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Resumen

La presente investigacion se realizé con el objetivo de obtener una cerveza estilo Cream Ale,
sustituyendo porcentualmente la malta de cebada por malta de maiz morado, para poder dar un
realce a las materias primas que se producen en El Salvador como el maiz morado. La cerveza
fue elaborada a partir de los estandares descritos en el Programa de Certificacion de Jueces
Cerveceros (BJCP, por sus siglas en inglés) midiendo parametros fisicoquimicos: solidos
solubles, pH, gravedad especifica, grado de alcohol y temperatura; durante un periodo de 14 dias.
La formulacion de la cerveza fue elaborada con la ayuda de un software llamado BeerSmith™, el
cuél al mismo tiempo, brindé un parametro aproximado sobre los datos a obtener en cuanto a
grado de alcohol, gravedad especifica y solidos solubles. Posteriormente a la obtencion de la
cerveza, ésta se compard con otra cerveza del mismo estilo, Cream Ale. Dicha cerveza ha sido
galardonada en Estados Unidos con medalla de oro, cuenta con 4 medallas de oro y un total de
13 medallas. La comparacion se llevo a cabo bajo la guia de BJCP para evaluar cervezas. Al
final de la investigacion se obtuvo una cerveza con una calificacion de 31.5 puntos de un total de

50, siendo calificada como “muy buena” seglin la guia BJCP.

Palabras claves: cerveza, malta de maiz morado, Cream Ale
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Introduccion

La cerveza es una bebida fermentada hecha a base de cebada que ha sido malteada para
ayudar a la extraccion de azucares durante el proceso de maceracion en la coccion de la cerveza.
A diferencia de la cerveza artesanal, en el proceso de cerveza comercial es permitido el uso de
adjuntos cerveceros, entre estos se encuentran el maiz; para aumentar los azucares contenidos en

el mosto que posteriormente se convertira en cerveza.

El maiz puede darle un defecto a la cerveza llamado DMS o dimetil sulfuro, olor no deseado en
la mayoria de los estilos de cervezas segun la guia BCJP (Beer Certification Judge Program)

utilizada para la cata de cervezas artesanales.

Un Cream Ale es una cerveza tipica americana de familia de Ale; pero que algunos cerveceros
utilizan levadura tipo Lager, con un sabor limpio, ligera y fresca, ligeramente lupulizada y, a
diferencia de otros estilos, se desea tener un aroma y sabor a maiz. Por lo tanto, es un estilo apto
para la sustitucién de malta de cebada por maiz morado. La sustitucién puede ayudar a darle
mejor resultado sensorial al final de la fermentacion; cumpliendo con todas las caracteristicas

descritas por la guia BCJP y aceptada por los jueces cerveceros.

Durante los 14 dias de fermentacion, se evaluaron los grados Brix, pH y niveles de alcohol.
Luego de la fermentacion, se realiz6 una cata de cerveza donde se utilizo la hoja de evaluacion

de la guia BJCP, los panelistas fueron jueces cerveceros certificados por la BCJP.

Con esta investigacion, se persiguié obtener una cerveza estilo Cream Ale que cumpliera con los
parametros descritos en la guia BCJP, sustituyendo porcentualmente la malta de cebada por maiz
morado, observando su comportamiento durante el proceso de fermentacion para obtener una

mejor cerveza.



SUSTITUCION PARCIAL DE MALTA DE CEBADA (HORDEUM VULGARE) POR MAIz MORADO (ZEAMAYSL.) ENEL
DESARROLLO DE CERVEZA ESTILO CREAM ALE: EVALUACION DE PARAMETROS FISICOQUIMICOS Y EVALUACION

SENSORIAL 1
Capitulo I.

1.1. Cerveza

1.1.1. Origen

La cerveza es una de las bebidas mas antiguas del mundo, algunas literaturas se remontan
entre los afios 4,000 y 7,000 a.C. en un contexto geogréfico, su origen se puede rastrear hasta
Mesopotamia, especificamente en Sumeria donde se han encontrado registros escritos del

proceso de elaboracion de la cerveza. (1 p. 2)

En la antigliedad los sumerios utilizaban trozos de pan de harina de trigo y lo introducian
en vasijas con agua, posteriormente por accion del calor generado por el fuerte sol caracteristico
del oriente medio, se producia una fermentacion y al final obtenian una bebida alcohdlica que

posteriormente filtraban para luego poder consumirla. (2 p. 6)

Los egipcios manejaban dos tipos de cervezas, una clara que era elaborada a partir de
jengibre y miel, dicha cerveza era dirigida para la alta sociedad; en su contraparte, la cerveza
oscura estaba destinada a la clase obrera. También, los egipcios fueron los precursores en la
adicion de lapulo a la cerveza, el cual provee el sabor amargo caracteristico y es uno de los

principales ingredientes en la actualidad. (3 p. 4)

En la edad media en Alemania especificamente, se promulgé una ley con el fin de
proteger la pureza de la cerveza, dicha ley sustentaba y exigia que la bebida se debia elaborar
exclusivamente con tres ingredientes: agua, malta de cebada y IUpulo. Todo esto surgié debido a
que ya existian diversas fabricas que experimentaban con la mezcla de cereales para obtener

diferentes sabores; Guillermo 1V fue el responsable del establecimiento de esta ley. (1 p. 5)
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DESARROLLO DE CERVEZA ESTILO CREAM ALE: EVALUACION DE PARAMETROS FISICOQUIMICOS Y EVALUACION

SENSORIAL 2

1.1.2. Ingredientes
11.2.1. Agua

1.1.2.1.1. Generalidades
El agua comprende el mayor ingrediente de la cerveza, constituye un 95% de la
composicion, y como tal la calidad final de la cerveza dependera de la calidad del agua utilizada.
Debe tenerse en cuenta la dureza del agua ya que interviene cuando ocurre una disminucion del
pH lo que causa la estabilizacion de los iones calcio sobre las amilasas reaccionando con los
fosfatos organicos e inorganicos de malta despidiendo fosfatos de calcio para producir acidez.

Los fosfatos de potasio, magnesio y cloro influyen el sabor final de la cerveza. (2 p. 21)

1.1.2.1.2. Composicion quimica del agua para produccion de cerveza

Tabla 1. Composicién quimica del agua para produccion de cerveza

Componente Fuerte (ppm) Ligera (ppm)
Dureza total 148 15.7
Dureza no carbonatada 6 3
Dureza carbonatada 142 12.7
CaO 106 9.8
MgO 30 1.2
Sulfatos 7.5 4.3
CO2 1115 10
Nitratos Trazas Trazas
Cloruros 1.6 5

Fuente: J. S. Aguirre. (2 p. 21).
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DESARROLLO DE CERVEZA ESTILO CREAM ALE: EVALUACION DE PARAMETROS FISICOQUIMICOS Y EVALUACION

SENSORIAL 3
1.1.2.2. Cebada
1.1.2.2.1. Caracteristicas
La cebada (Hordeum vulgare) es un planta anual perteneciente a la subfamilia Poideae.
Es una planta sexual, se reproduce por semilla y es una hermafrodita perfecta por encontrarse los
dos sexos en la misma flor (4 pp. 1476-1477). Presenta una estructura similar al trigo, contienen

espigas de una consistencia flexible y arqueadas.

Tabla 2. Taxonomia de la cebada.

Reino Plantae
Division Magnoliophyta

Clase Liliopsida
Orden Poales
Familia Poaceae
Género Hordeum
Especie vulgare L.

Fuente: J. C., Rosales. (22 p. 10).

1.1.2.2.2. Especies

Generalmente se pueden encontrar dos especies de cebada: Hordeum distichon L.,
empleada en la elaboracion de cerveza, y Hordeum hexastichon L., utilizada como forraje para
alimentacion del ganado. Sin embargo, ambas especies se agrupan bajo el nombre de Hordeum

vulgare L. (5 p. 5)
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1.1.2.2.3. Composicion de la cebada

Tabla 3. Composicién de la cebada por cada 100 g

Componente %
Agua 13
Carbohidratos 76
Celulosa 1.2
Grasas 11
Proteinas 7.5
Cenizas 1.2
Sodio 0.028
Calcio 0.040
Hierro 0.047
Vitamina A 70 U.L.
Vitamina B1 0.2 mg
Vitamina B2 0.1 mg
Vitamina PP 3.5mg

Fuente: G. C., Coello. (5 p. 10).

1.1.2.3. Malta

La cebada es uno de los granos que no presenta mayor dificultad de maltear. La malta se
obtiene basicamente de la conversion de almidones en azucares solubles; por consiguiente, se
facilita la fermentacién por accion de las levaduras. Aminoécidos y proteinas son necesarios para
un correcto desarrollo de la levadura, al igual que los compuestos nitrogenados que tienen un rol

importante en la formacion de espuma. (2 pp. 12-13)
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SENSORIAL

1.1.2.3.1 Tipos de malta

En la siguiente tabla se resumen los tipos de malta utilizados en la industria cervecera:

Tabla 4. Tipos de malta utilizadas en la industria cervecera.

Tipo de grano Tipo de secado Malta resultante Caracteristicas
Utilizada mundialmente.
Posee un color claro y sabor
suave. Debido a sus
Grano germinado | Baja temperatura Malta Pilsen

caracteristicas se obtiene
cervezas rubias con sabores

suaves.

Grano germinado | Media temperatura | Malta Munich

Producen sabores y colores
mas oscuros, se obtienen

tonos rojizos.

Grano germinado | Alta temperatura Vienna

Se obtienen colores y
sabores més intensos,
produce colores rojizos o

MAas 0SCuros.

Fuente: J. S., Aguirre, (2 p. 14).

1.1.2.4. Lupulo

1.1.2.4.1. Caracteristicas

El lGpulo es una planta con flores masculinas de color blancas o blanco verdosas, es

perenne y puede alcanzar alturas de hasta ocho metros; a diferencia de las flores masculinas, las
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SENSORIAL 6
flores femeninas poseen un color amarillo. Es “trepadora”, aunque no posee ningin apéndice que

demuestre este propdsito. (6 p. 3)

Gracias al lupulo la cerveza recibe su caracteristico sabor amargo y su aroma; no
obstante, el lupulo no solo aporta en aspectos sensoriales, sino que, también ayuda a que la
espuma sea mas estable y hace funcion de antiséptico haciendo a la cerveza resistente a deterioro

microbiologico. (7 p. 9)

1.1.2.4.2. Variedad
En la siguiente tabla se muestra un resumen de las principales variedades de lupulo

utilizadas en la elaboracién de cervezas artesanales:

Tabla 5. Principales variedades de lGpulo utilizadas en la industria cervecera artesanal.

