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Objetivo

Determinar pardmetros de calidad fisicoquimica y
microbiolégica en Cerveza Negra estipulados en la Norma
Técnica Colombiana NTC — 3854 para cerveza.

Materiales y métodos

Se analiz6 una muestra de Cerveza Negra tipo Ale
“American Stout” elaborada en el laboratorio de alimentos
de la Institucion Universitaria Tecnoldgica de Comfacauca
sede Santander de Quilichao, bajo los principios de buenas
practicas de manufactura (BPM).

El procedimiento para recolectar la muestra fue el
establecido en la GTC — 32, la cual se envi6 al laboratorio
Angel Biondustrial para determinar las caracteristicas de
calidad, teniendo en cuenta pardmetros fisicoquimicos
y microbioldgicos contemplados en la Norma Técnica
Colombiana NTC — 3854 para cerveza, como se ilustra a
continuacion en la Tabla 1.

Revista de Investigaciones

Determinacion y evaluacién de
pardmetros fisicoquimicos y
microbiolégicos en Cerveza Negra
tipo Ale “American Stout”

En el presente estudio se realizd una caracterizacion fisicoquimica y microbioldgica a una muestra de
Cerveza Negra tipo Ale referencia “American Stout”. La muestra se envi6 a un laboratorio certificado
con el fin de determinar los pardmetros mencionados y evaluar mediante normatividad colombiana la

Palabras claves: Evaluacion, parametros fisicoquimicos y microbioldgicos, cerveza

Tabla 1. Método de analisis para cerveza

Parametro Método
Etanol Cromatografia de gases
Metanol Cromatograffa de gases
Arsénico Absorcién Atémica
Cenizas Gravimétrico
Cobre Absorcién Atémica
Color °SRM GTC—4
Cromo Absorcién Atémica
Acidez Total (Acido Lactico) GTC -4
Acidez volatil (Acido acético) GTC-4
Extracto Real GTC—-4
Extracto del mosto ariginal GTC—4
Gravedad Especifica Picnometria

Mercurio Absorcion Atémica
Plomo Absorcion Atémica
Proteina Total Kjeldahl
Carbohidratos Totales ) GTC—4

eculento Total  Aerobios NTC — 4519
Mesdfilos
Recuento de mohos NTC — 4132
Recuento de levaduras NTC —4132

Fuente: Datos obtenidos por el autor
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Resultados
En la Tabla 2 se presentan los resultados obtenidos.

Tabla 2. Resultados fisicoquimicos y microbioldgicos para
Cerveza Negra “American Stout”.

ANALISIS RESULTADO
FISICOQUIMICOS

ARSENICO (mg/kg) 0,005
CENIZAS % 017
COBRE (mg/kg) 0,26
COLOR grados SRM 26,77
CROMO (mg/kg) <0,05
ACIDEZ TOTAL (Acido Lactico) % 0,32
ETANOL % 341
ACIDEZ VOLATIL (Acido Acético) % 0,02
EXTRACTO REAL % 5,642
EXTRACTO DEL MOSTO ORIGINAL % 12,24
GRADO DE FERMENTACION % 5,59
GRAVEDAD ESPECIFICA (a 20°C) 1,0163
MERCURIO (mg/kg) <0,01
PLOMO (mg/kg) 0,003
PROTEINA TOTAL (%N * 6,25) 0,41
METANOL mg/L , <3,16
CARBOHIDRATOS TOTALES g/100g 5,062
MICROBIOLOGICOS

RECUENTO TOTAL AEROBIOS MESOFILOS (UFC/g) | 300000
RECUENTO DE MOHOS (UFC/g) >10
RECUENTO DE LEVADURAS (UFC/g) >300000

Fuente: Datos obtenidos por el autor
Discusién de resultados

Se compararon los resultados obtenidos con la NTC — 3854
de cerveza para los parametros Etanol, Metanol, metales
y microbiolégicos, y otras normas internacionales para las
caracteristicas de calidad restantes.

Etanol

Fl rango dptimo en la norma colombiana esta entre
2,5y 12%, la muestra de Cerveza Negra arroj6 un valor
de 3,41%, indicando que se encuentra en el rango
establecido. La cantidad y actividad de levadura inoculada
en la etapa de fermentacion y el porcentaje de atenuacion
son parametros que pudieron influir en el porcentaje de
alcohol obtenido [4]. Por lo tanto, la baja produccién de

alcohol se debe a que en el medio se presenté una baja
concentracién de azlicares fermentables (Glucosa, Maltosa
y Maltotriosa) provenientes de la etapa de maceracion, lo
que se evidencia en el bajo contenido de alcohol obtenido
en la Cerveza Negra.

