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Resumen 

Actualmente, el mercado de cerveza artesanal ecuatoriana dispone de un déficit en la producción 

de nuevos perfiles sensoriales, debido a que la producción de cerveza artesanal se realiza con 

materias primas importadas; por este motivo se buscó aprovechar la variedad microbiológica del 

Ecuador para conseguir nuevos cultivos de levaduras que brinden diferentes perfiles 

organolépticos a la cerveza.  

El trabajo se inició con la elaboración y colocación de trampas en Costa, Sierra y Amazonia 

ecuatoriana, seguido por el aislamiento utilizando medio de cultivo (YPD) específico para el 

crecimiento de levaduras, obteniendo algunos cultivos de levadura provenientes de varias zonas 

del país. 

Posteriormente, se elaboró una cerveza blonde ale fermentada con las levaduras silvestres 

obtenidas, y una vez embotellada la bebida, las muestras fueron evaluadas por un catador 

perteneciente al Programa de Certificación de Juez de la Cerveza (BJCP), que realizó una 

comparación sensorial entre la cerveza elaborada y la cerveza comercial, dando como resultado 

que M2 fue la cerveza que mejor se acercó a las características sensoriales ideales de la cerveza 

comercial.  

 

 

 

Palabras clave: Fermentación, cultivos de levadura, cultivos puros, Blonde Ale, cerveza artesanal.  
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Abstract 

 

At present, the Ecuadorian’s market of beer has a deficit in the production of new sensory profiles, 

because the production of craft beer is made with imported raw materials; for this reason, we 

sought to take advantage of the microbiological variety of Ecuador to get new farming’s or yeasts 

that provide different organoleptic profiles to beer. 

The work began with the preparation and placement of traps on the Coast, Mountains rang and 

Ecuadorian Amazon, followed by the isolation using culture medium (YPD) specific for growth 

of yeast to obtain some yeast culture from several areas of the country. 

Subsequently a blonde ale was prepared, fermented with the wild yeasts obtained, and once the 

drink was bottled, some samples were evaluated by a taster belonging to Beer Judge Certification 

Program (BJCP), who made a sensory comparison between elaborated beer and a commercial beer, 

giving as result that M2 sample was the beer that approached best the ideal sensory characteristics 

of commercial beer. 

 

 

 

Keywords: Fermentation, yeast cultures, pure cultures, Blonde Ale, craft beer.  
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1. Introducción 

 

La cerveza artesanal es una bebida elaborada a partir de ingredientes totalmente naturales, es decir 

no se utilizan aditivos artificiales o conservantes, solamente agua, levadura, malta y lúpulo. En 

cambio, la cerveza industrial pasa por un proceso de pasteurización y además se adicionan otros 

cereales como son el maíz, arroz, entre otros (Peralta, 2020). 

Los orígenes de la cerveza Blonde Ale inician en Estados Unidos con la búsqueda de una versión 

más ligera de la tradicional cerveza Pale Ale apodada espumosa y combinada con las tonalidades 

amarillas brillantes de la kölsch, que se fabricaban en el siglo XIX (Carr, 2019). 

A breves rasgos se trata de una cerveza de alta fermentación cuyo origen es americano, y a pesar 

de eso se elabora en muchos lugares del mundo. Por su facilidad para prepararla suele ser 

considerada como la cerveza artesanal de preferencia (Cámara de cerveza y malta., 2019). Las 

características de este estilo de cerveza son: de color dorado con un aroma dulce, sabor de malta 

agradable, escasa presencia del lúpulo y con una graduación alcohólica que puede llegar hasta 5,5 

v/v (Gómez, 2019). 

En Ecuador hay pocas variedades de sabores y olores provenientes de la cerveza; el contar con 

otras variedades, permitiría a los consumidores de la bebida disfrutar de nuevos sabores y estilos 

sin caer en la monotonía. La falta de variedades de cerveza pude deberse al elevado coste de 

materias primas importadas que se usan en su elaboración y a la escasez de inversión en estudios 

por parte de los negocios de cerveza artesanal para buscar nuevas levaduras de origen silvestre 

dentro del país (Castilleja et al. 2021). Por este motivo los productores realizan la fermentación 

con cepas comerciales que son importadas de diferentes lugares del mundo entre los que se 

encuentran Alemania, Estados Unidos y Bélgica, implicando costos adicionales que incrementan 

el precio de la bebida (Alvarez, 2020). 

Otro de los factores que provocan la carencia de nuevas variedades sensoriales es el 

desconocimiento sobre la aplicación de técnicas microbiológicas que permiten el aislamiento de 

levaduras (Terán, 2019), junto a este inconveniente también se encuentran insuficientes estudios 

de investigación enfocados en la biodiversidad de microorganismos ambientales que pueden abrir 

oportunidades a la incorporación de nuevas cepas nativas en el mercado de cerveza artesanal y que 

proporcionen productos novedosos, atractivos y confiables (Ostos et al. 2020). 
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Como propuesta que resuelva la falta de perfiles organolépticos en el presente trabajo se empleó 

una metodología basada en la búsqueda, el aislamiento y la selección de cultivos de levadura para 

utilizarlas dentro de la elaboración de cerveza artesanal.  

La hipótesis de este trabajo investigativo fue la siguiente: se puede elaborar una cerveza rubia con 

mejores propiedades organolépticas que una cerveza convencional utilizando levaduras nativas del 

Ecuador 

El objetivo general del presente estudio fue: elaborar una cerveza artesanal tipo rubia con mejores 

propiedades organolépticas que una cerveza convencional utilizando levaduras nativas del 

Ecuador. 

Los objetivos específicos fueron: 1.- Aislar levaduras nativas de distintos lugares del Ecuador. 2.- 

Elaborar una cerveza artesanal tipo rubia utilizando las levaduras nativas aisladas. 3.- Analizar si 

existen diferencias entre la cerveza elaborada en este trabajo y las comerciales en relación con sus 

propiedades organolépticas. 

2. Metodología de trabajo 

2.1. Fase de campo 

 

2.1.1. Elaboración de trampas caseras  

 

Dentro del protocolo a seguir para el aislamiento de las levaduras tenemos que en primer lugar se 

elaboraron trampas con harina de trigo integral (50g) y se mezclaron con agua (50mL) para obtener 

una masa homogénea, misma que se introdujo en varios recipientes de plástico tapados con una 

malla de nylon, procedimientos que se pueden apreciar en la figura 1 y 2.  
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Figura 1. Elaboración de trampas caseras utilizadas en la capturar levaduras silvestres 

Elaborado por: El autor  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Colocación de la trampa casera en ambientes libres. 