Nombre Acidos Alfa* (%) Uso Tipo de cerveza
Sabor, aroma, Pale Ale, IPA Porter,
Cascade 45-7
amargar Barley wine.

Cualquier estilo de

Sabor, aroma, cerveza inglés, ESB,
Fuggle 4-55
amargar Lagery Ale
norteamericana.
Lager, Pilsner, Bock,
Hallertauer (U.S) 35-55 Sabor, aroma
Weissbier, Dunkel.
ESB, Scotch, Porter,
Kent Golding 4-55 Sabor, aroma, amagar

Irish, Stout.
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Light lager, Ale
Nugget 11-145 Amargar
Doradas.
Saaz 3-5 Sabor, aroma Pilsner

*Acidos alfa: resinas especificas contenidas en el ltpulo.
Fuente: J. S., Aguirre. (2 p. 16).

1.1.2.4.3. Composicion quimica del lupulo

Tabla 6. Composicién quimica del lipulo.

Componente Porcentaje
Materias nitrogenadas 175
Materias no nitrogenadas 27.5
Celulosa bruta 13.3
Aceites esenciales 0.4
Taninos 3.0
Extracto al éter (resinas) 18.3
Agua 10.5
Cenizas 7.5

Fuente: J. S., Aguirre. (2 p. 17).

1.1.25. Levadura

1.1.25.1 Generalidades
Las levaduras son organismos unicelulares, pertenecen al reino Fungi, por lo tanto, son

consideradas como hongos. (8 p. 32)

Las levaduras intervienen en diferentes procesos en la elaboracion de alimentos, por

ejemplo, en la elaboracion de pan, de cerveza, vino, entre otros. En su contraparte, las levaduras
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pueden participar en un proceso de degradacion de un alimento, descomponiéndolo a tal manera

gue no sea apto para consumo humano.

A través de los afios se han aislado diferentes cepas de levadura especificamente
orientadas a la produccién de cerveza. Como se mencionaba anteriormente, los tipos de cervezas
se suelen clasificar de acuerdo con su nivel de fermentacion: alta y/o baja. Entonces, es l6gico
determinar que hay levaduras especificas para una alta y/o baja fermentacion. Saccharomyces
carlsbergenesis, utilizada para una baja fermentacién. Con ésta se pueden obtener cervezas

Lager estables; Saccharomyces cerevisiae, utilizada en la alta fermentacion. (8 p. 38-40)

1.1.2.5.2. Clasificacion de las levaduras
En la siguiente tabla se muestra la clasificacion de las levaduras, algunos de sus

respectivos géneros y los usos en la industria alimentaria (los mas usados generalmente):

Tabla 7. Clasificacion de las levaduras utilizadas en la industria alimentaria.

Clasificacion Género Uso

La especie tipo S. cerevisiae
es la mayormente utilizada
Saccharomyces para elaboracion de pan,
cerveza, vino, produccién de

Levaduras silvestres alcohol y glicerol.

Es considerada un subgénero
de las Saccharomyces, crecen
Zygosaccharomyces
en altas concentraciones de

azucar por lo que se
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encuentra involucrada en |
alteracion de miel, jarabes y

melaza.

Debaryomyces

Estas levaduras forman una
pelicula en la superficie de
salmueras. Crecen en la
superficie de quesos y

embutidos.

Falsas levaduras

Candida

Se cultiva la especie C. utilis
para piensos destinados al

consumo humano

Brettanomyces

Esta levadura interviene en la
fermentacion de la cerveza
belga tipo Lambic y algunos

vinos franceses.

Trichosporon

La especie K. apiculata suele
encontrarse en la cerveza y la
superficie de carne de

vacuno.

Fuente: W. C., Frazier (23, p. 46-49)
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1.2. Proceso

En Modern Homebrew Recipes: Exploring styles and contemporary techniques de

Gordon Strong se explica paso a paso el proceso cervecero.

Moltura: La malta es molida en condiciones especiales de tal manera el grano queda lo
suficientemente pequefio, sin llegar a ser harina, y a su vez, conservando la cascara. A través de
los rodillos de molino, los granos de malta son separados de la cascara y reducido a particulas

mas pequerias.

Maceracion: Los granos de malta molidos son combinados con agua caliente para que
las enzimas conviertan los almidones a azucares. El objetivo de la maceracion es producir el

mosto, un liquido cargado de azUcares extraidos de los almidones de la cebada.

Segun el estilo de cerveza e ingredientes a usar, las temperaturas y los tiempos maceracion son

diferentes.

Coccidn: EI mosto es hervido en el kettle por un tiempo especifico segun el estilo,
comenzando con un alto volumen y una baja gravedad especifica; terminando con un volumen

menor y una gravedad especifica alta.

Generalmente es en este punto donde se agregan los lGpulos, adjuntos cerveceros o ingredientes
que sirven para dar aroma o sabor a la cerveza. Dependiendo del momento donde son agregados
los lupulos le daran el amargor en el sabor o en el aroma. Es decir, si el lUpulo es agregado en los
primeros minutos del hervor, le ayudara a dar sabor, ya que los aromas se volatizaran durante
todo el hervor, ademas se isomerizan los &cidos alfa del lGpulo a lo largo de la coccidn, mientras

que, si el lapulo es agregado en los Gltimos minutos del hervor, le ayudara al aroma.
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Filtracion de mosto cocido: Se deja descansar el mosto por 20 minutos para que se
precipiten los restos de lUpulos y las proteinas extraidas de la malta. Hay varios métodos para
esta filtracion, la mas comun es utilizar Carragenina para precipitar los sélidos del mosto y a
través de un movimiento centrifugo, se forma una torta en el fondo de la olla. Luego esta torta

sale por un grifo o es retenida en una malla.

Enfriamiento: El mosto es enfriado hasta alcanzar la temperatura ideal para agregar la

levadura. Las temperaturas dependen del estilo de cerveza y de la levadura que se utilizara.

Inoculacién de levadura: Consiste en introducir la levadura dentro del fermentador. Un

parte importante durante esta etapa es la oxigenacion; para la multiplicacién de las levaduras.

Fermentacion: Esta etapa se puede dividir en dos fases. Durante la primera fase, la
levadura consume el oxigeno en el mosto para multiplicarse, y en la segunda fase, comienza a

alimentarse del aztcar del mosto; que la metaboliza en alcohol y didxido de carbono.

Maduracion: Luego de la fermentacion, se obtiene una cerveza que contiene todavia
subproductos no deseados de la fermentacion, dicho término es conocido como “cerveza verde”.
Este tiempo de maduracion permite estabilizar el aroma y el sabor de la cerveza. También ayuda
a la claridad final de la cerveza. La mayoria de los defectos técnicos se dan por no darle la

cerveza una adecuada maduracion.

En este punto también se puede realizar pasos extras como dry hopping, adicion de frutas o

inoculacion con levadura salvaje.

El tiempo y las temperaturas durante la fermentacion y la maduracion dependen del tipo y estilo

de cerveza. Para las cervezas Ales, toma 14 dias y para las cervezas Lagers, toma 21 dias.
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Una vez pasado el tiempo de maduracion, la cerveza se puede filtrar o se puede carbonatar y

luego ser envasada, ya sea en barril o en botellas. (9)

1.3.  Tipos

Generalmente la familia de la cerveza esta divida en dos grandes familias, las cervezas
Ales y las cervezas Lagers; clasificadas asi por sus temperaturas de fermentacion de las

levaduras.

Las cervezas Ales fermentan en temperaturas altas, entre los 15 a 24°C, se forma una capa
de espuma en la parte superior de la cerveza durante la fermentacion. Mientras que las cervezas
Lagers son fermentadas en temperaturas bajas, entre los 10°C. Actualmente, este es el tipo de
cerveza mas producido en el mundo. La baja temperatura afecta a la actividad quimica de las
levaduras durante la fermentacion, es por esta razon que el proceso de fermentacién dura 21 dias

para una Lager mientras que con una cerveza Ale son 14 dias.

Existe otra rama dentro del arbol genealdgico de la cerveza, fermentadas
espontaneamente por levaduras salvajes, un estilo de cerveza muy reconocido en paises como

Bélgica. Es un tipo de fermentacion que esta en extincion, llamado Lambic. (10)

1.4. Estilos

Este es un concepto moderno utilizado por primera vez en el libro The World Guide to
Beer de 1977 escrito por el periodista Michael Jackson, donde comenz6 a categorizar la cerveza

por su color, por ingredientes, por método de produccion o por su lugar de origen. (11)
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Luego, con un esfuerzo de los miembros de la American Brewers Association, desarrollaron una
guia de estilos de cerveza con estadisticas vitales como unidades de amargor, color, volumen de

alcohol y densidad especifica para mosto y cerveza.

1.4.1. Guia de Estilo de Cervezas BJCP (Beer Judge Certification Program)
Beer Judge Certification Program o el Programa de Certificacion de Jueces Cerveceros
creado en 1985 con el objetivo de promover la cultura de cerveza artesanal se encarga de realizar
La Guia de Estilos de Cerveza, que busca clasificar los diferentes tipos de cervezas que hay en el

mundo.

En esta guia, se describe el perfil de 104 estilos de cervezas agrupados en 34 categorias.
En cada perfil se describe las caracteristicas de apariencia, aroma, sabor y sensacién de boca que
cada estilo de cerveza debe cumplir. Ademas de esto, se encuentra estadisticas vitales que cada

estilo debe cumplir.

Esta es una herramienta utilizada por los jueces certificados para catar una cerveza
durante una competencia de cerveza artesanal. Y con los afios, se han convertido en una

referencia para cerveceros industriales y artesanales. (12)

Los jueces certificados utilizan una hoja de evaluacidn que cuenta con tres secciones

(Anexo 1):

1. Informacion del juez

2. Lista de descriptores: Utiliza para indicar algin defecto técnico detectado en la
cerveza. Por ejemplo, si se detecta un olor a caramelo de mantequilla (butterscotch) en
una cerveza Pale Ale, indica que hubo un problema de fermentacion que causo olor a

diacetilo, dicho compuesto quimico no debe estar presente en este estilo segun la guia.
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3. Aspecto a evaluar: El juez debe comentar sobre el aroma, la apariencia, el sabor, la
sensacion de boca e impresion general de acuerdo con estilo de cerveza que se esta

evaluando.

Cada aspecto cuenta con cierta puntuacion, se suma la puntuacion de cada aspecto
evaluado, y en base a eso, se clasifica la cerveza en: sobresaliente, excelente, muy buena, regular

0 problematica. (13)

1.4.2. Aspecto técnico de la cerveza

e Unidad Internacional de Amargor: O méas conocido como IBU (International
Bitterness Unit) que mide el amargor dado por las humulonas, que son alfa acidos
de lapulo afiadido en la cerveza durante el hervido.

