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Introduccion

En la ultima década, el mercado de la cerveza artesana ha ido cobrando importancia frente a las grandes companias
cerveceras, en concreto en microfabricas y pubs. La evidencia de esta competencia se encuentra en el hecho de que
recientemente, los anuncios de pequenas companias muestran sus origenes como microcerveceria (1,2). Sin embargo, el
reducido presupuesto de las microcervecerias en comparacion con las grandes companias, requiere de una mayor
eficiencia, debido a que una gran pe¢rdida para un pequeno negocio puede suponer una reduccion en la capacidad
competitiva de una empresa en el mercado.
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cervezas. Elaboraciones

En referencia a los datos proporcionados sobre pH y densidad observamos por
un lado que en la Fig.1 el pH de la cerveza tostada es ligeramente mas acido
que el de la cerveza rubia como era esperable. Sin embargo, en cuanto a la
densidad, la cerveza rubia presenta valores de densidad mucho mas fluctuantes
que los de la cerveza tostada (Fig.2).
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Resultados Por otro lado, con el objetivo de mejorar el rendimiento en las elaboraciones, si
| comparamos como afecta el grado de molienda a la densidad de las distintas cervezas,
pH de diferentes tipos de cerveza observamos que en el caso de la cerveza tostada, con una mayor intensidad en la
| Figura 1. En la molienda, se obtiene un mayor valor de densidad (Fig.3). Por otra parte, analizamos la
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Elaboraciones cerveza tostada. conforme se aumenta el grado de molienda. Esto puede deberse a que al encontrarse los
granos de malta mas fragmentados se permita un mayor acceso a los azucares, aunque
habria que investigar hasta que punto el grado de molienda influenciaria. Por otro lado,
en la cerveza rubia se ha demostrado que con una menor cantidad de malta y un grado

de molienda superior conseguimos la densidad optima para la elaboracion.

Conclusiones

En este trabajo hemos observado como varian los parametros fisicoquimicos en la elaboracion de las diferentes cervezas, pudiendo comprobar que las cervezas rubias en la
microcerveceria bajo estudio presenta mayor problema de variabilidad de densidad que las tostadas. Al mismo tiempo, hemos podido comprobar que la intervencién en un punto
critico de la elaboracidn de la cerveza, en este caso la molienda, permite mejorar el rendimiento del proceso disminuyendo los costes para la empresa.
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