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“ELABORACION DE CERVEZA
ARTESANAL UTILIZANDO CEBADA
(Hordeum vulgare) Y YUCA (Manihot

Esculenta Crantz)”

RESUMEN

La Cerveza se define como “una bebida
resultante de fermentar mediante levaduras
seleccionadas, el mosto procedente de
malta de cebada sélo o mezclado con
otros productos amilaceos transformables
en azucares por digestibn enzimatica,
coccién y aromatizado con flores de

lGpulo”.

En la presente investigacion se utilizo
cerveza artesanal de cebada y yuca, en la
que se determind el comportamiento de
dos factores: lopulo y azlcar. La fase
experimental de esta investigacion se
realiz6 en las instalaciones del CAE
(Cerveceros Artesanales del Ecuador), en
la ciudad de Quito, los analisis fisico-
guimicos y microbioldgicos se los realizd
en los laboratorios de uso mdltiple de la
Universidad Técnica del Norte de la ciudad

de Ibarra.

Para el andlisis estadistico se empleo
disefios completamente al azar con arreglo
factorial A x B para cerveza de cebada y
cerveza de yuca, donde se analizo las
variables pH, grado alcohdlico, acidez total,

densidad, CO, La determinaciéon de la

significaciéon estadistica se realizé con la
prueba de TUKEY para Tratamientos y
DMS para Factores, determinandose asi
los mejores tratamientos T5 (0,7g/l + 7g/l),
para cerveza de cebada y T2 (0,9g/l + 7g/l),

para cerveza de yuca.

Obtenido los mejores tratamientos se

elaboro las siguientes mezclas
cebadal/yuca (85/15; 70/30; 50/50; 30/70;
15/85) %, las cuales fueron evaluados
organolépticamente (color, olor, sabor), por
un grupo de panelistas donde se
determiné que la mezcla M1 (85%cerveza
de cebada + 15%cerveza de yuca), tuvo la

mejor aceptabilidad.

Finalmente se determind que la mejor
mezcla fue M1 (85%cerveza de cebada +
15%cerveza de yuca), a la que se realiz6
analisis  microbiolégicos 'y  productos
secundarios de la fermentacion “Metanol”,
para ver si se encuentra dentro de los
rangos establecidos por la Norma NTE

1529, Norma NTE 347 respectivamente.

Realizando un breve andlisis econémico de
materias primas e insumos, se llegd a
establecer el costo de la cerveza artesanal
de cebada y yuca que fue de: $1,92 para
1.000cm?.



“ELABORATION OF HANDMADE BEER
USING BARLEY (Hordeum vulgare) AND
YUCCA” (Manihot Esculenta Crantz)”

SUMMARY

Beer, is defined as a “"beverage resulting
the fermentation with selected yeast, the
must originated from the malt of the barley
on its self o mixed with other products of
daunt transformed into sugars for the
enzyme digestion, though a process of
cooking and aromatizing with flowers hops

for flavor.”

In the present investigation it was used
handcraft beer made out of barley and
yucca, the same one that was determined
for behavior of two factors: hops and sugar.
The experimental phrase of this
investigation was done in the installations of
the CAE (Handcraft Beers of Ecuador). In
the city of Quito, the analysis physical —
chemical and micro biological of two
laboratories of multiple use for the
Technical University of the North of the City
of Ibarra.For statistical study it was implied
designs of complete random with the fixing
of the factor Ax B for the barley beer and
the beer of yucca, where it was analyzed
the variables of pH, alcoholic degree, total

bitterness, density, CO2. The determination

of the statistical significance was done with
the test of TUKEY for treatments and DMS
for factors, of this to be the determinations
of best treatments T5 (0, 7g/1+7g/1), for the

yucca beer.

Obtaining the treatments, it was elaborated
the following mixes barley/yucca (85/15;
70/30; 50/50; 30/70; 15/85) % of these it
was evaluated organoleptily (color, odor,
flavor) for a group where it was determined
that the mix M1 (85% beer of barley + 15%

beer of yucca), had more acceptability.

Finally it was determined that the best mix
was (85% beer of barley + 15% beer of
yucca), to which it was analyzed micro
biologically and secondary productions of
the fermentation “~“methanol”, to see if
found with in the ranges established by the
regulation NTE1529, and Regulation NTE
347 as written .

