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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal formular y caracterizar la produccion
de cerveza artesanal sabor a coco (Cocus Nucifera) en la empresa CASA CERVECERA
RUIZ RIVASPLATA SAC, para determinar su aceptabilidad.

En primer lugar, se definio el estilo de cerveza artesanal a formular y las especificaciones
del producto, se hizo un diagnostico (analisis fisicoquimico) del agua para determinar si
cumple o no con los parametros establecidos, posteriormente se planted y se describié el tipo
de materia prima, insumos, materiales, equipos y tecnologia que formarian parte del proceso
productivo en la fabricacion de cerveza artesanal sabor a coco. Luego se realizaron pruebas
(organolepticas, densidad, grado brix y pH) a la fruta caracteristica a utilizar, el coco para
determinar si era factible emplear: El agua de coco, el agua de coco mas la pulpa o la pulpa
de coco para a produccion de cerveza. Finalmente se hicieron 5 formulaciones para elaborar
un prototipo de cerveza artesanal, teniendo en cuenta la cantidad de materia prima, insumos,
y demas factores que intervienen en el proceso (tiempo, temperatura, densidad, pH, grado
brix) con el fin de cumplir con los pardmetros establecidos segln el estilo de cerveza
artesanal (Belgian Blonde Ale) y sobre todo se tuvo en cuenta en qué tiempo y etapa del
proceso productivo era idoneo agregar el coco con el fin de obtener el prototipo de cerveza

objetivo.

Después de haber realizado la experimentacion y la seleccidn del prototipo mas aceptable,
muestra N°4, pudimos obtener el diagrama de flujo con el proceso productivo méas idoneo
para la elaboracion de la cerveza artesanal a base de coco (teniendo en cuenta las etapas,
tiempos, materia prima, equipos, instrumentos). Segun el prototipo mas aceptable,
concluimos que la pulpa de fruta (coco) se adiciona en la etapa del macerado del proceso

productivo, logrando obtener un mejor sabor y aroma de la cerveza.

Palabras claves: Formulacidn, caracterizacion, aceptabilidad, proceso productivo, cerveza

artesanal y coco.



ABSTRACT

The main goal of the present investigation was to formulate and characterize coconut
flavored craft beer (Cocus Nucifera) production in the company CASA CERVECERA RUIZ
RIVASPLATA SAC, in order to determine its acceptability.

In the first place, the style of craft beer to be formulated and the specifications of the product
were defined, a diagnosis (physicochemical analysis) of the water was made to determine
whether or not it meets the established parameters, then the type of matter was raised and
described raw material, supplies, materials, equipment, and technology that would be part of
the production process in the manufacture of coconut-flavored craft beer. Then tests
(organoleptic, density, Brix degree, and pH) were carried out on the characteristic fruit to be
used, the coconut, to determine if it was feasible to use: Coconut water, coconut water plus
coconut pulp, or just pulp, for production of beer. Finally, 5 formulations were made to make
a prototype of craft beer, taking into account the amount of raw material, inputs, and other
factors involved in the process (time, temperature, density, pH, Brix degree) in order to
comply with the parameters established according to the craft beer style (Belgian Blonde
Ale) and above all it was taken into account at what time and stage of the production process

it was ideal to add the coconut in order to obtain the target beer prototype.

After having carried out the experimentation and selection of the most acceptable prototype,
sample N ° 4, we were able to obtain the flow diagram with the most suitable production
process for the production of coconut-based craft beer (taking into account the stages, times,
raw material, equipment, instruments). According to the most acceptable prototype, we
conclude that the fruit pulp (coconut) is added in the maceration stage of the production

process, achieving a better taste and aroma of the beer.

Keywords: Formulation, characterization, acceptability, production process, craft beer and

coconut.
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. INTRODUCCION

1.1. Problema de Investigacion

a. Descripcion de la realidad problematica

La revolucion de la cerveza artesanal alcanza cada vez a mas paises en todo el mundo. La
demanda de los consumidores y la creciente pasion por la elaboracion de cerveza artesanal
hace posible tomarse hoy en dia una IPA de Inglaterra o Islandia, una Saison de Bélgica o
Brasil y una APA de EE. UU. o Ucrania.

