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Resumen-El objetivo del presente trabajo de investigacién fue
aprovechar la cascarilla del cacao como ingrediente afiadido en el
desarrollo de 4 cervezas artesanales y evaluar su efecto sobre el
perfil sensorial. El extracto de la cascarilla de cacao se obtuvo por
la técnica de percolacion, el cual fue afiadido previo al madurado
de las cervezas en proporciones de 5% y 10%, y se carbonato
naturalmente con dextrosa dosificada a 6.5 g/L y 7.5 g/L. Se
caracterizo fisico-quimicamente (densidad, pH y °Brix) y se realiz6
un analisis sensorial mediante una prueba Ranking. Del andlisis
sensorial de las cervezas, se determiné que la “cerveza WT”, la cual
contiene 10% de extracto de cascarilla del cacao y 7.5 g/L de
dextrosa, fue la de mayor nivel de preferencia por los panelistas y
se caracteriz6 por presentar un color rojizo y semi opaco, un fuerte
aroma a malta, alcohol y lGpulo, ademas de presentar un sabor
intenso a malta y dejando una sensacion de su complejidad,
efervescencia, cuerpo y equilibrio a nivel de la boca.

Finalmente, los resultados de la caracterizacion fisico-quimica
indica que la “cerveza WT” tiene una densidad de 1.015 kg/L, un
pH de 4.63 + 0.02 y un valor de °Brix de 6.97 + 0.06. Se concluye, el
extracto de la cascarilla del cacao afectd directamente al pH de las
cervezas elaboradas, por lo cual este residuo representa una fuente
de aprovechamiento para su aplicacién en el desarrollo de algunos
estilos de cervezas.
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Abstract-The research objective was used cocoa husk as an
ingredient in the development of four craft beers and evaluated its
effect on the sensory profile. For that, a percolated extract was
prepared, which was added in the maturing of the beers in
proportions of 5% and 10%. The beer was naturally carbonated
with dextrose dosed at 6.5 g/ L and 7.5 g / L. It was physically-
chemically characterized (density, pH and °Brix) and a sensory
analysis using a Ranking test was performed. Results shows that
beer (WT) with 10% of cocoa husk extract and 7.5 g / L dextrose
has the highest level of preference for panelists. Its characterized
by a reddish and semi-opaque color, a strong aroma of malt,
alcohol and hops, in addition to presenting an intense malt flavor
and leaving a feeling of its complexity, effervescence, body and
balance at the level of the mouth.

Finally, results indicated that "WT" beer has a density of
1.015kg /L, a pH of 4.63 + 0.02 and a °Brix value of 6.97 + 0.06. It
is concluded; the extract of cocoa husk directly affects the pH of
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the brewed beers, for that this residue represents a source of use for
its application in the development of some styles of beers.
Keywords—Beer, Cocoa, Sensory, Extract, Husk.

l. INTRODUCCION

La cerveza es cualquier bebida elaborada a partir de la
fermentacién de un “mosto” obtenido de la cebada malteada y
sazonada con ldpulos [1]. Existen diversas formas de hacer
cerveza, sin embargo, lo esencial en su elaboracion se
resumen en 5 pasos: La maceracion de la cebada en agua
caliente para liberar los azucares, la coccion del mosto junto
con el ldpulo, el enfriado necesario para inocular la levadura,
la fermentacion bajo pardmetros especificos y el embotellado
junto con la gasificacién ya sea por inyeccion de manera
industrial o provocada en el envase de manera artesanal [1].

El mercado de la cerveza en el Per( viene creciendo
sostenidamente. Actualmente, la situacion en Peri ha
cambiado, puesto que las personas valoran mas un producto
artesanal y esto tiene relacién con la mayor capacidad de gasto
de los peruanos [2]. El consumo de cervezas desde el afio
2007 en hasta el 2017 se incrementé en un 44.75% [3]. Sin
embargo, las cervezas artesanales solo representan el 0.1% del
mercado peruano (S/ 15 millones), pero se espera que pueda
alcanzar al 1% en un plazo de 5 afios [4].