Proving the brief economical analyzes to
the primary materials and consumables, it
was reached to establish a cost for the
handcraft barley and yucca beer of: 1.92

per each 1.000cm3.



INTRODUCCION

En la actualidad la cerveza se ha
caracterizado por ser un producto de alta
aceptacion dentro del mercado nacional e
internacional. En el Ecuador se consume
300 millones de litros al afio, lo que
equivale a un total de 25 litros per céapita
(Fuente  estudio realizado por la
Cerveceria AmBev bajo convenio con la
encuestadora Ipsa. 2007). La produccién
esta dedicado exclusivamente para el
publico adulto que tiene mayor inclinacion
por productos elaborados artesanalmente;
ya que, en su elaboracion el productor
pone un minucioso énfasis en los detalles,
puesto que no cuenta con la tecnologia que
tienen las cervecerias industriales, por lo

que, el producto final es de mejor calidad.

La cerveza normalmente es elaborada
mediante la mezcla de varios cereales
como cebada, maiz, arroz entre otros. Pero
han sido excluidas materias primas como
yuca, patata, zanahoria, etc. Pese a
contener un alto porcentaje de almidon los
cuales pueden ser transformados en
azlcares fermentables indispensables para
la elaboracién de bebidas alcohdlicas y de

moderacion como la cerveza.

En el Ecuador gracias a su variedad de
climas existen zonas tropicales, calidas
con T° 26 — 28 € y altitud hasta 1,000
m.s.n.m. donde la produccién de yuca tiene
gran acogida por los agricultores, quienes
s6lo se han dedicado al cultivo siendo
proveedores directos de materia prima para

microempresas que se dedican

exclusivamente a la obtencién de harina y
almidon, los mismos que son destinados a
la  elaboracibn de balanceados y
panificacion con lo que los productores

perciben los mejores ingresos.

Actualmente, en nuestro Pais la yuca es
considerada un cultivo de pequefios
agricultores. Su produccion esta dedicada
principalmente al consumo en estado
fresco debido al desconocimiento en la
elaboracion de productos a base de
tubérculos pues no se han buscado
alternativas a nivel nacional para darle un

valor agregado.

Los problemas antes mencionados, fueron
los factores fundamentales que dieron
base para la realizacion de la presente
investigacion, en la cual se determiné el
comportamiento de tres dosis de lupulo y
tres dosis de azucar en la elaboracion de

cerveza de modo artesanal.

JUSTIFICACION

Desde la antigiedad el hombre se ha
dedicado a elaborar alimentos mediante
procesos fermentativos, obteniendo un
sinnimero de productos como: el pan,
queso, yogurt, entre otros. Asi pues,
mediante la fermentacion de ciertos
cereales se han obtenido una variedad de
bebidas fermentadas como el saque en
Asia, cervezas en Europa y chicha en

América.

En la elaboracién de este tipo de bebidas

se ha utilizado una enorme variedad de



materias primas como la cebada, maiz,
arroz y una mezcla de las mismas. La
mezcla ha dado como resultado un
producto de alto contenido proteico y
beneficios en ciertos aspectos como
nutrientes para generar energia, hacia
personas que las consumen de una forma

adecuada y sin excesos.

Con la aplicacién de esta investigacién se
trata de incrementar la demanda del cultivo
tanto de cebada como de yuca, y no sea
destinada su produccion de forma exclusiva
para el area harinera y de balanceados; si
no también, para otra clase de productos
como es el caso de la de cerveza. Se
aprovecharia asi la produccion existente en
la provincia de Imbabura que es de 1400
quintales de yuca con un rendimiento de
350 quintales por hectarea (Angel Maila,
técnico del MAG, 2007). De igual forma
aprovecharia la produccion de cebada en el
Ecuador que es de 225.000 toneladas con
un rendimiento de 2.500 Kg/ha (MAGAP,
2007).

La informaciéon generada sera de positivo
beneficio para impulsar la creacién de
microempresas, transfiriendo la tecnologia
adecuada para la elaboracion de cerveza
artesanal, contribuyendo a su vez con el
aumento de fuentes de trabajo, llevando al
campo laboral la idea de lo que tU puedes
hacer no lo compres, e incluso lograr una
entrada economica adicional mediante la
producciéon y comercializacion de esta
bebida, evitando también que los
agricultores emigren del campo hacia las

ciudades.

Esta creacion de microempresas
artesanales va a contribuir en un atractivo

para el turismo campesino.