Segun un estudio de (The Brewers Journal y Alltech, 2017), el nimero de cervecerias a nivel
mundial supera las 19000 en los 209 paises y territorios analizados. De ellas, 17732 (un
94%) pueden clasificarse como artesanales. La moda de la cerveza artesanal ha disparado el
namero total de nuevas cervecerias en todo el mundo. La pasion por innovar y experimentar
y el compromiso de la comunidad han creado un nuevo mercado para fabricantes y

distribuidores.

Con el pasar de los afios, se increment6 la moda por consumir productos naturales, es decir
gue no contengan aditivos o preservantes durante su elaboracion. El diario Gestion, nos
mostré un estudio que realizo, el cual, da como resultado que los peruanos gastan mas del
100% comprando productos saludables a comparacion de otras opciones. Es por ello, que el
presente proyecto propone como respuesta a esta necesidad, la cerveza artesanal. (Diario
Gestion, 2012).

En los ultimos afos se ha formado una “moda” por las cervezas artesanales en el Perd, lo
cual se ha convertido en una tendencia a la que la mayoria se ha unido por distintas razones,
obteniendo como resultados excelentes ventas y las ganas de otros por querer ingresar en un
mercado el cual tiene mucho por explotar. El objetivo es crear nuevas recetas fusionando
distintas especies de lupulo, variedad de maltas con el objetivo de crear diferentes sabores y

nicos dirigido a un pablico que ha sido atraido con esta tendencia. (Mott, 2016).

Actualmente la empresa CASA CERVECERA RUIZ RIVASPLATA S.A.C se dedica a la
produccidn de cerveza artesanal de 6 estilos: Passion Fruit Ale, Pale Ale, Quinua Cream Ale,
Wheat Beer, Beach Porter, Peruvian Ale; cuyos insumos principales son el maracuya,

algarrobo, cacao, quinua y cebada.
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Ante la acogida y la creciente demanda que viene teniendo la cerveza artesanal en el

mercado, la empresa ha encontrado la oportunidad de innovar y diversificar su producto.

Dicha empresa busca innovar su producto debido a que los consumidores estan demandando

nuevos sabores. En base a esta necesidad, ya que la empresa busca ser mas competitiva, ha

optado por la nueva presentacion de una cerveza artesanal sabor a coco, se utilizara este

ualtimo recurso debido a que es una fruta que esta presente en todo el afio y se produce en

gran volumen, tal y como se ha mencionado anteriormente.

b. Formulacion del Problema

¢Cudl es la formulacién y caracterizacion de la produccién de cerveza artesanal sabor a coco

(Cocus Nucifera) en la empresa CASA CERVECERA RUIZ RIVASPLATA SAC, para

determinar su aceptabilidad?

1.2. Objetivos de la investigacion:

1.2.1. Objetivo General

Formular y caracterizar la produccion de cerveza artesanal sabor a coco (Cocus Nucifera) en

la empresa CASA CERVECERA RUIZ RIVASPLATA SAC, para determinar su

aceptabilidad

1.2.2. Objetivos Especificos:

a. Definir el estilo de cerveza artesanal a formular y las especificaciones del producto.

b. Identificar las operaciones y parametros que caracterizan el proceso productivo,
incluyendo los recursos necesarios.

c. Definir la tecnologia y materiales a utilizar.

d. Elaborar un prototipo de cerveza con el fin evaluar las propiedades del producto,

garantizar la calidad del mismo y determinar su aceptabilidad en el mercado.

1.3.  Justificacion del estudio

Las cervezas artesanales en el Perl estan en una etapa de introduccion ya que estas se
encuentran en el mercado hace 5 afios aproximadamente y resulta ser muy tentativo para que
nuevos productores puedan ingresar a este rubro comercial. Por otro lado, comienza a surgir
una tradicion de cerveza artesanal en el Per(, que va dirigida a la implementacion del
consumo de productos organicos y nutritivos. (Bebidas Latam, 2016)

El pais cuenta en la actualidad con 60 empresas dedicadas a la elaboracién de cerveza

artesanal que para el afio 2015 proyectaron una produccion de hasta un millén de litros de
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esta bebida. (Loginews, 2015). Lo cual explica la tendencia ascendente, la popularidad y
crecimiento que tiene este producto.

