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RESUMEN
La presente investigacion corresponde al analisis respectivo a la elaboracion de
cerveza artesanal y su influencia en Manta, para lo cual se llevo a cabo un
levantamiento de informacion y asi conocer las causas del tema en cuestion. Por lo que
su estructura metodologica utilizada es de tipo no experimental, con un alcance
exploratorio, los métodos utilizados son el analitico y sintético, asi mismo fue necesario

aplicar las técnicas como la encuesta y entrevista.

En conformidad con la informacion levantada, se concluye que la poca
informacion y conocimiento acerca de la cerveza artesanal de maracuya en las encuestas
realizadas pudimos corroborar que del 100% quizas un 20% ha probado una cerveza

artesanal de maracuya en su vida.

Palabras Claves: Cerveza, Elaboracion, Influencia, Producto.



ABSTRACT

The present investigation corresponds to the respective analysis of the elaboration
of craft beer and its influence in Manta, for which an information survey was carried out
and thus to know the causes of the subject in question. Therefore, its methodological
structure used is of a non-experimental type, with an exploratory scope, the methods used
are analytical and synthetic, likewise it was necessary to apply techniques such as the

survey and interview.

In accordance with the information collected, it is concluded that the little
information and knowledge about passion fruit craft beer in the surveys carried out, we
were able to corroborate that perhaps 20% of 100% have tried a passion fruit craft beer

in their lives.

Keywords: Beer, Elaboration, Influence, Product.



INTRODUCCION
Los estudios han demostrado que la cerveza es la tercera bebida méas popular
después del agua y el té. Se considera una de las bebidas alcoholicas mas antiguas, a

pesar de que se desconoce la fecha exacta y el lugar de su invencion.

La cerveza es la bebida alcohdlica que méas beben las personas a nivel mundial,
sequida del agua y el té. La primera evidencia concreta de la importancia de la cerveza
en las civilizaciones y pueblos antiguos proviene de una cueva en Israel que esta cerca
de lo que ahora es Haifa y data de hace 13.000 afios. Si bien la cerveza sigue siendo
esencial para nuestra vida diaria, también fue crucial para la vida de las civilizaciones y
personas antiguas. En cierto sentido, esta es la primera instancia de uso de semillas para
hacer bebidas alcoholicas, pero hay muchas otras evidencias arqueoldgicas de la
produccion de cerveza en el pasado, en lugares como el piso de la cueva, que esté hecho
de piedra de arsénico, donde descubrieron los agujeros que contienen los residuos que
los arquedlogos recogieron y analizaron. Los residuos contenian semillas deformadas
por la fermentacion, semillas blancas de cereal deformadas por la fermentacion. El
principal cereal de esta era la variedad que llamabamos ambar, y la afiadiamos en un
hoyo donde crecia. En otro hoyo afiadimos miel para iniciar la fermentacion, y al cabo
de unos dias obtuvimos cerveza. Para recrear esta cerveza milenaria, plantamos cereales

de forma tradicional, sin ningun tipo de mestizaje, y los recolectamos.

El consumo de cerveza aumento en todas las clases sociales a principios de la
Edad Media, pero los reyes y los nobles consumian las cantidades mas alcohdlicas,

mientras que los plebeyos e incluso los nifios bebian.

Al principio, las "brujas de la cerveza™, o mujeres que hacian cerveza, estaban a

cargo del proceso. Dado que se desconocian los fundamentos fisicos, quimicos y



bioldgicos del proceso, se penso que las fuerzas demoniacas estaban trabajando cuando

la bebida resultante contenia gas. En tal situacién, los productores fueron incendiados.

Tanto los mexicanos como los visitantes del pais pensaban en el pulque como la
bebida tradicional, pero esto es desafortunado o incorrecto porque la cerveza también es
considerada la bebida del pais, aunque no alcanzara el consumo masivo hasta el
proximo siglo. Las principales empresas cerveceras, como Cuauhtémoc, Moctezuma,
Toluca y México, surgirian durante la primera ola de industrializacién entre 1890 y
1910, y en este escenario crecerian regionalmente tanto econémica como socialmente.
Los ocupantes alemanes del edificio aprobaron la cerveza Victoria y la elogiaron por
estar a la par de las mejores cervezas disponibles en su nacion. El lapulo es una fruta
que se agrega a la cerveza porque los cerveceros investigan qué produce mas cerveza, lo
que les permite producir mas que otros y comercializar sus productos mas ampliamente
porque el lupulo actia mas como estabilizador que otros ingredientes a temperaturas

mas bajas, transportarse y almacenarse mas convenientemente.

Los métodos y sabores desarrollados por los monjes en la Edad Media son donde
comienza el siglo X1X. El perfil nutricional de la cerveza se impuso y fue disefiada para
ser un alimento basico en la dieta tipica. La cebada sirvié como materia prima principal
porqgue es un cereal simple, pero también se usaron ampliamente otros cereales como el
trigo y la avena. Incluso se empleaban mezclas de legumbres, como la algarroba o las
lentejas. Para darle sabor se afiadieron una buena seleccién de hierbas como jengibre,
romero, laurel, salvia, mejorana, poleo, menta y lapulo, entre otras. En Europa central,
el lGpulo se habia convertido en la hierba mas utilizada. Se lo habian dado a la
cerveceria los herbolarios que regentaban las farmacias dentro de los conventos. Sus
habilidades relajantes parecian ser un antidoto contra los efectos euféricos del alcohol, y

sus cualidades antisépticas complementaban a la perfeccion las necesidades de



conservacion de la cerveza. Su amargor perfumado también hizo un buen contraste con

los sabores vagamente dulces de la cerveza en ese momento.

La cerveza hizo una contribucién nutricional significativa. Ademas de las
calorias de los azucares y el alcohol, la levadura también proporciona una cantidad
intrigante de amino&cidos y vitaminas B. La cerveza se sirvio sin filtrar; normalmente se
utilizan procedimientos de decantacion. Era una buena infusion vegetal y una

importante fuente de minerales, especialmente potasio y magnesio.

La cerveza artesanal esta creciendo en popularidad actualmente. Después de
varias décadas en las que predominaron las cervezas industriales tipo lager, en los
Gltimos diez afios ha surgido un nimero considerable de pequefias cervecerias
artesanales, lo que ha permitido a los cerveceros experimentar con estilos inexplorados
anteriormente y afinar sus paladares de una manera que ha mejorado el sabor y
despertado el interés del consumidor. demanda. Los principales cerveceros de hoy han
notado que su participacion de mercado estaba disminuyendo y estan introduciendo

progresivamente mas estilos de cerveza en el mercado.

La industria cervecera casera se ha expandido rapidamente como resultado del
auge de la cerveza artesanal. Hay muchos Kits e ingredientes diferentes disponibles en el
mercado hoy en dia, y hay numerosas opciones de preparacion, lo que hace posible
replicar casi cualquier estilo en casa. Al experimentar con ingredientes novedosos y
técnicas de elaboracidn inéditas, algunos de los cerveceros mas atrevidos contindan

dando forma a la historia de la cerveza.

China, Estados Unidos, Rusia y Brasil, todos los cuales tienen mercados internos
considerables, son actualmente los principales productores de cerveza con una

produccion de 2,000 millones de litros, Argentina llega al nimero 24. Los datos de la



Camara de la Industria de la Cerveza Argentina muestran que la produccién total de
cerveza del pais ha aumentado significativamente (en un 25%) en los ultimos diez afios.
Alemania, la Republica Checa e Irlanda son las naciones con las tasas mas altas, con un
consumo promedio de cerveza anual de 45 litros por persona, Argentina ocupa el puesto
60 de los paises que beben cerveza. El hecho de que el consumo per cépita de Argentina
en la década de 1980 fue solo 8 litros es notable, a pesar de que este nimero es bajo en
comparacion con otras naciones tradicionales productoras de cerveza. (UNAM-Boston,

2021)

Por consiguiente, el Problema de Investigacion que se plantea en este trabajo

es:
¢Cual es el disefio del proceso de produccion de una cerveza artesanal agregando

el zumo de maracuyd, en Manta?

Para puntualizar la informacién de la investigacion se plantea como objetivo de
investigacion la calidad de servicio para el desarrollo local de la ciudad de Manta. En

correspondencia se propone los siguientes objetivos generales y especifico.

OBJETIVOS
Objetivo general.

Analizar el disefio del proceso de produccion de una cerveza artesanal utilizando

el zumo de maracuya, en la ciudad de Manta.

Objetivos especificos.
e Identificar las caracteristicas de la cerveza artesanal, a través de la
fundamentacidn de referencias bibliogréaficas.
e Determinar y optimizar los pasos necesarios para la extraccion y utilizacion del

maracuyd en el proceso de produccion de la cerveza artesanal, asegurando un



equilibrio adecuado entre los sabores y aromas de la fruta y los demas
ingredientes.
e Mostrar los hallazgos de la investigacion y exponer los ingredientes que son

considerados parte del disefio del proceso de la cerveza artesanal.

El informe se estructura en 3 capitulos: Capitulo I, se considera el marco teérico
del proyecto de investigacion, los antecedentes de la investigacion, sus bases tedricas,
especificas y particulares de la investigacion y sus herramientas aplicadas para el
desarrollo de este. EI Capitulo I, se basa en la descripcion de la metodologia, técnicas
e instrumentos, el enfoque que tiene el proyecto y el analisis e interpretacion de la
informacion y resultados. EI Capitulo 111, trata de las caracteristicas del area de
estudio, los resultados y su discusion, los cuales daran respuesta a los objetivos

generales y especificos, que se concluira con la presentacion de dos diagramas.



CAPITULO I. MARCO TEORICO O REFERENCIAL
Segun Arias (2012), el marco teorico es el resultado final de la revision
documental-bibliogréfica y consiste en una recopilacion de conceptos y definiciones de
autores que sirven de base para la investigacion a realizar, incluyendo los antecedentes

de la investigacion, fundamentos tedricos y sistema variable.

A continuacion, el hilo conductor del capitulo.

_ ANTECEDENTES

. CERVEZA
MARACUYA
CERVEZA
ARTESANALE = TURISMO
INSDUTRIAL

Figura 1: Hilo conductor marco tedrico
Fuente: Elaboracion propia

1.1 Antecedentes

Es de vital importancia en la elaboracién de esta investigacion, conocer el

proceso e historia sobre la cerveza artesanal.

La primera receta escrita que prueba la existencia de la cerveza se encontré en el
pueblo sumerio, la primera gran civilizacion de Oriente Medio, donde el arte de

prepararla era bastante comun, sobre todo entre las mujeres.

La cerveza es una bebida milenaria originaria de la cultura mediterranea clésica,

vinculada desde la antigiiedad a fines terapéuticos.



Las primeras referencias historicas, hace 6.000 afios demuestran que la cerveza
era consumida por la civilizacién sumeria con el objetivo de evitar enfermedades

infecciosas que se adquirian al beber agua no higienizada.

Franceses y alemanes perfeccionaron la técnica de fabricacion original con
métodos similares a los actuales. Hasta el siglo XII, con la aparicion de los gremios
cerveceros, la cerveza era un complemento alimenticio para peregrinos y enfermos

alojados en albergues y hospitales.