OBJETIVOS

General

> Elaborar cerveza artesanal utilizando

cebada y yuca.

Especificos

Para tratamientos de cerveza de
cebada y cerveza de yuca

» Determinar la cantidad de IlGpulo
requerido para la elaboracion de cerveza
artesanal de cebada y yuca.

» Establecer los niveles de azlcar para la
elaboracion de la cerveza artesanal de
cebada y yuca.

» Determinar el mejor tratamiento de
cerveza artesanal de cebada y cerveza de
yuca.

» Analizar la influencia de los factores en
estudio en la elaboracién de la cerveza
artesanal de cebada y yuca; como: pH,
acidez, densidad’ °GL, y CO,. Esto se lo
realizé a los 15 dias después de haber sido

envasados.

Para la mezcla de cerveza de cebada y

yuca

» Determinar la mezcla entre los mejores
tratamientos de cerveza de cebada y
cerveza de yuca mediante los siguientes
porcentajes cebada/yuca (85/15, 70/30,
50/50, 30/70, 15/85) respectivamente.



» Evaluar la aceptabilidad mediante
analisis organolépticos de la mejor mezcla

de cerveza de cebada y yuca.

MATERIALES Y METODOS

CARACTERIZACION DEL AREA DE
ESTUDIO

Ubicacion

Provincia: Pichincha
Cantén: Quito
Parroquia: El Batan
Caracteristicas climaticas:

Temperatura media 18.5°C
anual:

Altitud: 2800 m.s.n.m.
Humedad relativa: 84 %
Punto de condensacion 48°C
Longitud: 0°-30'-10"
Latitud : 78°-34'-24"

Fuente: Estacion de Meteorologia de
Quito (INAQUITO), Septiembre 2009

MATERIALES Y EQUIPOS

Equipos de laboratorio

Equipos

> Molino de acero inoxidable
> Cooler grande 48/50 litros

> Sparkling (fermentador) de 20
litros

> Cocina industrial

> Corchadora

Instrumentos

Vasos de precipitacion (250 ml)
Probeta 500 ml
Densimetro
Alcoholimetro
Termdmetro
Balanza analitica
Potenciémetro
Refractémetro
Pipeta 10 ml
Jarra medidora de un litro
Manguera plastica blanca
Colador
Funda maceradora
Olla aluminio 20 litros
Embudo grande
Embudo pequefio para embotellar
Filtro de cafetera
Tapén de goma
Air lock
Tapadora de martillo

Tapas corona

vV V V V V VYV V V V VYV V V VYV V V V VY V V V V V

Cepillo plastico para limpiar

botellas

> Rociadores plasticos

> Tubo plastico para embotellar
> Llave de desagote

Materiales

Insumos

> Cebada

> Harina de yuca

> Lupulo



> Azucar

> Levaduras Cervecera

> Agua

> Gelatina sin sabor

> Enzima (Fungamyl 120L)
Reactivos

> Alcohol desinfectante

> Hidroxido de sodio

> Indicador(fenolftaleina)

METODOS

Factores en estudio.

Los factores en estudio en la evaluacion de
la cerveza artesanal de cebada y yuca,
elaborado con tres niveles de lUpulo y tres
niveles de azucar, fueron segun el orden de

utilizacion de los factores en el proceso:

Factores para la elaboracién de cerveza

artesanal de cebada

. Factor A (Nivel de Lupulo):
Al 0,9 g/l
A2 0,7 gll
A3 0,5 g/l

. Factor B (Nivel de Azlcar):
Bl 9gl/l
B2 7 gll

B3 54qll

Los valores de los diferentes niveles
guardaron relacién con los ensayos previos
realizados.

Tratamientos para la elaboracion de

cerveza artesanal de cebada

Tratami Factor A Factor B Combina
(Nivel de |(Nivel de | .
ento ciones
lGpulo) azucar)
Tl Al B1 Al1B1
T2 Al B2 A1B2
T3 Al B3 A1B3
T4 A2 B1 A2B1
T5 A2 B2 A2B2
T6 A2 B3 A2B3
T7 A3 B1 A3B1
T8 A3 B2 A3B2
T9 A3 B3 A3B3
Caracteristicas del Experimento
(cebada)
NuUmero de Nueve (9)

tratamientos:

NuUmero de Tres 3)

repeticiones:

Numero de unidades Veinte y (27)

experimentales: siete

Unidad Experimental

Cada unidad experimental tuvo 2 litros de
cerveza artesanal de cebada, envasados
en 6 botellas de vidrio capacidad de
330cm®.