En nuestra region existen muchos productos aprovechables que tienen un gran potencial para
ser explotados, siendo uno de ellos el coco, producto sembrado en la zona de Sullana, con
un total de produccion ascendente a 1550 toneladas anuales y con un rendimiento de 13964
kg/ha, segun (MINAGRI, 2018), razon por la cual la empresa esta orientando su desarrollo
en darle valor agregado a este fruto, cumpliendo con el objetivo de diversificar su produccion
y teniendo una aceptabilidad en el mercado. Esta es una necesidad para la empresa a fin de
liderar el mercado de cervezas artesanales en nuestra region.

Es por estos motivos que el presente proyecto se basard en la formulacion de cerveza
artesanal sabor a coco.
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Il. MARCO DE REFERENCIA
2.1.  Antecedentes del estudio

(Carbajal e Insuasti, 2010) en la tesis: “Produccion de cerveza artesanal a base de cebada
y yuca”, utilizaron como materia prima principal la cebada y la yuca para determinar la
variacion del lupulo y azucares en la cerveza. Se hicieron anlisis fisicos y quimicos donde
las variables que intervinieren son pH, grado alcohélico, acidez total, densidad, CO2. Se
realizaron 5 pruebas en donde se hicieron diferentes mezclas cebada y yuca, en donde los
analisis sensoriales fueron puestos a prueba por catadores donde se determiné que la mezcla
M1 que estaba compuesta por cebada 85% y yuca 15%, tuvo la mejor aceptabilidad.
Se concluye que la mejor mezcla fue M1, realizandole andlisis microbiol6gicos y productos
secundarios de la fermentacion “Metanol”, para ver si se encuentra dentro de los rangos
establecidos por la Norma NTE 1529, Norma NTE 347 respectivamente.

El aporte de este trabajo nos permite tener una base del comportamiento de pardmetros
importantes como son el pH, grado alcohdlico, acidez y la en la determinacion de la mezcla

para obtener un mejor producto.

Segun (Valenzuela Venegas, 2007), en su trabajo de investigacion : “Elaboracion artesanal
de cerveza organica de quinoa” tuvo como objetivo la elaboracion de cerveza artesanal
organica sustituyendo la quinoa por la cebada. Para ello, se realizo previamente un estudio
a la quinoa, forma de malteado, su molienda, el tiempo y la temperatura para macerarse. El
proceso fermentativo se controld determinando: produccion diaria de anhidrido carbdnico,
produccidn de alcohol, extracto real, extracto seco primitivo, grado de fermentacion, acidez
total y pH. Se estimé la cantidad de nitrogeno en las cervezas obtenidas y se evaluaron
distintos métodos de clarificacion. También se realizaron pruebas sensoriales con diferentes
panelistas para evaluar la aceptabilidad de la cerveza en donde se analiz6 el aroma, color,

calidad de la espuma, sabor, gas, amargor y aceptabilidad general.

En este caso, el trabajo nos brinda un mecanismo para obtener bajos niveles de espuma y

CO2, para que pueda tener aceptabilidad en el consumidor.

(Soria Ludisaca, 2017), en su trabajo de investigacion: “Disefio de un proceso industrial
para la elaboracion de cerveza artesanal a base de cebada (hordeum vulgare) y cacao de

fino aroma (Theobroma Cacao)”, desarrolldé dos fases, en la primera se obtuvo la
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formulacion para una cerveza con sabor y aroma a cacao, donde se utilizo cacao en polvo en
la cual se varid la cantidad y la adicion de éste en la etapa de maceracion y coccion. En la
segunda fase se pasé a producir un batch de 20 litros mejorando la formula basandose en
pruebas y andlisis sensoriales, donde también varié la cantidad de cacao y se adiciond 5
minutos antes de terminar la etapa de coccion. Por Gltimo, se hizo un anélisis fisico, quimico
y microbioldgico de la cerveza segun la norma INEN 2262;2013, donde todos los pardametros
se encuentran dentro de los estandares permisibles excepto en lo microbiolégico sobrepasa

los limites ya que no es una cerveza pasteurizada.