Elaborado por: El autor 

2.1.2. Distribución de las trampas en algunos sectores de Ecuador 

 

Los lugares elegidos para recolectar muestras fueron en la Costa: Manta, Portoviejo y Crucita; en 

la Sierra: Ibarra, Tulcán, Machachi; y en la Amazonía: El Coca, Puyo y Palora para ello se dejaron 

las trampas a la intemperie durante una semana con el propósito de capturar microorganismos.       
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2.2. Fase de laboratorio 

2.2.1. Preparación y cultivo en medio YPD líquido 

 

Posterior a la recolección de las trampas se extrajeron pequeñas cantidades de la masa que se 

introdujeron en un medio líquido YPD preparado con los siguientes componentes: peptona (2g/L), 

dextrosa (2g/L) y extracto de levadura (1g/L), que se los disolvió en agua destilada en un matraz 

de 500 ml para buscar diferenciación y crecimiento específico de levaduras, también se tomó en 

cuenta que el pH resultante se encuentre entre 4 y 5 unidades. Adicionalmente, se colocó 1 mL de 

penicilina a una concentración de 2. 400. 000 U.I. El procedimiento mencionado se repitió en tres 

matraces distintos; es decir, uno por cada región y se dejó en la incubadora a 25 °C por 72 horas. 

2.2.2. Sembrado por técnica de extensión en placa 

Pasado el periodo de incubación se obtuvo un mix de levaduras que se purificaron para tener 

colonias aisladas, por lo que se preparó agar YPD y con la ayuda del asa de Digralsky triangular 

se esparció el contenido líquido regado en la caja Petri, con el fin de separar los microorganismos 

y que formen colonias distantes unas de otras, a esta técnica se la conoce como siembra por 

extensión en placa. Una vez efectuada la siembra las placas Petri fueron incubadas a 30°C por 72 

horas hasta observar crecimiento de colonias de levaduras. 

2.2.3. Caracterización morfológica de las colonias y observación microscópica. 

Luego de esperar el crecimiento en las diferentes placas se buscó colonias puras y se las identificó 

por sus características morfológicas presentando un diámetro 2.5 mm de forma circular con borde 

ondulado, elevación convexa, consistencia cremosa y color blanquecino; para complementar se 

utilizó un microscopio con un aumento de 40x donde se observaron diferencias con otros 

microorganismos por su forma ovalada, como se presenta en la figura 3.   
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Figura 3. Observación de levaduras a través del microscopio. 

Elaborado por: El autor 

2.2.4. Rescate de cultivos de levadura por diluciones 

Por la falta de separación entre colonias (método anterior), se procedió a hacer un rescate que se 

inició con un raspado general utilizando un asa de siembra en cada una de las placas, para luego 

colocarlas en matraces de 250 ml y esperar su crecimiento.  

Después de 3 días, se sacaron los matraces de la incubadora para realizar diluciones de la siguiente 

forma: 1/75, 1/50, 1/25 y 1/10 respectivamente para cada matraz. Con la ayuda de una micropipeta 

en la primera dilución se tomaron 100 μL de la muestra y se colocó en el tubo de ensayo agregado 

900 μL de agua destilada para llegar a los 1000μL (1/10), para las siguientes diluciones se 

colocaron 250 μL de muestra en 750 μL de agua (1/25), 500 μL de muestra en 500 μL de agua 

(1/50) y 750  μL de muestra en 250 μL de agua. La finalidad de diluir fue para obtener una menor 

concentración de células en el medio de cultivo. 

2.2.5. Sembrado en placa por estriación  

Una vez terminadas las diluciones se agitaron todos los tubos de ensayo para cultivarlos de nuevo 

en medio YPD y con ayuda de un asa bacteriológica se recogió el líquido del tubo de ensayo 

empleando la técnica de estriación por cuadrantes, que consiste en dividir la caja Petri en 4 partes 

iguales, siguiendo el sentido de las manecillas del reloj, transportando el líquido del anterior 

cuadrante al nuevo y cada vez aumentando la distancia que separa cada estría continua. Se repite 

el mismo proceso para cada dilución realizada y una vez finalizado se deja las cajas Petri en la 

incubadora por 72 horas.  

2.2.6. Obtención de cultivos puros 

Al examinar las diferentes cajas Petri se observaron dos factores para seleccionar la muestra con 

la cual se trabajó y se desechó el resto por la presencia de contaminantes y la falta de separación 

clara entre colonias, por estos motivos sólo se aislaron las colonias originarias de Manta, como se 

presenta en la figura 4. Luego, se seleccionaron las colonias más distantes dentro de la placa para 

su extracción. Con ayuda de un asa bacteriológica se procedió al cultivo en los tubos de ensayo 

con medio YDP, y se obtuvo en total 5 cultivos puros que se los dejó en la incubadora a 25 °C por 

una semana.  
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Figura 4. Selección de colonias aisladas y descarte de muestras. 

Elaborado por: El autor 

2.2.7. Preservación de los cultivos puros de levadura 

Las muestras contenidas en los tubos de ensayo se sacaron de la incubadora para congelarlas 

siguiendo el siguiente procedimiento: con ayuda de una micropipeta se recogieron 500 μL de 

medio YDP de los tubos de ensayo que fueron introducidos dentro de tubos Eppendorf con la 

adición de 500 μL de glicerol, que posteriormente se agitaron para mezclar ambos líquidos. A cada 

uno de los tubos se le designó la primera letra del nombre de su lugar de origen (en este caso fue 

Manta), con un número del 1 al 5 resultando (M1, M2, M3, M4 y M5) como se representa en la 

figura 5. Posteriormente, las muestras fueron congeladas por un mes a -18°C, mientras se 

realizaban los preparativos para la elaboración de la cerveza artesanal. 

 

 

 

 

 

Figura 5. Cultivos puros de levaduras nativas originarias de Manta. 

Elaborado por: El autor 
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2.2.8. Reactivación celular 

Previo a la elaboración de la cerveza se realizó un recuento de células para saber la cantidad de 

levadura a inocular en el mosto, para ello se descongeló y dejó las muestras en un baño de agua 

tibia buscando que el estado sólido producto de la congelación pase de nuevo a ser líquido para 

ser cultivado en matraces con medio YPD durante una semana, buscando la reactivación de los 

microorganismos.  

2.2.9. Recuento celular 

El recuento celular se efectuó con la cámara de Neubauer y el objetivo del microscopio a 40x 

permitió observar y contabilizar el conjunto de células de levaduras que se encontraban en cada 

muestra. Se empleo la Ecuación 1 para calcular la concentración de levaduras.    

𝐶𝑜𝑛𝑐𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑐𝑒𝑙𝑢𝑙𝑎𝑟 𝑝𝑜𝑟 𝑚𝑖𝑙𝑖𝑙𝑖𝑡𝑟𝑜 (
𝑐𝑒𝑙

𝑚𝑙
) =

𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑐𝑒𝑙𝑢𝑙𝑎𝑠 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑎𝑑𝑎𝑠 

(𝐴𝑟𝑒𝑎 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑎𝑑𝑎∗𝑝𝑟𝑜𝑓𝑢𝑛𝑑𝑖𝑑𝑎 𝐶𝑁)
∗ 𝐹𝑑            (Ec.1) 

Donde: 

Factor de dilución (Fd). 