Disefio Experimental

El disefio experimental que se utilizé6 para

realizar la “Evaluacion de la cerveza
artesanal de cebada”, elaborado con tres
niveles de ltpulo y tres niveles de azlcar;
fue un Disefio Completamente al Azar con

arreglo Factorial A x B.

Analisis Estadistico

El esquema de analisis de la varianza es el

siguiente para la cebada:

ADEVA. Proceso de elaboraciéon de

cerveza artesanal de cebada

Fuentes de| Grados de
variacion libertad.

Total 26
Tratamientos 8

Factor A 2

Factor B 2

Interaccion Ax B| 4

Error
) 18
experimental

10

Analisis Funcional

Se calculé el Coeficiente de Variacién (CV),
prueba de Tukey al 5% para tratamientos,
para factores la prueba de Diferencia

Minima Significativa (D.M.S.).

Factores para la elaboracién de cerveza

artesanal de yuca

. Factor A (Nivel de Lupulo):
Al 0,94l
A2 0,74l
A3 0,549l

. Factor B (Nivel de Azlcar):
Bl 9gl/l
B2 7 gll
B3 54qll

Los valores de los diferentes niveles
guardaron relacion con los ensayos previos

realizados.



Tratamientos para la elaboracién de

cerveza artesanal de yuca

_ | Factor A Factor B :
Tratamie Combina
(Nivel de |(Nivel de | .
ntos ciones
lGpulo) azlcar)
T1 Al B1 Al1B1
T2 Al B2 A1B2
T3 Al B3 A1B3
T4 A2 Bl A2B1
T5 A2 B2 A2B2
T6 A2 B3 A2B3
T7 A3 Bl A3B1
T8 A3 B2 A3B2
T9 A3 B3 A3B3

Caracteristicas del Experimento (yuca)

Ndmero de Nueve 9)
tratamientos:

Ndmero de Tres 3)
repeticiones:

Ndmero de unidades Veinte y 27)
experimentales: siete

Unidad Experimental

Cada unidad experimental tuvo 2 litros de
cerveza artesanal de yuca, envasados en 6

botellas de vidrio capacidad de 330cm®.

Disefio Experimental

El disefio experimental que se utilizé para

realizar la “Evaluacion de la cerveza
artesanal de yuca’, elaborado con tres
niveles de ldpulo y tres niveles de azlcar;
fue un Disefio Completamente al Azar con

arreglo Factorial A x B.
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Analisis Estadistico

El esquema de andlisis de la varianza es
el siguiente para la yuca:
ADEVA. Proceso de elaboracion de

cerveza artesanal de yuca

Fuentes de | Grados de
variacion libertad

Total 26
Tratamientos 8

Factor A 2

Factor B 2
Interaccion A x B 4

Error

Experimental 18

Analisis Funcional

Se calculé el Coeficiente de Variacién (CV),
prueba de Tukey al 5% para tratamientos,
para factores
Minima Significativa (D.M.S.).

la prueba de Diferencia

MANEJO ESPECIFICO

EXPERIMENTO

DEL

Variables cuantitativas analizadas para

la cerveza artesanal de cebada y yuca

ANALISIS NORMAS
pH Norma, NTE 2325
°GL Norma, NTE 340
Acidez total Norma, NTE 2323
Densidad Norma, NTE 349
CO, Norma, NTE 2324




DETERMINACION DE LA MEZCLA
ENTRE CERVEZA DE CEBADA Y YUCA
Luego de haber obtenido los mejores
tratamientos independientemente de
cerveza: de cebada y yuca se procedio a la
mezcla de estos tratamientos de acuerdo al
cuadro para determinar organolépticamente
cual de estos es de mayor aceptabilidad
para los panelistas.

Porcentajes de mezcla de los mejores
tratamientos de cerveza de cebaday de

yuca

Cerveza de cebada Cerveza de yuca
85% 15%
70% 30%
50% 50%
30% 70%
15% 85%
Variables cualitativas evaluadas

sensorialmente en la mezcla de cerveza

de cebada y yuca

Analisis Organolépticos

Variables microbioldgicas que se
analizé6 al producto final de la mejor

mezcla de cerveza artesanal.