En la actualidad, la cultura cervecera estd tomando un nuevo rumbo. Desde hace
tiempo, las compariias cerveceras industriales, han enfocado sus esfuerzos por alcanzar
al consumidor global, aguel que se identifica con las asociaciones que la misma marca
le da con la masica, deportes, arte, cultura o tendencias tecnoldgicas. En suma, su

consumo Yya es parte de un estilo de vida.

1.2 Cerveza

La cerveza (del latin cerevisia) es una bebida alcohdlica que por miles de afios
ha hecho parte de la humanidad. Es un licor no destilado que generalmente contiene
entre 3% y 9% de volumen de alcohol (pudiendo ser mas) preparado a base de cebada u
otros cereales, fermentada en agua con levadura y aromatizada con IGpulo u otras

plantas. (In-Tutoriales, 2018)

Viene en una variedad de formas con una amplia gama de matices porque hay
muchas formas diferentes de hacerlo y muchos ingredientes diferentes para elegir.
Habitualmente presenta un color ambarino con tonos que van del amarillo oro al negro
pasando por los marrones rojizos. Se le llama "refresco™ y con frecuencia tiene una
espuma mas o0 menos duradera en la parte superior porque contiene CO2 que se ha

disuelto en saturacién y aparece como burbujas a presion atmosférica. Su aspecto puede
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ser cristalino o turbio. Su graduacion alcoholica puede alcanzar hasta cerca de los 20 %

vol., aunque comunmente se encuentra entre 1os 4 % y los 6 % vol.

En nuestra sociedad, se considera que la cerveza ocupa un lugar especial en la
dieta mediterranea porque, incluso en pequefias cantidades, contiene una gran cantidad
de nutrientes saludables. Pero en los Gltimos afios, la cerveza se ha estudiado como una
sustancia que promueve la salud y no solo desde un punto de vista nutricional. Debido a
ciertos componentes, tiene innumerables opciones preventivas para enfermedades dseas,
circulatorias y cancerosas. En base a esta investigacion y siempre con una ingesta
ponderada, queremos abordar el potencial beneficio de la cerveza desde un nuevo
angulo: regular el suefio, gracias a la accién sedante principalmente del lapulo que

posee esta bebida. (Burini, 2021)

1.3 Maracuya

El maracuya, también conocida como maracuya y de sabor ligeramente acido y
fuerte aroma, es una de las muchas especies de la familia de las pasifloras que producen
frutos comestibles. Otras especies trepadoras de la misma familia son importantes como
plantas ornamentales. La fruta de la pasion amarilla también se conoce como P. Edulis
Flavicarpa es una planta amarilla, parecida a una baya y con un sabor agridulce. La fruta
de la pasion morada (P. Edulis sims) es mas pequefia y de color parpura 0 morado. La
fruta de la pasién, otro tipo de fruta de la pasion, P. Edulis Ligularis (también conocida
como granadilla dulce), es de color naranja, dorado o amarillo-marrén con pequefios

puntos blancos.

1.2.1 Propiedades nutritivas.

El agua es su principal componente, tiene un alto valor cal6rico debido a la

cantidad de hidratos de carbono que contiene.
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Cabe enfatizar su contenido de provitamina A, vitamina C y respecto a los
minerales, su aporte de potasio, foésforo y magnesio. Los minerales y la provitamina A
son mas abundantes en la variedad amarilla que en la morada. Ademas, contiene una
cantidad elevada de fibra, que mejora el transito intestinal y reduce el riesgo de ciertas

alteraciones y enfermedades.

A medida que nuestro cuerpo lo requiere, la provitamina A, también conocida
como betacaroteno, se convierte en vitamina A. Dicha vitamina es esencial para la
visién, el buen estado de la piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para el buen
funcionamiento del sistema inmunoldgico. La vitamina C interviene en la formacion de
colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y favorece la permeabilidad del hierro de los
alimentos y la resistencia a las infecciones. Un efecto antioxidante es también una
propiedad de ambas vitaminas. El potasio es un mineral necesario para la transmision y
generacion de impulsos nerviosos, asi como para el funcionamiento normal de los
musculos. También desempefia un papel en el mantenimiento del equilibrio del agua
dentro y fuera de las celulas. El fésforo juega un papel en el metabolismo energético, asi
como en el desarrollo de huesos y dientes. El hierro ayuda a transportar el oxigeno
necesario para el metabolismo celular. El magnesio ayuda a que el intestino, los nervios
y los musculos funcionen correctamente; también es un componente de los huesos y los

dientes, aumenta la inmunidad y tiene un efecto laxante suave.

1.2.2 Propiedades para la salud.

Es una fruta dulce, refrescante y de facil consumo, rica en sustancias de accion

antioxidante, motivo por el cual su consumo es adecuado, teniendo en cuenta ademas
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sus propiedades nutritivas, para toda la poblacion: nifios y jévenes, adultos, deportistas,

mujeres embarazadas o madres lactantes y personas mayores.

Por su aporte de provitamina Ay vitamina C, se recomienda su consumo
especialmente entre quienes tienen un mayor riesgo de sufrir carencias de dichas
vitaminas: personas que no toleran los citricos, el pimiento u otros vegetales, que son
fuente casi exclusiva de vitamina C en nuestra alimentacion, también para quienes
deban llevar a cabo una dieta baja en grasa y por tanto con un contenido escaso de
vitamina A o para personas cuyas necesidades nutritivas estan aumentadas. Algunas de
estas situaciones son: periodos de progresion, embarazo y lactancia materna. EIl uso de
nutrientes también se ve disminuido y la malabsorcidn es causada por sustancias como
el tabaco, el alcohol, ciertos medicamentos, el estrés, el ejercicio intenso, el cancer y las

enfermedades inflamatorias crénicas.

Las vitaminas A 'y C, como antioxidantes, contribuyen a reducir el riesgo de
multiples enfermedades, entre ellas, las cardiovasculares, las degenerativas e incluso el
cancer. La vitamina C aumenta la absorcién de hierro, por lo que mejora la anemia

ferropénica.

Tiene propiedades laxantes debido a su alto contenido en fibra. La fibra ayuda a
las personas con diabetes a mantener un buen control de la glucemia (nivel de azlcar en
la sangre) y previene o alivia el estrefiimiento, también reduce los niveles de colesterol
en la sangre. Teniendo en cuenta la cantidad a consumir, tiene un efecto saciante que es

ventajoso para quienes estan en una dieta para perder peso.

El contenido en potasio de este mineral debe ser tenido en cuenta por aquellas

personas que padecen insuficiencia renal y necesitan dietas especiales que la controlen
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de forma especifica. El potasio es abundante en estas frutas, por lo que quienes toman

diuréticos que lo eliminan se beneficiaran de consumirlo. (CONSUMER, 2022)

1.4 Turismo.

Manta es la ciudad economicamente mas activa de la referida provincia, se
destaca por la pesca de atun, por lo que es nombrada la capital atunera, teniendo en esta

actividad, junto al turismo su principal ingreso econémico. (Castro-Veliz, 2020)

Ademas, sirve de puerto y aeropuerto para muchas localidades de la costa
ecuatoriana, de alli que el arribo de turistas via aérea y maritima ha sido desde hace

afios muy significativo.

De igual manera, el arte culinario de este centro urbano tiene cada vez méas
influencia en el sector turistico, por cuanto al momento del consumo de alimentos en
restaurantes, comunmente se hace en compariia de alguna bebida refrescante, dentro de
la cual, esté la cerveza artesanal, que, de acuerdo con la Direccion de Turismo de
Manta, produjo cerca de dos millones de délares en ganancias durante el 2020.

(Municipiodemanta, 2020)

1.5 Procesos de la elaboracion de la cerveza artesanal de Maracuya.

Materiales y Equipos.

Los materiales (insumos) y equipos que se utilizaron para la elaboracion de la

cerveza artesanal de maracuya son los siguientes reflejados mediante una tabla.

Tabla 1: Materiales y equipos para la elaboracidn de esencia y prototipos del maracuya.
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e Licuadora: Capacidad minima de 1 litro, aspas de acero
inoxidable; a mas potencia de la licuadora, mejor esencia.

e Vasos: Sirven como depdsito de la esencia y que sea de
vidrio.

e Cuchara: Acero Inoxidable.

e Cuchillos: Acero inoxidable.

Equipos — Esenciade | ¢ Balanza: Pequefia y que pueda pesar hasta décimas de

maracuya gramos.

e Colador: Preferencia de pequefios agujeros.

e Envase de vidrio grande: Capacidad minima de 1 litro.

e Cintas de pH: Que procedan de un laboratorio
certificado.

e Refrigeradora: Para almacenar la esencia a una

temperatura de 20°C.

Materiales utilizados | ¢ Maracuya: Especificamente la pulpa de maracuya.

e Olla: De acero inoxidable, que tenga un volumen minimo

de 5 litros.
Equipos —
e Organza: Tela que servira de filtro para el proceso de la
Elaboracion de
maceracion.
prototipos
e Termodmetro: Que pueda soportar temperaturas altas

(+100°C).
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Cucharon: Sirve para revolver el mosto, tanto en la
coccion como en la maceracion.

Balanza: Pequefia y que pueda pesar hasta décimas de
gramos, que pueda pesar hasta 7Kg.

Cintas de pH: Que procedan de un laboratorio
certificado.

Vasos de Vidrio: Sirven como depdsito de la malta.
Guantes de latex: Los comunes que se compran en una
farmacia.

Cocina: De preferencia de 4 hornillas.

Refrigeradora: Para almacenar los prototipos (mostos).

Envase de vidrio grande: Para almacenar el mosto.

Materiales utilizados

Malta Pale Ale: 250 gramos, cantidad por prototipo (son 4).

Esencia de Maracuya: 140 gramos por prototipo.

Tabla 1: Materiales y equipos para la elaboracion de esencia y prototipos del maracuya

Fuente: Elaboracion propia

Prototipos de esencia de maracuya

La esencia de maracuya es el principal insumo para la elaboracion de la cerveza

artesanal de maracuya. Se propuso 5 prototipos para obtener la esencia de maracuya.

Tabla 2: Procesos y prototipos para la extraccion de la esencia de maracuya.

PROTOTIPOS

A

1. Se taja el maracuyay se extrae la pulpa de esta.

PROCESOS

2. Se licta la pulpa.
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3. Se tamiza.

4. Se refrigera 18 - 20°C para mantenerla en buen estado.

1. Setajay se licla todo el maracuya.

2. Setamiza.

3. Se refrigera 18 - 20°C para mantenerla en buen estado.

1. Se taja el maracuya en porciones.

2. Sevierte en una olla, 250 ml de agua, dejandolo hervir por 15
minutos.

3. Se licta todo el componente.

4. Setamiza.

1. Se taja el maracuya y extraemos la pulpa.

2. Se hierve la pulpa en una olla con 250 ml de agua por 15
minutos.

3. Se licta todo el componente.

4. Setamiza.

1. Se taja el maracuya y extraemos la cascara.

2. Se hierve la cascara en una olla con 250 ml de agua por 15
minutos.

3. Se tamiza.

Tabla 2: Procesos y prototipos para la extraccion de la esencia de maracuya

Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: La tabla indica los procesos de cada prototipo para la extraccién de la esencia de

maracuya.
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A continuacion, una fotografia con los 5 prototipos propuestos en cada

recipiente.