Cámara de Neubauer (CN). 

2.3.Proceso de elaboración de la cerveza artesanal 

Se siguió el proceso de la Figura 6 para la elaboración de la cerveza Blonde Ale que se detalla en 

los Anexos 4 y 6: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 6. Diagrama que representa el proceso de elaboración de la cerveza artesanal. 

Elaboración de la cerveza 

Blonde Ale Molienda 

 

Maceración 

Cocción Fermentación 

Carbonatación 

Embotellamiento 
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Elaborado por: El autor 

2.4.Medición del grado alcohólico  

El porcentaje de alcohol presente en cada una de las diferentes cervezas se determinó con un 

refractómetro, para ello se midió la densidad inicial (1055) y las densidades finales obtenidas luego 

de la fermentación que variaron para cada uno de los diferentes cultivos de levadura, datos que se 

presenta en el anexo 7. A partir de la Ecuación 2 se calculó el grado alcohólico de cada cerveza. 

                                                        𝐺𝐴 =
𝐷𝐼−𝐷𝐹

1000
× 131,25                                                     (Ec.2) 

Donde: 

Grado alcohólico (GA). 

Densidad inicial (DI). 

Densidad final (DF).  

 

2.5.Análisis del perfil organoléptico de la cerveza Blonde Ale 

 

El perfil organoléptico de la cerveza se realizó mediante la contratación de un catador, cuyo código 

de verificación es E3714 perteneciente a la Beer Judge Certification Program (BJCP), organización 

sin fines de lucro a nivel mundial, y se le envío el lunes 12 de diciembre del 2022 6 botellas de 

300 mL para que se realice el análisis sensorial respectivo.  

El catador remitió un informe por medio de la hoja de cata cuyo modelo se presenta en el anexo 2 

de BJCP con todos los criterios a evaluar de acuerdo con el estilo de cerveza, para este caso fue la 

Blonde Ale. 

El otro informe se obtuvo de CATAST, una institución española especializada en la enseñanza de 

la cata de diferentes tipos de bebidas entre las que encontramos cerveza, vinos y lácteos. El formato 

de la hoja de catas se presenta en el anexo 1 y permitió al experto puntuar de manera más específica 

cada uno de los aspectos importantes que posee una cerveza.       
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3. Resultados 

3.1.  Obtención de cultivos puros de levaduras  

De las diferentes regiones de nuestro país, solamente se lograron obtener cultivos de levadura de 

la Costa, debido a que el resto de las cajas Petri pertenecientes a las otras ubicaciones en las que 

se colocaron trampas tenían algún contaminante y la separación de cepas no era óptima para su 

aislamiento.  En la figura 7 se presenta la muestra de donde se obtuvieron las cinco colonias de 

levaduras. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 7. Colonias de levadura provenientes de Manta. 

Elaborado por: El autor 

3.2.  Determinación del grado alcohólico  

Los resultados obtenidos indican que M2 fue el cultivo de levadura que más graduación alcohólica 

presentó obteniendo 4,6 v/v y seguido por M1 con 4 v/v encontrándose en el rango ideal para el 

estilo Blonde Ale, a diferencia de M3, M4 y M5 cuyo grado alcohólico es bajo los 3,8 v/v 

requeridos por el estilo como un mínimo para ser aceptable, esto se puede apreciar en el Anexo 7.  
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3.3.  Propiedades organolépticas generales de la cerveza Blonde Ale comercial. 

Para determinar las propiedades organolépticas generales de la Bonde Ale se entregó al catador 

una botella con la cerveza comercial y así de una impresión de las características sensoriales que 

percibió, proporcionando los siguientes detalles que se basó en el manual de la BJCP: 

- Apariencia o fase visual: La coloración varía desde un amarillo claro hacia un dorado 

profundo, es una cerveza de tonalidades claras y brillantes con un nivel de espuma de bajo 

a medio y un tinte blanquecino y de débil retención. 

- Aroma o fase olfativa: Generalmente tienen un olor bajo a malta llegando en ocasiones a 

ser moderado, prestando una mayor atención a los detalles, podemos detectar una fragancia 

afrutada (que se considera pasable). Todas sus variedades pueden presentar un aroma a 

lúpulo que va de bajo a medio y no se debe percibir nada de diacetilo. 

- Sabor o fase de boca gustativa: Al principio se distingue un sabor suave y agradable de 

la malta, por lo general este tipo de cerveza carece de un sabor acaramelado, se puede llegar 

a sentir sabores afrutados. Sin embargo, se debe cuidar que sean en baja medida. El amargor 

permite que sea entre bajo y medio, con un acabado ligeramente seco y algo dulce. Evitar 

el diacetilo. 

- Fase de boca sensaciones: Estas bebidas alcohólicas poseen un cuerpo medianamente 

liviano. De carbonatación media a alta y se debe sentir una sensación suave, sin un amargor 

fuerte ni astringencia.     

3.4. Comparación sensorial de las cervezas elaboradas con levaduras aisladas frente a la 

comercial.  

- Fase visual:  

Esta fase se centra en las características observables de la cerveza como se describe en las tablas 

1 y 2; y en la figura 8. 

Ninguna cerveza destacó en la coloración, ya que todas presentaron tintes rojizos a diferencia de 

la comercial que se apegó a las características de las cervezas rubias con una tonalidad dorada, 

esto pude deberse a un tiempo muy prolongado de la maceración.  
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En relación con la consistencia de la espuma la cerveza que más sobresalió es la cerveza M2, 

debido a que alcanzó una calificación de 2 puntos y se encontró muy próxima a ingresar a 

estándares ideales de la cerveza comercial que se califica con 3 puntos.  

En cuanto a la persistencia de la espuma, podemos analizar que M1 y M2 tienen 2 puntos lo que 

significa que son muy pocos persistentes y son más rescatables que el resto, sin embargo, se 

encuentran por debajo del estándar de la cerveza comercial; y todas las cervezas presentaron 

espuma blanca.  

 

Figura 8. Gráfico de radar sobre la fase visual. 

Elaborado por: El autor 

Tabla 1: Calificaciones otorgadas por el catador a las diferentes cervezas Blonde Ale tomando 

como modelo a la cerveza comercial y comparándola con las cervezas elaboradas a partir de los 

diferentes cultivos de levadura en cada uno de los criterios evaluados para la fase visual. 