Analisis Microbioldgicos

o Momento de
Analisis Método .
Evaluacion
Rec. Norma, INEN ]
. Al final del
Coliformes y|NTE 765 .
) experimento
E. coli.
Rec. Mohos |Norma. INEN |AI final del
NTE 1529 experimento
Rec. Norma. INEN|AI final del
Levaduras NTE 1529 experimento

Analisis Método
Olor Evaluacion sensorial
Color Evaluacién sensorial
Sabor Evaluacion sensorial
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RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis Estadistico

Elaboracion de cerveza artesanal de
cebada

Ph:
(0,7g/l lapulo + 7g/l azucar), T7 (0,5g/l
lGpulo + 9g/l azlcar), T3 (0,9¢/l lGpulo +
5g/l azlcar) con medias de 4,27; 4,31; 4,20

respectivamente siendo estos los que mas

los mejores tratamientos fueron T5

se ajustan a los valores de pH requeridos
para esta investigacion.

Grado
tratamientos son T5 (0,7g/l lapulo + 7g/l

Alcohdlico: los mejores
azucar), T2 (0,9¢/I lapulo + 7g/l azlcar), T8
(0,5g/I lapulo + 7g/l azdcar), siendo estos
los que encuentran dentro de valores que
de cervezas

mas se ajustan al valor

artesanales requeridos para esta
investigacion.
Acidez Total: los mejores tratamientos
son T5 (0,7gr/l lapulo + 7gr/l azlcar), T9

(0,5gr/l lapulo + 5gr/l azucar), T4 (0,7gr/l




lGpulo + 0,9gr/l azucar), siendo estos los
que se encuentran dentro de valores que

mas se ajustan al valor de cervezas

artesanales requeridos para esta
investigacion.
Densidad: los tratamientos

estadisticamente son iguales, siendo T5
(0,7g/l lapulo + 7g/l azdcar) con un valor en
su media de 1,0109 aquel que mas se
ajusta al valor deseado y es considerado
como el mejor tratamiento.

CO,. los mejores tratamientos son T5
(0,7g/l lapulo + 7g/l azucar), T2 (0,9gr/l
lGpulo + 7gr/l azlcar), T8 (0,5gr/l lapulo +
7gr/l azlcar), siendo estos los que se
encuentran dentro de valores que mas se
ajustan al valor de cervezas artesanales

requeridos para esta investigacion.

Andlisis Estadistico

Elaboracion de cerveza artesanal de
yuca
pH:
(0,9¢9/l lapulo + 7g/l azacar), T5 (0,79/l

lGpulo + 7g/l azdcar), con medias de 4.20,

los mejores tratamientos son T2

4.18 respectivamente son los que mas se
ajustan dentro de los valores de pH
requeridos para esta investigacion.

Grado

tratamientos fueron T2 (0,9¢g/I lGpulo + 7g/l

Alcohdlico: los mejores
azucar), T5 (0,7g/l lapulo + 7g/l azlcar) con
medias de 4,81; 4,85

siendo estos los valores que mas se

respectivamente

ajustan al valor de cervezas artesanales
requeridos para esta investigacion.
Acidez Total: el mejor tratamientos fue T2

(0,9g/I lupulo + 7g/l azucar) con valor de su
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media de 0,1808 es el que mas se ajusta a
valores requeridos para esta investigacion.

Densidad: los tratamientos
estadisticamente son iguales, donde T2
(0,99/I lapulo + 7g/l azucar), T1 (0,9gr/l
lGpulo + 9gr/l azucar), T9 (0,5gr/l lGpulo +
5gr/l azlicar), demuestran valores que mas
se ajustan para esta investigacion.

CO..
(0,99/I lapulo + 7g/l azucar), T8 (0,5¢/I
lGpulo + 7g/l azucar), T5 (0,7g/l lGpulo +

los mejores tratamientos son T2

79/l azicar), siendo estos los que se
encuentran dentro de valores que mas se
ajustan al valor de cervezas artesanales

requeridos para esta investigacion.