Figura 2: Prototipos de esencia de maracuya
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: Esta figura nos muestra los prototipos de la esencia de maracuya. Adaptado de
Prototipos de esencia de maracuyd, de un grupo de estudiantes, 2017,
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/4098/ING_630.pdf?sequence=1&isA

llowed=y, ING_630.

Para la seleccion de los prototipos iddneos, se evaluaron 3 pardmetros que son:
sabor, aromay color de cada prototipo (valorizandolos con un puntaje siendo menor a 1

y mayor a 5).

Tabla 3: Recopilacion de puntajes promedios de cada prototipo.

S
50 0ss
?$0$$®SC SABOR AROMA COLOR | PROMEDIO
o
A 4.4 4 4.4 4.26
B 4 3.6 4 3.86
C 3.2 2.6 3.4 3.2
D 2.8 3.2 3.6 3.2
E 2.6 2.6 4.4 3.2

Tabla 3: Recopilacion de puntajes promedio de cada prototipo

Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.
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Nota: Como se observa en la tabla 3 de recopilacion de puntajes promedios de cada
prototipo y el que mejor caracteristicas es el prototipo A, la cual es seleccionada para

continuar con el proceso de maceracion y coccion.

A continuacion, se realiza un diagrama de flujo del prototipo A.

Elaboracion de esencia de

maracuya
Maracuya s
de:::tlgzdo —— | Cascara
Licuado
Tamizado —— | Bagazo
Azucar
Regzlcai:ig:ifreil;mx Estandarizaciéon | +~— °i:l;i‘xs=.;5
Regulacion del pH
Esenciwa de
maracuya

Figura 3: Diagrama de flujo del prototipo A
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: En la figura 3 se observa el diagrama de flujo del prototipo A. Adaptado de
Diagrama de flujo del prototipo A, de un grupo de estudiantes, 2017,
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/4098/ING_630.pdf?sequence=1&isA

llowed=y, ING_630.
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Prototipos de maceracion y coccion.

La maceracion consiste en la mezcla de la malta molida con agua y hervirla en
diferente tiempo y temperatura. Dicho desarrollo tiene como finalidad obtener la mayor

cantidad de azucares ya sean fermentables o no.

Una vez completado el proceso de maceracion, se extrae el mosto (zumo). El
mosto pasa al proceso de coccion, en este desarrollo se afiaden los diferentes IUpulos u
otros aditivos. Segln expertos, en este proceso se puede llegar a saber si serd una buena

cerveza o no, extrayendo una pequefia muestra para evaluar.

Por eso se elaboraron 4 prototipos, 2 para el proceso de maceracion y 2 para el
proceso de coccidn; estos prototipos tienen la finalidad de conocer en qué proceso y
tiempo, es mejor afiadir la esencia de maracuya, para que el mosto tenga un sabor citrico

y buen aroma.

Tabla 4: Insumos y cantidades para prototipo.

Insumos y cantidades para prototipo
Insumo Cantidad
Malta Pale Ale 2509
Malta Wheat 329
Esencia de Maracuya 140g
Agua 15L

Tabla 4: Insumos y cantidades para prototipo
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: En la tabla 4 nos sefiala los insumos y cantidades a utilizar para el prototipo.

Tabla 5: Instrumentos, equipos y complementos.

Instrumentos, equipos y complementos
Instrumentos Equipos Complementos
Envase vidrio Licuadora Cintas pH
Cuchara Refrigeradora -
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Cuchillo Cocina Tela organza

Ollas Balanza Guantes latex
Colador - -
Termdmetro - -

Tabla 5: Instrumentos, equipos y complementos
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.
Nota: En la tabla 5 nos prescribe los instrumentos, equipos y complementos.

Prototipos de maceracion.

Prototipo de maceracion 1 (M1)

a. Este prototipo consiste en mezclar 250 gramos de malta Pale Ale y 32 gramos de
malta Wheat en una olla con 1.5 litros de agua.

b. Se agregan 140 gramos de esencia de maracuya cuando el agua llegue a la
temperatura de 65°C. La temperatura puede estar en un rango de 65°C - 75°C
por 1 hora. Esto se hace para controlar la liberacion de olores y sabores (enzimas
y azucares).

c. Terminada la maceracion con ayuda de una tela organza se tamiza y se obtiene

el mosto.

Figura 4: Proceso de la maceracion.

Figura 4: Proceso de maceracion
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: En la figura 4 se observa el proceso de maceracion. Adaptado de proceso de

maceracion (fotografia), de un grupo de estudiantes, 2017,
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https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/4098/ING_630.pdf?sequence=1&isA

llowed=y, ING_630.

Prototipo de maceraciéon 2 (M2)

a. Este prototipo consiste en mezclar 250 gramos de malta Pale Ale y 32 gramos de
malta Wheat en una olla con 1.5 litros de agua.

b. Seagregan 140 gramos de esencia de maracuya a los 30 minutos de haber
iniciado la maceracion, manteniendo la temperatura en un rango entre 65°C y
75°C por 1 hora. Esto se hace para controlar la liberacion de olores y sabores
(enzimas y azUcares).

c. Terminada la maceracion con ayuda de una tela organza se tamiza y se obtiene

el mosto.

Figura 5: Tamizado o filtrado con tela organza.

Figura 5: Tamizado con tela organza
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: En la figura 5 se observa el tamizado o filtrado. Adaptado de tamizado con tela
organza (fotografia), de un grupo de estudiantes, 2017,
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/4098/ING_630.pdf?sequence=1&isA

llowed=y, ING_630.
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Prototipos de coccion

Prototipo de coccion 1 (C1)

a. Consiste en mezclar 250 gramos de malta Pale Ale y 32 gramos de malta Wheat
en una olla con 1.5 litros de agua.

b. Iniciado el proceso de maceracion, se mantiene la temperatura en un rango de
65°C - 75°C por 1 hora. Esto se hace para controlar la liberacion de olores y
sabores (enzimas y azucares).

c. Terminada la maceracion con ayuda de una tela organza se tamiza y se obtiene
el mosto.

d. Puesto el mosto en una olla, se inicia el proceso de coccion manteniendo la
temperatura en un rango de 75°C - 85°C.

e. Finalmente se agrega la esencia de maracuya a los pocos segundos de haber

iniciado el proceso de coccion.

Figura 6: Proceso de coccion.

Figura 6: Proceso de coccion
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: En la figura 6 se observa el proceso de coccién. Adaptado de proceso de coccion
(fotografia), de un grupo de estudiantes, 2017,
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/4098/ING_630.pdf?sequence=1&isA

llowed=y, ING_630.

23


https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/4098/ING_630.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/4098/ING_630.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Prototipo de coccién 2 (C2)

a. Consiste en mezclar 250 gramos de malta Pale Ale y 32 gramos de malta Wheat
en una olla con 1.5 litros de agua.

b. Iniciado el proceso de maceracién, se mantiene la temperatura en un rango de
65°C - 75°C por 1 hora. Esto se hace para controlar la liberacién de olores y
sabores (enzimas y azucares).

c. Terminada la maceracion con ayuda de una tela organza se tamiza y se obtiene
el mosto.

d. Puesto el mosto en una olla, se inicia el proceso de coccién manteniendo la
temperatura en un rango de 75°C - 85°C.

e. Finalmente se agrega la esencia de maracuyé a los 30 minutos de haber iniciado

el proceso de coccion.

Figura 7: Agregado de la esencia de maracuya.

Figura 7: Agregado de esencia de maracuya
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: En la figura 7 se observa que estan agregando la esencia de maracuya. Adaptado
de esencia de maracuyd, de un grupo de estudiantes, 2017,
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/4098/ING_630.pdf?sequence=1&isA

llowed=y, ING_630.
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Una vez que se termino de realizar los 4 prototipos, extraemos una muestra de
cada unay realizar la respectiva valoracién tomando en cuenta los parametros como
sabor, aroma y color. Esta valoracion la realizé un grupo de 5 personas que consume
cerveza artesanal. Para ver el resumen de evaluacion de prototipo de maceracion,
visualizaremos la siguiente tabla N° 6 y para ver el resumen de evaluacion de prototipo

de coccion, observaremos la siguiente tabla N° 7.

Tabla 6: Prototipo de maceracion.

MACERACION
&%
o™ ON
Y“O‘C @C‘O SABOR | AROMA | COLOR | PROMEDIO
N
Prototipo M1 3.2 3.2 3.6 3.33
Prototipo M2 3.6 3.2 3.6 3.46

Tabla 6: Resumen de evaluacion de prototipo de maceracion
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: En la tabla 6 indica el prototipo de maceracidn con su respetivo indicador.

Tabla 7: Prototipo de coccion.

COCCION
@
0“?9§
@02000\0 SABOR | AROMA | COLOR | PROMEDIO
PROTOTIPO C1 4.4 3.6 3.6 3.86
PROTOTIPO C2 4.0 3.6 3.2 3.6

Tabla 7: Resumen de evaluacién de prototipo de coccién
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: En la tabla 7, segun las evaluaciones realizadas, se finaliza que el prototipo C1

resulta con un promedio mayor y, por ende, es el prototipo adecuado cuyos parametros.

25



Segun expertos, en la mayoria de los casos, en el proceso de coccion se puede
afiadir algun aditivo con el objetivo de adquirir una cerveza con nuevos sabores,

tomando en consideracion los pardmetros de aroma, color y sabor.

A continuacion, se presenta un diagrama de flujo del prototipo C1.

Figura 8: Diagrama de flujo del prototipo de coccién C1.

Inicio

Malta ———— Molturacion

 T=65C-69C |

Agua
tratada Maceracion

Tamizado ———— | Bagazo

Esencia de maracuya [«
o Vapor de
Coccion [—
agua
Lupulo [«
T=75C-85C \ Fin

Figura 8: Diagrama de flujo del prototipo de coccion C1
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: En la figura 8 nos muestra el diagrama de flujo del prototipo de coccion C1.
Adaptado de Diagrama de flujo (Figura), de un grupo de estudiantes, 2017,
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/4098/ING_630.pdf?sequence=1&isA

llowed=y, ING_630.
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Se crearon dos prototipos de cerveza artesanal de maracuy4, con la Unica

distincion de la cantidad de esencia de maracuya utilizada en el proceso de coccion.

Tabla 8: Insumos y cantidades para los dos prototipos de cerveza.

CANTIDADES CANTIDADES
PARA PARA
INSUMOS NOMBRE PROTOTIPO DE | PROTOTIPO DE
CERVEZA1 CERVEZA 2
Pale Ale 1.42 kg 1.42 kg
Maltas
Wheat 0.18 kg 0.18 kg
Willimatte 6.16 kg 6.16 kg
Lapulos
Saaz 3.5 kg 3.5 kg
Aditivo Esencia de maracuya 500 ml 300 ml
Levadura Safales S-04 3.3¢ 3.3¢g
Dextrosa Dextrosa 219 219

Tabla 8: Insumos y cantidades para los dos prototipos de cerveza

Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.