La forma mas comun y ampliamente utilizada para determinar el amargor es a
través de la espectrofotometria. Otros métodos son la espectrometria de masas, la
espectroscopia de fluorescencia y la cromatografia liquida de alta eficacia. (14)

e Standard Refence Method (SRM): Actualmente es uno de los métodos utilizados
para especificar el color de la cerveza. La Escala de SRM (Ver llustracion 1) fue
determinada por la American Society Brewing Chemists en 1950, a través de
espectrofotometria, cada valor fue determinado por la atenuacion de la luz de una

longitud de onda particular al atravesar un 1 cm de cerveza. (15)
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llustracion 1. Escala de SRM para el color de la cerveza
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e Densidad: El instrumento mas comun utilizado para medir la densidad de un

BEER

Fuente: TheBeerTimes.com, 2016

liquido es el hidrémetro, sin embargo, también se puede utilizar refractometro,
mientras que la escala mas comun en la cerveceria es la de gravedad especifica
(SG).
La densidad del mosto depende del contenido de azucar: cuanto mas azucar,
mayor es la densidad. La cerveza fermentada tendra algo de azlcar residual que
elevard el SG, el contenido de alcohol disminuird el SG. Entre menos azucar
residual contenga una cerveza, tendra un final més seca en la sensacion de boca.
e A través del contenido de azUcar residual, se puede determinar el volumen de

alcohol (ABV). (16)
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1.5. Maiz morado

1.5.1. Generalidades
1.5.1.1. Origen
El origen del maiz se ha localizado en América, desde el &rea de México hasta los Andes;
jugo un papel importante en la historia de las culturas precolombinas, rendian tributos porque lo
consideraban sagrado y su dieta era basada en este cereal.

llustracion 2. Mazorca de maiz morado.
“\\ »' v

Fuente: ciseiweb.wordpress.com, 2018.

En Per( y México se encuentra una gran variedad de razas de maiz morado. Las
variedades de maiz morado se suelen diferenciar por el tamafio y forma de la mazorca, por el
color del pericarpio de los granos. Se pueden encontrar variedades como: Morado Cantefio,

Morado Caréaz, Negro Junin, entre otros (17 p. 3).

1.5.1.2. Taxonomia

Tabla 8. Taxonomia del maiz morado.

Reino Plantae
Division Angiosperme
Clase Monocotyldoneae

Orden Cereales
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Familia Poaceae
Genero Zea
Especie Zea mays L.

Fuente: R. M., Apazca, Y. J., Atencio (1 p. 11).

1.5.1.3. Requerimientos nutricionales para el cultivo del maiz
El maiz requiere de varios nutrientes para su desarrollo, sin embargo, el crecimiento de
este suele ser rapido y de alta produccion. A continuacion, en la siguiente tabla se presentan las

necesidades nutritivas para una produccion de 88 quintales por manzana (18):

Tabla 9. Requerimientos nutricionales del maiz.

Elemento Kg/ha
Nitrogeno* 140
Fosforo* 80

Potasio* 140
Calcio** 55
Magnesio** 55
Azufre** 31
Cobre 0.14
Cinc 0.6
Boro 0.12
Hierro 4
Manganeso 2.12
Molibdeno 0.1

*Nutrientes que la planta requiere en mayores cantidades
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**Elementos secundarios
Fuente: H. R, Deras., R. F., de Serrano (18 p. 12)

1.5.1.3.1. Nitrogeno
Conforme se aproxima la floracion, y aparecen las flores femeninas, la planta de maiz
absorbe mas de la mitad del fosforo que todo el extraido durante el ciclo. Algunos hibridos

necesitan alrededor de 30 kg de nitrégeno para cada tonelada de grano producida. (18 p. 12)

1.5.1.3.2. Fosforo
En comparacidn con el nitrégeno y el potasio cuyos niveles son altos, el nivel de fosforo
es bajo. Este nutrimento es importante para el desarrollo radicular y se encuentra generalmente
en los tejidos jovenes. En condiciones normales el cultivo extrae 10 kg de fosforo por tonelada

de grano cosechado. (18 p. 12)

1.5.1.3.3. Potasio
El cultivo necesita grandes cantidades de potasio, generalmente se aplican fertilizantes a

base de potasio en las segunda y tercera aplicacion en forma localizada e incorporada. (18 p. 12)

1.5.2. Variedades
En El Salvador la produccion de maiz morado se suele encontrar en el occidente del pais
a pequefa escala gracias a pequefios productores que lo cultivan en laderas. Estos guardan la
semilla proveniente de Guatemala para posteriormente cultivarla. CENTA mediante el programa
Granos Basicos, se busca impulsar la produccion de este grano para poder exportar; asi como

también el maiz blanco y amarillo.

Segun la Direccion General de Economia Agropecuaria, en el ciclo agricola

correspondiente a 2016-2017 se sembro6 una superficie de 433,603 manzanas exclusivamente de
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maiz blanco para poder suplir la demanda de la poblacion; al afio un salvadorefio promedio

consume 390 libras, es decir, poco mas de una libra al dia.

El maiz morado en el pais es usado principalmente para la elaboracion de atol shuco, una

bebida prehispanica que utiliza los granos de maiz fermentado (18 p. 16).

Per( y México, como se mencionaba anteriormente poseen mayores variedades de maiz
morado en contraste con El Salvador. A continuacion, se listan las principales variedades de

maiz que se pueden encontrar:

1.5.2.1. Morado Cantefio
Esta variedad posee una altura de entre 1.8 — 2.5 m, la floracién tarda de 110-125 dias. Se

puede cultivar hasta 2,500 msnm. (19 parr. 4)

1.5.2.2. Morado Mejorado

La mata posee una altura de hasta 2 m, a floracion varia entre 90 — 100 dias. (19 parr. 4)

1.5.2.3. Morado Caraz
Esta variedad es mas pequefia que la denominada “Cuzco Morado”, su nombre proviene
del lugar de donde se cultiva, Caraz; esta variedad se puede cultivar en la costa. De entre todas

las variedades, esta es la de mayor rendimiento. (19 parr. 4)

1.5.2.4. Arequipeio
La variedad arequipefio se caracteriza por sus hileras regulares en la mazorca, la forma de

la mazorca es similar a la variedad Cuzco, pero mas pequefia. (19 parr. 4)
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1.5.2.5. Cuzco Morado
Esta variedad, en contraste con el arequipefio que presenta hileras regulares en la
mazorca, las hileras de esta variedad son grandes y bien definidas al igual que sus granos. Su

floracion es tardia. (19 parr. 4)

1.5.3. Composicién quimica
Con respecto a la composicion quimica, el maiz es rico en almidones, por consiguiente, es
rico en carbohidratos al igual que en proteinas, sin dejar a un lado el contenido de lipidos ya que,
en la industria de aceitera, el maiz suele ser una de las fuentes principales de obtencion de aceite
para la mezcla de estos. La coronta posee niveles considerables de fibra, carbohidratos y
minerales. A continuacion, se presenta la composicion del maiz morado en la variedad Negro

Canaan por cada 100 gramos. (19 parr. 5)

Tabla 10. Composicion quimica del maiz y de la coronta por cada 100 gramos

Componente Grano (%) Coronta (%)
Humedad 1.67 2.33
Proteina 9.26 4.38
Grasas 22.18 30.55
Energia 496.70 694.53
Cenizas 1.89 0.35
Carbohidratos 65.01 62.40

Fuente: R.E., Pinedo (17 p. 23).
1.6. Cream Ale

Este estilo de cerveza data de los principios de 1800 y es de las que sobrevivié a la Ley

seca de Estados Unidos (1920-1933), durante ese periodo eran mas fuertes, ocupaban mas
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lUpulo, y, por lo tanto, eran mas amargas que las que se producen actualmente. Una version de
cerveza Ale del estilo lager americano, producido por cerveceros estadounidenses para competir

en el mercado de cervezas lagers canadienses. (20)

1.6.1. Descripcion segun la Guia de Estilos de cervezas BJCP

Segun la Guia de Estilos, una cerveza Cream Ale debe cumplir con los siguientes atributos:

Impresion general: Cerveza americana limpia, bien atenuada. Facil de tomar y

refrescante, con mas carécter que las tipicas cervezas americanas.

Aroma: Notas de malta media a media-baja con un dulce aroma parecido al maiz. Estan
permitidos bajos niveles de DMS, pero no necesarios. Aromas a lipulo medio-bajo a ninguno.

Esteres frutales bajo son opcionales.

Apariencia: Color pajizo palido o moderado dorado, aunque normalmente palidas.
Espuma de baja retencién a media. Carbonatacion media a alta y una retencion razonable,

Claridad brillante y chispeante.

Sabor: Amargor de lupulo de bajo a medio-bajo. Maltosidad de baja a moderada. Bien
atenuada. Ni malta ni lapulo dominan en el paladar. Sabor bajo a moderado a maiz. El final

puede variar, entre un poco seco a un poco dulce.

Sensacion en boca: Generalmente ligera y fresca, aunque el cuerpo puede llegar a ser
medio. Sensacion de boca suave con atenuacion media a alta; mayores niveles de atenuacion

pueden pretender cualidades para “saciar la sed”. (21 p. 1-2)
Caracteristicas principales:

e IBU’s:8-20
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e SRM:25-5
e Densidad inicial (OG): 1042-1055
e Densidad final (FG): 1006-1012

e ABV:42-56%
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Capitulo I1.

2.1. Materia prima

El maiz morado fue obtenido en el Mercado Municipal de Izalco, situado en el
departamento de Sonsonate en El Salvador. Con el objetivo de mejorar la extraccion de
almidones en la maceracion, el maiz morado se sometio a un proceso de malteado similar al
malteado de cebada usado en todo proceso de cerveza. EI método utilizado es descrito por

Hidalgo Carrera, 2015.

La malta de cebada y los lupulos se obtuvieron de la cerveceria artesanal Cadejo Brewing

Company.