0

1

2

3

4
COLOR

TRANSPARENCIA

VIVACIDAD

CONSISTENCIA ESPUMA

PERSISTENCIA ESPUMA

COLOR ESPUMA

FASE VISUAL

COMERCIAL  M1  M2  M3  M4  M5
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Elaborado por: El autor 

Tabla 2:  La interpretación de los valores dados por el catador corresponde a cada uno de los 

criterios evaluados para la fase visual, tomando en cuenta las características propias de Blonde Ale 

que difieren frente a otros tipos de cervezas artesanales.  

 

LEYENDA 1 2 3 4 5 

COLOR Amarillo Dorado Rojizo Caramelo Negro 

TRANSPARENCIA Cristalina 

Poco 

Transparente Turbia Semi opaza Opaca 

VIVACIDAD Casi sin gas Poca Equilibrada Abundante 

Gran 

cantidad 

de gas 

CONSISTENCIA 

ESPUMA Ligera Poco densa Espesa Cremosa Compacta 

PERSISTENCIA 

ESPUMA Sin Poca Persistente 

Muy 

persistente 

No 

desaparece 

COLOR ESPUMA Blanco intenso 

Ligeramente 

morena Morena Rojiza Caramelo 

 

Elaborado por: El autor 

- Fase olfativa 

La fase olfativa evalúa los olores provenientes de la cerveza y la presencia de contaminantes (en 

caso de tenerlo). Los parámetros de esta fase se encuentran en las tablas 3 y 4; y en la figura 9. 

FASE VISUAL COMERCIAL M1 M2 M3 M4 M5

COLOR 2 3 3 3 3 3

TRANSPARENCIA 2 4 3 4 4 4

VIVACIDAD 3 1 3 1 1 2

CONSISTENCIA 

ESPUMA 3 2 2 1 1 1

PERSISTENCIA 

ESPUMA 3 1 2 2 2 1

COLOR ESPUMA 1 1 1 1 1 1
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En el estilo de cerveza Blonde Ale se destaca por el aroma que es  proveniente de la malta, por 

este motivo M2, M3 y M4 obtuvieron calificaciones de 2 puntos que se aproxima a la calificación 

de la cerveza comercial  (3 puntos).    

El aroma del lúpulo es poco apresible en estas cervezas, por lo tanto las mejores evaluadas en este 

aspecto fueron M1 y M2 con 2 puntos versus la cerveza comercial que obruvo 2 puntos.  

En cuanto a fermentos o añadidos, las cervezas M3 y M5 se destacaron con puntuaciones de 4 

seguidas por M1, M2 y M4 que obtuviero 3 puntos y la cerveza comercial se calificó con 1 punto 

debido a la suavidad propia.  

La sensacion del alcohol proveniente de la fementación fue más fuerte en M1, M2 y M3 y 

alcanzaron una califiación de 3 puntos, por otro lado, la cerveza comercial se valoró con 2 puntos 

más aceptable para este tipo de cervezas.    

 

Figura 9. Gráfico de radar sobre la fase olfativa. 

Elaboración: El autor  

Tabla 3: Calificaciones otorgadas por el catador a las diferentes cervezas Blonde Ale tomando 

como modelo a la comercial y comparándola con las cervezas elaboradas a partir de los 

diferentes cultivos de levadura en cada uno de los criterios evaluados para la fase olfativa. 

0

1

2

3

4
AROMA DE MALTA

AROMA DEL LÚPULO

AROMA FERMENTO O AÑADIDOS

AROMA A ALCOHOL

FASE OLFATIVA

COMERCIAL  M1  M2 M3  M4 M5
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Elaborado por: El Autor 

Tabla 4: Interpretación de los valores dados por el catador correspondientes a cada uno de los 

criterios evaluados para la fase olfativa, tomando en cuenta las características propias de Blonde 

Ale que difieren frente a otros tipos de cervezas artesanales. Elaboración Propia. 

 

Elaborado por: El autor 

- Fase boca de gusto 

El catador calificó la degustación de la cerveza elaborada basándose en los parámetros de la 

cerveza comercial, éstos valores se describen en las tablas 5 y  6; y en la figura 10. 

En tal sentido, la cerveza Blonde Ale se destacó por el sabor proveniente de la malta, por este 

motivo M2, M3 y M4 obtuvieron calificaciones de 2 puntos (suave) y su calificación permitió 

acercarse a la calificación de la cerveza comercial que fue 3 puntos (intenso).   

La sensacion del  lúpulo es poco perceptible en estas cervezas, por este motivo las que mejor 

puntuaron en este aspecto fueron M1, M2 y M5 con 2 puntos frente a la comercial que igualmente 

se valoró con 2 resultado cervezas suaves.  

FASE 

OLFATIVA COMERCIAL  M1  M2 M3  M4 M5

AROMA DE 

MALTA 3 1 2 2 2 1

AROMA DEL 

LÚPULO 2 2 2 3 3 3

AROMA 

FERMENTO O 

AÑADIDOS 1 3 3 4 3 4

AROMA A 

ALCOHOL 2 3 3 3 1 1

LEYENDA 1 2 3 4 5

AROMA DE 

MALTA/ 

LÚPULO / 

FERMENTOS 

AÑADIDOS/ 

ALCOHOL Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
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Los fermentos o añadidos fueron más perceptibles en M3 y M4 propocionando sabores intensos a 

la cerveza, en esta caracteristica lo ideal para este estilo de cerveza es tener 1 o que sea muy poco 

percebtible.  

 

Figura 10. Gráfico de radar sobre la fase boca de gusto. 

Elaborado por: El autor 

Tabla 5: Calificaciones otorgadas por el catador a las diferentes cervezas Blonde Ale tomando 

como modelo a la comercial y comparándola con las elaboradas a partir de los diferentes cultivos 

de levadura en cada uno de los criterios evaluados para la fase boca de gusto. 

 

Elaborado por: El autor 

0

1

2

3

4

GUSTO PROVENIENTE DE
LA MALTA

GUSTO PROVENIENTE DEL
LÚPULO

GUSTO PROVENIENTE DEL
FERMENTO O AÑADIDOS

FASE BOCA DE GUSTO

COMERCIAL M1 M2 M3 M4 M5

FASE DE BOCA COMERCIAL M1 M2 M3 M4 M5

GUSTO 

PROVENIENTE 

DE LA MALTA 3 1 2 2 1 2

GUSTO 

PROVENIENTE 

DEL LÚPULO 2 2 2 3 3 2

GUSTO 

PROVENIENTE 

DEL FERMENTO 

O AÑADIDOS 1 3 2 4 4 3
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Tabla 6: Interpretación de los valores dados por el catador correspondientes a cada uno de los 

criterios evaluados para la fase boca de gusto, tomando en cuenta las características propias de 

Blonde Ale que difieren frente a otros tipos de cervezas artesanales. Elaboración Propia. 