Metanol

El valor arrojado fue de 3,16 mg/L, que comparado con
el valor de la NTC — 3854 para cerveza, se encuentra por
debajo del minimo establecido (100 mg/dm?). Por lo anterior,
se refleja que las condiciones de fermentacion alcohélica
para produccion de Etanol fueron ideales con el objeto de
impedir la generacion de elevadas concentraciones de
Metanol en el proceso fermentativo.

Color

Teniendo en cuenta la escala de medicion de color por
la American Society of Brewing Chemists (ASBC) que
establece como estandar el sistema de color Standard
Reference Method (SRM), la muestra de Cerveza Negra
“American Stout” presento un valor de 26,77 °SRM, que
comparado con el patrén de referencia se ubica en el rango
de 24 a 29 °SRM para Cerveza Negra [5].

Esto se debe a que en la etapa de coccién del mosto se
intensifico la ebullicion, elevandose la tasa de evaporacion
y generando insolubilizacion del complejo proteina-taninos
formando turbidez en el producto.

Extracto del mosto original

El valor reportado fue de 12,24% en peso de la muestra de
Cerveza Negra, comparado con la Norma Internacional de
Nicaragua para Cerveza [6] y la reglamentacion técnico-
sanitaria para la elaboracion, circulacion y comercio de la
Cerveza en Espafia [7], que registran un valor superior a
11% en peso, se clasifica la Cerveza como fuerte.

Grado de fermentacién

Segin la Norma Internacional de Nicaragua para
cerveza que reporta un valor minimo de 6% en peso, se
evidencia que la muestra de cerveza negra cumple con la
especificacion, lo que indica que el proceso fermentativo
fue eficiente y que el mosto original disminuyé en un
53,9%, durante la fermentacion.



Proteina

Segtn HOUGH, reporta que el valor méaximo es de 8% en
peso. La muestra de Cerveza Negra registra un valor de
0,41%, indicando que el Nitrégeno total disponible en el
mosto fue empleado por la levadura en gran proporcién
para realizar biosintesis y permitir el crecimiento celular.
El valor de la proteina en la muestra de Cerveza Negra
representa a las proteinas desnaturalizadas, &cidos
nucleicos desnaturalizados, amidas, aminas y compuestos
heterociclicos [8].

Carbohidratos totales

En las cervezas tradicionales el espectro de carbohidratos
totales oscila entre un 0,9% y 3% en peso, segun Hough.
El valor de la muestra fue 5,06%, resultado que evidencia
la presencia de azucares sin fermentar comparado con
el contenido de Etanol producido. De igual forma, estéan
presentes en la muestra los carbohidratos no fermentables
como dextrinas y oligosacaridos [8].

Metales

La muestra de Cerveza Negra no excedié los limites
permisibles de impurezas de metales pesados como
Arsénico, Mercurio, Cromo, Cobre, Plomo comparado con la
NTC—3854 para cerveza, se evidencia asi que la procedencia
de las materias primas (agua potable, malta de cebada,
ldpulo, levadura) involucradas en el proceso de elaboracién
fueron las adecuadas, sin presentar contaminacion.

Microbiolégicos

El recuento microbiolégico de levaduras fue elevado en la
muestra de Cerveza Negra arrojando valores superiores
a 100.000 ufc/cm?. Esto debido a que fue deficiente el
tratamiento térmico (Pasterizacion lenta) aplicado al
producto, logrando incrementar la poblacion de levaduras
en la fase de conservacion a 10° C. Sin embargo, el
recuento de mohos, no superé la poblacion estipulada por
la norma, por lo tanto, la muestra de Cerveza Negra es
apta para consumo humano.

Conclusiones

El proceso fermentativo tuvo una eficiencia del 53.9%, por
lo tanto la levadura no alcanzd a fermentar los azicares
disponibles hasta en un 70% como lo reporta BRIGGS et
al., 2004 19].

Revista de Investigaciones

El recuento elevado de levaduras se presenté porque
no se esterilizaron los recipientes en donde se realiz6 la
fase de maduracién, la cual tuvo un tiempo de duracion
de dos meses en condiciones de refrigeracion. Por ello se
recomienda emplear un método de esterilizacion eficaz que
logre reducir la poblacién de microorganismos alterantes.
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