El aporte de este trabajo nos permite tener una base sobre los parametros que se debe
considerar para la formulacion de cerveza artesanal a partir de cebada y cacao como el pH,
grado alcohdlico, acidez, carbonatacion, etc. También nos brinda conocimiento sobre el
proceso, materiales e insumos y las cantidades necesarias de estos, que intervienen en la

formulacién de esta bebida.

2.2.  Marco Tedrico:

2.2.1. Anadlisis Sensorial

El analisis sensorial es una técnica en la que se utilizan panelistas o catadores (sentido de
vista, olfato, gusto, tacto y oido) con el fin de evaluar las caracteristicas sensoriales u
organolépticas y la aceptabilidad de los productos alimenticios. La evaluacion sensorial es

muy indispensable ante cualquier estudio sobre alimentos. (Watts, 1995)

2.2.2. Coco

Es un fruto tropical en el que todas sus partes son utilizables (su jugo, su pulpa, aceite, etc.).
El coco es de sabor suave, agradable e intenso que se encuentra presente en todas las épocas
del afio. Es de cascara rugosa, aspera, dura y de color oscura (tierra). Dentro de éste se
encuentra su blanca pulpa y contiene agua color blanquecina, es dulce, refrescante y contiene

muchas propiedades nutritivas. (Piura, Gobierno Regional, 2016)
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Tabla 1: Ficha Técnica del coco

Nombre Cientifico Cocus Nucifera

Familia Palmaceae

Periodo Vegetativo 4 — 5 afios

Vida Util 40 — 50 afios

Requerimiento de Suelo: Franco arenoso, franco arcilloso. pH: 6.5-8.0
Epoca de Siembra: Todo el afio

Epoca de Cosecha: Todo el afio

Clima Tropical

Temperatura Optima 25 — 30°C

Rendimientos Potenciales 30 — 40 (80 — 100 cocos por planta)

Usos Industria: aceitero Consumo directo: refrescos

(Fuente CIPCA, 2014)

2.2.3. Cerveza Artesanal

Es una cerveza natural que esta elaborada con ingredientes basicos como agua, malta, lGpulo
y levadura y en algunos casos, se les agrega o adiciona frutas tropicales o exdticas, maderas,
etc., con el fin de fusionar los ingredientes e innovar el producto dando como resultado un
sabor diferente.

Las cervezas artesanales se caracterizan por no usar aditivos artificiales, colorantes, granos
no malteados, saborizantes en ninguna etapa de su proceso productivo, debido a que
reducirian su calidad y por consiguiente cambiarian sus caracteristicas organolépticas como
su sabor, aspecto, aroma y sensacion en la boca. (Canis Lupulus- Head Brewer, 2017)
2.2.4. Grado de Alcohol

Segun (BARING, 2018) indica que las cervezas artesanales tienen diferentes grados de
alcohol dependiendo del tipo de cebada que se utiliza. EI grado de alcohol puede ser entre
los 4 grados hasta los 12.

Las cervezas rubias contienen menos grados de alcohol: entre los 4 o 5 grados (cantidad que

también tienen las cervezas industriales). A este tipo de cervezas se les denomina “livianas”.
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Las cervezas “pesadas” contienen mas grados de alcohol: entre los 10 o 12 grados. Se las
conocen como “vino de malta” por su similitud con los vinos en relacion a la cantidad de
grados que poseen.

A nivel nacional, segun (D. S. N.° 016-2009-MTC, art. 307) el grado alcohdlico méximo
permitido a los conductores y peatones que sean intervenidos por la autoridad se establece
en 0,50 gramos de alcohol por litro de sangre, lo cual equivale al consumo de 3 vasos de
cerveza 0 a 2 copas de vino. En el caso del pisco, vodka o whisky, cuyo contenido de alcohol
es mayor, la ingesta no debe exceder de una onza, aproximadamente.