 

Elaborado por: El autor 

Luego de tomar un sorbo de cerveza elaborada, el catador evaluó las diferentes percepciones 

provenientes del sabor, estos datos se presentan en las tablas 7 y 8; y en la figura 11 

El gusto a alcohol es el que se presentó de manera más fuerte en M1, M2 y M3 que fueron 

evaluados con 3 puntos en comparación con los parámetros de la cerveza comercial con 2 puntos, 

siendo la segunda (M2) la más adecuada para este tipo de cerveza, debido a que no deben puntuar 

alto en este parámetro. 

Son cervezas dulces y las que mejor calificación obtuvieron en este criterio fueron M1 y M2 con 

nota de 2 con una sensación suave y la cerveza comercial obtuvo una nota de 3 por el sabor fuerte. 

El gusto salado debe pasar como imperceptible, por lo que M4 y M5 salen de los parámetros 

requeridos. 

En cuanto a la acidez, M1, M3 y M5 fueron valoradas con 3 puntos, superando lo requerido y la 

cerveza comercial se valoró con 2 puntos, al igual que M2 y M4.    

  

LEYENDA 1 2 3 4 5

GUSTO 

PROVENIENTE 

DE LA  MALTA/ 

LÚPULO / 

FERMENTOS 

AÑADIDOS/ 

ALCOHOL Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso



28 
 

 

Figura 11. Gráfico de radar sobre la continuación de la fase boca de gusto. 

Elaborado por: El autor 

Tabla 7: Calificaciones otorgadas por el catador a las diferentes cervezas Blonde Ale tomando 

como modelo a la comercial y comparándola con las elaboradas a partir de los diferentes cultivos 

de levadura en cada uno de los criterios evaluados para la fase boca de gusto. 

 

Elaborado por: El autor 

Tabla 8: Interpretación de los valores dados por el catador correspondientes a cada uno de los 

criterios evaluados para la fase boca de gusto, tomando en cuenta las características propias de 

Blonde Ale que difieren frente a otros tipos de cervezas artesanales.  

0

1

2

3

4
GUSTO A ALCOHOL

GUSTO DULCE

GUSTO SALADO

GUSTO ÁCIDO

FASE BOCA DE GUSTO 

COMERCIAL M1 M2 M3 M4 M5

FASE DE BOCA COMERCIAL M1 M2 M3 M4 M5

GUSTO A 

ALCOHOL 2 3 3 3 1 1

GUSTO DULCE 3 2 2 1 1 2

GUSTO SALADO 1 2 2 2 4 3

GUSTO ÁCIDO 2 3 2 3 2 3
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Elaborado por: El autor 

- Fase boca de sensaciones 

Los criterios para puntuar la fase boca de sensaciones se encuentran en las tablas 9 y 10; y en la 

figura 12 

La cerveza Blonde Ale es una bebida que posee un amargo suave o ligero como se ejemplifican 

las cervezas: comercial y M2 con 2 puntos; por lo que el resto no califica de manera favorable en 

este criterio ya que su calificación fue 3 o más.    

Otro factor del que no dispone este tipo de cervezas rubias es su baja astringencia, por este motivo 

al comparar a M1 y M2 que obtuvieron 2 puntos resultaron ser cervezas más suaves y que se 

apegan de mejor manera a los criterios de la cerveza comercial con 1 punto. 

La efervescencia también es baja, por lo que M2 alcanzó una nota de 2 puntos y mantiene los 

parámetros próximos a lo ideal presentado por la cerveza comercial.  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

LEYENDA 1 2 3 4 5

GUSTO A 

ALCOHOL/ 

DULCE/ 

SALADO/ ÁCIDO Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso

0

1

2

3

4
AMARGOR

ASTRINGENCIAEFERVECENCIA

FASE BOCA DE SENSACIONES

COMERCIAL M1 M2 M3  M4 M5
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Figura 12. Gráfico de radar sobre la fase boca de sensaciones. 

Elaboración: El autor  

Tabla 9: Calificaciones otorgadas por el catador a las diferentes cervezas Blonde Ale tomando 

como modelo a la comercial y comparándola con las elaboradas a partir de los diferentes cultivos 

de levadura en cada uno de los criterios evaluados para la fase boca de sensaciones. 

 

Elaborado por: El autor 

Tabla 10: Interpretación de los valores dados por el catador correspondientes a cada uno de los 

criterios evaluados para la fase boca de sensaciones, tomando en cuenta las características propias 

de Blonde Ale que difieren frente a otros tipos de cervezas artesanales.  

 

Elaborado por: El autor 

Las sensaciones se perciben luego de degustar la cerveza y se evalúan de acuerdo con lo presentado 

en las tablas 11 y 12; en la y figura 13. 

Todas las cervezas obtuvieron altas notas en el factor de cuerpo causado por la alta presencia de 

alcohol que son los casos de M1 con 3 puntos, M2 con 4 puntos y M3 con 3 puntos; y la falta de 

fermentación de las cervezas produjo una generación de azúcares residuales como el caso de M4 

y M5 (3, 4 puntos). La cerveza artesanal obtuvo 2 puntos (muy poco cuerpo) ya que sus 

características generales no predisponen a puntuar alto en este criterio. 

El retrogusto ideal para la Blonde Ale se encuentra en puntuar con 1 o casi imperceptible 

destacando en este apartado a M2 y M5 con un retrogusto suave.      

  

FASE DE BOCA COMERCIAL M1 M2 M3  M4 M5

AMARGOR 2 3 2 3 3 4

ASTRINGENCIA 1 2 2 3 4 3

EFERVECENCIA 2 3 2 2 3 3

LEYENDA 1 2 3 4 5

AMARGOR/ 

ASTRINGENCIA/ 

EFERVECENCIA Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
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Figura 13 Gráfico de radar continuación de la fase boca de sensaciones. 

Elaborado por: El autor 

Tabla 11: Calificaciones otorgadas por el catador a las diferentes cervezas Blonde Ale tomando 

como modelo a la comercial y comparándola con las elaboradas a partir de los diferentes cultivos 

de levadura en cada uno de los criterios evaluados para la fase boca de sensaciones. 

 

 

Elaborado por: El autor 
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PERSISTENCIA DE UN
ASPECTO

RETROGUSTOCUERPO DE LA CERVEZA

FASE BOCA DE SENSACIONES

COMERCIAL  M1 M2 M3 M4  M5

FASE DE BOCA COMERCIAL  M1 M2 M3 M4  M5

PERSISTENCIA 

DE UN ASPECTO 2 3 3 2 1 1

RETROGUSTO 1 3 2 4 3 2

CUERPO DE LA 

CERVEZA 2 3 4 3 3 4
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Tabla 12: Interpretación de los valores dados por el catador correspondientes a cada uno de los 

criterios evaluados para la fase boca de sensaciones, tomando en cuenta las características propias 

de Blonde Ale que difieren frente a otros tipos de cervezas artesanales.  

