INTI

Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial

Cervezas artesanales: caracteristicas

Centro de Investigacion en Tecnologias

de Industrializacion de Alimentos

)

IIB
INTECH

Industrializacion de Alimentos

fisico - quimicas y microbiologicas
Comparacion con cervezas industriales

Gutiérrez, A. (CEIAL); Elizondo, A. (CEIAL); Dias Vieira, A. (CEIAL); Rousseau, |. (CEIAL);

Roa, R. (CEIAL); Alvarez, M. (CEIAL); Pozo, L. (CEIAL); Olmedo, M. (CEIAL):
Cerdan, M. (CATIF - 1IB - UNSAM - CONICET); Tissone, M. (CATIF - IIB - UNSAM - CONICET)

En los ultimos afos se ha observado un gran crecimiento de la Industria Cervecera Artesanal,
en especial debido al aumento de pubs y bares que promueven su consumo. Como consecuencia
de la diversidad de recetas, insumos, espacios, manipulaciones y procesos de fabricacion, pueden
generarse cambios en la calidad final del producto, entre lotes de produccion y diferentes producto-
res.

OBJETIVO

Establecer los parametros de calidad para caracterizar la cerveza artesanal envasada, compro-
bar si las cervezas analizadas cumplen con las caracteristicas establecidas por Cédigo Alimentario
Argentino[ o, si a pesar de no cumplir, siguen un patron general caracteristico, y controlar su ro-
tulado.

MATERIALES Y METODOS

Se han analizado 12 (doce) muestras de cerveza envasadas adquiridas en el mercado: indus-
triales (1) y artesanales (A), rubias (R) y negras (N). Se han codificado con numeros. Ej: A3R, cer-
veza artesanal rubia, N°3.

Se han estudiado los siguientes parametros fisico-quimicos (FQ): densidad el grado alcohdlico
, acidez !, acidez volatil ), metanol !, extracto real 'l, extracto primitivo nl grado de fermenta-
cion M residuo de centrifugacion 4 color ¥ y pH 4. y los siguientes parametros microbioldgicos
(MB): recuento total de microorganismos que utilizan al etanol como fuente de carbono bl recu[69]nto

de levaduras salvajes bl recuento de Acetobacter ™, recuento de Lactobacillus y Pediococcus .

[2]

RESULTADOS

En las Tablas | y Il se resumen los resultados de los parametros FQ y MB analizados, respecti-
vamente.

CONCLUSIONES

Como la mayor parte de las muestras analizadas cumple con las especificaciones establecidas
en el CAA, en principio, podria aplicarse a las cervezas artesanales la reglamentacion existente.

Con un mejor control de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la produccion de cer-
vezas artesanales y el analisis adecuado de las materias primas, el productor artesanal podria
lograr un producto mas homogéneo y estable en el tiempo, para estandarizar su produccidon, cum-
plir con la normativa y lograr una mayor aceptacion en el mercado.

Artesanal implica trabajar a menor escala, con procedimientos
tal vez no tan automatizados, pero con la conciencia de que se
trata de una bebida que es consumida por seres humanos.

Artesanal no implica estar ajeno a la aplicacion de las BPM.

Para mayor informacion contactarse con:

(FQ) Alicia Gutierrez — aligucea@inti.gov.ar
(MB) Marcela Alvarez — maa@.inti.gov.ar
(CATIF) Marcelo Cerdan -mcerdan@iib.unsam.edu.ar

Tabla I. Resultados de analisis fisico-quimicos

' extracto rado de residuo de
Determi- densidad acidez | acidez volatil]  alcohol metanol |extractoreal| . ° g y centri- color pH
naciones primitivo | fermentacion .
fugacién
(% é&c lactico | (% ac. acético ) eSpeCt'ro'
Identificacion plpreferidoa | p/preferido a (min 46%) fotome- | ( entre
(g/ml)  |mosto original) | mosto original) | (% V/V) (mi/) (9/1009) (9/1009) (%) (ml/100ml) trico) 4y3)
1R 1.0073 1.9 0.10 9.1 0.13 3.6 11.5 69.0 sir 2.5 4.3
5 I2R 1.0096 1.3 0.08 4.9 0.19 4.2 11.8 64.3 sir 2.7 4.2
B A1R 1.0150 2.6 0.08 4.8 0.13 5.3 12.6 58.2 0.2 16.5 4.6
L A2R 1.0085 1.8 0.14 4.2 0.09 3.6 10.2 64.6 <0, 6.8 4.5
S A3R 1.0085 1.0 0.03 0,19 4.6 15.9 70.9 <0,1 5.7 47
A4R 1.0094 2.3 0.12 0.06 5.4 14.6 63.2 <0,1 5.8
1N 1.0110 14 0.08 6.1 0.06 49 14.3 65.8 sir 25.8 4.4
N
E I2N 1.0139 1.6 0.08 5.8 0.13 5.5 14.4 61.8 sir 44.0 4.2
G| AIN 1.0165 2.0 0.08 5.2 0.19 5.9 13.9 or.4 0.1 60.8 4.5
i A2N 1.0097 1.9 0.16 o.7 0.19 4.4 13.2 66.5 <0,1 38.8 4.6
S| A3N 1.0069 - 0.29 0,13 3.9 13.5 1.4 0.2 37.2
A4N 1.0131 2.0 0.18 NR 4.5 14.8 67.8 0.1 46.0

s/r: sin residuo observable

NR: No revela

No alcanza el valor de alcohol declarado

_) acidez: menos de 3% acido lactico p/p (refer. amosto original)

Tabla Il. Resultados de analisis microbiolégicos

Medio de .
cultivo UBA WL CARR’S MRS
Muestra UFC/g UFC/g UFCl/g UFClg
MR Menorde 1 | Menorde 10 | Menor de 1 Menor de 1
R I2R Menorde 1 | Menorde 10 | Menor de 1 Menor de 1
g A1R 9,9 10" Menor de 10 | Menor de 1 Menor de 1
k A2R Menorde 1 | Menorde 10 | Menor de 1 Menor de 1
S A3R 3,5 10" Menorde 10 | Menorde 1 | Menorde 2,5
A4R Menor de 25 | Menorde 10 | Menor de 1 Menor de 1
1N Menorde 1 | Menorde 10 | Menor de 1 Menor de 1
N I2N Menorde 1 | Menorde 10 | Menor de 1 Menor de 1
E A1IN Menor de 25 | Menorde 10 | Menor de 1 Menor de 1
S A2N Menorde 1 | Menorde 10 | Menor de 1 Menor de 1
é A3N
A4N Menorde 1 | Menorde 10 | Menor de 1 Menor de 1
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b) pH: entre 4y 5

UBA (Universal Beer Agar): Recuento total de microorganismos
utilizando etanol como unica fuente de carbono. Tiempo de incuba-
cion 48hs a 28°C

WL: Permite el crecimiento de levaduras salvajes, no crece la levadu-
ra utilizada como in6culo porque tiene ATB. Tiempo de incubacion
48hs a 28°C

Carr's: Se visualiza el crecimiento de Acetobacter por viraje del
indicador del medio de cultivo Tiempo de incubacién 48hs a 28°C
MRS: Crecen Lactobacillus y Pediococcus en anaerobiosis. Tiempo
de incubacion 48hs a 28°C
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