2.2.5. Norma Técnica Peruana (NTP)

Segin INACAL (INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD), las Normas Técnicas
Peruanas son documentos que establecen las especificaciones de calidad de los productos,
procesos Yy servicios. Existen también NTP’s sobre terminologia, métodos de ensayo,
muestreo, envase y rotulado que se complementan entre si. Su aplicacion es de caracter
voluntario

2.2.6. Composicion de la Cerveza

Segun (Obregdn, 2010), la cerveza se elabora con agua, cebada y lupulo, adicionando
posteriormente otros aditivos. Sus componentes finales son agua (90%), carbohidratos no
fermentados (dextrinas), minerales, vitaminas, acidos, fenoles, alcohol etilico, dioxido de
carbono y aditivos diversos. En la siguiente tabla se detalla como es que estd compuesta la
cerveza.

Tabla 2: Composicion de la cerveza en 100g

ITEM CANTIDAD

Energia (kcal) 36

Energia (kJ) 151
Agua () 94,5
Proteina () 0,3
Grasa Total (g) 0,0
Carbohidratos totales (g) 51
Carbohidratos disponibles (g) 51
Fibra dietaria (g) 0,0

Fuente (Ministerio de Salud, 2009)
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2.2.7. Materia Prima: Base para produccion de la cerveza

v Malta: Es un tipo de grano de cebada que se utiliza mayormente en la produccion de
cerveza, y generalmente es obtenida a través de proveedores externos. (La agroindustria,
2013)

v Lapulo: El lupulo es un componente fundamental e irremplazable en el proceso
productivo de la cerveza. Este se encarga de su caracteristico amargor y su suave aroma,
también ayuda a la mejor conservacion de la cerveza y hacer que la espuma sea mas
permanente. (La agroindustria, 2013)

v Agua: EL agua es un elemento fundamental en el proceso productivo, ya que sus
componentes influyen significativamente en la calidad de la cerveza. Mientras mas pureza
haya en el agua, mas control habra en el sabor de la cerveza. (La agroindustria, 2013)

v Levadura: Las levaduras que se utilizan para el proceso productivo de cerveza se
clasifican en levaduras de fermentacion alta y levaduras de fermentacion baja. (Vilchez,
2015)

v Las levaduras de fermentacion alta (Saccharomyces cerevisiae), al finalizar su
proceso quedan en la parte alta del fermentador, manteniéndose a una temperatura entre
14°C y 25°C. (Vilchez, 2015)

v Las levaduras de fermentacidn baja (Saccharomyces carlsbergensis y Saccharomyces
uvarum), al finalizar su proceso, quedan en la parte baja o fondo el fermentador y se produce
entre 4°C y 9°C. (Vilchez, 2015)

2.2.8. Tipos de Cerveza

Las cervezas se pueden clasificar entre Ales y Lagers segin como se fermenten. Las de tipo
Ale utilizan una levadura llamada Saccharomyces cerevisiae, esto quiere decir que son de
fermentacion alta y que se fermentan en la parte alta del fermentador entre 15 y 26°C.
(Rodriguez, 2003)

Las cervezas tipo Lager utilizan una levadura llamada Saccharomyces carlsbergensis, es
decir de fermentacidn baja. Fermentan en la parte baja de fermentador a una temperatura de
entre 8 y 10 °C, lo cual da como fruto una cerveza de agradable y fino sabor. (Rodriguez,
2003)

2.2.9. Beneficios de la Cerveza Artesanal
v Es una bebida que contiene vitaminas, minerales y otros elementos con

caracteristicas funcionales que son fundamentales en una dieta equilibrada.
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v No contiene grasas ni azucares, pero si una cantidad considerable de hidratos de
carbono, vitaminas y proteinas; por ende, consumir un vaso al dia, tanto para mujeres como
para hombres, es muy recomendable para la salud.

v Elaborada con cereales malteados, principalmente cebada, agua, lupulo, levadura y
otros aditivos, para conservar sus propiedades. Sus componentes finales son: agua (90%),
hidratos de carbono no fermentados (dextrinas), minerales, vitaminas, acidos, fenoles,
alcoholes, didxido de carbono y aditivos.

v Incluye numerosas vitaminas del grupo B (tiamina, riboflavina, niacina, pirodixina,
acido folico y folatos), ademas de las vitaminas A, D y E.

