas cualquier otro cereal sometido a un

proceso de malteo deberd denominarse "malta de..." seguido del nombre del cereal.

I1. Evaluacion del Mercado

a. Informacién General

En el presente trabajo de investigacion, se va a elaborar cerveza estilo tipo pale ale
teniendo como malta base a la cebada centenario nacional. Se va a desarrollar todo el
proceso desde el malteado, principales contribuyentes de carbohidratos (a partir del
almidon), proteinas y enzimas en la cerveza. Se enfoca en la germinacion controlada de
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los granos y su posterior secado con parametros control. De alli se evaluar la influencia

del tamafio de particula de la malta en la calidad del mosto de nuestra cerveza

La cebada es el grano malteado més usado, pero existe otros granos que igualmente se
maltean, como el trigo o el centeno. Debido a las diferencias en los procesos, las maltas
de tipos semejantes pueden otorgarle a la cerveza sabores distintos. (Cerveza Artesanal,

2014)

i. Entorno del mercado

o Nichos
En los ultimos afios, la produccidn de cerveza se desarrolld al punto que ya existen varias
marcas de cervecerias artesanales que estan ganando espacio entre los consumidores, con
mas sabores, aromas e ingredientes, siendo la innovacion clave para su expansion.

(Andina, 2016)

Los cerveceros frecuentemente suelen seleccionar sus maltas de malterias determinadas,
con las que aseguran un resultado 6ptimo y deseoso. Ademas de la produccion de cerveza,
el grano malteado tiene muchas otras aplicaciones. Se emplea, por ejemplo, en la
produccién de whisky, vinagre de malta o los caramelos Whoppers. (Cerveza Artesanal,

2014)

o Mercados

Mercado Proveedor

La produccion de malta muestra una tendencia creciente, debido a la continuidad del
consumo interno de cerveza, como también, por la demanda internacional de malta, que

es el insumo imprescindible para la elaboracion de cerveza. (Arriola & La Spina, 2017)
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Gran parte de la industria maltera se desarrolla en otros paises, como Argentina, México,

y mayor parte de Europa.
Cebada en Peru:
Produccién de cebada en el Peru

Cabe destacar que la produccion nacional de cebada no se destina a la industria
maltera por no cumplir con la calidad requerida y es por ello que se debe importar

el volumen requerido para la elaboracién de malta y cerveza. (Aldaba, 2013)

llustracion 5.Produccién Agropecuaria, Segln Principales Productos, Afio 2010-2016 (Miles
de toneladas métricas)

2’::::}::':: 2010 2011 2012 2013 2014P]  2015P] 2016 P/
Subsector agricola
Industriales
Cana de Aziicar 98579 98849 103689 109922 113896 102119 98325
Café 2192 335 3202 2559 2220 2519 2778
Algodén Rama 638 1220 1110 826 925 70,2 454
Uva 2805 2969 3619 4392 507,1 5979 6900
Aceituna 750 731 025 57,8 1519 384 56,2
Cacao 466 565 625 718 817 926 1079
Té 32 32 34 43 39 38 33
Palma Aceitera 2018 3598 5181 566,6 6176 6843 7363
Achiote 42 45 52 75 66 59 6.4
Orégano 114 121 116 14,1 15,7 153 16,4
Cereales
Arroz Cascara 28314 26245 30433 30468 28966 31514 31657
Maiz Amarilo Duro 12836 12601 13930 13647 12276 14386 12324
Maiz Amiléceo 2576 2557 2809 3075 302,1 079 2774
Trigo 295 2141 2262 230,1 2189 2148 1911
Cebada Grano 2162 2012 2145 2245 2263 272 2045

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego - Direccién General de Evaluacion y
Seguimiento de Politicas - Direccion de Estadistica Agraria, citado por INEI (2017).
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lustracion 6.Produccién De Los Principales Cultivos, Segin Departamento, Afio 2016
(Toneladas Métricas)

Departamento

Total
Amazonas
Ancash
Apurimac
Arequipa
Ayacucho
Cajamarca
Callao
Cusco
Huancavelica
Huénuco

lca

Junin

La Libertad
Lambayecue
Lima

Lima Metropolitana

Loreto

Madre de Dios
Moquegua
Pasco

Piura

Puno

San Martin
Tacna
Tumbes

Ucayali

Caiia Haba
de Canihua Cebada  Cabolle Coco Esparag grano  Kiwicha Limén
. grano 1
azicar verde
9 832 526 4 565 204497 TOS5633 32353 37B 306 64 341 2725 270 308
- 128 14 499 751 6308
1001 408 7152 6295 15 888 455 579 570
- 7288 1114 - 5264 1128 239
45 368 9 1102 453990 - 6467 292 37
- - 13 520 3590 157 4071 100 605
9785 1732 105 2922 - 567
267 26 753 BE49 4063 496 1540
- 21256 121 - 8441 19 171
7943 943 1231 - 3 668 - 1099
164 913920 - 17141 430 1185
- 22 187 5972 T4 18176 - 3237
5047 662 57913 26 290 - 164 348 1575 110 318
2278785 20 16844 25 7143 65 1 51540
1459 303 159 44 769 19517 2222 33
- 5 7651 - - - -
- 9396 10702
- 457 - 417
114 2624 - 357 48
182 - - 2080 110
- 265 6334 1479 - 148 105
4290 28 562 B519 0 2 585 50
- - 13238 - 4647
18 261 - 739 -
a8 - 29 B32
5304 B 949

Fuente: Ministerio

de Agricultura y Riego - Direccion General de Evaluacion y

Seguimiento de Politicas - Direccion de Estadistica Agraria, citado por INEI (2017).

llustracion 7. Importacion de Malta de cebada (2018-2019)

MES 2,019 2,018

CIF KILOS PREC. CIF KILOS PREC.

PROM PROM

ENERO 3,375,821 5,329,130 0.63 2,738,915 5,545,010 0,49
FEBRERO 3,297,223 5,306,605 0.62 378,390 574,385 0,66
MARZO 4,204,390 6,907,820 0.61 2,725,136 5,473,530 0,50
ABRIL 2,962,989 6,053,255 0,49
MAYO 2,733,218 5,366,780 0,51
JUNIO 2,783,846 5,335,800 0,52
JULIO 2,746,240 5,670,360 0,48
AGOSTO 3,334,555 6,577,170 0,51
SEPTIEMBRE 2,870,880 5,503,490 0,52
OCTUBRE 337,859 603,000 0,56
NOVIEMBRE 2,801,394 5,650,770 0,50
DICIEMBRE 60,370 85,450 0,71
TOTALESANO 10,877,435 17,543555 0.62 26,473,791 52,439,000 0,50
PROMEDIO 3,625,812 5,847,852 2,206,149 4,369,917
MES
% CREC. 64% 34% 23% -32% -29% -4%
PROMEDIO

Fuente: AgrodataPeru (2019)

Elaboracion: propia
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llustracion 8. Paises exportadores de malta a Per( (Afios 2018-2019)

I ARGENTINA; 3,212,752,

IMPORTACION MALTA 2019
CIFUSS %

NETHERLANDS; 397,391; 4%,

DEMAS; 513,331 5%

30%

w COLOMBIA; 6,753,861 ;62%

IMPORTACION MALTA 2018
CIF USS %%

COMPANIA CERV. AMBEV
PERU 5.A.C., 103,17D; 1%

W CERVECERLA SAN JUAN S A

4,532,038 ; 42% — . A DEMAS; 109,213 ; 1%

e

§

~ b BACKUS Y JOHNSTON S A A;
6,127,014 | 58%

Fuente: AgrodataPeru (2019)

lustracion 9. Evolucion de Importaciones de malta (de cebada u otros cereales) Anual FOB-

usD
Fecha
Pais 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Exportador
Suiza 17,106,102 36,881,718 24,830,794 8,563,839 87,599
Chile 17,902,492 7,302,858 232,196 504,931 423,522 311,859
Colombia 2,635,700 5,314,995 10,644,637 5,955,640
Argentina 7,498,063 8,579,991 1,154,231 186,367 2,140,837 4,831,291
Bélgica 8,957,842 3,376,329 1,991 1,474 1,407 16,880
Brasil 375,837 85,212 213,550 263,846 479,593 35,224
Alemania 150,446 136,847 219,584 222,256 345,680 112,768
Paises Bajos 7,835 55,059 53,398 193,811 592,017
Uruguay 144,850 479,931
Reino Unido 7,681 1,472 6,680 36,892 91,309
Otros 21,669 102,557 3,029 2,173 34,107 140,683
Total 37,549,730 36,699,203 38,768,039 31,561,975 22,918,741 12,563,892