Nota: En la tabla 8 se detalla los insumos con su respetivo nombre y las cantidades a

utilizar en ambos prototipos de la cerveza.

Se llevaron a cabo los pasos de la receta para crear las dos cervezas artesanales

con maracuya.

El proceso de elaboracion de cerveza artesanal en Maracuya se muestra en el

siguiente diagrama de flujo.
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Figura 9: Diagrama de cerveza.
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Figura 9: Diagrama de flujo de cerveza
Fuente: Guerrero, D.A.M., Arroyo, J.M., Cueva, P.B., Flores, J.E., Ipanaqué, C.E., y Torres, D.R.
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En el diagrama de flujo es como se llevara a cabo el proceso de la cerveza, ya
que desaparece el proceso de tamizado, ya que se hizo uso de una olla que incluye un
fondo de aluminio en la parte inferior que sirve para filtrar el bagazo (malta himeda),
mientras que en el proceso de tamizado de los prototipos de maceracion se hizo

haciendo uso de una tela organza.

Se afade el proceso de lavado y recirculado a la figura N°8 ya que es necesario
para obtener la mayor cantidad de azucares posibles en el mosto. Luego se puede

desechar o reutilizar el bagazo.

1.6 Diferencia entre cerveza artesanal y la industrial.

Los ingredientes y el método de produccion son consideraciones importantes al
decidir entre cerveza artesanal y cerveza industrial. Los componentes principales de
ambas cervezas son la malta, el lUpulo, el agua y la levadura, que estan de acuerdo con
la Ley de Pureza alemana de 1516. Dependiendo del tipo de levadura utilizada, estos
cuatro ingredientes se pueden combinar de diversas formas, pero en Espafia, el Real

Decreto 678/2016 regula si se pueden afiadir o no.

En cualquier caso, el tipo y la cantidad de ingredientes utilizados en la cerveza
artesanal y la cerveza industrial son diferentes. La cerveza artesanal se destaca por tener
ingredientes de mejor calidad y privilegiar la cebada malteada como cereal de eleccion.
La cerveza industrial, por otro lado, es famosa por usar ingredientes de menor calidad y
agregar extras como maiz o arroz para aumentar de manera rentable la fuente de

azUcares en la fermentacion.

En cuanto al proceso de elaboracion, la cerveza artesanal mantiene un volumen

de produccion inferior al que podemos anticipar desde la industria y evita utilizar
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métodos de produccidn industrial como el filtro prensa o el uso de mostos concentrados.

(Shamirian, 2023)
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CAPITULO Il. ESTRUCTURA METODOLOGICA.
El capitulo 11 tiene como propdsito determinar los tipos de investigacion,

métodos, técnicas, e instrumentos que se utilizaron para la presente investigacion.

A continuacion, el hilo conductor del capitulo.

ENFOQUE DE LA
INVESTIGACION
RECOPILACION DE T TIPODE
DATOS / INVESTIGACION
. q METODOS
POBLACION Y
MUESTRA &~
TECNICAS
INSTRUMENTOS

Figura 10: Hilo conductor estructura metodolégica
Fuente: Elaboracion propia

2.1 Enfoque de la investigacion
Debido al tamafio de muestra grande y representativo y al uso de analisis de
datos cuantitativos como base, este proyecto tiene un disefio de investigacion

concluyente.

Asi como propone describir metédicamente las caracteristicas de una poblacion,
circunstancia o area de interés, también incorpora un enfoque descriptivo, por lo tanto,
se aplica la encuesta como fuente primaria para interrogar a los bebedores de cerveza
artesanal en Manta, mediante un cuestionario que se elabor¢ a través de un formulario

electronico y se aplicé de manera focalizada.
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2.2 Tipo de investigacion

Los diversos métodos y enfoques que podemos emplear al realizar una
investigacion se denominan tipos de investigacion. La investigacion se utiliza para
describir, aprender o hacer predicciones sobre fendmenos, eventos y relaciones, entre

otras cosas, y es la herramienta principal para avanzar en el conocimiento.

Dependiendo del tipo de consulta o asunto a resolver, existen varios tipos de

investigaciones.

A continuacion, discutiremos los diferentes enfoques que tomamos para llevar a

cabo la investigacion de este proyecto.

Investigacion documental
Segun Arias “La investigacion documental es un tipo de investigacion que
reline, organiza y analiza fuentes documentales escritas, habladas o audiovisuales”.

(Arias.E, 2020)

La investigacion documental es un tipo de investigacion que reune, organizay
analiza fuentes documentales escritas, habladas o audiovisuales. Al recopilar
informacion de diversos medios, como periddicos, bibliografias, videos, audios y otro

tipo de documentos, la investigacion documental cumple su objetivo.

Con el fin de conocer mas sobre el tema que se investiga, el objetivo de este es
analizarlos. También se le conoce con frecuencia como investigacion periodistica o
investigacion bibliografica. Este ultimo suele ser incorrecto porque requerira un adjetivo

diferente segun el tipo de informacién que se busque.
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Investigacion de campo

Segu Arteaga, no dice que “La investigacion de campo tiene como objetivo
comprender, analizar e interactuar cualitativamente con los individuos en sus entornos
nativos y recopilar datos. Al decir que estan en el «campo», los cientificos sociales
suelen referirse al mundo real donde se estudian las actividades y los sucesos de la vida

cotidiana de las personas”. (Arteaga.G, 2022)

El objetivo de la investigacion de campo es interactuar, comprender y analizar
cualitativamente a las personas en sus entornos naturales al mismo tiempo que recopila
datos. Los cientificos sociales con frecuencia se refieren al mundo real como el "campo™
cuando dicen que estan investigando las actividades y eventos diarios de las personas.
Algunos investigadores también se refieren a esta técnica de recopilacion de datos como
observacion participante o etnografia. EI método de recopilacion de datos se denomina

con frecuencia en antropologia como etnografia, sociologia y observacion participante.

Investigacion experimental
“La investigacion experimental esta integrada por un conjunto de actividades
metddicas y técnicas que se realizan para recabar la informacion y datos necesarios

sobre el tema a investigar y el problema a resolver”. (Ruiz.L)

En la investigacion experimental se utilizan una serie de procedimientos
metodicos y técnicos para recopilar la informacion y los datos necesarios para

comprender el tema en estudio y abordar el problema en cuestion.

Cuando el investigador esta seguro de que un cambio en la variable dependiente
es el resultado de manipular la variable independiente, la investigacidn se considera

verdaderamente experimental.
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Es crucial para una investigacion experimental determinar las causas y los
efectos de un fendmeno, por lo que debe ser obvio que las causas de los efectos

observados en un experimento son las causas mismas.

Investigacion no-experimental
La investigacion no experimental es aquella que carece de la manipulacion de
una variable independiente, de la asignacién aleatoria de los participantes a las

condiciones u 6rdenes de condiciones, o de ambas. (Bastis.Consultores, 2021)

La ausencia de manipulacion de una variable independiente, la asignacion
aleatoria de participantes a condiciones u 6rdenes de condiciones, o0 ambas, se conoce
como investigacion no experimental. De alguna manera, es injusto excluir
categoricamente esta amplia gama de metodologias al definir lo que no son. Pero
hacerlo refleja el hecho de que la mayoria de los psicologos otorgan un gran valor a la

distincion entre investigacion experimental y no experimental.

La razon de esta distincion es que, mientras que la investigacion experimental
puede ofrecer pruebas convincentes de que los cambios en una variable independiente
conducen a variaciones en una variable dependiente, la investigacion no experimental
normalmente no puede hacerlo. Como veremos, sin embargo, esta imposibilidad no
implica necesariamente que la investigacion no experimental sea menos significativa o

superior a la investigacion experimental de ninguna manera.

Dado que la investigacion tiene sustentos tedricos o acceso a informacién que
ayudara a comprender el fendmeno del estudio, en este proyecto se utilizara el disefio no

experimental.
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2.3 Métodos

Segun el autor Pérez, nos dice que “El método es una forma de hacer algo de
manera sistematica, organizada y / o estructurada. Se refiere a una técnica o conjunto de
actividades para desarrollar una tarea. En algunos casos, también se entiende lo que es
método como la forma habitual de hacer algo para una persona basada en la experiencia

y las preferencias personales”. (Peréz.M, 2022)

Un método es una forma de hacer algo de forma estructurada, organizada y/o
sistematica. Alude a un método o secuencia de acciones para crear una tarea. El método
también puede referirse al método estandar de una persona para hacer algo basado en

experiencias y preferencias pasadas.

El proceso que se aplica de manera metddica y dirige nuestra practica de acuerdo
con principios aceptados es el método. El método cientifico es aquel que es empleado
por toda la comunidad cientifica para asegurar un alto nivel de objetividad en sus
procedimientos e investigaciones; estos estandares aseguran que un proceso y/o

resultado sea cientifico y no solo una cuestion de opinion.

Metodo deductivo

El autor Segundo (2023), nos menciona que “Se conoce como metodo o
razonamiento deductivo a un tipo de razonamiento I6gico que se caracteriza por inferir
de manera necesaria una conclusion a partir de una serie de premisas. La validez del
argumento est& dada por la forma del argumento, asi como su caracter de verdad: la
verdad de las premisas implica la verdad de la conclusion. Es imposible que las

premisas sean verdaderas y la conclusion falsa”. (Segundo.J.P, 2023)
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El término "método" o "razonamiento deductivo" se refiere a un tipo de
razonamiento légico en el que necesariamente se debe inferir una conclusion a partir de

un conjunto de premisas.

Dado que la verdad de las premisas implica la verdad de la conclusién, la validez
del argumento estd determinada tanto por su forma como por su carécter de verdad. Las

premisas no pueden ser verdaderas mientras que la conclusion es falsa.

Metodo inductivo

Segun el autor Gonzélez nos afirma que, “El método inductivo es una forma de
razonamiento para llegar a conclusiones que empieza desde lo més especifico y va hasta
las generalizaciones y teorias mas amplias. Se comienza con unas observaciones y

medidas especificas para llegar a unas conclusiones generales”. (Gonzales.G, 2021)

El método inductivo es una forma de pensar que se mueve desde las
generalizaciones y teorias mas especificas a las generalizaciones y teorias mas amplias.
Para llegar a algunas conclusiones generales, se comienza con algunas observaciones y

mediciones especificas.

El método inductivo, también conocido como razonamiento inductivo, es una
técnica para hacer generalizaciones basadas en el conocimiento de eventos especificos.
El argumento inductivo se distingue por el hecho de que procede de lo especifico a lo
general, 0 de una serie de conocimientos especificos a un conocimiento o conclusion

general.