2.2.10. Proceso de Elaboracion de la Cerveza Artesanal

H20 ————— | cALENTADO |

| | 77°C
Malta molida ——— | MALTEADO |—* Revolver
1 62 - 65°C (30 - 50 min)
|  maceraDo |

i

|  sepamrADO |
3
H20 72°C ——s|  LAVADO |
!
[ Hervio |
3 80 min
[ weulapo |
!
ENFRIADO E
INOCULADO |18 - 20°C
!
| FERMENTADO |
| | 15 - 18°C
| cLamiFicapo |

il

| ALmACENADO |

{

|  Envasapo |

1

| Enquerabo |

1

[  mapburabo |

Levadura Hidratada ——*

lustracién 1: Diagrama de procesos de cerveza artesanal
Fuente: (Gersten Company, 2010)
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2.2.11. Descripcion del Proceso:

v Calentado: Calentar el agua para posteriormente macerarla a una temperatura
promedia entre 74° a 77°C.

v Empastado: Mezclar la malta molida y el agua anteriormente calentada |en el
macerador. La temperatura de la composicidn debe estabilizarse en 63° a 65°C promedio.
v Separado: Recircular el mosto, saliendo desde la parte inferior de la olla de
maceracién y volviendo a ingresar por la parte superior de la misma. Con esto se logra
homogeneizar la densidad de la mezcla (mosto) favoreciendo a la extraccion de azucares
fermentables.

v Lavado: Se extrae el mosto y se vierte a la olla de hervor. Se adiciona agua a 77°C
aproximadamente al macerador a medida que se quita el mosto del mismo. Se extrae gran
cantidad de elementos fermentables al lavar el grano, hasta poder lograr densidad deseada
del mosto.

v Hervido: Calentar en olla de hervor hasta lograr ebullicion. Mantener por un tiempo
aproximado de 80 minutos.

v Lupulado: La gran parte del lupulo (70% aproximadamente) se adiciona al momento
que empieza a hervir el mosto y al finalizar se adiciona el resto. El lipulo es el ingrediente
clave gue se encarga de dar el sabor amargo caracteristico a la cerveza.

v Enfriado e inoculado: Se enfria el mosto mediando un intercambiador de calor,
enviandolo frio al fermentador donde posteriormente se le adiciona la levadura dependiendo
del estilo de cerveza.

v Fermentado: Esta etapa se efectta en el interior del tanque de fermentador donde se
logra alcanzar los perfiles y caracteristicas tipicas deseadas y paralelamente la gran parte del
mosto se modificara en alcohol donde se desprende el CO2.

v Clarificado: Purgar tanque de fermentacion quitando el excedente de la levadura
(decantada). Dejando reposar resto del mosto dentro del fermentador.

v Almacenado: Colocar la cerveza en los contenedores de acero inoxidable y
posteriormente envasarla.

v Envasado: La cerveza es depositada en botellas de vidrio y son selladas a presion.
Dentro de estas, se producird una segunda fermentacion que dura 3 semanas
aproximadamente.

v Etiquetado: Etiquetar botellas correspondientemente.
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v Madurado: Es el tiempo que necesita la cerveza para adquirir propiedades deseadas
(sabor y aroma).

2.3.  Marco Conceptual:
2.3.1. Disefio

Serie de procesos que modifica las condiciones en caracteristicas propias o en la formulacion
de un producto o desarrollo de un sistema. (1SO 9000:2015)
2.3.2.  Producto

En el mercado, un producto da referencia al grupo de atributos tangibles que son rapidamente
de identificar, por ejemplo, precio de venta, el color, el empaque y/o envase, el disefio, etc.
En marketing, un producto da referencia a un objeto que se ofrenda con el fin de satisfacer
al consumidor. (Significados, 2015)
2.3.3.  Proceso

Un proceso es un grupo de actividades donde intervienen recursos materiales y la mano de
obra con el fin de lograr un objetivo deseado. Se estudia y evalGa el modo en que un servicio
se ejecuta, gestiona y mejor sus procesos para cumplir con las expectativas de sus clientes y
consumidores. (Universidad de Jaen, 2006)
2.3.4. Artesanal

Un producto es considerado artesanal cuando es elaborado por procedimientos tradicionales
0 manuales, sin la intervencion de una transformacion industrial. (Significados, 2015)
2.3.5. Valor Agregado

En marketing, el valor agregado es una cualidad adicional que se le da a un bien o servicio
que tiene como objetivo darle un mayor valor en la apreciacion del consumidor.