ANALISIS DE LAS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Para medir estadisticamente las

caracteristicas organolépticas, se utilizé la

siguiente  ecuacion  matematica  de
Friedman:
12
X? = YR? - 3b(t+1)
b.t(t+1)
Donde:

X = Chi-cuadrado
R = Rangos

t= Tratamientos
b = degustadores
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La media mas alta la tiene el testigo
seguido de la mezcla M1 (85% Cebada
+15% Yuca) siendo considerada como la
mejor en cuanto a la variable del color en

esta investigacion.
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La media mas alta la tiene mezcla M1 (85%
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como la mejor en cuanto a la variable del

Olor en esta investigacién seguido del

testigo.
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La media mas alta la tiene el testigo
seguido de la mezcla M1 (85% Cebada
+15% yuca) siendo considerada como la
mejor en cuanto a la variable del sabor en

esta investigacion.

CONCLUSIONES

Conclusiones para la cerveza de cebada

y cerveza de yuca

1) Se aceptd la hip6tesis alternativa
planteada ya que los diferentes niveles de
[Gpulo tanto como el azucar si influyeron en
la elaboracion de la cerveza artesanal de

cebada y yuca.

2) Se determiné durante el proceso de
experimentacién que los niveles adecuados
A2 (0,7gr/l) para

cerveza cebada y para cerveza de yuca fue

de ldpulo fueron el

el A1 (0,9g/l), de igual manera los niveles
adecuado de azucar fueron el B2 (7g/l)
tanto para cerveza de cebada como para

la cerveza de yuca.

3) Se

tratamiento de cerveza de cebada fue T5

concluyd6 que le mejor
(0,7g/l de ldpulo + 7g/l de azucar), de
acuerdo al analisis estadistico realizado a
las variables: pH, °GL, Acidez, Densidad,

CO..

4) Se determind

tratamiento de cerveza de yuca fue T2

que le mejor
(0,9g/I de lapulo +7g/l azlcar), de acuerdo

al andlisis estadistico realizado a las

variables: pH, °GL, Acidez, Densidad, CO,,



Conclusiones para mezcla de cerveza

de cebada y yuca

1) Se acepté la hipétesis alternativa
planteada debido a que los diferentes
porcentajes entre las mezclas si
influyeron en las caracteristicas

organolépticas de la cerveza artesanal.

2) Se determind en cuanto al Color
gue la media méas alta tuvo el testigo
seguido de la mezcla M1; (85% Cebada
+15% Yuca), siendo esta considerada
como la mejor variable en esta
investigacion de acuerdo a analisis
organoléptico realizados por

degustadores.

3) Se concluyé en cuanto a Olor que
la media mas alta tuvo la mezcla M1;
(85% Cebada +15% Yuca), siendo
considerada como la mejor variable en
esta investigacion seguido del testigo de
acuerdo a andlisis  organoléptico

realizados por degustadores.

4) Se establecid en cuanto a Sabor
gue la media mas alta tiene el testigo
seguido de la mezcla M1 (85% Cebada
+15% yuca), siendo considerada como la
mejor variable en esta investigacion
testigo  de acuerdo a analisis
organoléptico realizados por

degustadores.

5) Se determin6 de acuerdo a analisis
microbiolégicos realizados que la
cerveza artesanal se cebada y yuca se
encuentra dentro de los niveles
adecuados segun la norma INEN de
Requisitos  Microbiolégicos de la

Cerveza,

RECOMENDACIONES

El desarrollo de la presente investigacion,

permite sugerir las siguientes

recomendaciones:

« Se recomienda utilizar el mejor
tratamiento A2 (0,7g/l), B2 (7g/l)
cuando se trate de elaborar
cerveza artesanal de cebada.

< Es recomendable utilizar el mejor
tratamiento A1 (0,9g/), B2 (7g/l)
cuando se trate de elaborar
cerveza artesanal de yuca.

% La mezcla mas recomendable
para elaborar cerveza artesanal de
cebada y yuca es M1(85% cebada
+ 15% yuca)

+ No se recomienda el uso de
alcoholes, agentes edulcorantes y
saborizantes artificiales o
sustitutos de lupulo ya que afectan
las caracteristicas organolépticas
y dejaria de llamarse cerveza
artesanal.

< Utilizar la técnica empleada en

esta investigacion para elaborar

otros estilos de cerveza artesanal

como: rojizas, negras, ahumadas,

porter.
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Se recomienda para un nuevo
estudio, trabajar con otro tipo de
materias primas que contengan
almidén y puedan ser
transformadas en azucares
fermentables para la elaboracion
de este tipo de bebidas.

Es recomendable utilizar como
alimento de animales, el bagazo
de malta sobrante de la

maceracion.
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