Fuente: Comex (2017) Elaboracion: propia
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Cebada en el Mundo:

Principales Productores de Cebada Cervecera:

Los diez principales paises productores de cebada son: Rusia, Ucrania, Francia,
Alemania, Espafia, Australia, Canada, Turquia, Reino Unido y Argentina

(FAOSTAT, 2013, citado por Aldaba, 2013)

Segun Corradi et al. (2005), citado por Iroulart (2019), afirma que las partidas o
lotes de cebada cervecera que no cumplen con las condiciones de calidad para la
fabricacion de malta se destinan a exportacion con la modalidad de cebada en grano,
destinada a forraje, llamada cebada forrajera, pero en realidad es semilla de cebada

cervecera

Acorde a la informacion del USDA, se analiza una caida de 3 millones de toneladas
en la produccion mundial para la campafia 2018/19, destacando principalmente por
la Unién Europea, Rusia y Ucrania que en conjunto tienen un descenso de mas de

6 millones en su produccion respecto al afio anterior. (Cebada cervecera, 2018)

llustracion 10.Produccion Mundial por paises (en miles de toneladas)

Pais 2014/15 2015/16 2016/17 2017/18f 2018/19f

Unién 60,609 62,095 59,978 59,064 57,250
Europea

Rusia 20,026 17,083 17,547 20,183 16,500
Canada 7,117 8,257 8,839 7,900 8,800
Australia 8,646 8,993 13,506 8,900 7,800
Ucrania 9,450 8,751 9,874 8,695 7,600
Turquia 4,000 7,400 4,750 6,400 7,400
Kazajistan 2,412 2,675 3,231 3,305 4,200
Argentina 2,900 4,940 3,300 3,740 4,000
EE.UU. 3,953 4,750 4,353 3,090 3,333
Iran 3,200 3,200 3,000 3,100 3,100
Marruecos 1,638 3,400 620 2,000 2,500
Etiopia 1,953 2,047 2,025 2,100 2,170
China 1,810 1,870 1,752 1,800 1,850
India 1,831 1,613 1,440 1,750 1,770
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Bielorrusia 1,988 1,849 1,253 1,420 1,700

Argelia 1,300 1,300 1,000 968 1,400
Otros 9,351 9,552 10,699 9,856 9,881
Total 141,984 149,775 147,167 144,271 141,254

mundial

Fuente: E-malt.com/USDA citado por Cebada cervecera (2018) Elaboracion: propia

Respecto a una nota publicada por el Diario Gestion (2018), los precios de la
cebada subieron tras una sequia, con un clima frio y himedo, lo cual afectd una

gran parte del cultivo elegido por las cerveceras.

Las lluvias intensas y la nieve dafaron los cultivos de cebada cervecera
en Canadd, y la produccion proveniente de Europa y Australia. Ademas, se
contraen los margenes para las cerveceras que dependen de la malta para dar sabor

a su cerveza. (Gestion, 2018)

En otras zonas, la cosecha de la Unidn Europea cayd a un minimo de seis afios
debido al calor y la sequia, elevando el costo de la cebada forrajera méas de un 30%
desde abril en lugares como Alemania. La escasez de los ingredientes para
elaborar cerveza podria persistir en Francia y otros paises en el 2019 luego de la

sequia en Europa. (Gestion, 2018)

Segun Alvin Tai y Ashley Kim, analistas de Bloomberg Intelligence, citado por
Gestion (2018), nos dicen que lo anterior, deja a las cerveceras y los consumidores
de Brasil, el mayor importador mundial de cebada cervecera, ante un riesgo de

escasez y precios mas altos.

Mercado Competidor

Mercado Interno

Segun el anuario Per: The Top 10.000 Companies (2017), citado por David & Morales

(2019), nos afirma que la compafiia Unién de Cervecerias Peruanas Backus y Johnston
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S.A.A, hoy concentra una participacion de 99% del mercado cervecero local, y deja tan

solo 1% a la fabricacion artesanal.

Actualmente existen 48 cervecerias artesanales en el Perd, y se van incrementando a

través de los afos.

Precio (+)

EMectoctos

ULTRA

CERVEZA PREMIUM

(-) calidad
Standar

(+) calidad
Premium

i

Precio (-)
ii. Necesidad observada cubierta por su proyecto
Respecto a una nota publicada por el Diario Gestion (2016) citado por Solis
(2017), afirma que, a pesar del crecimiento de la industria artesanal en el Perq,
aun no representa ni el 1% de cuota del mercado cervecero peruano. Uno de
los aspectos que limita la masividad de este producto es la alta tasa impositiva
que debe pagar, y que termina reflejada en sus precios. La gran mayoria de las
cervecerias peruanas artesanales presentan la dificultad de importar maltas
extranjeras, debido a ello seria beneficioso que se pueda desarrollar la

industria del malteado en nuestro pais. Por otro lado, la innovacion en
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Disefio

a)

procesos en la industria cervecera a nivel nacional favorecera a la expansion

de los negocios locales.

Definir el problema detectado

El Per( pese a cultivar cebada de dos hileras, ideales para el desarrollo de malta
cervecera, no ha podido involucrar mucho su produccién para el mercado de la
industria cervecera. Esto sucede debido a la baja calidad que la cebada requiere,
por lo cual se termina importando el volumen requerido para la elaboracion de
malta y cerveza.

Por ello deseamos evaluar cuan factible seria usar la cebada centenario para la
produccién de malta nacional, puesto que esta variedad se ha ido mejorando con
el transcurso de los afios. Ademas, como el tamario de la particula afecta la calidad
el mosto usando la cebada nacional centenario, es decir, la molienda afecta
directamente al rendimiento de la cebada en la obtencidn de azucares solubles mas
no significa que la desintegracion del grano en su totalidad de un mejor resultado

debido a que se desnaturalizaria y seria inservible.

b) Elaborar el marco logico — restricciones
Tabla 7.Marco l6gico

Indicador 1 Indicador 2 Supuestos
Fin
Poder tener un mayor
rendimiento en la
elaboracion de mosto a Brix Grados Grados Brix minimos
partir de la cebada nacional alcohdlicos necesarios:
que cumpla con los
parametros minimos del
mercado nacional
Restriccion 1 Temperatura baja (5 a
Germinado Temperatura Humedad  16°C)

relativa Humedad relativa
progresiva (50 a 70)
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Restriccion 2 Tamafo de
Molienda particula

Tamafo de particula
reducida a la cuarta
parte.

Fuente: Elaboracion propia

c) Establecer la matriz de Causas-Capacidades-Oportunidades para

determinar las alternativas de solucion.

Arbol de problemas

Reduccion en los costos de produccién

t*

Menos Importacién de cebada y malta

Aumentar el rendimiento de la
elaboracion del mosto

*

t*

Baja calidad del mosto proveniente del malteado de la cebada nacional tipo centenario

\ 4 \

Clima natural no apto para Disponibilidad de
una correcta germinacion almidon segun el tipo de
molienda

Fuente: Elaboracion propia
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Matriz de Alternativas a partir del analisis entre causas, capacidades y

oportunidades

El uso de grano entero tiene una baja obtencion de azucares solubles, a diferencia
del grano partido en 2 donde estos azucares tienen mayor disponibilidad para ser
hidrolizados, sin embargo, el grano totalmente molido si bien se puede obtener
azucares, el rendimiento serd& menor debido a la desnaturalizacién del almiddn

transformado en desperdicio.

d) Justificacion del proyecto.