Conjuntamente, existen investigaciones que contribuyen
mejoras a la salud, debido al consumo de la cerveza. En
cuanto a, los beneficios cardiovasculares e inmunolégicos,
estos estan relacionados al contenido de los componentes
fendlicos existentes en la bebida, ya que pueden ejercer
propiedades cardioprotectoras, antiinflamatorias y
antioxidantes [5] [6]. Por su parte, otra investigacion reafirma
las propiedades antioxidantes de la cerveza y, ademas, un
efecto positivo contra la osteoporosis en mujeres y la
prevencién de patologias durante la etapa de la menopausia
[7]- No obstante, a pesar de que la cerveza tenga beneficios a
la salud, [8] los consumidores de este tipo de bebida, prestan
gran importancia a los atributos como el aroma, la
carbonatacion y la espuma, etc. Asi mismo, se debe de tener
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en cuenta que la carbonatacion y la densidad de las burbujas
son significativas para saciar la sed [9].

Los consumidores perciben a la cerveza artesanal en
comparacion con la industrial como un producto con perfil de
sabor mas complejo y de mejor calidad [10]. Aunque la
contribucidn de los distintos tipos de factores que influyen en
una cerveza no tiene efectos totalmente claros al momento de
la eleccién por parte del consumidor [11].

En el entorno de las cervezas podemos encontrar algunas
que tienen sabores algo inusuales debido a los distintos
afiadidos. Puesto que los consumidores de cerveza artesanal
valoran los beneficios de disfrutar una experiencia sensorial y
una experiencia de prueba [12]. Simultaneamente, se han
reportado estudios para la inclusion de materias primas
sucedaneas que contribuyan a mejorar el perfil sensorial de las
cervezas como la chirimoya, el kiwi, el maracuya y el cacao
[13], [14], [15] y [16].

Dentro de esta variedad de afadidos a la cerveza,
encontramos que en la ciudad de Lima (Per() el 99% del
publico consumidor estaria dispuesto a comprar una cerveza
con cacao y solo el 1% se negaria [17]. Es recomendable
utilizar polvo de cacao en la elaboracion de cervezas con este
tipo de afiadido debido al menor contenido de grasa presente
(3%) mientras que se descarta la pasta de cacao por contener
alto contenido de grasa (54%).

La utilizacion de cacao en estos procesos tiene por
objetivo mantener el aroma a chocolate en las cervezas, entre
otros [16]. En opinidn de un experto, esta mezcla de cerveza
con cacao es interesante y ha encontrado algunas con un buen
balance, comenta también que es importante escoger un estilo
base adecuado, el cual en este caso debe ser una cerveza
Porter o Stout debido a que utiliza maltas tostadas en la receta,
dicho experto menciona que preferiria utilizar la cascarilla del
cacao [17].

A finales del afio 2019, la produccion de cacao en el
Per( fue de 136 mil toneladas, un crecimiento de 0,93% en
comparacion al afio 2018; asimismo, el volumen exportado de
cacao en el 2019 ascendi6 a 70 mil toneladas lo que significo
un incremento de 1,71% con respecto al 2018 [18]. Ademas,
considerando que se generan aproximadamente un 5-10% en
peso de granos de cacao como subproducto de desecho de las
industrias del cacao [19]. Los granos de cacao contienen
aproximadamente 12% de cascarilla y realizando una
estimacion, se calcula que este residuo puede llegar a mas de
13 000 toneladas al afio [20].

La cascarilla de cacao como residuo agroindustrial,
puede llegar a tener un alto impacto ambiental sino se mitigan
0 manejan adecuadamente, sin embargo, tiene diversas
bondades que le permitirian ser incluidas en la elaboracion o
como complemento de otros productos por su aporte de
proteinas, carbohidratos, lipidos, vitamina C y compuestos
fenolicos [21]. Asimismo, la cascarilla puede ser considerada
como una fuente importante de compuestos bioactivos, como
or ejemplo la teobromina y ciertos compuestos de caracter
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fendlico, ademas, por su alto contenido de fibra y su actividad
antibacteriana lo convierten en un ingrediente novedoso e
interesante para la industria alimentaria [22].

Teniendo en cuenta lo anterior, esta investigacion
consiste en producir una cerveza catalogada dentro de la
categoria  “Cervezas Especiadas” [23]. Considerando
diferentes cantidades de extracto de cascarilla de cacao y
dextrosa, elaboramos cinco cervezas diferentes para evaluar la
preferencia de los consumidores y su influencia en el perfil
sensorial de las mismas, y por ultimo evaluamos los diferentes
atributos sensoriales y fisico-quimicos méas importantes de la
cerveza con mas preferencia. De esta manera, se contribuye a
dar valor agregado a un desecho agroindustrial en una
industria de constante crecimiento.