Se elabord una receta base de 5 galones para un cerveza estilo Cream Ale usando el
software BeerSmith™ usando malta de cebada, lUpulos americanos y levadura Ale. Luego se
modifico la receta para realizar la sustitucién parcial de 15% de malta de cebada por malta de
maiz morado. El porcentaje de sustitucion es recomendado por Hidalgo Carrera, 2015 para
evaluar los efectos en menor porcentaje. También, dentro de la receta para una cerveza Cream

Ale se sugiere que si se realiza una sustitucion de grano sea menor al 20% de la formula.
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2.2.  Formulacion
Tabla 11. Formulacion para cerveza (batch de 5 galones)
Tamarno de batch 5 galones Volumen de agua 6.53 galones
inicial
GRANOS
Porcentaje de
. . S
Tipo Porcentaje en granos* Cantidad (libras) | formulacion
Pilsner (2 Row) 68.0% 6 54.0%
Malta vienna 11.3% 1 9.0%
Maiz morado malteado 15% 1.32 11.9%
Avena en hojuelas 5.7% 0.50 4.5%
TOTAL DE GRANOS 8.82
LUPULOS
Tipo Tiempo Cantidad (onzas)
(1h de hervor)
Saaz (amargor) 1 min 1
0.72%
Saaz (aroma) 55 min 0.25
TOTAL DE LUPULOS 1.25
LEVADURAS
Tipo Cantidad (ml)
Saccharomyces cerevisiae (2da. generacion) 50.28 0.90%
ESTADISTICAS VITALES***
Gravedad original 11.7 Amargor (IBU) 14.0
Color (SRM) 4.7 Estimado de ABV 4.9

* Datos proporcionados por el software Beersmith (que no incluye ldpulos y levadura por convenio de cerveceros)

** Formulacion elaborada para fines académicos

*** Datos aproximados dados por el software Beersmith
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2.3. Proceso de malteado

Hidratacion del maiz morado

\

Germinacién del maiz morado

\

Secado y tostado del maiz morado

Fuente: Hidalgo Carrera, 2013 (p. 26)

Hidratacion del maiz morado

Luego que el maiz es seleccionado, limpiado de impurezas y lavado apropiadamente, se
coloc6 en un recipiente agregando de agua el 75% maés de peso de maiz a una temperatura de

15°C durante 36 horas.

Germinacién del maiz morado

En una bandeja de germinacién se esparcio el maiz, y por encima se le colocé una manta
que se humedecio cada 3 horas. Con el objetivo de proteger el maiz de infeccién y mantener la

temperatura, se coloco plastico y una manta gruesa.

La fase de germinacién duré 5 dias. En el Anexo No. 1 se presenta fotografias del estado

de germinacion de los granos a lo largo de los 5 dias del proceso.

Secado y tostado
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Los granos germinados fueron expuestos al sol por 16 horas en un deshidratador casero.

Pasado el tiempo, fueron tostados en un horno convencional a 60°C durante 90 minutos. Se

dejaron enfriar y se almacenaron hasta el momento de uso.

2.4. Proceso de elaboracion de cerveza

Malta de cebada

Maiz morado

Lapulo
Alga marina (Carragenina)

Levadura —

Molienda

{

Maceracion

{

Coccioén

{

Clarificacién

{

Enfriamiento

{

Inoculacion de
levadura

{

Fermentacién

{

Maduracién

{

Envasado y

carbonatacion

{

Cata

t: 40 minutos
T: 77°C
Bagazo de malta

T:97°C
Torta de residuos (lupulo y
proteinas)

T:90°C—20°C

T:20°C

t: 7 dias
T:21°C

t: 7 dias
T: 5°C

Fuente: Strong, 2015, extraido de p. 5-25
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Molienda: Tanto los granos de malta de cebada como de maiz fueron molidos y

quebrados por un molino de casa.

Maceracion: Los granos molidos se colocaron en agua a 77°C. Para tener un mosto mas

limpio, los granos fueron colocados en una manta de colar.

Durante este proceso, se realizé una prueba de calidad; con el objetivo de verificar la
conversion de almidones a azUcares, utilizando la tintura de Lugol, que tifie el mosto cuando hay

presencia de almidones (Ver Anexo 4). La conversion se dio luego de 1 hora.

Pasado el tiempo de maceracion, se hizo un recirculado para ordenar los granos dentro de
la manta de colar, a través de un chorro colocado en la parte baja del macerador; con el propdsito
de ordenar el grano, dejando los granos mas fino y salvado del grano en la parte arriba y los

granos mas grandes por debajo.

Coccidn: Se retird la manta con el bagazo de malta, y se llevo el mosto a temperatura de
hervor (97°C) durante 60 minutos. Se afiaden lUpulo Saaz en el minuto 1 de hervor, y, por
altimo, a 5 minutos de terminar el hervor, se agregé mas lupulo Saaz y la carragenina, para

formar una torta con los restos sélidos.

Clarificacion: Se dejé reposar el mosto por 10 minutos, y luego, con ayuda de una
cuchara se comienzo a hacer movimientos en circulo simulando un movimiento centrifugo para

precipitar los restos de lGpulos y proteina en el fondo de la olla.

Enfriamiento: EI mosto es trasegado al fermentador, evitando llevarse la torta formada

al fondo de la olla. Se realizé un bafo frio al fermentador hasta llevar el mosto a 20°C.
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Inoculacion de levadura: Cuando el mosto llego a la temperatura deseada (20°C), se

agrega la levadura.

Fermentacion: Durante 14 dias, se controlé la temperatura del fermentador con ayuda de

un termémetro de digital. Ademas, se tomaron datos de pH y gravedad especifica diariamente.

Maduracion: Se disminuyd la temperatura de fermentacion a 7°C en un cuarto frio, para
volatizar compuestos no deseados, disminuir la actividad quimica de la levadura; y asi, poder

aclarar la cerveza.

Envasado y carbonatacion: La cerveza es colocada en botellas con 2g. de azlcar para
que la levadura contenida en la cerveza se encargue de carbonatar la cerveza. Se almacené a
temperatura ambiente, y luego, se coloco en refrigeracion para volver a disminuir la actividad

quimica de la levadura.

Cata: Se realiz6 la cata con los jueces cerveceros utilizando la hoja de cata de la BCJP
siguiendo los criterios del estilo 1C — Cream Ale, haciendo una comparacion con la cerveza
Pabst Blue Ribbon de Pabst Brewing Co., ganadora de medalla plata en la categoria Cream Ale

en la World Beer Cup 2008, la copa cervecera mas prestigiosa.

2.5. Recoleccion de datos

Durante el proceso de fermentacion, diariamente se colectaron los datos de pH, gravedad
especifica y alcohol por volumen; variables que ayudan a conocer el comportamiento del mosto

en la fermentacion.
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Inicialmente estos parametros fisicoquimicos se tomarian utilizando los métodos de

andlisis establecidos por American Society of Brewing Chemists (ASBC):

pH: Con un medidor de pH/Temperatura modelo MW102 de Milwaukee, el analisis se
basé en el Método con potenciometro recomendado por ASBC, 2016

Gravedad especifica: Un densimetro de vidrio de para peso especifico de SafetyBlue, en
base a el Método con densimetro recomendado por ASBC, 2011

Alcohol por volumen: Método instrumental por alcohol y el contenido de gravedad inicial

recomendado por ASBC.

Debido a la situacién mundial causado por el COVID-19, se realizaron métodos

diferentes a los oficiales para la medicion de parametros, adaptandonos a los que estaban a

nuestro a alcance:

pH: Papel de prueba pH Hydrion® con un rango de pH de 1.0 a 14.0

Gravedad especifica: Refractometro portable de Rhino Technology.

Alcohol por volumen: Utilizando la formula: ABV=(Original Gravity-Final
Gravity)*131.25 usada por la ASBC para calcular un aproximado de la cantidad de

alcohol.

Posteriormente, dichos datos fueron graficados para mayor comprension del

comportamiento de la fermentacion a través del software Excel de Microsoft Office.

2.6. Cata cervecera

Para evaluar los atributos de la cerveza al final de su proceso, se realizé un analisis

sensorial con dos jueces cerveceros certificados por la BJCP: Bernardo Sequeira, maestro
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cervecero de Cadejo Brewing Company, juez BJCP y Anfitrion Certificado en cerveza por

Cicerone; y Luis Alberto Torres, head brewer de Cadejo Brewing Company y juez BJCP.

Se utilizo la hoja de puntuacion de cerveza dada por la BJCP, evaluando los atributos de:

e Aroma

e Apariencia

e Sabor

e Sensacion de boca

e Impresion general

30

Cada atributo cuenta con cierta puntuacién que debe cumplir para clasificar la cerveza dentro del

estilo. En este caso, la evaluacion de la cerveza se realiz6 basado en la descripcion de una

cerveza estilo Cream Ale (1C) segun la Guia BJCP.

Durante la cata se tomaron estandares de cata segun la BJCP utilizado para las copas cerveceras:

e A cada cerveza a evaluar se le asign6 un nimero para ser evaluadas: la cerveza Blue

Ribbon de Pabst tiene entrada #1, mientras que la muestra de la cerveza con sustitucion

parcial de maiz morado tiene entrada #2.

e Lacerveza se sirvié para que su apariencia fuera la 6ptima.

e Se verifico que las cervezas se encontraran en la temperatura de servicio apropiada para

un ale (10°C)

e (Cada cerveza fue evaluada en 10 minutos.

e Si la diferencia de puntuacion entre jueces en una misma mesa es mas de 7 puntos, deben

dialogar hasta llegar a un consenso.
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e No es permitido evaluar una muestra utilizando caracteristicas de un estilo diferente al

asignado.

e El juez puede asignar 13 puntos de cortesia si considera que la cerveza puede representar

ser peligrosa para el consumo.

3.1. Tabulaciéon de datos

Tabla 12. Parametros Fisicoquimicos

Capitulo I11.

SG (°Brix) ABV pH T°
Dia 0 (Oh) 1.062 (15.2°) 0 4 15.9
Dia 1 (12h) 1.050 (12.4°) 1.58% 4 16.3
Dia 1(24h) 1.039 (9.8°) 3.02% 4 16.1
Dia 2 (36h) 1.030 (7.6°) 4.20 % 4 16.3
Dia 2 (48) 1.029 (7.3°) 4.33% 4 17.1
Dia 3 (60h) 1.029 (7.3°) 4.33% 4 175
Dia 3 (72h) 1.029 (7.3°) 4.33% 4 17.7
Dia 4 (96h) 1.029 (7.3°) 4.33% 4 17.3
Dia 5 (120h) 1.029 (7.3°) 4.33% 4 17.1
Dia 6 (144h) 1.029 (7.3°) 4.33% 4 176
Dia 7 (168h) 1.029 (7.3°) 4.33% 4 17.1
Dia 8 (192h) 1.029 (7.3%) 4.33% 4 9.1
Dia 9 (216h) 1.029 (7.3°) 4.33% 4 9.1
Dia 10 (240h) 1.029 (7.3°) 4.33% 4 9.0
Dia 11 (264h) 1.027 (6.8°) 4.59% 4 8.9
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Dia 12 (288h) 1.027 (6.8°) 4.59% 4 9.2
Dia 13 (312h) 1.027 (6.8°) 4.59% 4 9.0
Dia 14 (336h) 1.027 (6.8°) 4.59% 4 9.1

3.2. Gravedad Especifica

En la Grafica 1, se puede observar el comportamiento de la gravedad especifica. Luego
de la coccidn, la gravedad inicial del mosto es de un valor de 1.062 g/cm? en comparacion con un
valor en el mosto de 1.06 g/cm?® como lo indica Hidalgo (3, p. 38). Sin embargo, a las 48 horas de
fermentacion se obtuvo un valor de 1.029 g/cm?®. Caso contrario, que segtn Hidalgo (3 p. 38)
registro el mismo valor hasta el séptimo dia de fermentacion. Este fenémeno pudo haberse
generado debido a que la levadura utilizada para la fermentacion ya estaba activa; es decir, se
extrajo de otro batch de fermentacion con un periodo de tiempo transcurrido de
aproximadamente 4 a 5 dias, la levadura no paso por la fase de “lagtime” o de adaptacion. Al

final del proceso de maduracién (168 horas) no hubo cambio en la gravedad especifica luego de

Gravedad Especifica

1.07
1.06
1.05
1.04

1.03

1.02
1.01
Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Gréfica 1. Variacion de Gravedad
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48 transcurrida la fermentacion hasta el dia 11 (264 horas) en donde se registrd una leve

disminucion obteniendo un valor de gravedad especifica final de 1.027 g/cm?.