 

Elaborado por: El autor 

Complejidad y equilibrio 

La complejidad y el equilibrio de las cervezas se valoró tomando en consideración los datos de las 

tablas 13 y 14; y de la figura 14. El siguiente parámetro que se evaluó fue la complejidad donde 

se presenta a la cerveza comercial como compleja con una evaluación de 3 puntos; y, M2 y M3 se 

evaluación como poco complejas. 

La cerveza comercial se tomó como modelo para valorar el equilibrio entre los componentes de la 

cerveza ya que se apega mejor al estilo propio de la Blonde Ale, por este motivo se calificó con 4, 

y de las cervezas elaboradas con los cultivos puros M2 se destacaron sobre el resto con una 

valoración de 3 puntos categorizando como equilibrada, y el resto con puntuaciones de 1 

produciendo cervezas muy poco equilibradas.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 14. Gráfico de radar sobre la complejidad y equilibrio de la cerveza. 

LEYENDA 1 2 3 4 5

PERSISTENCIA 

DE UN ASPECTO Casi inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso

RETROGUSTO Casi inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso

CUERPO DE LA 

CERVEZA Muy poco Poco Con cuerpo Bastante

Mucho 

cuerpo

0
1
2
3
4

COMERCIAL

M1

M2

 M3

M4

M5

COMPLEJIDAD Y EQUILIBRIO

COMPLEJIDAD EQUILIBRIO
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Elaborado por: El autor  

Tabla 13: Calificaciones otorgadas por el catador a las diferentes cervezas Blonde Ale tomando 

como modelo a la comercial y comparándola con las elaboradas a partir de los diferentes cultivos 

de levadura en cada uno de los criterios que fueron evaluados para la complejidad y equilibrio. 

 

Elaborado por: El autor 

Tabla 14: Interpretación de los valores dados por el catador correspondientes a cada uno de los 

criterios evaluados para la complejidad y equilibrio, tomando en cuenta las características propias 

de Blonde Ale que difieren frente a otros tipos de cervezas artesanales. Elaboración propia. 

 

Elaborado por: El autor 

5.2.3. Calificación final 

En la figura 15 se evidencia las diferentes calificaciones asignadas por el catador a las cervezas 

Blonde Ale, donde M2 obtuvo 19 puntos resultando ser una cerveza pasable que destaca frente a 

las otras levaduras aisladas y se asemeja un poco más a la comercial con 27 puntos lo que le permite 

ingresar en la categoría de buena con algunas fallas menores en su elaboración tomando como 

referencia de la tabla 15.  

  

FASE DE BOCA COMERCIAL M1 M2  M3 M4 M5

COMPLEJIDAD 3 1 2 2 1 1

EQUILIBRIO 4 1 3 1 1 1

LEYENDA 1 2 3 4 5

COMPLEJIDAD Muy poco compleja Poco Compleja Bastante

Muy 

compleja

EQUILIBRIO muy poco   Poco Equilibrada Bastante

Muy 

equilibrada
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Figura 15. Gráfico de barras representando las diferentes calificaciones de las cervezas. 

Elaborado por: El autor 

Tabla 15: Intervalos de evolución sensorial perteneciente a la BJCP que va desde cervezas que no 

se pueden consumir hasta las que presentan un dominio perfecto del estilo, es aplicable para 

cualquier tipo de cerveza y depende de las opiniones y los puntajes que proporcione el catador 

tomando como base la hoja de cata que se encuentra en el anexo 2. 

 

Sobresaliente (45-50) Ejemplar de clase mundial del estilo. 

Excelente (38-44) Ejemplifica bien el estilo, requiere modificaciones menores. 

Muy Buena (30-37) 

Generalmente dentro de los parámetros del estilo, con fallas 

menores. 

Buena (21-29) No cumple algunas marcas del estilo y tiene fallas menores. 

Pasable (14-20) 

Sabores desagradables y deficiencias de estilo importantes. 

Poco placentera. 

Problemática (00-13) Sabores y aromas desagradables dominantes. Difícil de beber. 

 

Elaborado por: El autor 

4. Discusión de resultados 

 

El presente trabajo se fundamenta en la producción de una cerveza artesanal tipo blonde ale 

utilizando levaduras nativas del Ecuador, para ello se obtuvieron algunos cultivos de levaduras 

silvestres de la ciudad de Manta que fueron rotulados como: M1, M2, M3, M4, M5; y, que por 

medio del análisis sensorial se consideró que el único cultivo de levadura que produjo una cerveza 

aceptable en cuanto a la calidad sensorial fue el cultivo de levadura M2, el cual resultó en una 

cerveza más cercana a la cerveza comercial, lo que significa también su similitud en cuanto a las 

características fermentativas de la levadura dadas por Fementis by Lesaffre (2022) como son: 

mantener bajos grados de diacetilo, producción del alcohol dentro de los rangos requeridos para el 

estilo de cerveza y mantenerse en suspensión dentro del mosto, haciéndolo de manera similar a la 

levadura comercial Safale US-05.  

Los cultivos de levaduras M1, M3, M4 y M5 se consideraron menos adecuados debido a que existe 

la posibilidad de que algunas cervezas tuvieran diacetilo, que puede ser producido por una de las 

varias rutas metabólicas propias de la levadura aisladas descritas por Sarmiento (2021), resultando 

bebidas con turbidez no equilibradas. Para evaluar a los diferentes cultivos de levaduras silvestres 
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y determinar cuál fue la mejor cerveza se consideró los aspectos proporcionados por Strong, (2021) 

que indica: se debe tener una cerveza con presencia media de malta que puede acompañarse con 

un sabor un poco dulce, escasa sensación del lúpulo y la espuma debe ser blanca con una buena 

retención, criterios que M2 cumple de manera muy pareja a la cerveza comercial.    

En tal sentido, los cultivos de levaduras M4 y M5 presentaron una limitada capacidad de soporte 

al estrés generado por el etanol, como menciona Burning et al. (2020); esto puede resultar en una 

baja producción de alcohol por parte de las levaduras aisladas lo cual finaliza en el estancamiento 

de la fermentación y desaprovechamiento de la glucosa del mosto generando azucares residuales. 

Los cultivos M1 y M3 experimentaron problemas en cuanto a la percepción de aromas y sabores 

(desagradables) que puede deberse por la producción de ésteres indeseados generados en las 

diversas rutas metabólicas secundarias que perjudicaron la calidad de la cerveza según Lovisoet 

al. (2019). En relación con el cultivo de levaduras M2 se puede indicar que no existió 

inconvenientes en el aroma y sabor, debido a que este cultivo de levadura se adaptó y asemejó al 

de una cerveza comercial.  

Uno de los aspectos más importantes de la cerveza es el grado alcohólico y al respecto Larroque, 

(2020) manifiesta que varía de una cepa de levadura a otra. Por otro lado, Hernández et. al, (2020) 

también indican que el grado alcohólico de la cerveza puede deberse al metabolismo de la levadura, 

que puede aprovechar mejor o peor la glucosa del mosto para realizar la fermentación; además, 

van a influir en la presencia de otros compuestos que contribuyen al olor y sabor de la cerveza. 