En los ultimos afios la produccion de cerveza se desarrollé al punto que ya existen
varias marcas de cervecerias artesanales que estdn ganando espacio entre los
consumidores, teniendo dentro de sus principales insumos la malta cervecera

importada de diversos paises debido a su calidad y con variedad de presentaciones.

iii. Grado en que nuestro producto cubre las expectativas

Nuestra cerveza artesanal BREWMASTER, de la muestra tres (grano molido), cumple
con los requisitos para que esta se llame cerveza, debido a que cumple con los rangos de
pH, alcanza los niveles exigidos de grado alcoholico, ademas cumple con los requisitos

microbiologicos que se establecen en la Norma Técnica Peruana 213.014.2016.
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I11. Desarrollo del proyecto
a. Ejecucion del disefio experimental (pruebas preliminares)
Se tomaron diferentes pardmetros (temperatura y humedad relativa) en la elaboracion de

la malta. En esta elaboracion los procesos principales son el remojo y el germinado.

e Remojo
En este proceso se utiliz cebada centenario nacional con agua tratada; la finalidad de

este proceso es llevar la humedad de la cebada a 45.

i Primera prueba

#1 EN CAMARA CLIMATICA

INGREDIENTES:

- 2KG DE CEBADA CENTENARIO NACIONAL
-2L. DE AGUA TRATADA

Tabla 8. Primera prueba de remojo

DIA TEMPERATURA HUMEDAD
RELATIVA

1 20 30

2 22 35

Fuente: Elaboracion propia

ii. Segunda prueba

#2 EN CASA

INGREDIENTES:

2KG DE CEBADA CENTENARIO NACIONAL

18L DE AGUA TRATADA

Tabla 9. Segunda prueba de remojo

TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA 5 CICLOS
AMBIENTE AMBIENTE (70-80) 8 HORAS DE REMOJO
(16 -18°C)

2 HORAS DE AIREACION

Fuente: Elaboracion propia
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iii. Tercera prueba

#3 EN CASA

INGREDIENTES

1.5KG DE CEBADA CENTENARIO NACIONAL

7L DE AGUA TRATADA

Tabla 10. Tercera prueba de remojo

TEMPERATURA  HUMEDAD RELATIVA 3 CICLOS
AMBIENTE (16 - AMBIENTE (70-80) 12 HORAS DE REMOJO
18°C)

3 HORAS DE AIREACION

Fuente: Elaboracion propia

llustracion 11. Gréfica de remojo de las 3 pruebas (horas vs temperatura)

Grafico Horas VS Temperatura

0 10 20 30 40 50 60

—a— Temperatura Prueba 1 —e— Temperatura Prueba 2

Temperatura Prueba 3

Fuente: Elaboracion propia
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llustracion 12. Grafica de horas vs Humedad relativa

Grafico Horas Vs Humedad Relativa

an,

&0

=i

10

—a— Humedad Relativa Prueba 1 Humedad Relativa Prueba 2

Humedad Relaiva Prueba 3

Fuente: Elaboracion propia

Germinado

En este proceso se utilizo la cebada remojada, se roseaba con agua tratada cada 3

a 4 horas. La finalidad de este proceso es convertir la mayor cantidad de almidon

en azucares simples.

i Primera prueba

#1 HUMEDAD INICIAL DE LA CEBADA:40

Tabla 11. Primera prueba de germinado

DIA TEMPERATURA HUMEDAD
RELATIVA
1 20 70
2 22 50
3 30 50

Fuente: Elaboracion propia
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ii. Segunda prueba

#2 HUMEDAD INICIAL DE LA CEBADA:42

Tabla 12.Segunda prueba de germinadc

DIA TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA
1 20 50
2 22 50
3 23 60
4 23 60
5 20 70
6 20 70

Fuente: Elaboracion propia

iii. Tercera prueba

#3 HUMEDAD INICIAL DE LA CEBADA: 44

Tabla 13 Tercera prueba de germinado

DIA TEMPERATURA HUMEDAD
RELATIVA
1 11 90
2 11 91
3 12 91
4 13 91
5 15 92

Fuente: Elaboracién propia

llustracion 13.Grafica dias vs Temperatura

Grafico de Dias Vs Temperatura

[ [t L L
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[=] iwn [==] L [==] (%] (=] L
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g Temperatura Prueba 1 ——g=—Temperatura Prueba 2

Temperatura Prueba 3

Fuente: Elaboracion propia
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llustracion 14. Gréafica dias vs Humedad relativa

Grafico Dias Vs Humedad relativa
100

1 2 3 4 5 G
g Hu Med ad relativa Pruebal Humedad relstiva Prueba 2

Humedad relstiva Prueba 3

Fuente: Elaboracion propia

b. Evaluacién de resultados preliminares

Tabla 14. Célculo del porcentaje de rendimiento de malta a partir de cebada centenario

nacional

Materia Prima Peso inicial Peso final %Rendimiento

9) (Después de

secado y sin
raices)
(9)
Malta a partir de 1500 1327 1327
x 100 = 88.479

cebada 1500 %

centenario

Fuente: Elaboracion propia
Se obtuvo un total de 1300 g de malta de cebada centenario, la cual se separ6 en tres

partes iguales para su molido en diferentes tamafios de particula.

Muestra 1: Cebada en grano entero

Muestra 2: Cebada en grano partido

Muestra 3: Cebada en grano molido
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Tabla 15.Cuadro de pesos de las tres muestras de malta con diferentes niveles de molienda

PESOS

MALTA (MUESTRA 1
B - B B e

MALTA (MUESTRA 2)

MALTA (MUESTRA 3)

—

-—

TENO T cawro: coadaon

FOOA! 10ros Y n; mm«.

TEENE & G cpsaon
WEEtEL 1 (Seune nTere)

RN T dmron L '4‘1'-‘
MUEMTRA 2 Sane

433 gramos

433 gramos 433 gramos

Fuente: Elaboracién propia

i Pruebas sensoriales:

COLOR 6-8 EBC
(Uso de la tabla)
AROMA Agradable(tostado)

SABOR Ligeramente dulce

Fuente: Elaboracion propia

ii. Pruebas fisicoquimicas:
HUMEDAD 1.96%

Fuente: Elaboracion propia

c. Ajustes y pruebas adicionales

e Secado

En este proceso se utilizd el horno, proporcionado por la planta de

Pachacamac, para poder reducir la humedad interna de la cebada
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drasticamente para su posterior uso. La materia prima ingreso con raices y al
finalizar estas fueron extraidas facilmente con un trabajo mecanico.

Solo se utiliz6 la materia prima proveniente de la tercera prueba de
germinacion.

lustracion 15. Gréafica tiempo vs Humedad en secado

Grafica de Tiempo vs Humedad

a0
45
40
35
30
25
20
15
10

0 1 2 3 4 3 =} 7

Fuente: Elaboracién propia

e Molienda

En este proceso se decidié dividir la malta en tres cantidades iguales para su

respectiva disminucion de tamafio de particula.

llustracion 16. Cuadro de diferentes tipos de molienda

Grano entero Semi olido Molido

Fuente: Elaboracion propia
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e Maceraciony Coccién

En la maceracion se transforman los almidones en azlcares basicos. Las tres
muestras siguieron un procedimiento escalonado, sin embargo, las dos primeras
muestras grano entero y grano partido) siguieron parametros diferentes durante la

maceracion y coccion

o Grano entero y grano partido

lustracion 17. Grafico tiempo vs temperatura; grano entero y grano partido

Grafico Tiempo vs Temperatura

O 5 40 42

[I=]

Maceracion Coccion

Fuente: Elaboracion propia
o Grano molido

llustracion 18. Grafico tiempo vs temperatura; grano molido

Grafico Tiempo vs Temperatura
100
BD
60
50
30
20
10
” 0 5 30 32 50 52 BD B2 110 140 200
Maceracion Coccion

Fuente: Elaboracion propia
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d. Diagrama de flujo definitivo

MALTEADO

Grano entero/
partido/ molido

RECEPCION DE
CEBADA
AGUA |7
' T°: 35-75°C
H: 14% AGUADE -—» MACERADO t2-3h
LAVADO
T:32h ——»  Afrecho

LUPULO —>
{T°=100°C Jk
t= 60 min

H=45%
t=5dias

T=75°C-80°C
t=6h T°=18-20 }
H=2%

——» Raicillas e

LEVADURA
; FERMENTADO t=5-7 dias
(0.30 g/lltro - T= 15-25°C

de mosto)
MADURADO
FILTRADO

ENVASADO

SECADO

CEBADA
MALTEADA

t=7 dias
T=2-4°C

Materia insoluble

C0o2

PASTEURIZADO T:60°C
T: 5min

CERVEZA T1: 7°C (2 meses)

T2: ambiente (3-5

., . dias)
Fuente: Elaboracién propia
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e. Determinacion del proceso y operaciones definitivo (identificacion de PCC)

lHustracion 19. Arbol de toma de decisiones

F1 ;Existen medidas preventivas de control? |4

g] Modificar la fase del
proceso o producto

;Es necesario el control en

esta fase para asegurarla ———» é
inocuidad?