3.3. Solidos solubles

Se puede apreciar en la Gréafica 2 que el comportamiento de los sélidos solubles es
similar a la gravedad especifica; es decir, a medida que el grado de alcohol aumenta, los sélidos
solubles disminuyen. Se inici6 con la fermentacidn con 15.2° Bx, mientras que Hidalgo inici6 en
16.5° Bx (3 p. 39), por otro lado, Apazca y Atencio iniciaron con un mosto a 16° Bx (1 pp. 111-
112) siendo valores muy similares. Finalmente se obtuvo un valor de 6.8° Bx en contraste con
Hidalgo, Apazca y Atencio, que obtuvieron valores de 9° Bx (3 p. 39) y 11° Bx (1 pp. 111-
112), respectivamente. Por consiguiente, se puede decir que existe cierta diferencia en cuanto los
solidos solubles en comparacion con Hidalgo (3), Apazca y Atencio (1), que realizaron

sustituciones de malta de cebada por malta de maiz morado de mayor porcentaje.

°Bx
16
14
12

10

Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

— B X

Gréfica 2. Variacion de Solidos Solubles durante la fermentacion.
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3.4. Grado de alcohol

El grado de alcohol se observa en la Gréfica 3 que es inversamente proporcional a la
gravedad especifica y los solidos solubles; es decir, que a medida que el nivel de azicares
fermentables disminuye, el grado de alcohol aumenta por la accion fermentadora de la levadura

convirtiendo el azucar en alcohol etilico y CO..

Se puede decir que el grado de alcohol final obtenido (4.59%) es similar al que reporta
Hidalgo de 4.80% (3 p. 42). Cabe destacar que el grado de alcohol (4.33%) se obtuvo en un
periodo de 48 horas en contraste con Carrera que obtuvieron el valor de alcohol final en un
periodo de 13 dias, (3 pp. 29-30). Este fendmeno se puede haber generado también por el uso de

la levadura ya activa, como se menciona anteriormente.

ABV

4.5 >

35

25

1.5

0.5

Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Gréfica 3. Variacion del Grado de Alcohol durante la fermentacion.
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Durante un andlisis sensorial realizado como control de calidad durante el dia 7, se
detect6 un poco de alcoholes de peso molecular altos dados por la fermentacién de azucares del

maiz, que posteriormente fueron volatizados durante la maduracion.

35. pH

En cuanto al pH (Ver Gréfica 4), este se mantuvo constante durante toda la fermentacion
(pH= 4) y no presenté mayor variabilidad. Muy similar al valor de 4.26 reportado por Hidalgo (3

p. 40) y de 4.4 reportado por Apazca y Atencio (1 p. 113)

El pH cumple la funcion de control en la fermentacion. Valores de pH por debajo de 4
indican la produccion de acidos aceticos, consecuencia ya sea de una contaminacion de
Acetobacter o de levaduras salvajes. En contraparte, si el pH es de 5, todavia se encuentra en el
rango permisible, no obstante, indica que existe la presencia alta de azucares que no podran ser

fermentadas por la levadura.

pH

4.5

3.5

2.5

1.5

0.5

Dia@ial Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Dia6 Dia7 Dia8 Dia9 Dial0 Diall Dial2 Dial3 Dial4

—pH

Gréfica 4. Variacion de pH durante la fermentacion.
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3.6. Cata cervecera

Resultados de cata para cerveza con maiz morado
16
14
12

10

Aroma Apariencia Flavor Sensacion en boca  Impresidn general

[e]

[¢)]

H

N

MJuezl MWJuez2

Gréfica 5. Resultados de cata para cerveza con malta de maiz morado.

La cerveza con maiz morado tuvo buena aceptacion en general como una Cream ale. Los
jueces describieron el aroma como dulce, similar a la maiz; lo cual esta bien para el estilo,
algunos ésteres frutales, probablemente fueron aportados por la sustitucion de maiz morado. Y
tal como la Guia de Estilos lo menciona, los jueces no percibieron un dominio de aroma entre la

malta y el lGpulo.

El color de la cerveza segln los jueces es ambar claro bastante fuerte pero acorde al uso
del maiz; sin embargo, aspecto que no cumple la cerveza segun la Guia, que dice que una Cream
ale debe tener un color pajizo palido o dorado. Mientras que la retencion de espuma de la
cerveza ha variado entre las muestras entregadas; ya que una muestra presentd baja espuma
mientras que otra muestra presentd buena presentacion, esto puede ser la falla de

acondicionamiento de las botellas.
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El atributo mejor calificado ha sido el sabor, ya que se ha cumplido bastante con la
descripcion de la Guia BJCP. Tiene bajo amargor y maltosidad moderada que le da un poco de

dulzor a la cerveza, similar al maiz dulce; que es lo que se buscaba con la sustitucion de malta.

La sensacion de boca se ha visto afectada también por la falta de acondicionamiento de
las botellas durante la carbonatacion. A pesar de ese problema, la cerveza no ha dado ninguna

sensacion de astringencia durante la cata.

En general, fue calificada como un cerveza bastante dulce y respetando bastante el estilo;

sin embargo, hay ciertos aspectos como la carbonatacion que fallaron, y que podria tener un final

MAas seco.
Puntuacion total
35
34
33
32
31
30
29
28
27
26
WJjuezl MWJuez2

Gréfica 6. Resultados de la puntuacién por parte de los dos jueces.

Con una diferencia de 5 puntos en la puntuacién total, la cerveza con maiz morado

obtuvo un promedio de puntos de 31.5 por lo que se puede clasificar como una cerveza muy
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buena con fallas menores. Segun las normas de algunas copas cerveceras, esta cerveza puede

alcanzar a ganar una medalla bronce.

3.6.1. Comparacion con Blue Ribbon
A continuacion, se presentan los resultados por cada atributo comparado con la cerveza Blue

Ribbon de la cerveceria Pabst, ganadora de medalla de plata en el estilo Cream ale.

El atributo del aroma tiene una puntuacion maxima de 10 en la hoja de evaluacion. EIl aroma de
la cerveza Blue Ribbon tiene un aroma dulce bastante sutil mientras que en la cerveza con maiz
morado comentaron es bastante predominante; sin embargo, ambas cumplen con el balance de
aroma entre la malta y el lGpulo, donde ninguno predomina. Esto confirma que el aroma de la

cerveza de maiz morado es bastante acertado para su estilo.

Aroma

Juez 1 Juez 2

[y
o

O R, N WA ULIO N OO

M Blue Ribbon W Cerveza maiz morado

Gréfica 7. Puntajes obtenidos en el aroma.

Debido a la falla en el acondicionamiento de las botellas de la cerveza con maiz morado,
hay discrepancia en el atributo de apariencia, que tiene una puntuacion maxima de 3 puntos en la
hoja de evaluacion. Como se menciond antes, la cerveza de maiz morado presentd problemas con

la carbonatacion. Ademas, la sustitucién de maiz morado afecté bastante el color.
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Mientas que la cerveza Blue Ribbon acierta con los comentarios dados por los jueces con
la descripcion de la Guia BJCP, donde describe a una Cream Ale con una apariencia cristalina

con tonos pélidos y buena retencion de espuma.

Apariencia

0 I- II

Juezl Juez 2
H Blue Ribbon  H Cerveza maiz morado
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Gréfica 8. Puntajes obtenidos en apariencia.

Tanto la cerveza Blue Ribbon como la cerveza maiz morado, cumple bastante con los
criterios de la Guia BJCP. Los jueces describieron su sabor como poco lupulada, ni la malta ni el
IUpulo domina el paladar. Ambas cuentan con ese sabor a maiz dulce que es la caracteristica

principal del estilo Cream Ale.

Solamente varian en el final, la cerveza con maiz morado tiene un final dulce, mientras
que la cerveza Blue Ribbon tiene un final seco. Esto se da porque la gravedad especifica final
(1.027) de la cerveza con maiz es bastante alta, a comparacion de otras cervezas dentro del estilo.
Segun la Guia BJCP, dicho estadistica vital debe tener un rango entre 1.008 a 1.013. Otro factor
que puede haber afectado, es la temperatura de maceracion; ya que, cuando se realiza la

maceracion a temperaturas altas, se extraen mas azucares que la levadura no puede fermentar.
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Ademas, otro factor que pudo afectar es la sustitucion de maiz morado por malta. A pesar de que

la gravedad especifica final no se cumple, el final dulce es aceptado.

El final seco de la cerveza Blue Ribbon esta dado por su baja gravedad especifica final en
combinacion de las temperaturas de maceracion y la adiccién de lupulos, ya que la receta de esta
cerveza data de 1844. Como se menciona en Capitulo | en el apartado 1.6 Cream Ale (pag. 20)
durante el comienzo de produccion de este estilo se ocupaba mas lupulo; por cual, le daré ese

final. Y se considera que esta cerveza es una version histérica de una Cream Ale.

Segun la puntuacion méaxima en el atributo de sabor es de 20 puntos.

Sabor
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Gréfica 9. Puntajes obtenidos para el sabor.

La sensacion en boca, con una puntuacion maxima de 8 en la hoja de evaluacién, es un
atributo donde la cerveza con maiz morado fallé por su carbonatacién, pero bastante acertada por

la cerveza Blue Ribbon, presentaba buena carbonatacion. Sin embargo, la cerveza Blue Ribbon




SUSTITUCION PARCIAL DE MALTA DE CEBADA (HORDEUM VULGARE) POR MAIz MORADO (ZEAMAYSL.) EN EL
DESARROLLO DE CERVEZA ESTILO CREAM ALE: EVALUACION DE PARAMETROS FISICOQUIMICOS Y EVALUACION

SENSORIAL 41
presenta un poco de astringencia; caracteristica no permitida por la Guia. Ambas cervezas fueran

descritas como ligeras.