I1. METODOLOGIA
2.1 Material experimental

Los granos de cacao fueron derivados de cultivos de
origen Amazénico, cosechados en Bagua Grande (Amazonas-
PERU). Del tostado de los granos se obtuvo la cascarilla, la
cual fue proporcionada por la empresa REYCAL Company
SAC, que opera en el mercado con la marca de chocolates de
fino aroma KUYAY.

La cebada malteada (Pilsen) proveniente de Alemania, el
lipulo (Cascade) y la levadura (Safale US-05) proveniente de
USA, fueron adquiridas de una empresa local.

2.2 Elaboracion de las cervezas artesanales.

Las cervezas artesanales fueron elaboradas en la planta
piloto del Laboratorio de Procesos Industriales (LPI) de la
Pontificia Universidad Catolica del Perd, siguiendo la
secuencia de operaciones de la Fig. #1.

Extracto

Cascarilla Cacao
00z

[ -
i

ENVASADO  CARBONATADO

[

Lipulo = ‘

Agua )
MOUENDA MACERADO OcoN  ENFRIADO  levsdum  FERMENTADD  pyADURADO

Fig. 1. Diagrama de operaciones del proceso de elaboraciéon de cerveza
artesanal.

La cebada malteada pasa por una molienda usando un
molino de discos. Posteriormente en el macerado se suspendio
el producto en agua, por un periodo no menor de 60 minutos a
una temperatura de 65-68 °C con la finalidad de extraer los
azucares (mosto). Se procedié a realizar una recirculacion
donde el mosto fue drenado por la parte inferior del reactor y
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se bombeo hacia la parte superior para que pase nuevamente
por los granos de malta (“filtrado”) y de esta manera, se
obtuvo un mosto con menos sedimentos.

El resultado de la maceracion se sometié a coccion
elevando la temperatura hasta los 100 °C por un tiempo de 60
minutos, periodo en que se realiza el lupulado en tres etapas
(0, 40 y 60 minutos). Posteriormente se realiz6 el enfriado del
mosto lupulado hasta una temperatura de 25 °C para poder
inocular la levadura y dar inicio a la fermentacion durante un
tiempo no menor a 7 dias. En cuanto a la cascarilla de cacao,
esta fue sometida a wuna extraccion solido-liquido
(percolacidn) en una proporcién de 1:5 a una temperatura de
aproximadamente 99 °C. El extracto obtenido se filtr6 con una
malla de nylon-PE de 150 um y se concentré a presion
atmosférica hasta obtener 10% de sélidos tal como se observa
en la Fig. #2.
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Fig. 2. Proceso de obtencion del extracto de cascarilla de cacao.

Al término de la fermentacion, el mosto fue decantado
para separar los sedimentos formados por la actividad de la
levadura e inmediatamente se le adiciond el extracto de la
cascarilla de cacao y se dejé madurar durante 7 dias mas. La
cerveza madurada fue transferida a un recipiente dosificador
donde se le adiciono la dextrosa y finalmente se procedi6 al
envasado del producto. La cantidad del extracto de la
cascarilla de cacao y de la dextrosa, se realizaron en funcion a
las proporciones de la Tabla 1. Las cervezas artesanales se
mantuvieron en almacenamiento por un periodo no menor a 2
semanas para favorecer a la carbonatacion en envase.

TABLA |
Formulaciones experimentales de las cervezas artesanales

Cebada Extracto de

Formula Malteada Levadura cacao Dextrosa
FO(PT) 250 g/L 03g/L 0 7.0g/L
F1(WT) 250 g/L 0.3g/L 10% 75g/L
F2(MS) 250 g/L 0.3¢g/L 10% 6.59g/L
F3(RT) 250 g/L 0.3¢g/L 5% 7.5¢9/L
F4(SR) 250 g/L 0.3g/L 5% 6.5g/L

2.3 Andlisis fisicos y quimicos de las cervezas artesanales
experimentales.

A las cervezas artesanales elaboradas se les realizo
ensayos fisicos y quimicos siguiendo los métodos oficiales de
analisis basados en las normas Asociacion de Quimicos
Analiticos Oficiales (AOAC) [24]. Se determinaron los
siguientes ensayos:

Medicion de la densidad: Usando un picndmetro Fisher
marca Isolab de 50ml.