Mg oo smPCa + o

P2 ;Ha sido especificamente concebida la fase para
eliminaflo reducir a un nivel aceptable lla "
probabilidad de que se produzca un peligro? **

v

:;

P3 ;Podria producirse una contaminacion con peligros
identificados en niveles superiores a los aceptables o
podrian éstos aumentar hasta niveles inaceptables7**

;Se eliminaran log peligros identificados o se

reducird a un nivel aceptable la probabilidad de
que se produzcan en una fase posterior?**

v v ¥

@ ——» Punto critico de

control (PCC)
No & un PCq—* [Alio"]

* Prosiga al sipuiente peligro * Bz necezario definir los niveles aceptables

P4

Fuente: FAO (2003)
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A continuacion, se presentara las etapas de la elaboracion de la cerveza BREWMASTER, identificando peligros y posibles puntos de criticos de

control en cada una de ellas.

Tabla 16. Andlisis de peligros y puntos criticos de control

Etapas del proceso Analisis de Peligros P1 P2 P3 P4 ¢(Esun PCC? Comentario
(Microbioldgicos, fisicos y
quimicos)
Microbioldgica: Bacterias, hongos
provenientes del campo, del agua de Se deben aplicar y
riego, o personal laborante controlar las
RECEPCION DE iy _ _ NO NO - - NO condiciones
Fisico: Moscas, tierra, pelos, residuos adecuadas de
CEBADA de metales limpieza y
desinfeccion.
Quimico: Residuos de
Plaguicidas aplicados en el campo
Microbioldgico: Ninguno Emplear agua
tratada y/o mineral.
REMOJO Fisico: Ninguno. NO NO ) ) NO

Quimico: Ninguno
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GERMINACION

Microbioldgico: Posible formacion
de hongos.

Realizar una
adecuada aireacion.

: . NO NO NO
Fisico: Ninguno
Quimico: Ninguno
Utilizar un
procedimiento  de
Microbioldgico: Ninguno
SECADO Fisico: Ninguno Sl Sl Sl secado-tostado

Quimico: Formacion de nitrosaminas

tecnolégicamente
adecuado para evitar
la formacion de
nitrosaminas
(Instituto
Interamericano  de
Cooperacion para la
Agricultura [lICA],

1999)
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Microbioldgico: Ninguno

NO Utilizar herramientas

MOLIENDA Fisico: Ninguno NO  NO correctamente
Quimico: Ninguno sanitizadas.
Microbioldgico: Ninguno Recipientes limpios
Fisico: Ninguno sin muestra de 6xido
MACERADO Quimico: Ninguno NO NO NO en caso fuera de
algin material
metalico.
Realizar un control
adecuado de tiempo
COCCION Microbioldgico: Ninguno y temperatura

Fisico: Ninguno
Quimico: Ninguno NO NO

NO
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Microbioldgico: Ninguno
Fisico: Ninguno
Quimico: Ninguno

Se recomienda que
sea gradual para
evitar cualquier

riesgo de cambio de

ENFRIAMIENTO NO NO - NO composicion.
FERMENTADO Microbioldgico: Desarrollo de MO NO NO - NO Adecuada limpieza y
no deseados. mantenimiento
Fisico: Ninguno periddico del tanque
Quimico: Ninguno de fermentacion y de
las maquinarias.
MADURADO Microbioldgico: Ninguno Sl NO NO NO Adecuada limpieza y

Fisico: Ninguno
Quimico: Ninguno

mantenimiento
periddico del tanque
de maduracion y de

las maquinarias.
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FILTRADO Microbioldgico: Ninguno NO NO NO Uso adecuado del
Fisico: Ninguno tocuyo sin presencia
Quimico: Ninguno de otras sustancias u

objetos.

ENVASADO Microbioldgico: Ninguno Sl NO NO Verificar siempre las
Fisico: Presencia de cuerpos condiciones de
extrafios. trabajo
Quimico: Presencia de compuestos
ajenos en el producto.

PASTEURIZADO Microbioldgico: Presencia de Sl SI Sl Controlar la

residuos de levadura.

Fisico: Deterioro de los materiales
de envasado.

Quimico: Alteracién de la
composicion del producto.

temperatura en la
pasteurizacién

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 17. Puntos criticos de control y acciones correctivas

Etapas del proceso Analisis de Peligros QUE QUIEN COMO CUANDO DONDE ACCION
CORRECTO
RA
Correccion del
Nitrosaminas en  Persona a Control Al finalizar  Horno de  proceso-
SECADO . -
Formacion de malta cargo analitico de el proceso secado rechazo
nitrosaminas nitrosaminas
Temperatura de Al  final Mantener  la
PASTEURIZADO _ _ o . o
Presencia de residuos  pasteurizacion Maquina Control de la  del Maquina temperatura de

de  levadura vy
supervivencia de
otros

microorganismaos.

final del
producto ya
embotellado

pasteurizador
a y vigilancia
del personal a

cargo

temperatura de  proceso

pasteurizacion

pasteurizadora

pasteurizacion
adecuada
teniendo en
cuenta el
estado de la

maquina.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 18. Elaboracion de cerveza a base de malta de cebada centenario

ELABORACION DE CERVEZA A BASE DE CEBADA CENTENARIO

Numero de ciclos: 3

REMOJO - 12 horas de remojo

- 3 horas de aireacion

Parédmetros:
Humedad relativa: Ambiente 70%-80%
Temperatura:16-18°C
Humedad de cebada remojada: 45%

Insumos:

- 1.5 kg de cebada centenario

- 7 litros de agua tratada

GERMINADO Equipo: Camara climatica
Roceado: cada 3 a 4 horas
Parametros de camara climatica

Tiempo: 5 dias

Temperatura:11-15°C

camara climatica Humedad relativa: 90%-92%

Parametros de cebada:
Humedad después del germinado: 45%-
46%

La cebada remojada se coloco en la camara
climatica para controlar la temperatura y

humedad relativa.




SECADO

Equipo: Horno comercial
Parametros:

Tiempo de secado:6 horas

Temperatura de secado:75-80°C

Humedad después de secado: 1.93% - 2%

Utensilio: Colador

Después de culminar el secado de la cebada
previamente germinada, se procedié a
tamizarla con ayuda de coladores (trabajo

mecanico), para eliminar todas las raicillas.

MOLIENDA

Equipo: Moledor mecanico

Se procedié a dividir la malta en tres partes
iguales previo al molido en respectivos
tamanos.

M1: Grano entero

M2: Grano partido

M3: Grano molido
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MACERADO

Obtencidn del mosto

Parédmetros:

Temperatura Tiempo
35°C 30 min.
54°C 25 min.
62°C 30 min.
72°C 30 min.
76°C 10 min

Fuente: (Ojman & Zimerman, 2014)

COCCION

Se lleva el macerado a coccién (temperatura
de ebullicién).

Se afiade agua de lavado 80°C.

Parametros para afiadido de lapulo:

N° ldpulo | Tiempo

1 Inicio de coccion (0 min.)

2 Después de 45 min. de
coccion.

3 Después de 55 min. de
coccion.

47



ENFRIADO
Se realiza el enfriado con agua helada y se
procede a filtrar.

Parametros:

Temperatura: Hasta alcanzar los 20°C

FERMENTADO

Equipo: Fermentador

Levadura de “alta fermentacion”
(Saccharomyces cerevisiae)

Activacion de levadura:
Temperatura:18-20°C

Se procedio a activar la levadura:

Tiempo: 10 dias

Temperatura:20-24°C

MADURADO

Se retird los airlocks, luego se procedid
ejecutar el trasiego a otro tanque Yy
finalmente se cerrd el bidon de madurado.

Temperatura: 4°C-5°C

Tiempo: 5 dias
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FILTRADO

Después de pasado el tiempo establecido se
procedié a filtrar con el fin de eliminar
materias insolubles, como levadura o

proteinas coaguladas.