Método histérico-comparativo
“La investigacion historica comparativa 0 comparada es un método de las
ciencias sociales que examina eventos histéricos para crear explicaciones que sean

validas mas alla de un tiempo y lugar en particular, ya sea por comparacion directa con
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otros eventos historicos, construccion de teorias o referencia al presente”. (Historico-

comparativo, 2023)

Usando comparaciones directas con otros eventos histéricos, el desarrollo de
teorias, o las tres, la investigacion historica comparativa 0 comparativa examina eventos
historicos para desarrollar explicaciones que son validas mas alla de un tiempo y lugar
especificos. Por lo general, implica comparar procesos sociales entre diferentes épocas y
lugares. Se superpone con la sociologia histérica. Aunque la historia y la sociologia
siempre han estado relacionadas, sus interacciones han cambiado con el tiempo.
Cualquiera de una serie de orientaciones tedricas se puede utilizar en este tipo de
investigacion. No es el marco teorico que utiliza, sino el tipo de preguntas que plantea

lo que lo distingue.

Meétodo analitico

Segun Rodriguez menciona que, “El método o investigacion analiticos es una
forma de estudio que implica habilidades como el pensamiento critico y la evaluacion
de hechos e informacion relativa a la investigacion que se esta llevando a cabo. La idea
es encontrar los elementos principales detras del tema que se esta analizando para

comprenderlo en profundidad”. (Rodriguez.P.A, 2022)

Un método de estudio conocido como método analitico, también conocido como
investigacion analitica, exige el uso de habilidades de pensamiento critico, asi como la
evaluacion de datos y hechos pertinentes a la investigacion que se esté realizando. Para
comprender un tema a fondo, es importante identificar los componentes clave que
subyacen en €l. Encontrar informacidn pertinente sobre un tema es el objetivo principal
del método analitico. Para hacer esto, primero se deben recopilar todos los datos

relevantes, luego se deben examinar para confirmar o refutar una hipotesis en particular.
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Metodo sintético

Segun la autora Mejia nos cita que, “El método sintético es un proceso analitico
de razonamiento que busca reconstruir un suceso de forma resumida, valiéndose de los
elementos mas importantes que tuvieron lugar durante dicho suceso. En otras palabras,
es aquel que permite a los seres humanos realizar un resumen de algo que conocemos”.

(Mejia.E.T, 2020)

El método sintético es un método de razonamiento analitico que tiene como
objetivo resumir y reconstruir un evento utilizando los elementos clave que ocurrieron
durante ese evento. En otras palabras, es el que permite a los humanos condensar el
conocimiento. El proceso utilizado en este método es analitico porque va mas alla de las
operaciones puramente mecanicas. De manera organizada y planificada, el método
analitico abstrae los componentes esenciales del conocimiento. Solo reiterando la
informacion que es importante saber, en lugar de la totalidad de lo que ya se sabe, se

puede avanzar en su conocimiento.

Los métodos analitico y sintético son utilizados en el presente proyecto porque
se concentran en desglosar cada componente de la investigacion y producir resultados
adecuados al objetivo del estudio a través de una sintesis general.

2.4 Técnicas

Ramirez. L cita que “Las técnicas de investigacion son un conjunto de
procedimientos metodolégicos y sistematicos cuyo objetivo es garantizar la
operatividad del proceso investigativo. Es decir, obtener mucha informacion y

conocimiento para resolver nuestras preguntas”. (Ramirez.L, 2020)

Con el fin de asegurar que el proceso investigativo pueda llevarse a cabo, se

denominan técnicas de investigacion a un conjunto de procedimientos metodicos y
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sistematicos. Es decir, reunir una gran cantidad de conocimiento e informacion para

atender nuestras consultas.

La coleccidon de métodos, equipos y herramientas que se utilizan en la
investigacion es lo que ayuda a las personas a aprender y comprender las cosas. Se
aplican de acuerdo con las pautas establecidas en una metodologia de investigacion
elegida. Las técnicas de investigacion son las herramientas a disposicién de un
investigador que le permiten recopilar datos e informacion. Las técnicas por si solas no
aseguran la precision de la interpretacion o de las conclusiones extraidas. Para este

altimo se requiere aplicar la técnica dentro de los limites de un método.

Entrevista

“Una entrevista es una reunion fijada de antemano entre dos personas, en la cual
ocurre un intercambio de informacion. A diferencia del diadlogo o la simple
conversacion, la entrevista persigue un propdésito determinado, que puede apuntar a la

evaluacion, la divulgacion o el diagndstico del entrevistado”. (Etecé, 2023)

Una entrevista es una reunion programada donde se intercambia informacion
entre dos personas. La entrevista persigue un objetivo especifico, a diferencia del
didlogo o la conversacion casual, que puede apuntar a la evaluacion, divulgacion o
diagndstico del entrevistado. El éxito de la entrevista dependera de cémo se definieron
previamente sus objetivos y de qué tan bien el entrevistador pueda encaminar la

conversacion hacia temas que le interesen.

Encuesta
Segun la autora Terreros, cita lo siguiente: “Las encuestas ayudan a recopilar
conocimientos especificos de grupos de personas, ya sea clientes, empleados o todo un

mercado objetivo. Si bien es dificil confiar en la respuesta u opinion de una persona, al
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preguntar a un grupo numeroso las respuestas se volveran mas claras y aplicables en

todos los &mbitos”. (Terreros, 2021)

Una encuesta es una técnica de investigacion que consiste en hacer una serie de
preguntas especificas para recopilar informacion, datos y comentarios. La mayoria de
los estudios tienen como objetivo inferir hechos sobre una poblacién, un grupo de
referencia o una muestra representativa. Una encuesta se utiliza para recopilar datos
importantes de un grupo de partes interesadas, cuyas respuestas lo ayudaran en su
analisis, interpretacion y creacion de una descripcion general que lo ayudara en la toma

de decisiones o el desarrollo de una estrategia o curso de accién en particular.

En la presente investigacion, las técnicas utilizadas son la encuesta y entrevista,
con el fin de identificar cuales son las marcas de cervezas consumidas, los beneficios, la
idea de crear una nueva cerveza; asi mismo su importancia en la actualidad y como

influye al momento de ser comercializada.

2.5 Instrumentos
Los instrumentos son calificados como herramientas substanciales a la hora de
usar una técnica, con el fin de recolectar informacion real. Entre ellas tenemos las

siguientes:
Cuestionario

En definitiva, se ha decidido que el cuestionario sea una herramienta de
evaluacion que nos facilite entender la calidad de los cursos online y como afecta el uso

de estas herramientas tecnolégicas a la calidad del aprendizaje.

Los objetivos propuestos del proyecto de investigacion se cumpliran con los

datos recogidos del cuestionario, que es un conjunto de preguntas creadas con ese fin. El
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cuestionario permite la estandarizacion e integracién del proceso de recoleccion de

datos.

»> Cuestionario cerrado

Son preguntas en las que solo se permite contestar mediante una serie cerrada de
alternativas. Con estas preguntas puede perderse riqueza en la informacion, pero se
puede hacer su cuantificacion; asi es mas facil realizar una tabulacion, donde los

resultados sean mas concretos y exactos.

> Cuestionario abierto

Son preguntas en las que se permite al encuestado responder cualquier cosa
segun la pregunta. Con estas preguntas puede obtenerse una mayor riqueza de detalle en
las contestaciones, pero tienen el inconveniente de que las respuestas son dificiles de

evaluar.

Para la elaboracion de las encuestas, se utilizo el cuestionario cerrado, el cual
sera aplicado directamente a los turistas que llegan al canton Manta, para conocer mas
sobre los aspectos de la cerveza artesanal y fortalecer una nueva comercializacion de

cerveza.

Para la elaboracion de las entrevistas, se utilizé el cuestionario abierto, las cuales
fueron dirigidas a 6 personas, que son: El capitan del hotel Balandra, Una cocinera de
este, un chef, un mesero y un comerciante de cerveza artesanal, con el fin de conocer
sus perspectivas sobre la cerveza artesanal, las marcas y la importancia a la hora de

comprar una cerveza artesanal.
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Modelo de la encuesta a realizar.

ENCUESTA SOBRE EL DISENO DE UN PROCESO DE PRODUCCION DE CERVEZA
ARTESANAL DE MARACUYA, EN MANTA.
Somos estudiantes de Hospitalidad y Hoteleria que estamos desarrollando un proyecto que implica la
elaboracion de cerveza artesanal. Como resultado, queremos evaluar la cuantificacion de este producto.
Responda a esta encuesta rapida. Los datos que proporcione determinaran qué tan bien los consumidores

recibirdn una nueva cerveza artesanal con sabor a maracuya.

1. Formacion Académica

O Primaria

O Secundaria

O Tercer nivel

O Cuarto nivel

O Doctorado

O Otro:

2. ¢En qué rango de edad se encuentra?
0O 18a 25 afios
0O 26 a 39 afios
O 40 a 55 afios
O 56 afios 0 méas
3. ¢Conoce sobre la cerveza artesanal?
O Si
O No
4. ¢Como califica usted la cerveza artesanal? Siendo 1: Excelente; 2: Muy bueno; 3: Bueno; 4:

Regular; 5: Mala

1 2 3 4 5
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5. ¢Tiene conocimiento sobre las caracteristicas y beneficios que ofrece la cerveza artesanal?
Si

No

6. ¢Qué influye mas en usted al momento de comprar una cerveza artesanal?

Publicidad Impresa

Presentacion del producto

Recomendacion de otras personas

Interés personal

7. Califique los factores por el que elige una cerveza artesanal

Muy Malo Malo Regular Bueno | Muy bueno

Disefio

Marca

Variedad

Denominacion

de Origen

Precio

8. ¢Alguna vez ha probado cerveza artesanal?
Si

No

9. ¢Por qué consumiria una cerveza artesanal?
Porque me agrada probar cosas nuevas

Por diversion

Por moda
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Por influencia de amigos y familiares

10. ¢ Estaria dispuesto a probar una cerveza artesanal de maracuyé elaborado por ingredientes
100% naturales?

Si

No

11. Indique en que se diferencia la cerveza artesanal de la cerveza industrial

El proceso de elaboracion

Los ingredientes naturales

El filtrado

La receta

El precio

12. ¢ Con qué frecuencia y cantidad consume cerveza artesanal?

Mas de dos veces a la semana

Una vez a la semana

Diariamente

Mensualmente

Tabla 9: Formato de encuesta
Fuente: Elaboracion propia
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Modelo de la entrevista a realizar.

ENTREVISTA SOBRE EL DISENO DE UN PROCESO DE PRODUCCION DE CERVEZA
ARTESANAL DE MARACUYA, EN MANTA
Somos estudiantes de Hospitalidad y Hoteleria que estamos desarrollando un proyecto que implica la
elaboracion de cerveza artesanal. Como resultado, queremos evaluar la cuantificacion de este producto.
Responda a esta entrevista rapida. Los datos que proporcione determinaran que tan bien los consumidores

recibirdn una nueva cerveza artesanal con sabor a maracuya.