Medicién de los Solidos Solubles (°Brix): Mediante el
método refractométrico usando un refractémetro digital marca
Keyder Company.

Medicion del pH: Mediante el método potenciométrico
usando un potenciometro Crison (Basic 20, Espafia)
previamente calibrado con buffer 4y 7.
2.4 Andlisis  sensorial de las artesanales
experimentales.

cervezas

El analisis sensorial consistié en la aplicacion de una
prueba de ordenamiento segin la preferencia siendo la
primera cerveza la que tiene un mayor nivel de preferencia y
la quinta cerveza la que tiene menor nivel de preferencia, con
el cual se recopild los datos y se realiz6 una prueba de ranking
para determinar la cerveza artesanal de mayor preferencia.

Para las pruebas sensoriales se utilizd6 un panel
conformado por 9 evaluadores de entre 20 y 36 afios de edad,
los cuales se caracterizaron por ser consumidores habituales
de cerveza.

Las cervezas fueron conservadas en refrigeracion (10-12
°C) y para cada evaluacion del panel sensorial, se les sirvio
muestras de aproximadamente 50 ml en vasos de cristal
transparente, debidamente codificadas. Asimismo, los
panelistas recibieron agua mineral y galletas sin sal para
limpiar su paladar entre cada muestra ensayada. Para la prueba
sensorial, las muestras se dispusieron de manera aleatorizada.

Se analizaron los aspectos cualitativos de las cervezas
artesanales, derivados de la Ficha de Cata de Cerveza [25],
con algunas modificaciones, debido a que se trataba de una
cerveza experimental con agregados. Esta ficha incluye
atributos visuales (color, transparencia, vivacidad, persistencia
y color de la espuma), atributos aromaticos, (malta, lapulo,
afiadido y alcohol), atributos gustativos (dulce, amargo,
alcohol). Estos atributos se evaluaron utilizando una escala
hedénica estructurada de 5 puntos, segln se indica en la Tabla
1.
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TABLAII
Escalas de valoracion de los atributos usados en la evaluacion sensorial
de las cervezas artesanales

Atributo 1 2 3 4 5
Color Amarillo Dorado Rojizo Caramelo Negro
Transparencia  Cristalina Poco Turbia Semi Opaca
transparente opaca
Vivacidad Casi sin gas Poca Equilibrada Abundante Graz;zr;gdad
Consistencia Ligera Poco Espesa Cremosa Compacta
espuma densa
Persistencia Sin Poca Persistente Muy No
espuma persistente  desaparece
Color espuma _Blanco Ligeramente Morena Rojiza Caramelo
intenso morena
Aroma malta  Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
Aroma ldpulo  Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
'5“”.“3 Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
afiadido
Aroma a Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
alcohol
Gusto de la Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
malta
Gu’sto del Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
lapulo
Glfsm. del Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
afiadido
Gustoa Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
alcohol
Gusto dulce  Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
Gusto salado  Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
Gusto acido  Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
Amargor Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
Astringencia  Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
Efervescencia Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
Cuerpo de la Muy poco Poco Con cuerpo  Bastante Mucho
cerveza
Complejidad Muy poco POCO. Compleja Bastante Muy_
compleja compleja compleja
A - Muy
Equilibrio Muy poco Poco Equilibrada  Bastante equilibrada

en la operacion de coccion, la densidad aumentd hasta 1.063
kg/L, el pH también se elevd ligeramente hasta 5.73 + 0.03 y
los °Brix se incrementé hasta un valor de 12.86 + 0.09.
Posteriormente, en la fermentacién la densidad disminuye
hasta 1.013 kg/L, el pH desciende hasta 3.92 + 0.06 y los
°Brix presentan un valor de 6.64 £+ 0.09. Sin embargo, durante
el madurado y carbonatado presentaron valores distintos en
los atributos fisicoquimicos para cada cerveza elaborada, los
cuales se presentan en la tabla I11.

TABLA I
Evaluacion de los atributos fisicoquimicos controlados durante el
madurado y carbonatado de cada cerveza elaborada.