CARBONATADO

Equipo: Carbonatador

Después del filtrado se procede a carbonatar
y consiste en agregarle el CO2 necesario,
cuyo contenido es el necesario para que la
cerveza produzca una buena formacion de
espuma y gas que debe tener al término del

proceso.

ENVASADO Y SELLADO

Tipo de envasado: Manual

Tipo de sellado: Mecanico

Capacidad de llenado por botella: 355 ml

El sellado se dio seguido del envasado.
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PASTEURIZADO
Temperatura: 60 °C

Tiempo: 5 minutos

CERVEZA (producto final)

El rendimiento de la muestra 3 (6ptima),
fue de 1065 mililitros.

Se obtuvo 3 botellas de 355 ml.

Fuente: Elaboracion propia

f. Evaluacion resultados finales

i. Reporte de pruebas sensoriales
En el test sensorial participaron 13 panelistas, donde se evalud cuatro atributos como la

permanencia de espuma, aroma, color y amargor y se tuvieron los siguientes resultados.

Tener consideracion que la puntuacion va del valor 1 al 5, desde el mayor al menor.

Tabla 19.Reporte del puntaje de pruebas sensoriales

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Color 25 2.1 2.0
Permanencia de 2.7 2.3 2.1
espuma
Aroma 3.6 2.8 2.6
Amargor 4.5 3.5 2.7

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 20. Nivel de aceptacidn segun pruebas sensoriales

Atributos Mayor aceptacion Sin diferencia Menor aceptacion
significativa
color M3 M 2 M1
Permanencia de M 3 M 2 M1
espuma
Aroma M 3 M 2 M1
Amargor M1 M 2 M3

Fuente: Elaboracion propia

CONCLUSIONES:

Tabla 21. Conclusiones del reporte de la prueba sensorial

Color En el ambito del color; entre las 3 muestras no tuvieron

diferencias significativas

Permanenciade  En el &mbito de permanencia de espuma; predomind la muestra 3

espuma

Aroma En el &mbito de aroma, la muestra 1 tuvo aroma a madera,
mientras a la muestra 2 y 3 aromas mas frutales

Amargor En el &mbito del amargor; La muestra 1 tuvo mayor amargor

Fuente: Elaboracion propia

ii. Microbioldgicas y fisicoquimicas

o Microbiolégicas

lustracion 20. Requisitos microbiolégicos de la cerveza

Microorganismo

limites maximos

Recuento total de microorganismos mesofilos,

100
UFC/MI
Recuento total de mohos, UFC/MI 20
Coliformes y microorganismos patogenos Ausente

Fuente: Norma Técnica Peruana 213.014:2016 (INACAL, 2014)
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lustracion 21. Requisitos microbioldgicos para bebidas carbonatadas, no carbonatadas y

aguas
XVl. BEBIDAS.
XVi1 Bebidas carbonatadas.

Limi 100 mL

Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ 'mte por 100 v
Aerobios mesofilos () | 2 3 5 2 10 50
Mohaos ' 2 3 5 2 5 10
Levaduras 2 3 | 5 2 10 30

{*) Para aquellas bebidas con menos de 3 almésferas de CO;. En caso de no poder determinarse se realizara el anélisis,
XV1.2 Babidas no carbonatadas.

Limite por mL
Agenle microbiano Calegoria | Clases n ¢ - P =
Aerobios messfilos 2 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes | 5 2 5 0 | <3
XV1.3 Aguas envasadas carbonatadas (") y no carbonatadas.
y imite por mL
Agente microbiano Categoria | Clases n ¢ :1 P o
Bacierias heterolroficas 2 3 v 5 2 10 100
Coliformes ] 2 g 0 <1,1 /100 mL w—en
Pseudomonas e8iuginosa 10 2 5 0 Ausencia/100mL | -

(") Los andlists se efecluaran solo para el caso de aquellas con pH =35

Fuente: RM-591-2008/MINSA

o Fisicoquimicas

° Brix: La muestra de grano entero obtuvo un valor de ° Brix mucho menor a comparacion
de las otras dos muestras, las cuales tuvieron 5y 10, del grano partido y grano molido

respectivamente.
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llustracién 22.Grafica Resultados del ° Brix de las 3 muestras

°Brix despues del Macerado y luego de la
fermentacion

10

2

]

Grang entero Grano partido Grano maldo
B *Brix iniial 1 5 10
B *Bric final 0.2 33 6.9

E*Brixinicial M *Brixfinal

Fuente: Elaboracion propia

Grado Alcohdlico: A partir de los grados brix luego de la fermentacion (° Brix finales),
se pudo hallar la conversion en alcohol obteniendo los siguientes resultados. (\VVer anexo:

Tabla de Conversion de unidades de medida)

llustracion 23.Grafica Resultados del Grado alcohélico de las 3 muestras

Grado alcoholico final

3.5
3
25
2
15
1
D'E A Grado akoholico final
Grano Grano Grano
ertero partido maolido
B Grado akcoholico final 0.11 154 4

Fuente: Elaboracion propia
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pH: Las muestras de grano entero y grano partido tuvieron pH final similar, ya que se el
procedimiento se realizo en las instalaciones de la Planta de Pachacamac, usando agua
tratada; mientras que la Ultima muestra se realizd en casa de un compafiero, lo cual influyo

en el valor del pH, obteniendo mayor acidez.

lustracion 24. Gréfica Resultados del pH final de las 3 muestras

pH final

5.2
5.1

5
a9
48
a7
45
45
44

Grano entero Grano partido Grano molido
m pH final 5.2 5.04 472

Fuente: Elaboracion propia
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Andlisis de rendimiento:
PARA MUESTRA 1/MUESTRA 2/MUESTRAS3:
MALTA=433 g (X)
H20(AGUA)= 4X
=4x433¢g
=1,732 ml
H20 (Agua de lavado) = 6 X
=6(433 Q)
=2,598 ml
TOTAL: AGUA MACERADO + AGUA LAVADO = 1732 +2598 = 4330 g = 4.33 litros
VOL TOTAL CERVEZA =9X
=9(4339)
= 3.897 litros

Levadura: Indicaciones envase

20-40 g ---- 100 litros

Xg - 4 litros

X=169(0.49/))

M lapulo (g)= UAX VOL CERVEZAX 10/ alfa &cidos (%) x rendimiento (%)

Keng Golding: 11.6 % aa
=20*3.8971 *10/ 11.6%*30%
=2249¢

Cascade :7.3% aa}
=20*3.8978 1/7.3% *30%
=3.56¢

50% --- 1.12 g (Keng Golding)

25% --- 0.89 g (Cascade)

25% ---- 0.89 g (Cascade
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Tabla 22. Célculo del porcentaje de rendimiento de malta a partir de cebada centenario

nacional
Materia Peso inicial Peso final (Después de secado y %Rendimiento
Prima (9) sin raices)
(9)
1327
Maljta 1500 1327 % 100
partir  de 1500
cebada = 88.47%
centenario
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 23. Pesos de las muestras para coccion
PESOS DE MALTA(g)  PESOSAGUA  PESODE INSUMOS PESO TOTAL
TOTAL(g) (levadura junto al (9)
[Gpulo) (9)
M1 433.33 4330 4.5 4767.83
M2 433.33 4330 4.5 4767.83
M3 433.34 4330 4.5 4767.84

Fuente: Elaboracion propia

PESOS DESPUES DE

FERMENTADO(g)
M1 4480.8
M2 4384.9
M3 1658.1

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 25. Pesos de las muestras después de la elaboracién de la cerveza

PESOS DESPUES DE

CERVEZA(g)
M1 1773.9
M2 1673.9
M3 1056.0

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de Rendimientos:

Tabla 26.Rendimiento de la malta (%)

M1 1773.9 x 100 = 37.21%
4767.83 It
M2 1673.9

7 — 0
176783 X 100 = 35.11%

M3 1056.0
4767.83

Fuente: Elaboracion propia

X 100 = 22.15%

lii. Estudio de tiempo de vida (disefio experimental)

NOMBRE DEL PRODUCTO: Cerveza artesanal
TIPO DE PRODUCTO: Bebida alcohdlica
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO: Almacenar el producto en lugar fresco,

seco y protegido de la luz para mantener la calidad de la cerveza.