Sensacidon en boca
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Gréfica 10. Puntajes obtenidos para la sensacion en la boca

La impresion general de la cerveza Blue Ribbon es que es una cerveza bastante ligera
para su estilo, no tiene una sensacion cremosa, que es una caracteristica que se espera del estilo;
que se asemeja mas a un estilo Pils. Mientras que la cerveza de maiz morado es una cerveza
dulce; caracteristica esperada por el estilo, sin embargo, fall6 en la carbonatacion, lo cual
también afecto a la retencion de espuma, pero bien elaborada. Ademas, contaba con la

caracteristica de cremosidad, que le fue aportada por la avena.

La puntuacion maxima que se le puede otorgar a la impresion total segun la hoja de

evaluacion es de 10 puntos.
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Impresion general
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Gréfica 11. Puntajes obtenidos para impresion general.

La cerveza Blue Ribbon tuvo una puntuacion promedio de 38; clasificandola como “Excelente”,
ejemplifica el estilo bien, pero requiere cambios menores. Y la cerveza con maiz morado, 31.5.

Hay una diferencia de 6.5 puntos.
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Grafica 12. Puntajes totales
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Conclusiones

e La fermentacion de la cerveza con sustitucion de maiz morado se logro con éxito,
obteniendo como resultado una cerveza con fermentacion limpia y bastante
acertada con los atributos de una Cream Ale segun la Guia BJCP.

e A través del aroma durante la fermentacion primaria, se detectaron alcoholes con
alto peso molecular similares a los licores destilados, pero gracias al periodo de
maduracion, se obtuvo una cerveza con un perfil limpio.

e Debido al contenido de polisacaridos aportados por la malta de maiz morado, la
cerveza quedo con un remanente de azucares que no pudieron ser fermentadas,
por lo tanto, afect6 en el sabor final de la cerveza con un sabor dulce. El cual es
permitido segun la guia BJCP debido al estilo de la cerveza (Cream Ale).

e La medicion constante de estadisticas vitales permitio entender mejor el
comportamiento de la levadura durante la fermentacién en un mosto donde se
sustituyd porcentualmente la malta de cebada por malta de maiz morado.

e Los jueces cerveceros evaluaron la cerveza con sustitucion de maiz morado con
un puntuacion promedio de 31.5, clasificando la cerveza como “muy buena”,
generalmente dentro del estilo, pero con algunas fallas menores como la
carbonatacion.

e El colory la carbonatacion son las caracteristicas afectadas por la sustitucion de
malta de cebada por malta de maiz morado.

e El color de la cerveza con malta de maiz fue afectado por el proceso de tostado en
el proceso de maduracidn; porque las azlcares fermentadas que ya se encontraban

disponibles en el grano durante ese momento sufrieron una reaccion Maillard.
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Mientras que la falla de carbonatacion se dio porque la falta de temperatura
correcta durante el acondicionamiento de una de las botellas.

e Lamalta de maiz morado influyd positivamente en el aroma y el sabor; ya que
aporté un aroma a DMS y un sabor dulce, caracteristico del estilo.

e Al compararla con una cerveza del mismo estilo ganadora de medalla de plata en
la World Beer Cup 2018, se obtuvieron puntuaciones similares en la mayoria de
los atributos; fallando en aspectos como la carbonatacién, porque no se realiz6 un
adecuado acondicionamiento en botella; y la apariencia, por la sustitucion que se
realizo.

e Ladiscrepancia del sabor entre la cerveza de maiz morada y la cerveza Blue
Ribbon, es que esta representa el estilo inicial de las Cream Ales, que con
evolucidn de técnicas cerveceras y el paladar de los consumidores ha ido
cambiando, dejando versiones menos intensas en su propio estilo con
caracteristicas mas dulces y finales menos secos; que, en este caso, se ha aportado
por la sustitucion de malta cebada por malta de maiz morado.

e Se cumpli6 la funcion del pH como control de calidad, indicando una

fermentacion limpia, el cual fue un atributo que agrado a los jueces cerveceros.
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Recomendaciones

e Realizar una reduccién de 5°C o 6°C en la temperatura de maceracion para
obtener un mosto con azUcares de cadena corta; y asi sea mas facil de metabolizar
para la levadura y obtener una gravedad especifica final mas baja, y, por lo tanto,
un final mas seco.

e Estudiar mas a fondo, los azucares extraidos en la maceracion. Y si son
fermentables por la levadura.

e Para evitar un color ambar en la replicacidn de esta receta, se recomienda eliminar
la etapa de tostado o modificar los tiempos y temperaturas durante el malteado del
maiz morado.

e Utilizar la técnica de dry hoppin para destacar mas el lapulo, y aportar un poco de
final seco.

e Buscar otras alternativas de carbonatacion como pastillas de CO..

e Se recomienda utilizar softwares que faciliten la formulacién de una cerveza.

e Para futuras investigaciones, explorar diferentes porcentajes sin exceder el 15%
de sustitucion de malta de cebada por malta de maiz morado, para cumplir con las
estadisticas vitales del estilo Cream Ale.

e Utilizar la Guia BJCP para clasificar mejor el estilo de la cerveza segun el tipo de
innovacion que se quiera realizar.

e Enlatécnica de carbonatacion a través de la adiccion de azucar, es muy

importante cumplir las temperaturas ambientes para la carbonatacion.
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Glosario

Adjunto cervecero: Fuentes de azUcares fermentables agregadas con el objetivo de

disminuir costos.

Alfa acidos: Compuestos quimicos encontrados en las glandulas de resina del Iupulo.

Carragenina: Hidrocoloide extraido de la estructura de celulosa de las paredes celulares

de las algas rojas; utilizado como aditivo alimentario.

Coronta: Corazon de la mazorca de maiz después de desgranada.

Estadisticas vitales: Parametros de las caracteristicas principales de una cerveza como

Densidad Inicial, grado de amargor (IBU) y grado alcohol por volumen (ABV).

Dry hopping: Técnica moderna utilizada por los cerveceros para potenciar el aroma de
lUpulo a la cerveza, a través de la lupulizacion después de la fermentacion primaria o durante la

maduracion.

Hidréometro: Dispositivo que indica la gravedad especifica de los liquidos.

Humulonas: Nombre de resina especifica que forma parte de los alfa acidos, encargadas

de aportar amargor y algunas propiedades psicoactivas.

Isomerizacidn: Proceso quimico donde se da la disolucion de los alfa acidos durante la

coccion del mosto, a causa del calor.

Lagtime: Periodo de adaptacion de la levadura luego de su inoculacion, sintetizan las

enzimas y otros componentes necesarios para su crecimiento y nutricion.

Mosto: Liquido extraido del proceso de maceracion de la malta.
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Perenne: Del latin per, “por”, annus, “afio”. Planta que vive un estimado de dos afios.

Refractometro: Instrumento éptico que mide la concentracion de sacarosa de una

solucion basada en el indice de refraccion que produce luz en dicha solucién.
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Anexo 1. Hoja de evaluacion BJCP
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Judge Name (print) Category # Subcategory (a-f) Entry #

’ Special Ingredients:
Judge Email

N

! )
N 1
' i
i Judge BJCP ID ! Subcategory (spell out)
i 1
? E

________________ Use Averylabel #5160 ___________." Bottle Inspection: O Appropriate size, cap, fill level, label removal, etc.

BJCP Rank or Status:
O Apprentice O Recognized O Certified
[ National O Master O Grand Master __ Aroma (as appropriate for style)

O Honorary Master O Honorary GM [0 Mead Judge Comment on malt, hops, esters, and other aromatics
O Provisional Judge [ Rank Pending [ Cider Judge

Non-BJCP Qualifications:

O Professional Brewer [J Beer Sommelier 0 GABF/WBC
O Certified Cicerone [0 Adv. Cicerone [ Master Cicerone
O Sensory Training O Other

C

12

Descriptor Definitions (Mark all that apply): Appearance (as appropriate for style) /3
O Acetal dehyde — Green apple-like aroma and flavor. Comment on color, clarity, and head (retention, color, and texture)

O Alcoholic — The aroma, flavor, and warming effect of
ethanol and higher alcohols. Sometimes described as /ot.

O Astringent — Puckering, lingering harshness and/or dryness
in the finish/aftertaste; harsh graininess; huskiness.

Flavor (as appropriate for style) /20
a Diacetyl — Artificial butter, butterscotch, or toffee aroma Comment on malt, hops, fermentation characteristics, balance, finish/aftertaste, and other flavor characteristics
and flavor. Sometimes perceived as a slickness on the tongue.

O DMS (dimethyl sulfide) — At low levels a sweet, cooked or
canned corn-like aroma and flavor.

O Estery — Aroma and/or flavor of any ester (fruits, fruit
flavorings, or roses).

O Grassy — Aroma/flavor of fresh-cut grass or green leaves.

. s S Mouthfeel (as appropriate for style) /5
O Light-Struck — Similar to the aroma of a skunk. Comment on body, carbonation, warmth, creaminess, astringency, and other palate sensations
O Metallic — Tinny, coiny, copper, iron, or blood-like flavor.

O Musty — Stale, musty, or moldy aromas/flavors.

O Oxidized — Any one or combination of stale, winy/vinous,
cardboard, papery, or sherry-like aromas and flavors.

O Phenolic — Spicy (clove, pepper), smoky, plastic, plastic
adhesive strip, and/or medicinal (chlorophenolic). Overall Impression
5 C verall drinking ple ed with y, gIve for 1 ¥
D So]veut - Alomas and ﬂa\'ols of]ngher a[cohols (fusel omment on overa. '8 g pleasure associated wil Cﬂﬂ'} give Suggesmms o1 lmpro\emem
alcohols). Similar to acetone or lacquer thinner aromas.

/10

O Sowr/Acidic — Tartness in aroma and flavor. Can be sharp
and clean (lactic acid), or vinegar-like (acetic acid).

O Sulfur — The aroma of rotten eggs or burning matches.

O Vegetal — Cooked, canned, or rotten vegetable aroma and
flavor (cabbage, onion, celery, asparagus, etc.)