Cerveza Operacion Densidad DS pH DS ©°Brix DS
PT Madurado 1.013 0.00 383 001 6.62 0.08
Carbonatado 1.013 0.00 379 001 693 0.06

WT Madurado 1.015 0.00 450 0.03 6.78 0.05
Carbonatado 1.015 0.00 463 002 697 0.06

MS Madurado 1.015 0.00 450 0.03 6.78 0.05
Carbonatado 1.015 0.00 456 001 7.00 0.00

RT Madurado 1.014 0.00 434 009 6.82 0.04
Carbonatado 1.014 0.00 443 001 697 0.06

SR Madurado 1.014 0.00 434 009 6.82 0.04
Carbonatado 1.014 0.00 445 0.02 697 0.06

2.5 Anélisis estadistico.

Para la prueba de preferencia, los resultados se
analizaron con la prueba de Friedman, a un nivel de
significacion del 5%. El andlisis estadistico fue realizado
usando el programa MS Excel 2016.

I1l. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Controles fisicoquimicos del proceso de elaboracion de
la cerveza artesanal

Las 5 cervezas presentan los mismos atributos
fisicoquimicos en las primeras operaciones del proceso.
Durante el macerado tenemos una densidad en el mosto de
1.047 kg/L, el pH es 5.04 £ 0.02 y 11.42 + 0.08 °Brix. Luego

La Tabla 11, se observa que las cervezas WT y MS (10%
de afiadido) presentan una densidad ligeramente mayor en
comparacion con las cervezas RT y SR (5% de afiadido),
asimismo, estas Gltimas presentan una densidad ligeramente
mayor en comparacion a la cerveza PT (sin afiadido), De esta
manera se establece una relacién entre la densidad y el % de
afiadido en las cervezas elaboradas.

Dicha relacion se debe a que el extracto de la cascarilla
del cacao (afiadido) no aporta solidos o azucares fermentables
ya que, la composicion de la cascarilla del cacao consiste
principalmente en celulosas, hemicelulosas, las pectinas y
ligninas [26]. Conjuntamente, la levadura no consume en su
totalidad los carbohidratos fermentables, dejando un 20% de
estos Ultimos sin fermentar [27].

En cuanto al pH, el mosto inicial presenté un valor de
5.04 £ 0.02, valor que se encuentra dentro de los limites
establecidos de 5,0 - 5,5 [1]. Mientras que en la fermentacion
el pH disminuye hasta un valor de 3.92 + 0.06 debido a la
actividad fermentativa de la levadura [27]. No obstante, a
consecuencia de la adicion del extracto de cascarilla del cacao
en la etapa de madurado, el pH alcanzé valores de 4.34 y 4.50
para las cervezas con 5% y 10% de afiadido respectivamente,
por lo que podemos inferir que el producto final no es &cido.
De esta manera, el incremento del pH estd en funcién a la
cantidad de afiadido en las cervezas. Diferencias se puede
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encontrar en estudios donde se adiciona pulpa de frutas en el
proceso de elaboracion de cerveza artesanal, lo que conlleva a
una disminucion del pH [28], debido a que las frutas tienen un
caracter acido.

El mosto de cerveza en el macerado presentdé un
contenido de solidos solubles de 11.42 + 0.08 °Brix y 6.64 +
0.09 °Brix al final de la fermentacién hecho que esta
directamente relacionado con el consumo de los azlcares por
la levadura para la produccién de diéxido de carbono y etanol.
No obstante, en cuanto al parametro de los °Brix no se
encontré relacién en cuanto a la cantidad de extracto de
cascarilla del cacao en cada cerveza.

3.2 Evaluacion sensorial de las cervezas artesanales

Se aplicé la prueba ranking u ordenamiento para saber si
existe diferencia significativa entre el nivel de preferencia
entre las cervezas evaluadas. Aplicando la prueba Friedman,
se encontrd un valor de 40.55 (x2 calculado), el cual se
compar6 con el valor critico (x2 tabular) de 9.49 (Tabla 1V),
determinando que existe diferencia significativa en el nivel de
preferencia de cada una de las 5 cervezas elaboradas.

TABLA IV
Rangos de nivel de preferencia

Formulaciones

PT WT MS RT SR
> Rangos 204 153 178 159 251
Y Rangos? 41616 23409 31684 25281 63001
x2 Calculado 40.55
X2 (4,0.05) 9.49

El analisis de datos indica que la mejor formulacion es la
cerveza que presenta menor valor (3 Rango), por lo cual la
“cerveza WT” es la de mayor preferencia por los panelistas
debido al puntaje alcanzado de 153 en comparacion con las
otras cervezas.

