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CAPITULO VIl

RESUMEN

El presenta trabajo tiene como objetivo, aprovechar las bondades de la
zanahoria blanca (Arracada xanthorrhiza) para poder emplearla en la elaboracién de

cerveza como fuente adjunta de almidén y azlcares.

Se inici6 con la caracterizacion de la cebada, para continuar luego con la
obtencién de malta y su respectivo analisis. Como resultado de este Ultimo se
establecié un poder diastdsico de 114.48 °L, un contenido de almidén de 57.34% y
10.11% de proteina, valores que cumplieron con los requerimientos bibliograficos.
Posteriormente se procedid a la obtencion de harina y almidén de zanahoria blanca, a
fin de emplearlos como sustitutos de la malta durante la maceradén, y comparar su

efecto en la elaboracidon de mostos y cerveza.

Se probaron tres niveles de sustitucion, 20, 30 y 40%, determinandose que,
independientemente del material amilaceo, cuando se aumenta este nivel, se logra un
mayor contenido de azucares fermentables y una disminucién de la proteina soluble en
los mostos. Este resultado fue notorio cuando se emple6 almidén. El porcentaje de
sustitucién influyd también en las caracteristicas organolépticas de los mostos y
cervezas, a medida que este aumentd, el aroma y sabor caracteristicos de la malta

fueron menos perceptibles. Asi mismo el color fue menos intenso empleando almidén,
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ej efecto contrario ocurrid al emplear harina, con la que se logré una coloracion mas

intensa respecto al testigo (100 % malta).

Con el propésito de establecer si el contenido enzimatico de la malta elaborada
es suficiente para degradar el almidon de las materias primas durante la maceracion,
se ensayaron tres niveles de enzimas industriales, 0.00%; 0.01%; y 0.025%,
concluyéndose que su accion es favorable para la conversion de almidones en
azlcares, y la reduccion de! contenido de dextrinas, pero contribuye a incrementar
excesivamente la proteina soluble en los mostos, lo cual es indeseable por los
problemas de turbidez durante el almacenamiento frio de la cerveza y las alteraciones
del sabor. La utilizacién de enzimas en su nivel mas bajo (0.01%), fue suficiente para
facilitar la filtracion de los mostos, en especial cuando se empleé harina de zanahoria

blanca.

En base a la caracterizacién de los mostos, se seleccionaron los mejores
tratamientos, los cuales fueron lupulados y llevados a fermentacion junto con el testigo.
Durante esta etapa se controlaron periédicamente parametros como ios °Brix, pH,

acidez tota!, gravedad especifica, oxigeno disuelto y produccién de etanol.

Después del proceso de elaboracion de cerveza, los tratamientos, se evaluaron
sensorialmenie, alcanzando mayor aceptabilidad el tratamiento alblco, el cual
Presentdé un grado alcohdlico de 3.9% (v/v), préximo ai de la cerveza comercial
(4.12%). Las cantidades infimas de metano! detectadas y la ausencia de

microorganismos patdégenos asegur6 la calidad para el consumo.

Con el fin de establecer la factibilidad de la utilizacién de la zanahoria blanca en
la elaboracién de cerveza, se determiné el costo de produccién del mejor tratamiento,
Multando menor al del testigo elaborado con malta pura, lo que podria generar un

efecto positivo en la economia, si se incrementara su produccién a mayor escala.
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