O Yeasty — A bready, sulfury or yeast-like aroma or flavor. Total /50

Outstanding (45 - 50): World-class example of style Stylistic Accuracy

Excellent (38 - 44): Exemplifies style well, requires minor fine-tuning Classic Example O O o O O Not to Style
Very Good (30 - 37): Generally within style parameters, some minor flaws. Technical Merit

Good (21 -29): Masses the mark on style and/or minor flaws. Flawless O O o O O Significant Flaws
Fair (14 - 20): Off flavors/aromas or major style deficiencies. Unpleasant. Intangibles

Problematic (00 - 13): Major off flavors and aromas dominate. Hard to drink. Wonderful O O 0O 0O O Lifeless
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Please send any comments to Comp_Director@BJCP.org



Anexo 2. Germinacion del maiz morado
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Anexo 3. Fotos de proceso de la cerveza de maiz







Anexo 4. Prueba de Lugol durante el proceso de maceracion

Inicio de maceracion Final de maceracion: 1h



Anexo 5. Fotos de medidas de refractometro y pH

Dial

Dia 14




Anexo 6. Hojas de puntuacién de cerveza con maiz morado de los jueces cerveceros.

BEER SCORESHEET

AHA/BJCP Sanctioned Competition Program

hllp.//www,h«ymuhrcwcrsussocmlmn.org

g
tp: www biep.org
) ‘\
Judge Name (print) (/012 o { g nes!
Judge BJCPID __£ O Jd 73 3
Judge Email
Use Avery lalx slol ’

BJCP Rank or Status:

[ Certified

) Grand Master
[J Mcad Judge
[ Cider Judge

Apprentice L] Recopmzed
National ] Master
Honorary Master [) Honorary GM

] Rank Pending

Provisional

Non-BJCP Quallflcmons

cent

] Sensony T ng

[ Beer Sommelier £ GABF/WBC
[ Adv. Cicerone
O Other

Brewer

] Professional

¢d ceerone

descriptor Definitions (Mark all that apply):

T Diacetyl — Artificial butter, butters
Sometimes perceived as a slickness on the tongue.

\cetaldehyde — Green apple-like aroma and flavor.

\lwhulu — The aroma, flavor, and warming effect of
higher alcohols. Sometimes described as hot.

Astringent — Puckering, lingering harshness and/or dryness
we fimsh aftertaste; harsh graininess; huskiness.

otch, or toffee aroma

lavor

[1 Master Cicerone

2 DMS (dimethyl sulfide) — At low levels a sweet, cooked or

ned comn-like aroma and flavor.

T Estery — Aroma and/or flavor of any ester (fruits, fruit

rings. Or roses)

T Grassy — Aroma/flavor of fresh-cut grass or green leaves.

7 Light-Struck — Similar to the aroma of a skunk.

I Metallic — Tinny, coiny, copper, iron, or blood-like flavor.

J Musty

Stale. musty, or moldy aromas/flavors.

Ovidized — Any one or combination of stale, winy/vinous,
papery, or sherry-like aromas and flavors.

oard,

J Phenolic — Spicy (clove, pepper), smoky, plastic, plastic

sirip. and/or medicinal (chlorophenolic).

adhesive

J Solvent — Aromas and flavors of higher alcohols (fusel

alcohols). Similar to acetone or lacquer thinner aromas.

1 Sour/Acidic — Tartness in aroma and flavor. Can be sharp

and clean (lactic acid), or vinegar-like (acetic acid).

J Sulfur — The aroma of rotten eggs or burning matches.

Vegetal — Cooked, canned, or rotten vegetable aroma and
flavor (cabbage, onion, celery, asparagus, etc.)

o

Category # (‘, Subcategory (a-f) A Entry #
Subcategory (spell out) Creom &1y T
Special Ingredients: 017, rnioroda

Bottle Inspection: [1 Appropriate size, cap, fill level, label removal, ete.

Comments -

Aroma (as appropriate for style) 3 /12
Comment on malt, hops, esters, and other aromatics
(ppdly Bugul® Cdal (amperc {ﬂ///l OO0k & ndll
'(Z/r( Ayl JoEL %A//f
/
Appearance (as appropriate for style) | /
Comment on color, clarity, and huud/rcltnnon color, and texture)
nrm{/«f {A/V L 72 Cu
YaL /
/1

Flavor (as appropriate for style)
Comment on malt, hops, fermentation gharacteristics, balance, finish/aftertaste. and other flavor characteristics

Slic a ppalz (//( 7 Poga ppi-ticef fldoe

6[" A d /Llu/o 474/[("05/ l‘l—:/f//.f{ Wur’//l/:
Yorcbrse Jhdn o [ /

A

Mouthfeel (as appropriate for style) 2
Comment on body, carbonation, warmth, crcammessjlnngency. and other palate sensations

(o Sa /I’J C« c‘arc/ma LS I/ C./("'I/?a A P%J

Overall Impression C |
Comment on overall drinking pleasure d::m,ldlcd with y
(//l,‘, Lz A ) C 4 F&pefnn Lo f/

24 /‘1(:? [',. //A .’A’f/n’hnlé\(t?-/ Ch l(_h:// JUan ch
L L Ll

ve suggestions for improvement

el

7 Yeasty — A bready sart lilcas ’ ’
y — A bready, sulfury or yeast-like aroma or flavor. Total 74
(.)ulslanding (45 - 50): World-class example of style Stylistic Accuracy
I‘-'\Ce”t‘"l (38 - 44): Exemplifies style well, requires minor fine-tuning. Classic Example [ D. [ S ] O Not to Style
Very Good (30 - 37): Generally within style parameters, some minor flaws Technical Merit X
(:;U.Od (21 - 29): Misses the mark on style and/or minor flaws Flawless | ] i N E O Significant Flaws
Fair ) (14 - 20): Off Navors/aromas or major style deficiencies. Unpleasant Intangibles
Problematic (00 - 13): Major off flavors and aromas dominate. Hard to drink. Wonderful O a 0| O Lifeless
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:/Judge Name (print) lL \S ,\ \C‘\‘ L S E Category # ;.é/4 Subcategory (a-f) Q Entry # Oz

1 b

1 ' p—

lJudgeBICPTB & i Subcategory (spellout) __ o

! tia ) : ‘ ' Special Ingredients: Meiie YVorad O

! Judge Email De ol \\\“\C‘ HE Aad-Cavm

. Use Avery label #5160 _ _ _ . ooca- " Bottle Inspection: [ Appropriate size, cap, fill level, label removal, ete.

BJCP Rank or Status: Comments = i e
O Apprentice 3 Recognized N Certified ’} o

O National [ Master [ Grand Master Aroma (as appropriate for style)

[0 Honorary Master 0 Honorary GM [0 Mead Judge Comment on malt, hops, esters, and other aromatics J P
O Provistonal Judge O Rank Pending O Cider Judge Av;t(\'v\ Duce 0N O(f-u CJ\Q O{Vb (\)\(c' i‘,\’“\'v
de Jo5 (brihehwes ) Doyo  Gkfr on [0 QU\G

Non-BJCP Qualifications:

SProfessional Brewer 0 Beer Sommelier 0 GABF/WBC — Eohes  uloles ooyl

O Certified Cicerone O Adv. Cicerone [0 Master Cicerone
J Sensory Training O Other N
descriptor Definitions (Mark all that apply): Appearance (as appropriate for style) ____:/
I Acetaldéhvie— G 1 ap T like aroinaaid Aavet Comment on color, clarity, and head (retention, color, and texture)
J Ace vde — Green apple-like aroma and flavor. =~ 1 1 -
; : Cap( U @C’O Calde  Puwo  acgde A USC(_SCJ
7 Alcoholic — The aroma, flavor, and warming effect of CW) W2A0 o E %
) : - 5 = ( JOY\ Y2 A e . \
ethanol and higher alcohols. Sometimes described as fot. C}Lil )Y’Q N %Vy’b& | Ve SQO‘\/Y’L\I \} C \O(\
a . : ; O (o} AN
7 Astringent — Puckering, lingering harshness and/or dryness Y 55
in the fimsh aftertaste; harsh graininess; huskiness. - \ /
- Flavor (as appropriate for style) .

1 Diacetyl — Artificial butter, butterscotch, or toffee aroma Comment on malt, hops, fermentation characteristics, bglanc
and flavor  Sometimes perceived as a slickness on the tongue. h(j\\')\;( CA \(’ﬂo.“?)\ [\ X) ¢ Yo /p\’);/
; = ; " e alreido ~ f
DMS (dimethyl sulfide) — At low levels a sweet, cooked or A k&&‘\'\,f) qdi a (/k QC@d‘L CC() 2|
- - -
canned com-like aroma and flavor. ,Cj\\\o J [}
Estery — Aroma and/or flavor of any ester (fruits, fruit

flavorings, or roses)

i, finish/aftgetaste, and other flavor characteristics

N

Grassy - Aroma/flavor of fresh-cut grass or green leaves. ._‘\
g y & . Mouthfeel (as appropriate for style)

Light-Struck — Similar to the aroma of a skunk Comment on body, carbonation, warmth, cregminess, astringency, and other palate sensations

Metallic — Tinny, coiny, copper, iron, or blood-like flavor. "\U\\"} A Soxka S CAC \()Q.Cq . Cleagse. , [ \R(=

A Coeodedsd 5o hvg Dacs 'S8 G030k
YIo Sene adWingeCien, [0 Cod €S Yww wa

Musty - Stale, musty, or moldy aromas/flavors.

Oxidized — Any one or combination of stale, winy/vinous,

cardboard, papery, or sherry-like aromas and flavors. dan %T\\U T
Phenolic — Spicy (clove, pepper), smoky, plastic, plastic
idhesive strip, and/or medicinal (chlorophenolic). Overall Impression >

Comment ‘nm’o\'crall drinking pleasure associated with entry, give suggestions for improvement

l(i,\ Calales ey ey C\fA\mo« a ; (An ¥Poca

. }\LQ' - (Cy o € C \ 0,

sour/Acidic — Tartness in aroma and flavor. Can be sharp Q = . (/C\’lv!. S C,"L * = U\V) s %\0 h\ - ‘(“ S
HeCa W Vo€ " Ot alade Can Cf

nd clean (lactic acid), or vinegar-like (acetic acid).
€5MN0

solvent — Aromas and flavors of higher alcohols (fusel
ilcohols). Similar to acetone or lacquer thinner aromas.

sulfur — The aroma of rotten eggs or burning matches.

‘egetal — Cooked. canned, or rotten vegetable aroma and
lavor (cabbage, onion, celery, asparagus, etc.)