El valor agregado es llevar a la empresa o producto pasos adelante de lo deseado con el fin
de incrementar ventas y conseguir mas clientes. (Editorial Merca, 2015)
2.3.6.  Innovacion

Segun (RAE) lo define como “mudar o alterar las cosas introduciendo novedades”.

La innovacion consiste en integrar la tecnologia existente y los inventos para inventar o darle
mejoria a un producto, un proceso o un sistema. ( Medina Salgado y Espinosa Espindola,
1994)
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2.3.7. Diversificacion

Estrategia de crecimiento empresarial que se puede realizar con distintos objetivos, por
ejemplo, aumentar la cuota de mercado, reducir los costos de produccion o incursionar en
nuevos mercados. (Economia Simple, 2015)

2.3.8. Calidad

Es el “grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes de un objeto (cualquier cosa
que pueda percibirse o concebirse, ejemplo, un producto, un servicio, un proceso, un recurso,
un sistema, una organizacion) cumple con los requisitos”. (SO 9000:2015)

2.3.9. Competitividad

Capacidad de una organizacion publica o privada, lucrativa o no, de mantener ventajas
comparativas con las que se puedan alcanzar, sostener y mejorar una determinada posicién
en el entorno socioeconomico. . (Liderazgo y mercadeo, 2006)

2.4. Hipotesis

La produccion de cerveza artesanal sabor a coco (Cocus Nucifera) en la empresa CASA
CERVECERA RUIZ RIVAS PLATA S.A.C, es aceptable por el consumidor.

X 10,

ra

T

Donde:

m1: No es aceptable por el consumidor

X: Cerveza Artesanal sabor a coco

m2: Si es aceptable por el consumidor
Ho: m>m1

Hi: mi<m

2.5. Variables e Indicadores

Dependientes: Aceptabilidad

Independientes: Formulacién y caracterizacion.

v Formulacién: Combinacion de materia prima e insumos en varias proporciones
aplicado a diferentes muestras para obtener el producto con las especificaciones establecidas

variando los parametros.
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v Caracterizacion: Consiste en determinar los parametros fisicos, quimicos que
intervienen en el proceso productivo de cerveza artesanal sabor a coco.

v Aceptabilidad: Consiste en determinar el aspecto general de la cerveza artesanal a
elaborar para que tenga acogida en el mercado.
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UNIDAD DE ESCALA DE ,
VARIABLE DEFINICION VARIABLE DEFINICION OPERACIONAL |DIMENSIONES| INDICADOR , INSTRUMENTO TECNICA
MEDIDA PARAMETRO
INDEPENDIENTE
Conjunto de operaciones Combinacion de materia prima e
empleadas para el desarrolloy  [insumos en varias proporciones
. fabricacién de un producto que se |aplicado a diferentes muestras
FORMULACION . ~p. ; q P Eficiencia Salidas / Recursos % NA Productividad | Observacion (muestreo)
obtiene por asociaciony mezcla  |para obtener el producto con las
de diversa materias primas de especificaciones establecidas
origen sintético o natural. variando los parametros.
pH pH 4-7 Peachimetro Observacion (muestreo)
L ) Consiste en determinar los Densidad 0G g/ml 1.038-1.054  |Densimetro Observacion (muestreo)
Determinacion de los atributos ) - L L - p ”
. parametros fisicos, quimicos que Fisicas Densidad FG g/ml 1.008-1.013  |Densimetro Observacion (muestreo)
.. |peculiares de una persona, cosao |. ) - - —
CARACTERIZACION oroducto, de modo que se intervienen en el proceso de Grado Brix °Bx 9-15 Refractometro Observacion (muestreo)
L . |produccién de cerveza artesanal % Grado Alcohdlico % 6-7.5 Alcoholimetro Observacion (muestreo)
distinga claramente de las demds.
a base de coco. . . . -
Quimicas  |Didxido de Carbono 2-4 Medidor de CO2 Observacion (muestreo)
DEPENDIENTE
Consiste en determinar el Color SRM 4-7 Espectrofotométrico |Espectrofotométrico
Caracteristica organoeléptica. aspecto general de la cerveza Gradode  |Sabor (amargor) IBUs 15-30 Espectrofotométrico [Espectrofotométrico
ACEPTABILIDAD |Atributos sensoriales de la bebida |artesanal a elaborar para aceptabilidad
funcional. determinar su acogida en el (Encuestas) |Aroma ligero - moderado Olfato Observacién (muestreo)

