
 
Cerveza Artesanal Pulpa y Alimento 
 

 

                                       Escuela de Ingeniería Química  

 

 

 

Resumen 
El proceso de elaboración de cerveza es bastante complicado y estricto, consiste 

de varios pasos, los cuales son: maceración, elaboración del mosto, fermentación, 

filtración gasificación, y embotellamiento, es de suma importancia controlar variables 

como la temperatura, el tiempo de cocción y el enfriamiento.  

En el proceso de fermentación alcohólica, las levaduras se encargan de hacer una 

serie de transformaciones al mosto, basadas en reacciones bioquímicas, en la cual ellas 

consumen los azucares que están presentes  en el mosto para producir alcohol y dióxido 

de carbono. 

Se realizaron una serie de experiencias, las cuales tenían como objetivo, conocer 

el proceso de elaboración de cervezas artesanales, así como también mejorar y 

perfeccionar cada fase del mismo. 

En el presente trabajo experimental, se realizaron 2 tipos de cervezas artesanales, 

una a base de extracto de malta y la otra con cebada malteada, al final de la fermentación 

ambas fueron caracterizadas. 

Se realizaron una serie de pruebas para poder dominar ambos procesos de 

preparación de cerveza artesanal, y con ello se obtuvo un comportamiento cinético de 

reacciones de primer orden, además de obtener un contenido de alcohol de 5,5% en 

volumen con una densidad de  0,9922y unos grados brix de 5,4 para la cerveza de 

cebada malteada y para la cerveza de extracto un contenido de alcohol de 6% en 

volumen, grados brix igual a 5,6 y una densidad de 0,9913. 
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