Con este fundamento, el cultivo de levadura M2 presentó una mayor graduación alcohólica (4,6 

v/v) en relación con los cultivos M1, M3, M4 y M5, debido a que existió un mejor 

aprovechamiento del mosto, dato que se confirma con la evaluación de este aspecto en la hoja de 

cata.  

Para posteriores trabajos se sugiere cuidar mejor la entrada de aire luego de la fermentación 

especialmente en el momento que se realice los trasvases; es decir, al pasar el mosto de la olla de 

cocción al fermentador debido a la existencia de bacterias contaminantes de diferentes géneros 

entre las cuales Latorre et al. (2022) encontró a Levilactobacillus,  Pediococcus,  Acetobacter y 

Gluconobacter que pueden dañar la cerveza causando turbidez, sedimentos y altas cantidades de 

diacetilo;  y en el caso de ser ingeridas por los consumidores, además de la sensación desagradable 

que produce el probar estas cervezas también provocaría malestar estomacal entre otras 
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complicaciones médicas. Otro aspecto para mejorar en el proyecto es evitar la presencia de 

azúcares residuales en las cervezas M3, M4 y M5, que conlleva una baja producción de etanol. 

Dalmasso (2020), describe algunas causas de este fenómeno como son: una falta de adaptación de 

la levadura a soportar el estrés generado por el alcohol o una mala salud de las células que conlleva 

a una muerte prematura ya que no se logra aprovechar los nutrientes del mosto produciendo un 

estancamiento durante la fermentación. Para solucionar estos inconvenientes se debe seleccionar 

los cultivos de levadura que tengan una mejor resistencia al etanol y evitar periodos extensos 

dentro del fermentador o de la incubadora ya que se agotan los nutrientes y aceleran su fase de 

muerte.  

5. Conclusiones 

• De un muestreo total realizado en las diferentes regiones del país, se logró obtener cinco 

cultivos puros de levaduras silvestres provenientes de la costa ecuatoriana. 

• Se fabricó cervezas tipo Blonde Ale usando los cinco cultivos puros de levadura aislados 

de los alrededores de la ciudad de Manta.   

• Según el informe del catador, la cerveza Blonde Ale elaborada con cultivos de levadura 

M2 es más apta para el consumo humano que los cultivos M1, M3, M4 y M5. 

• La cerveza comercial obtuvo una calificación más alta, y por lo tanto un mejor perfil 

sensorial que las elaboradas con los cultivos de levaduras nativas, por lo que no se acepta 

la hipótesis planteada en el estudio. 

6. Recomendaciones 

 

• Mantener asepsia en las áreas de trabajo, desinfectando periódicamente los instrumentos a 

utilizar como las ollas, los fermentadores y así evitar el ingreso de microorganismos 

contaminantes que dañen el mosto al momento de pasar de la cocción a la fermentación. 

• En el caso de detectar olores avinagrados luego de la fermentación, se debe verificar el 

proceso de elaboración de la cerveza, ya que este olor indica la presencia de contaminantes 

bacterianos por lo que se debe desechar y repetir el trabajo. 
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Anexos 

Anexo 1: Hoja de cata usada para evaluar las cervezas de los diferentes cultivos de levadura 

pertenecientes a CATAST ofrece una descripción detallada del perfil organoléptico valorada 

sobre 5 puntos que va a depender en gran medida del estilo realizado.  
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Anexo 2:  Hoja de cata perteneciente a la BJCP, permite al catador dar una opinión basada en 

cuatro variables: aroma, apariencia, sabor, sensación en la boca y una impresión general del 

producto, dependiendo de cada estilo de cerveza que se complementa con una calificación sobre 

50 puntos.  
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Anexo 3: Ingredientes y cantidades usadas en la preparación de la cerveza Blonde Ale. 

 

Ingredientes Cantidades 

Malta pale 4 kg 

Malta cristal 1 kg 

Lúpulo cascade 30 g 

Levadura Safale 11,5 g 

Agua mineral 28 L 
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Anexo 4: Proceso detallado con cada uno de los pasos para la elaboración de la cerveza Blonde 

Ale. 

Molienda:  

Como paso inicial del proceso tenemos la molienda en la cual se utilizó un molino que se encargó 

de reducir o pulverizar el grano de malta pale ale y cristal permitiendo que los azúcares sean fáciles 

de degradar por acción de las enzimas fermentativas que se explican en procesos posteriores.     

Maceración:  

Dentro de un tanque macerador se agregó 20 L de agua al cual se ajustó su pH a 5,5 para ello se 

utilizó vinagre blanco como ácido para bajar el pH de 7, se calentó el agua hasta alcanzar una 

temperatura entre 65 y 69 °C, con la temperatura requerida se añadió la malta triturada durante 60 

minutos, luego se procedió a recircular, para ello se sacó el mosto por el grifo del macerador de 

manera lenta y progresiva formando un ciclo con su reincorporación por la parte superior, para 

que los azúcares se separen del grano y el mosto adquiera una tonalidad más cristalina, una vez 

terminado de recircular, se calentó los 8 L más de agua buscando tener una temperatura entre 75 

y 80 °C,  que se incorporaron por la parte superior sacando de poco en poco al mosto buscando un 

segundo lavado de grano y que se  desprenda de sus contenidos de glucosa. Finalizada la 

maceración se midió la densidad del mosto y se obtuvo 1055 o 14 brix.     

 

Figura 16. Maceración de la malta. 

Elaborado por: El autor 

 

Cocción:  
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Una vez obtenido el mosto se pasó a hervirlo hasta los 90°C (punto de ebullición del agua), en la 

cocción se esterilizó o liberó microorganismos contaminantes que pueden perjudicar el sabor de 

la cerveza o la salud de quien la consume. Al momento de alcanzar los 90°C se agregaron 15 g de 

lúpulo, y pasado los 30 minutos otros 30 g, permitiendo que los ácidos alfa pertenecientes a la 

planta se introduzcan en la cerveza dándole el aroma y sabor característico, el proceso transcurrió 

durante 60 minutos para su finalización.   

 

 

 

 

 

 

 

Figura 17. Cocción del mosto con el lúpulo agregado. 