Datos del entrevistado

Nombres y apellidos:

Formacion académica:

Fecha:

1. Edad
0O 18 a 25 afios
0O 26 a 39 afios
0O 40 a 55 afios
0O 56 afios 0 mas
2. ¢Cbmo califica la idea de crear una cerveza artesanal de Maracuya?
O Buena
0O Mala
O Regular
O Excelente

3. ¢Qué cree usted que busca un consumidor de cerveza artesanal?
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4. ¢Qué marcas de cerveza artesanal conoce? Podria mencionarlas.

O

O

5. ¢Ha probado alguna vez cerveza artesanal realizado con Maracuya?

Si

No

6. A lahora de comprar cerveza, ¢ Cuél es la importancia que le da a cada uno de los

siguientes aspectos?

PUNTO
PRECIO | TAMANO DISENO COMODIDAD CALIDAD DE

VENTA

Muy

importante

Importante

Poco

importante

Nada

importante

Tabla 10: Formato de entrevista
Fuente: Elaboracion propia

46




2.6 Poblacion y muestra
Seguidamente, se puntualizan las percepciones de poblacion y muestra para su

mejor compresion dentro de la indagacion.

Poblacion

Segun Redalyc comentaba que la poblacién es un conjunto de individuos. En
realidad, la poblacién es un concepto de mayor enjundia, porque es un conjunto de
unidades, y esas unidades pueden ser células, pueden ser individuos, pueden ser

poblaciones. En definitiva, las unidades de la jerarquia estructural de niveles.

Una poblacién es un término colectivo para un grupo de personas que comparten
un conjunto de caracteristicas demogréaficas. Cada poblacion tiene una era historica y un

entorno geografico particulares. En abstracto, no hay poblacién.

Muestra

Comentaba que la poblacién es un conjunto de individuos. En realidad, la
poblacion es un concepto de mayor enjundia, porgue es un conjunto de unidades, y esas
unidades pueden ser células, pueden ser individuos, pueden ser poblaciones. En

definitiva, las unidades de la jerarquia estructural de niveles.

Muestreo probabilistico

Los disefios de investigacion transversales requieren el uso de muestras
probabilisticas. descriptivo como correlacional-causal (por ejemplo, encuestas o
sondeos de opinion), donde su objetivo es proporcionar estimaciones a nivel de
poblacion para diversas variables. Estas variables se miden y examinan con pruebas
estadisticas sobre una muestra, donde se asume que la muestra es completamente

probabilistica.
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Los componentes de la poblacion tienen las mismas posibilidades de ser
elegidos. elementos o unidades. Las medidas en las muestras tendran valores muy
similares a los de la poblacion. Nuestras estimaciones del conjunto mas grande seran

precisas gracias al subconjunto.

Muestreo no probabilistico

Muestra no probabilistica o dirigida subgrupo de la poblacion donde se
encuentra el. Los elementos se pueden elegir como se quiera sino de la probabilidad

caracteristicas de la investigacion.

El muestreo no probabilistico es una técnica de muestreo en la que el
investigador elige muestras en funcion de su relevancia en lugar de al azar. Aqui, el
proceso no es ni mecanico ni basado en formulas. probabilidad, pero también depende
del proceso de toma de decisiones del investigador. o un equipo de cientificos, y
naturalmente, las muestras elegidas siguen otros criterios de investigacion. Depende de

si se debe utilizar una muestra probabilistica o no probabilistica.

En la presente investigacion, se utiliza un muestreo no probabilistico, esto
debido a que se desconoce el nimero de visitantes porque no hay un registro y con base
a la experiencia de los investigadores se encuesto a 100 visitantes. La entrevista se la

aplico a seis personas.

2.7 Recopilacion de datos

Después de preparar las preguntas adecuadas, la encuesta se carga en la
plataforma de Microsoft Office 365, donde se crea un formulario en linea para continuar
con la encuesta. Luego visitamos varios hoteles y restaurantes en este Canton de Manta
y realizamos entrevistas para recabar informacion tanto del personal interno como

externo de dichos lugares, asi como de los clientes y huéspedes de los lugares antes
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mencionados. Luego de este proceso, seis personas en diferentes posiciones utilizan esta

informacion para su correcto analisis e interpretacion.
La formula empleada en la investigacion fue la siguiente:
N = poblacion

Z = 1,64 valor para un nivel de confianza del 90%

e = 0,10 probabilidad maxima de cometer errores

7% xpxq*N
n_eZ(N—1)+ZZ*p*q
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CAPITULO IIl. RESULTADOS Y DISCUSION

En este capitulo se proporcionara una breve descripcion general del area de

estudio, con el objetivo principal de incorporar los hallazgos del uso de los instrumentos

de encuesta y entrevista.

CARACTERIZACION
DEL AREA DE
ESTUDIO

RESULTADOS DE
LA ENCUESTA
— APLICADA

TARJADOS

DIAGRAMA DE
PARETO

DIAGRAMA DE
ISHIKAWA

Figura 11: Hilo conductor resultado y discusion
Fuente: Elaboracion propia

3.1 Caracterizacion del area de estudio

Manta es el primer puerto de Ecuador para el turismo, el transporte maritimo y la

pesca. Su ubicacion en una hermosa bahia le otorga las cualidades de un puerto sobre el

Océano Pacifico que recibe a visitantes de todo el mundo. Los limites de dicho canton

son compartidos por el Océano Pacifico al norte y oeste, el cantdn Jaramijo al este y el

canton Montecristi al este y sur. (GAD.Manta, 2021)

Aspectos Caracteristicas
El relieve costero, que incluye playas, cerros bajos, acantilados,
terrazas, valles fluviales, rios, caminos y una zona urbana en rapida
Medio Fisico

expansion, configura el paisaje del cantén Manta. Su territorio, que

se compone principalmente de una tonalidad verde en el campo y
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esta delimitado al oeste por un litoral que alterna acantilados bajos
y playas de arena, se compone principalmente de vegetacion. A
escala local y regional, es una de las areas con mayor diversidad de

especies y endemismo.

Turismo

Turistas nacionales e internacionales viajan a Manta todos los afios.
El turismo urbano exhibe museos, centros comerciales, estudios de
artesanias y la infraestructura de centros de entretenimiento en la
zona rosa.

Este Cantdn de la provincia de Manabi es conocido por su calidez y
hospitalidad, lo que lo convierte en un favorito entre locales y
visitantes. Manta es reconocida por ser el primer puerto atunero del
mundo. Ademas, sirve como uno de los principales puertos de escala
de la costa del Pacifico de Estados Unidos para cruceros. Debido a
sus hermosas y acogedoras playas, hoteles de primer nivel, clubes,
bares, discotecas e instalaciones deportivas para turistas, la ciudad
es considerada como el balneario mas importante, conocido y

visitado con frecuencia en Ecuador.

Economia

Manta es uno de los puertos maritimos mas importantes del pais y
una de las ciudades con mayor pujanza econdémica gracias a su
préspera industria pesquera, que se distingue por la pesca del atdn.

También se destacan los negocios de maquiladoras y aceite vegetal.

Salud

Con respecto a la cobertura de salud, el 85% de los establecimientos
publicos se sitdan en la zona urbana del canton, en cuanto a la zona
rural existen tres centros de salud tipo A, es decir, cuentan con

servicios en medicina y enfermeria familiar/general, odontologia

51



general y obstetricia, promueve acciones de salud publica y

participacion social; cuenta con botiquin y/o farmacia institucional.

Impacto

ambiental

En resumen, los principales factores generadores de impactos
ambientales en el canton Manta, son producidos por la ocupacion y
uso del suelo debido al crecimiento poblacional, especialmente en
el area urbana; la deficiencia en los sistemas hidrosanitarios y de
tratamiento de aguas residuales de la ciudad y una débil

institucionalizacién de la gestion ambiental en el municipio.

Clima

El clima en Manta es muy diferente al resto de la costa de Ecuador,
que es conocida por ser calida, lluviosa y hiumeda. Esto se debe a la
ubicacion privilegiada de la ciudad en el centro-sur del Ecuador,
donde existen una serie de factores que moderan y suavizan el clima,
haciéndolo mucho méas agradable que el resto de la costa. Su
temperatura promedio oscila entre 26 y 31 grados centigrados en su
punto mas alto y entre 15 y 19 grados centigrados en su punto mas

bajo, como todas las ciudades cercanas al ecuador.

Poblacion

Actualmente el cantébn Manta cuenta con 197,843 habitantes.

(GAD.Manta, 2021)

Tabla 11: Caracteristicas del cantdn Manta

Fuente: Elaboracién propia a través del GAD MANTA (2021)

3.2 Resultados de la encuesta aplicada

Se utiliz6 un cuestionario tipo encuesta, y se recolectd un total de 100

respuestas, para identificar las opiniones de los consumidores de cerveza artesanal en la

ciudad de Manta. Puede encontrar los datos recopilados a continuacion.
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1. Formacion Académica

50%
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%

10%
5%
. 0%
0%
Primaria Secundaria  Tercer nivel Cuarto nivel  Doctorado Otros

Figura 12: Nivel Académico
Fuente: Elaboracion Propia

Analisis: Del 100% de las personas encuestadas, observamos que el 46% ha culminado
los estudios de tercer nivel y que el 23% solo ha estudiado la secundaria. Con ello se
indica que en la base de datos existe un porcentaje considerable del nivel de formacion

académica.

2. ¢En qué rango de edad se encuentra?

=18a25afios =26a39afios =40ab55afios 56 afos 0 mas

Figura 13: Edades de los encuestados
Fuente: Elaboracion propia

Analisis: En relacion con el rango de edad de dichos encuestados, se observa que el 36%

pertenece al rango de 18 a 25 afios y que el 35% pertenece al rango de 26 a 39 afios, es
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decir que a los turistas nacionales e internacionales oscilan entre esos dos rangos de

edades.

3. ¢Conoce sobre la cerveza artesanal?

=Si = No

Figura 14: Conocimiento de la cerveza artesanal
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis: En base a esa pregunta tenemos un 94% de las personas encuestadas que
indicaron que si conocen sobre la cerveza artesanal y un 6% que no conocen sobre la

cerveza artesanal.

4. ¢Como califica usted la cerveza artesanal? Siendo 1: Excelente; 2: Muy
bueno; 3: Bueno; 4: Regular; 5: Mala

35%

30%

25%

20%

15%

10%
5% .
0%

Excelente Muy bueno Bueno Regular Mala

Figura 15: Calificacion de la cerveza artesanal
Fuente: Elaboracion propia
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Analisis: Mediante los resultados obtenido a esta pregunta, se determina que un 30% de
los encuestados nos respondieron que es muy buena la cerveza artesanal, un 29%

indicaron que es buena y un 22% respondieron que es excelente.

5. ¢Tiene conocimiento sobre las caracteristicas y beneficios que ofrece la

cerveza artesanal?

= Sji = No

Figura 16: Conocimiento de las caracteristicas y beneficios de la cerveza artesanal
Fuente: Elaboracion propia

Analisis: En torno a dicha interrogante, el 64% de las personas encuestadas manifestaron
que si tienen el conocimiento de los beneficios y las caracteristicas que ofrece la cerveza

artesanal, en cuanto al 36% indicaron que no.

6. ¢Queé eslo que mas afecta su decision de comprar una cerveza artesanal?