mercado

Ilustracién 2: Cuadro de Variables Operacionales

Fuente: Elaboracién Propia




I1l. METODOLOGIA EMPLEADA

3.1.  Tipoy nivel de investigacion

3.1.1. Tipo: Descriptiva, experimental

3.1.2.  Nivel: Aplicada

3.2.  Poblacion y muestra de estudio

3.2.1. Poblacién: Habitantes de Sullana

3.2.2.  Muestra: Consumidores de cerveza en Sullana.

3.3.  Disefio de investigacién

Para la formulacién del proceso

Se aplicara el método bibliografico que tomara como referencia textos relacionados al
problema ademas se usaran los métodos, analitico, descriptivo y aplicativo, puesto que nos
permitiran elaborar estrategias aprovechando la informacion obtenida, direccionandola a la
formulacion del proceso.

Las actividades que realizaremos para la planificacion se muestran en el cronograma de
ejecucion del proyecto

Para la caracterizacion del producto

La metodologia empleada sera de tipo experimental y consiguiente serd una investigacion
cientifica aplicada para establecer métodos y materias mas apropiadas para la obtencion del
producto, tomando las variables ya establecidas.

3.4. Técnicas e Instrumentos de Investigacion

Pruebas sensoriales (cuestionario, encuesta, fichas de muestreo, entrevista).

También se pueden aplicar entrevistas y los focus group.

3.5.  Procesamiento y analisis de datos:

Para la produccion de cerveza artesanal, usaremos materia prima como: malta, lapulo, agua
y levadura e insumos como el coco principalmente, para darle el sabor caracteristico al

producto.

Primero, nos basaremos en un estilo de cerveza artesanal, dependiendo si es tipo Ale o Lager.
Luego, se determinara que indicadores y parametros se deben considerar, ya que en cada

estilo varian.

Por consiguiente, se realizaran pruebas con el coco (el agua, la pulpa, y la combinacion de

ambas). Dichas pruebas se llevaran a cabo a través de un analisis de densidad, grado brix,
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pH y andlisis sensorial (aroma y sabor), a este Ultimo, cinco catadores daran una puntuacién

que se muestra en la Tabla N°3, para saber que muestra es 6ptima.

Tabla 3: Puntaje para analisis sensorial

PUNTAJE ITEMS
1 NO AGRADABLE
2 POCO AGRADABLE
3 AGRADABLE
4 MUY AGRADABLE
5 EXCELENTE

Fuente: Elaboracion propia.

Los materiales e instrumentos que se utilizaron para realizar las pruebas, se muestran en la
siguiente tabla:

Tabla 4: Materiales e instrumentos de laboratorio

MATERIALES INSTRUMENTOS
Vaso de precipitado: 100 mi Termometro digital
Fiola: 10 y 50 ml pH metro
Pipeta: 100 ml Refractometro
Estufa Balanza analitica
Olla
Mortero y pildn

Fuente: Elaboracién propia.

Luego, se procedera a realizar la experimentacion de cerveza para obtener la formulacion
correcta, en donde nos guiaremos del grafico N° 1, se buscara la cantidad de materia prima
e insumos, temperatura y tiempos necesarios para cada etapa del proceso y para ello se haran
cinco diferentes formulaciones con el objetivo de obtener la méas adecuada segun nuestro
estilo de cerveza.
Después de realizar las 5 formulaciones de cerveza artesanal sabor a coco, se elegird 10
personas al azar (habitantes de Sullana) entre 18 y 65 afios de edad sin distincion de género
para hacer un analisis organoléptico de las