Factores por evaluar Tipo de prueba Tipo de muestreo de
Composicién Ambientales disefio
Fisicoquimica: Temperatura Estabilidad Muestreo simple
-pH Duracion:1 mes
-Brix Frecuencia: 5 dias
Sensorial:

-Aroma
-Sabor

Parametro critico  Aroma y/o sabor

Fuente: Elaboracion propia
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g. Ficha técnica del producto o proceso

Tabla 27.Ficha técnica de la cerveza BREWMASTER

Nombre comercial

del producto

Presentacion

Composicion

Caracteristicas
Fisicoquimicas

Caracteristicas
Microbioldgicas

Caracteristicas
Sensoriales

Cerveza artesanal Brewmaster

Botella de vidrio oscuro

355ml

Agua tratada, malta de cebada nacional, lGpulo y levadura

pH:3.0-4.8

Densidad (g/ml): 1037
Grado Alcohdlico: 2.5 -9%v/v

Plomo, expresado como Pb (mg/ 1) méximo 0.1
Hierro, expresado corno Fe (mg/ 1) maximo 0.2
Cobre, expresado como Cu (mg/ 1) maximo 1.0
Cinc, expresado como Zn (mg/ 1) maximo 1.0
Arsénico, expresado como As (mg/ 1) maximo 0.1
(Normas Juridicas de Nlcaragua, 2002)

XVI. BEBIDAS.

XVi1  Bebidas carbonatadas.

Agentemicrobiano | Categoria| Clase | n ¢ L':he por 100k .
Aerobios mesofios (*) 2 3 ] 2 10 50
Mohos 2 3 5 2 5 10
Levaduras ? 3 5 2 10 30
(*) Para aquellas bebidas con menos de 3 almbsferas de CO2. En caso de ne poder determinarse se realizara el anélisis,
XVi.2 Babidas no carbonatadas.

Limit L

Agente microbiano Calegoria | Clases n ¢ m|m|e ot m
Aerobios mestfilos 2 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 | -
XVI.3  Aguas envasadas carbonatadas (") y no carbonatadas.

Agente miciobianc " | Categoria | Clases n ¢ anIm"e i m
Baclerias helerclroficas 2 3 ] 2 10 100
Coliformes 5 2 5 0 <11 100 mL e
Pseudomonas agnginosa 10 2 § 0 Ausencia /100mL | -

(*) Los analisis se efectuaran solo para el caso de aguellas con pH » 35

Fuente: RM-591-2008/MINSA

Color: 16 en EBC (dmbar)
Aroma: madera
Sabor: malta
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Vida util

Condiciones de
almacenamiento y
distribucién
Condiciones de uso

Uso previo

Envase

Rotulado y
codificado

Caracteristicas de
tratamiento
térmico y envasado

Envase de vidrio oscuro
2 meses

Almacenaje en lugar seco, fresco y proteger de la luz

Una vez abierto el envase consumir todo. No agitar o voltear
la botella
Consumo directo; mayores de 18 afos

Botella de vidrio oscuro

Brewmaster; agua tratada, malta de cebada nacional, ltpulo y
levadura. Producido por alumnos de Ing. Agroindustrial y
Agronegocios, Lima - Perd. Consumir antes de: Diciembre
2019

Temperatura de Pasteurizacion por inmersién (en una olla con
agua)

80°C-85°C x 5 minutos

h. Prototipo validado

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 28. Obtencion de la Malta Centenario

Primera prueba

Segunda Prueba  Tercera Prueba

Sensoriales Aroma hediondo Aroma dulce Aroma dulce
Fisicoquimicas Prueba de Yodo
exitoso
Inconvenientes Agua estancada Formacion de un -
“colchon de raices”
Decision Rechazada Rechazada Aceptada

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 29. Obtencion de la cerveza a partir de la Malta Centenario segin tamafio de particula

Grano entero Grano partido Grano molido

Sensoriales

Amargor alto Amargor moderado  Ligeramente

Color no Color caracteristico  amargo

caracteristico Color
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Fisicoquimicas

Brix Mosto:
Grado Alcohdlico:

Brix mosto:

Grado Alcohdlico:

Brix mosto:

Grado Alcohdlico:

pH: 5.2 pH: 5.04 pH: 4.72
Inconvenientes Metodologia Metodologia Dureza del agua
Temperatura y Temperatura y

tiempo insuficiente

tiempo insuficiente

Microbiol6gica

Cumple los
requisitos
microbioldgicos.
Norma Técnica
Peruana
213.014:2016
(INACAL, 2014)

Cumple los
requisitos
microbiologicos.
Norma Técnica
Peruana
213.014:2016
(INACAL, 2014)

Cumple los
requisitos
microbiologicos
Norma Técnica
Peruana
213.014:2016
(INACAL, 2014)

Decision

Rechazada

Rechazada

Aceptada

Fuente: Elaboracion propia

IV. Conclusiones y Recomendaciones

o Conclusiones

e EIl rendimiento de la cebada centenario en cuanto a volumen es igual o hasta

mayor de uno importado si se siguen los parametros de preparacion

correspondientes, sin embargo, el rendimiento de obtencidn de azucares solubles

fermentables sigue siendo bajo.

e El desarrollo del proceso de fermentacidn en la primera etapa preliminar que se

realiz6 en el remojo de la cebada se debié a causas de las oscilaciones de

temperatura a la cual estuvo expuesta, este tipo de grano tiene un umbral de

temperatura baj6 (10-15 °C), por las zonas alto andinas donde son su produccion

es mayor y hasta de forma natural.
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A pesar de que no se realiz6 un muestreo en el laboratorio en la malta en su etapa
de secado, se debe acotar que, en este proceso se debe regular el nivel de tostado
para evitar la formacion de nitrosaminas (carcindgeno), esta etapa es considerada
un PCC planteada en el presente proyecto.

Segun la evaluacion sensorial, las mejores caracteristicas sensoriales son dadas en
el grano molido, siendo este el que tiene un sabor y aroma mas agradables que las
de grano partido y grano entero, en ese orden jerarquico escalonado.

La maceracion es una etapa crucial para la mayor obtencién de alfa y beta amilasas
estas se encargan de degradar la dextrina y los almidones respectivamente, el
control del pardmetro de la temperatura es muy importante, ya que depende de

ella que las enzimas puedan actuar debidamente.

Recomendaciones

Otro factor importante para evaluar durante la maceracién, ademas de la prueba
del yodo para comprobar la conversién del almidon en azucar, es el pH ya que
puede influir durante la accion de las enzimas amilasas involucradas. Se
recomienda que se encuentre entre los valores 5.5-5.6 para incrementar el
contenido de extracto del mosto, formando mas azUcares fermentables.

Mantener la temperatura durante todo el tiempo en el rango éptimo para las
enzimas evitando en todo momento superar la temperatura maxima de las
enzimas.

Tener las herramientas y equipos necesarios para la elaboracién, con la correcta
calibracion de las que fueran necesarias y sanitizacion es esencial para poder

alcanzar los parametros adecuados para la formulacion de cada etapa.
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e Tener en cuenta la correcta dosificacion de insumos como la levadura y el ldpulo
en su etapa correspondiente, ya que si bien aportan caracteristicas beneficiosas
para el mosto y producto final (cerveza), su excedente puede terminar en una
fermentacion acelerada y en sabores desagradables, es decir, sus caracteristicas

nutricionales y organolépticas serén de baja calidad
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V. Anexos

Anexo N° 1. Tabla de equivalencia entre densidad (gravedad especifico o sg),
grados Baumé, grados ° Brix y alcohol potencial.