Publicidad Impresa 9%
Presentacion del producto 22%
Recomendacidn de otras personas 33%
Interés Personal 36%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%

Figura 17: Decisiones de comprar una cerveza artesanal
Fuente: Elaboracion propia
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Analisis: En cuanto a las afectaciones de la decision de los encuestados al momento de
comprar una cerveza artesanal, nos respondieron con un 36% de interés personal para
adquirir una cerveza artesanal y un 33% de personas encuestadas indicaron por

recomendaciones por otras personas.

7. Califique los factores por el que elige una cerveza artesanal

Discio 4§ 26% 210 [IETA2% NN

Marca 4§29 31% 2200 [EEEAISGTTE

Variedad SEfi%e 25% 240  [EEEIIIAS NN
Denominacion de origen _ 30% _
Precio 4§§2% 25% | 24%  [IASOIII

0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

®Muy Malo ®mMalo ®Regular =Bueno = Muy Bueno

Figura 18: Calificacion de factores de la cerveza artesanal
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis: En estos porcentajes se muestra que hay una gran importancia en cuanto a la
denominacion de origen a su vez su precio y variedad entre los factores de malo, muy
malo, regular, bueno y muy bueno asi nos dan a conocer cuéles son las perspectivas que

esperan como consumidores en este caso de una cerveza artesanal.
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8. ¢Alguna vez ha probado cerveza artesanal?

=Si = No

Figura 19: Degustacion de cerveza artesanal
Fuente: Elaboracion propia

Analisis: La muestra seleccionada esta tomada por 100 encuestados. Han sido realizados
por personas con una edad comprendida 15 a 50 afios siendo un 83% el porcentaje con
aceptacion de que han probado cerveza artesanal a comparacion del 17%que no ha

probado ninguna cerveza en particular.

9. ¢Por qué consumiria una cerveza artesanal?

Por diversion ./0

Por moda |2%

Por influencia de amigos y familiares -

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Figura 20: Consumidores de cerveza artesanal
Fuente: Elaboracion propia
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Analisis: Por lo tanto, la razon por la que la gente consumiria cerveza artesanal es tener
el agrado de probar cosas nuevas mientras que un 13% lo harian por influencia de amigos

y familiares mientras que otro 7% lo haria simplemente por diversion.

10. ¢ Estaria dispuesto a probar una cerveza artesanal de maracuya elaborado

por ingredientes 100% naturales?

= Si = No

Figura 21: Degustacion de cerveza artesanal de Maracuya
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis: Desde el punto de vista de las personas quienes respondieron, un 98% aceptaron
0 estarian dispuestos a probar una cerveza artesanal de maracuya elaborado con
ingredientes 100 % naturales ya que a su vez también pudimos notar que es muy poca la

gente que ha podido degustar esta bebida artesanal.

11. Indique en que se diferencia la cerveza artesanal de la cerveza industrial

40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%
e o
0%
Proceso de Los El filtrado  Lareceta  El precio

elaboracion ingredientes
naturales

Figura 22: Diferencias de la cerveza artesanal e industrial
Fuente: Elaboracion propia

58



Analisis: En términos generales la gente opina que los ingredientes naturales es lo que
diferencia una cerveza artesanal de una cerveza industrial a su vez también el proceso de
elaboracion como el filtrado, fermentacion y demas pasos a seguir para asi obtener una

exquisita cerveza artesanal de Maracuya.

12. ¢ Con qué frecuencia y cantidad consume cerveza artesanal?

Mas de dos veces a la semana
Una vez a la semana

Diariamente

Boo

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Figura 23: Cantidad consumida de cerveza artesanal
Fuente: Elaboracion propia

Analisis: En cuanto al consumo que la gente tiene por la cerveza artesanal mensualmente
es de un 63 % siendo bastante favorable para nosotros ya que asi podemos comprobar que
gran mayoria de consumidores de esta bebida en particular consumiria una cerveza
artesanal de maracuya tranquilamente siempre y cuando cumpla con los estandares que
hemos venido evaluando ya sea en cuestion de elaboracién, temperatura, sabor, color,

olor.
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3.3 Tarjado de la encuesta

a. Organizacion de los problemas de mayor a menor frecuencia

En la siguiente tabla, se encuentran detallado los problemas que posee los

turistas nacionales sobre la cerveza artesanal. Se encuentran enlistado en un orden de

mayor a menor frecuencia.

Tabla 12: Agrupamiento de problemas de mayor a menor frecuencia.

Problemas Tarjados
1 |Presentacion del producto Hinn 22
2 |Poca catacion de la cerveza artesanal i 17
3 |Poca publicidad impresa i 9
4 | Ingerir alcohol por diversion i 7
5 |Falta de conocimiento sobre la cerveza artesanal 11116
6 |Usar agua de mala calidad para el producto 111 6
7 |Marca 1116
8 |Variedad 111 6
9 | Denominacion de origen 1111 6
10 |Precio 111 6
11 |Disefio 5
12 | Consumir alcohol por moda 112

Tabla 12: Agrupamiento de problemas de mayor a menor frecuencia
Fuente: Elaboracién propia a partir de las encuestas

Dentro del Diagrama de Pareto se establece los principales problemas de los

turistas nacionales sobre la cerveza artesanal del cantén Manta.

Tabla 13: Tarjado de problemas para el diagrama de Pareto.

# Problema Frecuencia % Acumulado | % Acumulado
1 | Presentacion del producto 22 0,22 22 22%
2 | Poca catacion de la cerveza artesanal 17 0,17 17 39%
3 | Poca publicidad impresa 9 0,09 9 48%
4 | Ingerir alcohol por diversion 7 0,07 7 55%
. Falta de conocimiento sobre la cerveza 6 0.06 6 51%

artesanal
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Usar agua de mala calidad para el

6 6 0,06 67%
producto
7 | Marca 6 0,06 6 73%
8 | Variedad 6 0,06 6 79%
9 | Denominacién de origen 6 0,06 6 85%
10 | Precio 6 0,06 6 91%
11 | Disefio 5 0,05 5 96%
12 | Consumir alcohol por moda 2 0,02 2 98%
Total 98 100%

Tabla 13: Tarjado de problemas para el diagrama de Pareto
Fuente: Elaboracién propia a partir de las encuestas

3.4 Diagrama de Pareto

En este diagrama de Pareto se representa detalladamente los problemas que

presentan los turistas nacionales al consumir, probar o conocimiento sobre la cerveza

artesanal.

Figura 24: Diagrama de Pareto.

Diagrama de Pareto
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Figura 24: Diagrama de Pareto
Fuente: Elaboracion propia
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3.5 Diagrama de Ishikawa
En el siguiente diagrama llamado Ishikawa se establecen los problemas

existentes de los turistas nacionales sobre la cerveza artesanal de la ciudad de Manta.

Calidad del producto Exhibicion

Poca publicidad

Poca catacion de la A
impresa

cerveza artesanal

Presentacion del

roducto L
P Falta de conocimiento

Usar agua de mala calidad del producto

para el producto a elaborar
Problemas de la

. cerveza artesanal

Disefio

Por diversién

Denominacion
de origen

Marca
Por moda Variedad

Precio

Consumo Factores

Figura 25: Diagrama de Ishikawa
Fuente: Elaboracién propia
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CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados logrados en la presente investigacion se puede concluir lo

siguiente:

Se logré identificar ciertas caracteristicas primordiales de la cerveza artesanal
dentro de la ciudad de Manta, no obstante, por desconocimiento de varios
habitantes locales, no se da la debida importancia para comercializar dicha bebida
dentro de la ciudad.

Al disefiar cuidadosamente el proceso de produccién, se garantiza que el
maracuya aporte sus caracteristicas distintivas y se integre de manera armoniosa
con los demas ingredientes, creando una experiencia sensorial Unica para los
consumidores de esta cerveza artesanal.

Se reconocieron los principales ingredientes que cumplen con las caracteristicas
aptas para el disefio de produccion de la elaboracion de la cerveza dentro de la
ciudad de Manta, los cuales fueron la malta, el agua, el lapulo, el zumo de

maracuyay la levadura.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda experimentar continuamente con nuevas materias primas
utilizando la metodologia adecuada para aumentar la cantidad de sabores
disponibles para la linea de productos.

Para maximizar la produccion, particularmente durante la etapa de fermentacion,
que es la mas larga de todas, se recomienda contar con programas de
mantenimiento preventivo y correctivo, asi como una mejora continua del
proceso.

Se recomienda utilizar la técnica empleada en esta investigacion para elaborar

otros estilos de cerveza artesanal como: rojizas, negras, ahumadas, porter.
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ANEXOS

Anexo 1: Realizacion de las entrevistas

Fuente: Elaboracion propia de autoras
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Fuente: Elaboracion propia de autoras

Fuente: Elaboracion propia de autoras
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Anexo 2: Realizacion de las encuestas en la plataforma forms.

ENCUESTA DEL DISENO DE UN PROCESO DE
PRODUCCION DE CERVEZA ARTESANAL DE
MARACUYA, EN MANTA

s, Coms Iustaco eneTES svaser 4 DantSooce ce ss procacm, Loy 4 ety esclty

| Formacsdn Académice

Fuente: Elaboracion propia de autoras
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INTRODUCCION.
Elaborar una cerveza artesanal es facil si es de sabor a maracuya. Dicha cerveza
tendrd de 5° a 12° de alcohol ya que es artesanal, comparada a un industrial que solo tiene

3,6°.

En este manual se dara a conocer los utensilios y herramientas, la materia prima o
ingredientes que utilizamos; y por ultimo se realizara la respectiva descripcion de los
procesos originales que se han seguido para la elaboracion de la cerveza artesanal a base

de maracuya.



1. INGREDIENTES

Dentro del kit incluye los ingredientes basicos para elaborar una cerveza de alta
fermentacion, de lo cual contiene la malta, el lupulo y la levadura, el agua no esta dentro
del kit, pero es el ingrediente mas necesario. A continuacion, le explicaremos con mas

detalles de cada uno de estos ingredientes ya mencionados.

Malta

Al momento de hablar sobre la malta frecuentemente nos relacionamos a la malta

de cebada, aunque se puede maltear con otros cereales.

La cebada sin maltear, o la cebada cruda, no sirve para elaborar cerveza. Para que
la cebada esté lista para que las levaduras trabajen en ella, debe pasar por el proceso de

malteado.

Ilustracion 1: Malta

Lupulo

Una planta trepadora llamada lapulo se utiliza para equilibrar el dulzor de la malta
y dar a la cerveza su agradable sabor amargo. Al servir como antibiotico, ademas favorece

su conservacion.

Hlustracion 2: Lupulo



Levaduras

El alcohol y el gas que se encuentran en la cerveza son creados por levaduras, que

son microorganismos que comen el azacar del mosto.

>33

Tlustracion 3: Levaduras

Agua

El agua utilizada juega un papel importante en las propiedades finales de la
cerveza. Algunos estilos de cerveza clasicos solo se pueden lograr recreando las fuentes

de agua locales.

Ilustracion 4: Agua

Maracuya

La alta concentracion de antioxidantes del maracuya la hace destacar desde el
punto de vista nutricional, aunque también aporta significativamente vitamina C, potasio

y calcio.