Elaborado por: El autor 

Fermentación:  

Antes de introducir en los tanques fermentadores se bajó la temperatura del mosto, para ello se 

utilizó un enfriador por placas que consiste en un equipo encargado de reducir la temperatura del 

mismo  a 20°C, el sistema interno es un conjunto en placas apiladas unas sobre otras conectados a 

una manguera con una entrada y una salida llevando el mosto del hervidor al fermentador; por el 

otro lado del sistema se conectó la manguera opuesta a una llave de agua y se dejó salir el líquido 

caliente por un desagüe, estas corrientes se encuentran en el enfriador de placas y lo hacen en 

sentido contrario transfiriendo el calor del mosto al agua por el principio de equilibrio térmico 

entre dos líquidos. Las características del fermentador pueden variar dependiendo de los 

requerimientos al momento de hacer la cerveza encontrando diferentes materiales como plástico, 

vidrio, y acero inoxidable. 
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Figura 18. Enfriamiento del mosto usando un enfriador por placas. 

Elaborado por: El autor 

Para el proyecto en mención se fabricó 12 fermentadores a partir de botellas de plástico perforando 

sus tapas y en los orificios se colocó una pequeña manguera de 20 cm de silicona con el objetivo 

de dar una salida al CO2 de la fermentación terminando en un vaso de agua sal y evitando de esta 

manera la entrada de microorganismos que contaminen el mosto.        

 

  

 

 

 

 

 

 

Figura 19. Fermentadores adaptados para evaluar las distintas cepas. 

Elaborado por: El autor 
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Anexo 5: Explicación y resolución de los cálculos requeridos para saber la cantidad de inóculo de 

levadura aislada que se debe colocar en el mosto 

Antes de fermentar el mosto se calculó la cantidad de inóculo a aplicar, para ello primeramente se 

debe conocer el tipo de cerveza, en este caso fue una Ale o de alta fermentación. 

Con la siguiente fórmula se calculó la cantidad de células a inocular dentro del mosto a un 

determinado volumen y temperatura: 

CI = 0,75 x 106[cel] x [mL] de mosto x [°P] de mosto 

Dentro de cada botella cabe 1 litro de mosto, sin embargo, se dejó un espacio para evitar una 

saturación del recipiente al momento que las levaduras liberan CO2 producto de su metabolismo, 

por lo tanto, solo se colocó 800 ml de mosto. 

La temperatura del mosto fue de 17 °C que se controló periódicamente con un termómetro. 

Se reemplazan los datos en la fórmula y se obtiene la cantidad de células a inocular, en el caso de 

que se trabaje con “levaduras comerciales”.  

CI = 0,75 x 106 [cel] x 800 [mL] x 17 [°C]  

CI = 1,02 x 1010 [cel] 

Para el caso de “levaduras aisladas” que se encuentren en medios de cultivo se va a emplear la 

siguiente fórmula partiendo del recuento efectuado con la cámara de Neubauer  

VCI = CI / CR [mL] 

Donde: 

VCI: Volumen de inóculo aislado que se va a colocar en el mosto. 

CI: Cantidad de células a inocular en el caso que se trabaje con levaduras comerciales. 

CR: El recuento obtenido con la cámara de Neubauer  

Se sustituyen los valores en la ecuación y se calcula M1, para saber la cantidad de inoculo a colocar 

en el mosto: 

VCI = 1,02 x 1010 [cel] / 2,14 x 109 [cel/mL] 
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VCI = 4,77 [mL] 

VCI aprox = 5 [mL] 

Se reemplaza CR con cada uno de los valores dados por la concentración de levaduras 

pertenecientes al recuento para los casos de M2, M3, M4 y M5. 

Muestra Suma de cuadrantes 

promedio total 

Concentración de 

levaduras 

Cantidad de 

inoculo a colocar 

(mL) 

1 214 2.14E+09 5 

2 232 2.32E+09 4 

3 143 1.43E+09 7 

4 147 1.47E+09 7 

5 102 1.02E+09 10 

Conociendo las cantidades de levadura a colocar se procedió con la inoculación en cada uno de los 

fermentadores con sus réplicas, para M1 5ml de medio, M2 4ml, M3 7ml, M4 7ml, y M5 10ml, y 

en el caso de la levadura comercial fueron 0,5 g en cada uno, se les ubicó en un lugar sin acceso a 

la luz para evitar efectos oxidativos por un periodo de tiempo correspondiente a 7 días en el caso 

de la levadura comercial y 14 días para las levaduras aisladas, con control de temperatura. Durante 

este periodo actúa a nivel enzimático las levaduras convirtiendo los azúcares fermentables del 

mosto (proceso metabólico para obtener energía celular) en alcohol y liberando CO2.          

 

 

 

 

 

 

Figura 20. Fermentación del mosto en un lugar con ausencia de luz. 

Elaborado por: El autor 
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Anexo 6:  Fases finales posteriores a la fermentación dentro del proceso de elaboración de la 

cerveza Blonde Ale.  

Maduración: Pasado el tiempo requerido en la fermentación se procedió a madurar la cerveza 

buscando que la levadura deje de alimentarse del mosto y por ende producir alcoholes por lo que 

se lleva a refrigeración durante un periodo de 7 días, al finalizar se observó que las levaduras 

caen y se encuentran en el fondo de las botellas por lo que es más fácil separar la parte líquida.  

 

 

 

 

 

 

 

Figura 21. Desactivación de la levadura por congelación. 

Elaborado por: El autor 

Carbonatación:  

Se aplicó el método de carbonatación forzada que consiste en introducir 𝐶𝑂2 mientras el mosto se 

encuentra a bajas temperaturas hasta el punto de saturar el líquido de burbujas llegando a 

solubilizar el gas insertado a presión y el líquido receptor, que alcanzó un equilibrio de presiones 

entre el contenedor del mosto y el tanque de 𝐶𝑂2.   

La presión a la cual se introdujo el 𝐶𝑂2 fue de 8,8 PSI y con la ayuda de agitaciones constantes al 

recipiente (en total 50 veces consecutivas) ingresó el gas, paso muy importante para dar sabor y 

cuerpo a la cerveza.    
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Figura 22. Incorporación del gas a la cerveza por presión. 

Elaborado por: El autor 

Embotellamiento: 

Con el gas ya incorporado se procedió a colocar el producto final en botellas de vidrio de color 

ámbar y taparles con ayuda de una coronadora, luego se las dejo en refrigeración 2 días como 

mínimo para mejorar sus características sensoriales. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 23. Embotellamiento de la cerveza. 

Elaborado por: El autor 
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Anexo 7:  Determinación del grado alcohólico de cada botella que se calculó a partir de la 

densidad inicial (1055) luego de la maceración; y la densidad final que se obtuvo posterior a la 

fermentación, medidos con ayuda de un refractómetro. 

 

Cultivos de levadura Densidad final Grado alcohólico 

M1  1024 4 

M2  1020 4,6 

M3  1030 3,3 

M4  1043 2 

M5  1047 1 
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Anexo 8:  a) Elaboración del mosto; b) Medición de los grados brix con un refractómetro; c) 

Incorporación del gas; d) Agitación constante buscando la entrada de burbujas al mosto.   

a)                                                                     c) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b)                                                                                    d) 

 