Aplicable solo a mostos o jugos

& cahol rado ]
L"‘"" Baumé _|Brix le b‘”"&d‘m E gm
1000 0 1101 | 1323 | 239 1.1
1001|014 [ 1102 | 1334 | 242 143
1002 | 028 1103 | 1346 | 24.4 14.4
1003 | 043 1104 | 1338 | 247 4.5
1004|057 1105 | 1368 | 250 14.7
1005 | 071 1305 | 1383 | 252 4.9
1006 | 0.5 1107 | 1393 | 255 15.0
1007 | 100 1108 | 1405 | 2538 152
1008 | 1.4 1109 | 1436 | 260 153
1009 | 128 1110 | 1428 | 263 5
010 | 142 1111 | 1440 | 266 157
011 | 1.5 1112 | 1452 | 268 159
012 | 170 | 020 0.41 113 | 1464 | 271 16.0
053 | 184 | 047 0.23 1114 | 1475 | 274 163
014 | 198 | 0.7 0.43 115 | 1487 | 276 163
015 | 212 | 5.10 0.59 1116 | 1499 | 279 164
1016 | 227 | 1.6 0.70 1117 | 1541 | 282 16.6
1017 | 241 | .8 0.65 1118 | 1523 | 284 167
1018 | 255 | 160 1.06 1115 | 1534 | 287 169
1019 | 268 | 2.06 1.18 1120 | 15.46 | 25.0 17.1
1020 | 282 | 233 1.35 ua1 | 1557 | 292 7.3
021 | 291 | 259 147 1122 | 1568 | 295 7.4
1022 | 340 | 2.86 165 1123 | 1580 | 298 17.6
1023 | 324 | 3.33 1.2 1124 | 1591 | so: 7.7
1020 | 337 | 3.39 154 1125 | 1603 | 303 17.9
1025 | 351 | 3.66 2.21 1126 | 1614 | 3046 18.0
1026 | 355 | 3.92 2.30 127 | 1626 | 309 18,3
1027 | 379 | 4.19 241 1128 | 1637 | 311 16.3
1028 | 392 | 446 2.69 1129 | 1648 | 314 165
1029 | 406 | 472 2.77 1130 | 1660 | 316 18.7
1030 | 430 | 500 2.95 1131 | 1671 | 319 18.8
1033 | 433 | 537 3.06 1132 | 1682 | 32.2 15.0
1032 | 447 | 554 324 113 | 1693 | 325 15.1
3033 | 460 | 560 342 1134 | 17.05 | 327 1.3
1034 | 474 | 6.07 3.54 1135 | 1756 | 33.0 15.5
1035 | 458 | 633 391 1136 | 17.27 | 3.2 19.6
103 | 501 | 66 37 1137 | 1735 | 335 15.8
037 | 515 | 69 4.0 1136 | 1750 | 338 19.9

Fuente: Apaza & Atencio(2017)
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Anexo N° 2 Escala EBC de los colores de cerveza

SRM,/Loviband Color de la cerveza EBC Ejemplos
i 4 Fale lager, Withier,
Filsener, Berliner
Weisse
3 b Maibock, Blonde Ale
4 1 Waeissbiar
i 12 American Pale Ale,
IPA
] - 16 Weissbier, Saison
10 - 20 English Bitter, ESB
13 ' ' 26 Biere de Garde,
Double IPA
17 [ [ 13 Dark lager, Vienna
lager, Marzen, Amber
Ale
20 39 Brown Ale, Bock,
Dunkel,
| Dunkelweizen
24 47 Irish Dry Stout,
Doppelbock, Porter
35 I | 6Y | Foreign Stout, Baltic
Parter
—— - R A 'I'niblefiéllﬁli:l'ﬁl' o

Fuente: Fernandez (2016) citado por Arenas (2016)
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Anexo N° 3. Encuesta de Aceptabilidad
La siguiente encuesta se realizo con la finalidad de conocer la aceptabilidad que tendria

nuestro producto en el mercado.
El link de la encuesta de aceptabilidad:

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeZ4MOR8ulX1JZb81iMghECwFhemyYoADi6M
6i7vQiFolOl3g/viewform

ANALISIS DE ACEPTABILIDAD

Evalué los cuatro atributos para describir el nivel de aceptabilidad en tres muestras de cerveza
artesanal BREWMASTER, usando las escalas de aceptabilidad

*Obligatorio

CERVEZA ARTESANAL BREWMASTER

Escalas de aceptabilidad:

PUNTUACION AROMA AMARGOR

1. Me gusta mucho 1. florales 1. insignificante
2. Me gusta 2. frutales 2. bajo

3. Me es indiferente 3. amadera 3. moderado

4. Me disgusta 4, a tostado 4. fuerte

5. Me disgusta mucho 5. sin aroma 5. muy fuerte

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo N°4. Elaboracion de etiquetas

IMBREBIENTESR

[S3___ SR ML )
R =
Laras

L

s -

IHGREDIGHTES

CEsaps (KN TDEDEES

— e

INBAEDIEHTES

CEBROR CENTERRAT
ECRDUAY

Fuente: Elaboracion propia



Anexo N°5 Prototipo

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo N°6 Norma Técnica Peruana Para La Cerveza

NORMA TECNICA NTP 213.014
PERUANA 2016
Direccitn de Normalesdiom - INACAL

Calle Las Caancloas 815, San Ioddro (Lissa 27) Lisma Perts

CERVEZA. Requisitos

BEER Reguircnconts

2016-03-30

3* Edaaon

RD N"0OS2016-INACALDN Peblcads o 2016-04-14 Provso basad o (8 gy
ICS: 67160 10 ESTANOEMA ES REOCOMENDAEBLE

Decriptores. Cerverz, belada, beiady aloohddcs

C INACAL 2056

68



f=st

Lol

L&

10.

INDICE

INDICE

PREFACIO

OBIETD

REFERENCIAS NORMATIVAS
CAMPO DE APLICACTON
DEFINICIONES
CLASIFICACTION
CONDICIONES GENERALES
REQUISITOS

MUESTRED

ENVASE ¥ ROTULADO
ANTECEDENTE

(= (=1 Y [ [

C TNACAL 2006 - Tishiod bk derechesd ah vl

69



NOFMA TECHNICA NTP 115.014
PERIJANA 1de

CERVEZA. Requisitos

L OBJETO

Esta Morma Tenica Peruana establace los requisitos que deben cumplir bs carvezas

2 FEFERENCTAS NOFMAMATIVAS

La: sipsentes narmas contienen dispociciones que al ser cEadss en esle texto, comstiticyen
requisitos de esta Nomma Tecmeca Pernana. Las edichones indicadas estaban en vigenca en el
momente de esta publicacion. Como foda Momma esta sujeta a resision, s2 recondends a
mqﬂm]imm con base en alla:, que analicen 1a comveniencia de usar las

e recentes de lx nommas dadas sepndamente B Orgamsmo Peremo de
ommalizacion poses, en todo momento, by informacion de [as Nomma: Temicas Peroanas en
vigenoia.

Norma:s Temicas Nadomales
11 NTP 210.027-2011 BEBIDAS ALCOHOLICAS Romlado
11 NTP 1090382000 ALTMENTOS ENVASADOS. Edquetado
(revizada el 2014)
13 NTP 213.004:-2015 CERVEZA. Alcobol en cervem par
semtilacs
14 NTP 213.037-2005 CEFVEZA Metode para deternunar &l
exiacto erisinal r=al ¥ aparsnte en CeIVeras

CMNACAL 2006 — Todow ki derechss s reseivadiog
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NORMA TECHNICA NTP Z13.014
PERLUANA 1ded

25 WTP 213 0382015 CERVEZA Determinacion de diowido de
carbono. Metodo de preston

16 NTP 213.027-2015 CERVEZA. Meiodo espectrofotometrico para
la determemacion dal colar

17 NTP 213.013-2015 CERVEZA Toma de rmestmas

1, CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Tenica Permana sz aplca a las cervesas.

4 DEFINICIONES
Para los proposibos de esta Norma Tecmica Penaarn se aplican las smmentes defimiciones:

41 aditives alimentarios: Cualquser sustancia que en cuanio fal Do 52 consume
pormmiments come alimento, o tampece & usa como meredients basico en alimentos,
(SIEA O 00 Valar mimtive ¥ cuya adicion mtencionada al alimento con fines temologicos
(inchide los orsanolépticos) en o fases de produccion, elabomcion, preparacion,
matamesrie, envasade, epmaquetado, Tanspore o albwcenanvento resalte o pueda
preverse mronablements que resulte (drecta o indirectamente) por si o sus subproducios,
en un componente dal alimento o mn elemento que afecte 3 sUS CARACtensicas.