Ilustracion 5: Jugo de maracuya



2. UTENSILIOS Y HERRAMIENTAS

El kit que se utilizara para elaborar la cerveza estd ajustado de los siguientes

elementos:

Fermentador: Recipiente para la fermentacion inicial del mosto. El fermentador
de 11 litros esta aprobado para su uso en la preparacion de alimentos. En el interior de la

tapa hay una abertura para las burbujas.

Tlustracion 6: Fermentador

Escurridor: Se utiliza para retirar la malta al finalizar el proceso de macerado para

recirculacion y espolvoreado, y encaja perfectamente dentro del fermentador.

Ilustracion 7: Escurridor

Borboteador: Se inserta en la tapa del fermentador y funciona para liberar CO2
del recipiente mientras se realiza la fermentacion, evitando la entrada de aire exterior y

evitando una posible contaminacion.

Tlustracion 8: Borboteador



Termometro: A lo largo de todo el proceso de produccion, lo utilizaremos varias

veces. El rango de temperatura es de -10 a 110 grados Celsius.

@
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e

Ilustracion 9: Termometro

Densimetro: Sumérgelo en un tubo de ensayo (incluido) y 1lénalo con una jeringa
para mostrar la densidad correcta. Cuanto mayor sea la densidad del mosto, mayor sera

el contenido de azucar y por tanto mayor el contenido de alcohol de la cerveza final.

4

Ilustracion 10: Densimetro

Sistema de embotellado: Una coleccion de herramientas para transferir facilmente
el mosto del fermentador a las botellas. Consta de un arrancador de sifoén con clip, un tubo
de silicona de 10,5 metros apto para uso alimentario y una valvula para controlar el flujo

de la cerveza en su paso de una botella a otra durante el embotellado.

Tlustracion 11: Sistema de embotellado



Dosificador: Mediante un dosificador podremos calcular con precision cudnta
azlcar poner en cada botella justo antes de embotellar. Se adapta a botellas de 33 cl, 50

cly75cl

Tlustracion 12: Desoficador

Taponadora: Sellar las botellas herméticamente. Tanto botellas de cerveza con un
didmetro de 26mm como botellas de cava con un diametro de 29mm pueden utilizar la

taponadora. Dispone de un iman para sujetar el tapon, facilitando su uso.

Hlustracion 13: Taponadora

Bolsas para la coccion del lupulo: Tres bolsas flexibles empaquetadas juntas para
usar como contenedores para raciones de lupulo, lo que permite retirarlas facilmente
después de la coccion. Uno de ellos también se utilizara para filtrar el mosto durante el

proceso de recirculacion y pulverizacion.

Ilustracion 14: Bolsas para la coccion del lupulo
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Botellas y tapas: Conservar nuestra valiosa cerveza, continuando con el sellado y

por ultimo permitir el consumo publico.

Ilustracion 15: Botellas y tapas

Otros utensilios necesarios y NO incluidos en el kit.

Olla: Para preparar el mosto mediante maceracion y coccion. Por ejemplo, para
hacer 5 litros de cerveza, necesitamos una olla con capacidad de al menos 6,5 litros para
evitar derrames durante el proceso de coccion. La capacidad debe ser al menos un 30%
superior a los litros que queremos producir al final del proceso.

3 f’ —

\“‘ a

Ilustracion 16: Olla

Lejia: Para limpiar cada pieza del equipo y prevenir la contaminacion. Es
necesario que la lejia utilizada sea adecuada para descontaminar el agua potable. Para
ello, presta mucha atencion a la etiqueta del envase.

Tlustracion 17: Lejia
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3. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION

Todas las etapas de proceso de la elaboracion de una cerveza son las mismas,
aunque cada recta tiene sus peculiaridades. En este punto se dard a conocer la descripcion

de cuales son los pasos para elaborar una cerveza artesanal a base de maracuya.

Preparacion y limpieza

Antes de empezar con el respectivo proceso, es importante asegurarse de limpiar
y desinfectar a fondo todo el equipo antes de ponerlo en contacto con el mosto,
especialmente después del proceso de enfriamiento. El método mas sencillo y econdmico
para desinfectar cualquier equipo es sumergirlo en agua, afiadir una pequefia cantidad de
lejia (5cl por litro de agua) y dejar reposar unos 5 minutos. Es fundamental que la lejia
utilizada pueda desinfectar el agua potable y utilizarse en los alimentos, para luego se

debe enjuagar bien el articulo con agua.

Tlustracion 18: Preparacion y limpieza de los utensilios

3.1 Proceso de molienda

Como primer paso en el proceso de elaboracion del mosto, las maltas adquiridas
se muelen durante el proceso de molienda. Se muelen en nuestras instalaciones en un
sencillo molino cuyo mango estd conectado a un taladro. También puedes utilizar un

rodillo, un mortero o una batidora eléctrica para moler el grano. Los granos de la parte
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inferior de este ultimo sistema quedaran demasiado triturados, mientras que los granos de
la parte superior seran insuficientes, por lo que lo mejor es afiadir una pequefia cantidad
de grano a la vez. El mango gira y muele toda la malta girando la barrena antes de pasar

al paso siguiente.

Ilustracion 19: Proceso de molienda de la cebada

3.2 Proceso de balance de ingredientes

En este proceso se calculan las relaciones cuantitativas entre los ingredientes
necesarios para elaborar un lote de muestra. Las cantidades de cada tipo de producto a
utilizar se calculan utilizando una escala de gramos, luego de lo cual se colocan en cubetas

y vasos de muestra esterilizados para conservarse hasta su uso en el procedimiento.

|
X
— - - =5

Tlustracion 20: Mezcla de maltas, Medicion de lupulo, Preparado del jugo

3.3 Proceso de macerado

Las maltas Malta Pale Ale y Malta Munich 11 se combinan con agua calentada de
70°C a 72°C en el proceso de maceracion. Se requiere una hora y la mezcla debe estar a
una temperatura de 68 (£2) °C. En este proceso se mide la densidad del mosto que se

produce.
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Después de 60 minutos, aumentar la temperatura a 77 °C mientras se agita
continuamente. Corta el fuego una vez que alcance la temperatura deseada. Esta técnica,

conocida como "Mashing out", mejora el rendimiento.

Tlustracion 21: Inicio del macerado

3.4 Proceso de recirculado

Recircular el mosto una vez realizada la maceracion para intentar que el mosto
que se ha asentado en la parte baja del macetero esté a su altura. La mezcla liquida (mosto)
se retira mediante un grifo que se fija en la parte inferior de la olla durante el proceso de
recirculacion, para luego volver a verterse en la olla usando un colador, una funda de tela
de almohada o las fundas que vienen en el kit como medio de filtro. Se hacen asi de § a
10 veces. El ultimo paso consiste en verter todo el liquido del mosto de malta en otra olla
para comenzar el procedimiento posterior. De este proceso se obtiene un mosto y se mide

la densidad del mosto.

Tlustracion 22: Recirculado
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3.5 Proceso de hervido
Se realiza un proceso de ebullicion en la olla donde se coloca el mosto del proceso
anterior. Para comenzar el siguiente proceso se debe localizar el punto de ebullicion del

mosto. Tiene una duracidon de unos cinco minutos.

Ilustracion 23: Hervor del mosto

3.6 Etapa de afiadido del lupulo: Cascade, clarificante: Protafloc Granulado
y jugo de maracuya.

Durante este procedimiento, se afiaden porciones de lipulo, clarificador y jugo de
uva al recipiente que contiene el mosto a intervalos predeterminados. La siguiente tabla

explica el orden en que se vierten los productos durante el proceso de adicion de una hora.

Producto Tiempo de vertido
Primer lupulo (Amargor) | Minuto 0. Al romper el hervor.
Jugo de maracuya Minuto 40.
Segundo lupulo (Sabor) Minuto 45.
Clarificante: Protafloc Minuto 50.
Tercer lupulo (Aroma) Minuto 55.

Tabla 1: Tiempos de vertido de insumos

El lupulo ayuda al mosto a mantener la consistencia y ofrecer estas tres cualidades.
Aunque el lupulo es el mismo, cada uno aporta una caracteristica diferente a la mezcla
debido al orden y tiempo de coccidon. Mientras que el clarificador ayuda a mezclar
uniformemente los productos y ayuda a que el lupulo se asiente, el primero se utiliza para

ello.
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Después de 60 minutos de hervir la mezcla, se apaga la llama y el proceso pasa al

siguiente paso.

Ilustracion 24: Coccion

3.7 Etapa de enfriado

La mezcla se enfria en esta etapa para que se pueda verter en la damajuana
haciendo circular continuamente agua a temperatura de 100°C a 20°C a través de las
paredes de la olla durante 15 a 20 minutos, hasta una hora. Después de este procedimiento

se miden la temperatura y la densidad.

/

3.8 Proceso de preparacion y activacion de la levadura

Tlustracion 25: Enfriado

Cuando la mezcla ya esta en el recipiente donde se producira la fermentacion, se
inicia este proceso. Se combina una pequefia cantidad de mosto con una cantidad igual de

levadura en circunstancias seguras para activarlo.

Para evitar que entren contaminantes en la levadura, la mezcla se prepara en un

vaso esterilizado y luego se tapa.
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3.9 Etapa de mezcla
Vierta el contenido del vaso esterilizado en la damajuana que contiene la cerveza
sin fermentar y selle con una esclusa de aire para combinar la mezcla de activacion de

levadura y la mezcla de cerveza que se ha preparado para la fermentacion.

Tlustracion 26: Combinacion de mezcla de levadura y cerveza

3.10 Proceso de fermentacion

Después de agregar la esclusa de aire, un dispositivo que sirve como tapa para la
damajuana con alcohol en la parte superior y un escape que permite que se libere el CO2
adicional creado durante este proceso y al mismo tiempo evita que los contaminantes
entren y contaminen la cerveza, la damajuana se llena con cerveza. El resto de la cerveza
pasa por el proceso de fermentacion después de agregar la levadura, y generalmente dura

siete dias a una temperatura especifica de 21°C.

Tlustracion 27: Fermentacion
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3.11 Embotellado

Se retira la esclusa de aire y luego se vierte la cerveza en botellas de 330 ml que
han sido precargadas con 5 ml de dextrosa después de esperar siete dias a que se complete
el proceso de fermentacion. Se utiliza una maquina manual para tapar manualmente cada

botella de vidrio como parte del proceso de embotellado.

i &
Hlustracion 28: Embotellado y sellado del producto
3.12 Maduracion
Las botellas se colocan en un lugar con una temperatura constante de 21°C durante
aproximadamente tres semanas después de finalizar el proceso anterior y se llenan y sellan
todas las botellas. Durante las tres semanas de maduracion, la dextrosa ayuda a que la

cerveza se mantenga carbonatada, lo que ayuda a la produccion de gas y alcohol en la

bebida.

3.13 Degustacion

Y por ultimo a disfrutar de la cerveza artesanal de maracuya.

Hlustracion 29: Degustacion del producto finalizado
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