3.3 Perfil sensorial de la cerveza con mayor preferencia.

La cerveza con mayor preferencia es la cerveza WT, la
cual fue evaluada sensorialmente por los panelistas, dando a
conocer las siguientes caracteristicas:

En cuanto a la apariencia y el color de una cerveza, esta
debe estar conforme a su base y también al ingrediente
especial utilizado en su formulacion. El color puede estar
reflejado en el liquido y en la espuma, asi como también
puede presentar turbidez o claridad [23]. La cerveza artesanal
seleccionada present6 un color rojizo y una transparencia semi
opaca, lo cual hace referencia al extracto de cascarilla del
cacao (afiadido) y también al estilo base de la cerveza (Stout).
Asimismo, la espuma pudo verse afectada de manera adversa

por los lipidos contenidos en el afadido, el cual generd que
tuviera poca persistencia [21].
COLOR
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Fig. 3. Analisis de atributos visuales de la cerveza al 10% de extracto de
cascarilla de cacao y 7.5 g dextrosa/L.

En cuanto a los atributos aromaéticos, el afiadido deberia
ser detectado en el aroma, siempre y cuando no genere un
desbalance en el aroma de la cerveza [23]. La cerveza WT
presenté un fuerte aroma a malta, alcohol y a lGpulo, sin
embargo, los panelistas no pudieron detectar con la misma
intensidad el aroma del afiadido, lo que puede significar que a
un nivel del 10% del extracto de casacarilla de cacao se
detecta de manera suave por los panelistas. Sin embargo, se
permite un intervalo de intensidad desde sutil hasta agresivo
para identificar el aroma del afiadido [23], por lo que la
cerveza WT con 10% de afiadido se encuentra dentro del
rango.

AROMA MALTA
(FUERTE)
33
3

ARDMA A
ALCOHOL
(FUERTE)

ARDMA LUPULO
(FUERTE)

ARDMA ANADIDO
(SUAVE)

Fig. 4. Anélisis de atributos aromaticos de la cerveza al 10% de extracto
de cascarilla de cacao y 7.5 g dextrosa/L.

En cuanto al sabor de la cerveza, este debe estar
relacionado con su base y con los afadidos, generando un
balance entre ellos [23]. La cerveza WT presentd un intenso
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sabor a malta con un fuerte sabor amargo y fuerte sabor a
ldpulo. No obstante, el sabor del afadido fue identificado
como suave por los panelistas, lo cual cumple con el intervalo
de intensidad desde sutil hasta agresivo para el sabor de las
cervezas [23]

MALTA

(INTENS0)
AMARGOR LUPULO
(FUERTE}) (FUERTE)
ACIDO ANADIDO
(SUAVE) (SUAVE)
SALADO ALCOHOL
(INAPRECIAELE) (SUAVE)
DULCE
(SUAVE)

Fig. 5. Anélisis de atributos de sabor de la cerveza al 10% de extracto de
cascarilla de cacao y 7.5 g dextrosa/L.

En cuanto a la sensacion percibida por la boca, esta puede
variar dependiendo del tipo de cerveza que se esta elaborando,
asimismo, los afiadidos pueden afectar la percepcion de la
cerveza [23]. Dentro de los atributos que se evaluaron se
destaca su cuerpo, su efervescencia, su complejidad y su
equilibrio.

EFERVESCENCIA
(FUERTE)

EQUILIERIO CUERPO
(EQUILIERADA) (BASTANTE)
ngfg&?':‘? ASTRINGENCILA (FUERTE)

Fig. 6. Analisis de atributos percibidos por la boca de la cerveza al 10%
de extracto de cascarilla de cacao y 7.5 g dextrosa/L.

IV. CONCLUSIONES

La cerveza artesanal de mayor preferencia por los
consumidores, cumple con las caracteristicas de una cerveza
especiada en cuanto a sus atributos visuales, aromaticos, sabor
y sensacion en boca.

La aplicacion de la cascarilla de cacao aporta aromas y
sabores caracteristicos de manera sutil a la cerveza artesanal
de mayor preferencia.

El extracto obtenido de la cascarilla del cacao afecto
directamente al pardametro de pH de las cervezas elaboradas.

La cascarilla de cacao representa una fuente de
aprovechamiento para su aplicacion como ingrediente afiadido
(especia) en el desarrollo de algunos estilos de cervezas.
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