(casty — A bready. sulfury or yeast-like aroma or flavor. Total e L\

Outstanding (45 - 50): World-class example of style Stylistic Accuracy
Excellent (38 - 44): Exemplifies style well, requires minor fine-tuning. Classic Example O 0O [ 1] [0 Not to Style

Very Good (30-37): Generally within style parameters, some minor flaws. Technical Merit

Good (21 - 29): Misses the mark on style and/or minor flaws Flawless 0O @O bl 028 |11 O  Significant Flaw!
Fair (14 - 20): Off flavors/aromas or major style deficiencies. Unpleasant lntangibles
Problematic (00 - 13): Major off flavors and aromas dominate. Hard to drink. Wonderful 0 0 O O O Lifeless
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Anexo 7. Hojas de puntuacién de cerveza Pabst Blue Ribbon
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. BEER SCORESHEET
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'
'
'
'
'
'
'
'

' Judge Email _

Use Avery label 4 S1o0 Y e

BJCP Rank or Status:
[ Recognized N Certified

Comments

) Apprentice
N\atonal [ Master

Subcategory (spell out) ) Sty WA, .l
Special Ingredients:

- s
k. / _ Subcategory (a-f) ﬁ 4 Entry #

p—

-" Bottle Inspection: [1 Appropriate size, cap, fill level, label removal, etc.

[ Grand Master Aroma (as appropriate for style)

ssters, and u(hu dmnullu

Ceo_ el w390, Vo Gaox

Honorary Master [ Honorary GM [ Mead Judge mment on malt, I\np
Provistonal Judge [ Rank Pending O Cider Judge
O/Yl/ le“’ob] M ]QQ« \(L»(_»\«ﬁ / e yyeee -

Non-BJCP Qualifications:

S Professional Brewer [0 Beer Sommelier 0 GABF/WBC Car’\ ‘(Ldt ‘[)‘LYC\OT\O)(.(
0 Certitied Cieerone [0 Ady. Cicerone O Master Cicerone \
O Sensony Traming 0 Other - Z
3 13
Descriptor Definitions (Mark all that apply)’ Appearance (as appropriate for style)
ldehvd S i 1 flavor Comment on color, clarity, and head (retention, color, and texture)

[ Acetaldehyde — Green apple-like aroma and flavor. CJ

‘ : —r le Yuce Gl Go Ocv:.u A Cdd < cede, v
g \Imhnlu — The aroma, flavor, and warming cficet o "EETTR \ (Q 2

o N 9= NGeN ¢
cthanol and higher alcohols. Sometimes described as hot. S OULD \'Lf‘) q‘ C O
, 28 e muy e
O \qnnmnl - Puckering, lingering harshness and/or dryness -
h i 1 /
the aftertaste: harsh graminess; huskiness. FIavor (as appropriate for syle) (% 20
11cs

T Diacetyl — Artificial butter, butterscotch, or toffee aroma

Comment on malt, hops fermentation characicristics, balance, 'lﬂlihaﬁﬂﬂds(c and other flavor characteris

fl Sometimes perceived as a slickness on the tongue. V;a}\)\ f\,c»\\\\ (o% W\{ﬁl b4 Yo ]L,Qo]C, O 1nh

1d Havor

N

Voct  ewpr  Onodey v [\Q;«c,‘

T DMS (dimethyl sulfide) — At low levels a sweet, cooked or A \O’J\‘L‘n

Loypene cnd \mO\a«, W Lol "Lt \7“’0

nned corn-like aroma and {lavor.

3 Fxr\ rn — Aroma and/or flavor of any ester (fruits, fruit \QL,\N CML((

. OT TOSCS).

Z Grassy - Aroma/flavor of fresh-cut grass or green leaves.

P 2 3 o Mouthfeel (as appropriate for style) —
J Light-Struck — Similar to the aroma of a skunk C omnu.n( on body, carbonation, warmth, creamuness, astringency, and other palate sensations
7 Metallic — Tinny, coiny, copper. iron, or blood-like flavor. (@K 0\_, wh {)CLQ, ‘ ST Docan UDexn  CRaD

L»]k,, Q\‘U b\\\» Une, (ax\;\b'-?x\'ti\‘w'\ g)u) &

J Musty - Stale, musty, or moldy aromas/flavors.

Aee 10 L goibieo .

<J

7 Oxidized - Any one or combination of stale, winy/vinous,

irdb papery, or sherry-like aromas and flavors.

card ard. |

7 Phenolic — Spicy (clove, pepper), smoky, plastic, plastic

>

adhesive strip, and/or medicinal (chlorophenolic). Overall Impression
o . Comment on overall drinking pleasure associated with entry, give suggestions for ir ement
| Solvent — Aromas and flavors of higher alcohols (fusel \ 1\,’ o H,_ ;\ ) . L‘,"\-\g SvEd ,\( R
o » ) . .
alcohols) Similar to acetone or lacquer thinner aromas. J VA ,\L’\(M’L L\*@"'\’LQ’ NISN ;;‘Qenk«g\ ‘ m\)\l,]
e p i ~ y i { /] &
: o i MR OA ASto = ASemoyeq ¢
| Sour/Acidic — Tartness in aroma and flavor. Can be sharp \\\ > \\ = \q\\: C} ¢L+ = ' e
and clean (lactic acid). or vinegar-like (acetic acid). A LD \3\\5 (‘QM& A AT @ (X Q\g
Sulfur — The aroma of rotten eggs or buming matches.
Vegetal — Cooked, canned, or rotten vegetable aroma and
flavor (cabbage. onion, celery, asparagus, etc.)
Yeasty — A bready. sulfury or yeast-like aroma or flavor. d
) y or yea a Total A

Outstanding (45 - 50) World-class example of style Stylistic Accuracy

Excellent (38 - 44): Exemplifies style well, requires mimor fine-tuning Classic Example O m] O O [0 Not to Style

Very Good (30 -37): Generally within style parameters, some mimor flaws Technical Merit

(:'().Ud (21 - 29): Misses the mark on style andfor mimor flaws. Flawless 0 i O O O Signiﬁcam Flaws

Fair ) (14 - 20): 01t favors/aromas or major style deficiencies. Unpleasant Intangibles

Problematic (00 - 13): Mujor off flavors and aromas dominate. Hard to drink. Wonderful [ O O O O Lifeless
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i
. Judge BJCP ID $1Y3 E
|
Judge Email !
\ y ’

O Certitied

O Grand Master
O Mcad Judge
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] Recognized
: Master
T O] Honorary GM

O Rank Pending

ary Ma
roVISIOna

Non-BJCF Qualifications:
O Beer Sommelier O G

Jdudge

BF'WBC

O Professional Brewer
O Certified Cicerone O Adv. Cicerone O Master Cicerone
O Sensory Training O Other

Descriptor Definitions (Mark all that apply):

C Acetaldehyde — Green apple-like aroma and (1o vor.

and warming effect of

Alcoholic — The aroma. flavor,
Sometimes described as Aor.

her alcohols. §

ind nigne!

\~mn\'rr1r — Puckening. lingering harshness and/or dryness

rtaste: harsh gramniness: huskiness.

T Diaceryl — Aruficial butter, butterscotch, or toffee aroma

T DVMIS (dimethyl sulfide) — At low levels a sweet, cooked or
>d ym-like aroma and ﬂ.,l\(‘l'

Z Estery — Aroma and or flavor of any ester (fruits, fruit

rnngs. or roses)

ma flavor of fresh-cut grass or green leaves.

3 Grassy - A
Z Light-Struck — Similar to the aroma of a skunk
I Metallic - Tinny. coiny, copper. iron, or blood-iike flavor.

2 Musty - Stale, musty. or moldy aromas/flavors

Any one or combination of stale, winy/vinous,

1 Oxidized —
or sherry-like aromas and flavors

d. papery,

1 Phenolic — Spicy (clove, pepper), smoky, plastic, plastic

lavor. Sometimes perceived as a slickness on the tongue.

[os |

Subcategory (spellout)y SRR ol SR 4
Special Ingredients:

(> Subcategory (a-f) /| Entry #

Category #

Bottle Inspection: (1 Appropriate size, cap, fill level, label removal, ete.

otheyargmatics
v/ /i G

Comments

Aroma (as appropriate for style)
Comment on malt, Iu’p\ esters, m\d

folce

f\.’.wp\

Appearance (as appropriate for style) 3 /3
Comment on color, clanty, and head (retention, mlur and le\mrc)

Cuita /0' //’/‘/ / aon
J

/’l/‘ Q S| Puanig

()

Flavor (as appropriate for style)
Comment on malt, hops, fermentation characteristics, balance. finish uﬁcn?le. and other flavor characteristics
A l{ Hoan,

FgoCa /u}/u
f(; 7

20

ndi L
A / a_

'\\.\UP Sun €

p{“‘ s SVl

Mouthfeel (as appropriate for style)
~mn5em.) and other palate sensations

Comment ozhnd\, carbonation, warmth, creaminess,
|
footr {c./v\/‘(‘;/r‘ Ceerpd Iq”«) V0bns r4 63".& [
Vo o
[P palring & Cra /

8 /10

Overall Impression

adhesive strip. and or medicinal (chlorophenolic).
. N Comment on overall drninking pleasure associated with entry, give suggestions for improvement
| Solvent - Aromas and flavors of higher alcohols (fusel / N 0 % / : 5 9
alcohols) Simular to acetone or lacquer thinner aromas. L ”/’ 1edne CeriCia Lalbe oy et
dad 7+ ol
sous ~ » 2 A p
Sour/Acidic — Tartness in aroma and flavor. Can be sharp Xl Iy SV
and clean (lactic acid), or vinegar-like (acetic ac'd)
Sulfur — The aroma of rotten eggs or burning matches.
Vegetal — Cooked, canned. or rotten vegetable aroma and
flavor (cabbage. onion, celery, asparagus, etc.)
Yeasty — A bready. sulfury or yeast-like aroma r flavor
) 3 yor) . Total 3¢ Is0

Outstanding (45 - 50): World-class example of style Stylistic Accuracy

Excellent (38 -44): Exemphifies style well, te Juires minor fine-tuning Classic E\'-lll'lpll‘ S ] ) O O Notto Style

Very Good (30 - 37): Generally within sty [ arameters, some minor flaws Technical Merit

Good (21 - 29): Misses the mark on st* i and/or minor flaws Flawless 0 ] 0 O O Signiﬁ&‘am Flaws

Fair (14 - 20): Off flavors/aromas o1 12 or style deficiencies. Unpleasant Intangibles

Problematic (00 - 13): Major off flavors and « * mas dominate. Hard to drink Wonderful O 0 O O O Lifeless

Please send any comments to Comp_Director@BJICP.org
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Anexo 8. Cata de comparacion de cerveza con malta de maiz morado vs. Blue Ribbon.
2 4% ‘- 3 \c s ol
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Anexo 9. Comparacion visual entre la cerveza con malta de maiz morado vs Blue Ribbon

Cerveza con malta de maiz Blue Ribbon Pablst