112 coadvovante de laboracion: Tod: sustancia o marera, exchndes aparatos
v utemsilios, q&mrmmﬂlmaemlmcummﬂaimmﬂmm ¥ que se enmlea
mtencionadamente en 1a elaboracion de materias primas, alimentos o sus ineredientes, para
lograr alzuna fimalidad tecnolosica durante & tratammento o la elaboracion pudiendo dar
hgﬂIﬂhEEEﬂiMEﬂIlﬂﬂﬂiP!ﬂMhl&ﬂﬂHﬂﬂﬁﬂdﬂﬂﬂﬂﬂﬁEﬂﬂm

CTHAC AL 2006 = Todod kes derechss an reservados
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WORMA TECHICA NTP113.014
PERUANA 3de @

43 adjontes cerveceros: Materia:s primpac que sustfuvan pardalments a la
malta, o al exiracio de malta, en la elsboracion de cervera. Su emplen no podra superr &
45 % en relacion al extracto original o prinmtve

Se consideran adnmios cervecsros a la cebada cerverara v a los cemales, malteados o oo,
mmmﬂmsmhmmnmq:ﬂmdehim:ﬁmdﬁmmcmh

malteada o malia y extracto de malta

Tambéen se consideran adjuntos cerveceros a kos almidonss v azicares de origen vegetal

14 agma de bebida: Arua que poede ser corsamch debido a que no represania
UM Meszo para [a sakod
43 cebada maltesds o malta: Es 2] products resultante ds someter & grano de

cebada a un procese conirolado de remoje, permmacion, secado o tostado. Las malfas de
oos cereales debermn denomunarse de acuerdo com 5u procedenciy mala de rigo, malt
de marr, & decir debera denonsnarse “malta...” sezmido del nombre del cersal

46 cerveza: Se entiende exchyivamente por cerveza a la bebida resultante de

um proceso de fermentacion cootrelado, mediante levadura cervecer, de um mosto de
cebada malteada o de exiracto de malta, sometido previamente a W proceso de cocoon,
adiciomado de lupulo. Una parte de la cebada malteada o de extracto de malta podra ser

resmrnlazads por adyunios Cerverens.

4.7 lopalo: Son los comos de la inflorescencia del Fhmmius fupwius, bajo =1
forma nahural o mdustrializada aptos para el consumo bumans.

43 extracto origimal o eviracio primifive: E: la canfidad de sustamcias
dizuefas (exicio) del mosto que dio ongen a la cervera v se eXpIesa en porcentaje (7:) en
pes0 o Erdos Plato (P

10 masto de cerveza: Es la sofucion anwesa de carbobidrates, proteinas, sales
minemles v denis compuestos resultantes de 1a degradacion enzimarica de 1a mala, con o
sin adjuntos cerveceros, con hipulo, realizada mediante procesos ternalogicos adecuados.

CIMACAL 2016 - Todos ke deredhss sn reservado
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NWOFMA TECHICA NTP 113.014

PERITANA 4de @
3 CLASIFICACION

Las cerveras se clasifican en

5.1 EBespecto a su extracto orizinal o extracto primitrvo:

311 Cerveza Iviana: Es 13 cervera ooyo extracio ansmal e mavar o 1303 a

5 % en peso y menor que 9.0 “P en peso. Podri denominarse “Tight™ a 1a cervern liviana
cmndo tambsen conpla con los requisitos a) v ).

a)  Padurcon de 23 % del comtenido de mutrentss v'e dal valor energetico con
relacion A uma cervera sinmlar dal musmo Shwicante (misma marca) o del
valor medio del contamide de fres cervezas similawes copocidas, que sean
procucidas en [a region; v

b))  Valor enerpstico de la cervema Ikt pam el consume: mromo de
35 Fral 100 mL. .

511 Cerveza: Es Ia cervera amvo exiacio onzinal es mayer o igual 3 90 Pen
=11

51 Respects al grado alcobolico:

311 Cerveza sin alcohel: Sz entiends a Ia cerveza arvo contenido alcoholico es
mferior o igual a 0,5 % en volumen

5212 Cerveza con alcohol: Es [a cerveza anyo comfensdo alcoholico es supenior a
0,5 % en volomen

a3 ERespecto al color:

331 Cervezas claras: color < 30 unsdades EB.C

CTHACAL 3016 - Todos ks derechid sun reseradog
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NOFMA TECNICA NIP 115.014

PERTUANA idel
5312 Cerveras osooras: colar = 30 umidades EB.C.

54 Respecto ala proporcicn de materias primas

541 Cerveza

Es Ia carvera elaborda a partir de mn mosto orye confemdo de cebada malteads es izual o
marFor que 33 °F en peso.

542 Cerveza 100 % malta 0 de pura malta

E: la cervera claborads a parir d& un mosio Cnvo exiacio pOmitvg proviens
exciusnamenie de cebada makteada.

541 Cerveza de .. .(sesmida del nombre del o de los cereales mavoritanos)

Es la cerveza elaboada a partr de w mosto o exiacie orgmal proviene
mayeritariaments de adjuntos cervecaros. Podm tener hasta un 30 % en peso de 1a totalidad
de los adjuntos cerveceros referido 3 s extracto ariginal (po menes dal 20 % en peso de
malta). Cuando dos o mas cereales aporten igaal de estracto original, deben
ciarse todos ellos.

544 Denominacones especiales
5441 Cerveza ammatizada, coloreada o sabonizada, es el prodiacto al coal =2 e
ks adiconade aromatzamdes vio saborzamtes linwindos por buenas prachcas de

mamifachaa v demas sustancias aprobadas por b aatoridad samitaria competents. Vease el
apartado 4.6 .

CTMACAL 2006 - Todos ks defeches min rescrvadog
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NORMA TECHNICA NTP Z15.014

PERTTANA Gde d
i CONDICTONES GENERALES
6.1 Se debera tener en cuenta 1a legizlacion macioral vigente para b elabomacion,

preparacion, manpalacon v conservacion del producio,

@l La cerveza oo debe ser furbia mi coofener sedimendos, (a excepcion de
ageella: que par b panmalema de @5 mAlenas primas ¥ 5 proceses de produccion
presenian turbider como Caracienstica propia).

6.3 Practicas pemuitidas

El agmua de proceso puede ser comegida mediante trafapmentos que ne dejen ressduos
mocives ala

5.4 Pracricas no pemstidas,
No esta parmitida ka adicion o uso en &l proceso de producdon:

—  Alcoholes, coalqmera sea su procadenca.
—  Ageniss edulcorantes armficiales.
—  Sustitatos del hypule o sas derivados par ofos.

—  Usar sapominas 1 ofas SUStndias espunuzemas 0o automzadas
ENDIESAMETITE.

[
=N

REQUISITOS

7.1 Las cerveras deberan satisfacer los sipusentes requiziios:

CMTNACAL 2006 - Tioslind ki dereckss s rescrvadod
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NOFMA TECHICA NTP113.014

PEFIUANA Tdeld
111 Contener mn mirims de 0.3 %% de dioxido de carbono por peso.
112 Ciontener mm murim de extracto onznal del 5 % en peso.
713 El contersdo de aloohol debe estar de acuerdo a su clasificacion (vease en
bos apartados 521 ¥ 52.17)
714 El color debe estar de acuerdo a su clasificacion (vease en los apartados
531y330)
7.1 Reaquisites espectfices
111 La cerveza debe oumplir con bos requesiios establecados enla Tabla 1 .
TAELA1L
PARAME TR ' ALE TOLMY DE
MEDIDOS UNIDAD | AINIMO ENSAYO

{omtersdo A ohoaoo T (W) [ WNIE 213 (04

adrC

Exiracto onzmal “ Hlato 3 NIE 213051

Contersdo de dioxido | Volumenes 03 NIP213.038

de carbomo de COx

Color EBC ¥ NIE 213.027

¥ \eme on lod apertada 5301y 532

& MUESTREOQ

Las muesiras se exiraeran de acuerdo ala NTP 213013 .

CMNACAL 2016 — Todid bea deechs an reacivads
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NOPMA TECHICA NTP113.014

PEFIJANA £da i
9. ENVASE Y ROTULADO

01 Envase: Debera canplir con los sigmentss requisitos:

all Los emases para el expendio de la cerveza deberan copplir com las buenas

practicas de mamufichra La cervera debe envasarse en recipientes de material resistents a
I accion del producto que no alteren [as caractensticas del poismo.

al Rotolsdo: Los requesitos del romudado deberzn ser Jos establecidos en 1a
WTP 210027 en lo que aplique.
10 ANTECEDENTE

NTP213.014:2014 CERNVEZAS. Pequsitos

CTHACAL 2006 — Tk ks derechss an rescrvadin
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