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ResumenEl mercado de la cerveza artesanal esta en cegtioneén Panama, un lugar con potencial impresieneara impactar
con su biodiversidad las formulaciones para elalidnade cervezas artesanales. La investigacididaeh efecto de la adicién de
pulpa de mango a la formulacién de una cervezaartd Pale Ale, estilo Golden Light, con levadwgdodja fermentacion. El efecto
se determind comparando formulacién con conceatnasi de pulpa de mango de 0, 2.5 y 5% en pesaekakados obtenidos en
la evaluacion sensorial de las cervezas elaboiadasn que la adicion de pulpa de mango (al 5% una cerveza con mayor
aceptacion que si no se incorpora mango, inclusmeparacion con la cerveza comercial utilizada@osferencia.
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Abstract: The craft beer market is growing in Panama, a phitteimpressive potential to impact the creatiboraft beer through
its incredible biodiversity. This research evafisathe effect of the addition of mango pulp to fivenulation of a Pale Ale craft
beer, Golden Light style, with low fermentation geaThe effect was determined by comparing sampliés mango pulp
concentrations of 0, 2.5 and 5% by weight. Theltesibtained in the sensory evaluation of brewestdndicate that the addition
of mango pulp (5%) generates a beer with greatsg@ance than beer with no mango, even betterttteanommercial beer used

as a reference.
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1. Introduccion

La preparacion de cerveza es una practica milenaoia
obstante, en las Ultimas décadas se ha caracterpadla
variacién en la materia prima [1]. La incorpotacide estos
cambios y otros relacionados al proceso de ferrogmaan
resultado en una amplia gama de cervezas de sapotess
valores agregados que a través de pequefias iadubiin
impactado la economia de muchos pueblos. En Parlama
industria de cerveza artesanal es una actividaccimah en
continuo crecimiento desde el 2013 [2].

En el 2018 se estimo6 que un 11% de la produccidrdial
del mango provino de América Latina y el Caribe Bnaméa
es productor de mas de 15 variedades de mdAagoSabe
destacar que el mango es una fruta estacionabky época de
cosecha la abundancia supera el consumo, por lmugsas
alternativas para su utilizacion son el enfoqueste estudio.

Existen dificultades en la incorporacion de fruta las
cervezas artesanales entre las que se pueden aledtac
actividad del agua en la fruta, el deterioro deplapiedades
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organolépticas por tratamientos térmicos, la twbidambios
en la composicidn quimica de la cerveza, entresfto

La cantidad de fruta que se agrega tiene varidsrizcque
determinan el total que se debe utilizar por liifbpromedio a
tener en cuenta es de aproximadamente 0,5 kgka 25 cada
5 litros. Si se trata de una fruta delicada, ldidad deberia ser
mayor. Hay que tener en cuenta que algunas frutadem
aportar acidez por lo que una cantidad excesivdeliegar a
ser un problema y opacar al sabor de la cervezaejpeepara.
La fruta se puede agregar en salsa, concentradipa, giendo
esta (ltima la mejor opcion ya que se puede utilimenor
cantidad para proporcionar el sabor buscado [6¢jysoral
emplear fruta fresca para hacer cerveza conllevprooeso
completamente diferente y mas desafiante que agrega
botella de saborizante al fermentador o balde deotstiado
[7].

La mayoria de los estudios dirigidos al desarralko
productos de valor comercial no son publicadosesibargo,
existen algunos estudios cientificos de la implea®an de
pulpa de diferentes frutas en la elaboracion de agmaeza
artesanal [8 y 9]. Tal es el caso, que en otrimidas se
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comercializa cerveza de mango, pero no aparecestroy mostos se ajusté a 6.5-7 ° Brix afiadiendo azUsaradicion6
cientificos de las formulaciones o procedimientas sl la pulpa de mango a las formulaciones correspotefigiC y
elaboracion [10]. En Panama la Unica cerveza etorsa D, ver tabla 1). Se incorpord la levadura a laniaacion y se
mango es la cerveza artesanal chivo perro de lssind Casa  {ransfirio la mezcla a fermentadores de 3 litros corcho y
Bruja S.A., no obstante, el sabor en esta se gerwrala trampa de aire (airlock) que se mantuvieron pordia8 a una

adicién de lapulos posterior a la fermentacion y de la
implementacion de frutas en su formulacifhl]. La
importancia de este estudio reside en que medéadencias
cientificas se valora la viabilidad de la incormada de la
pulpa de mango como un nuevo ingrediente en ladtarcion

temperatura de 4-10°C. Transcurrido este perioqu@eedid
a una segunda filtracion de la mezcla por telaiegtge ajustd
la concentracion de solidos disueltos a 6.5-7 °Bfiadiendo
agua (solo en la cerveza B). Posteriormente sesfir@n

de una cerveza artesanal novedosa para Panansanasisu nuevamente a los fermentadores con corcho y trataepsre

potencial comercial. (airlock) donde se incubo6 por 7 dias mas a unaaeaiyra de
4-10°C. Finalmente, se verifico que la cervezavésta entre

2 Materiales y métodos 6.5-7 °Brix, se embotell6, se almacendé a 4-10°Cug f

2.1 Materia prima analizada transcurridos 10 dias.

Para la elaboracion de las cervezas se utilizéaetxtrde
malta (BRIESS MALT & INGREDIENTS Co.), lapulo
Cascade (YchHops) y la levadura (Fermentis SafARE-
134).

2.4 Determinacion del pH

Las cervezas se vertieron en vasos quimicos y las
soluciones fueron expuestas a los electrodos aeediidor de
pH (PH METER Basic 20) equipado con termdmetros

2.2 Activacion de la levadura digitales.

Se agregdé la levadura en un matraz Erlenmeyer de
capacidad de 3 L; se le afiadio azlcar (10 g) y agtéil sin
cloro (200 mL). Se activo la levadura por incubac(3 h,
20°C) de la mezcla sobre una placa calefactora (KMAG
HS 7) con agitacion constante mediante una bargnétea.

2.5 Determinacién del contenido de alcohol y sélido

disueltos

El indice de refraccién de las muestras de cerveea
determinado mediante un refractémetro (HANSTRONIK
RHW-25ATC) el cual cuenta con escalas tanto deagat
alcohol como de grados Brix. El resultado de lcedgs de
alcohol por este método no es exacto para la carpezo en
comparacion con una muestra de referencia es paddbinir
concentraciones relativas [13].

2.3 Elaboracién de las cervezas

Para la elaboracion de la cerveza se cre6 una faciin
utilizando el sitio web Brewer's Friends [12]. Los
componentes de la formulacion utilizados en la@tation de

la cerveza se indican en la tabla 1.
2.6 Amargor de la cerveza

El valor IBU (International Bitterness Unit o enpagol
Unidad Internacional de Amargor) es una medidatiencia

Tabla 1. Formulaciones de las cervezas artesanales

Componentes\Muestra A ‘ B ‘ c l ° sobre el amargor de las cervezas. Para su estimtedéica,
Cantidad del componente en este estudio, se utilizé un software accesilttaés del
Extracto de malta - 13.78% sitio Bariloche beer [14jue requiere datos de densidad de la
Lapulo - 0.22% cerveza, contenido porcentuala@écidos del lUpulo, volumen
Levadura . 0.02% de la cerveza, factor de rendimiento y gramosigbello.
Puré de mango - 0%{ 25% ’ >0 2.7 Evaluacion sensorial hedénica de las cervezas
Agua . 85.97% Las cervezas fueron evaluadas sensorialmente, @or 4

*A: cerveza artesanal comercial Chivo Perro dedigresa Casa Bruja S. A.,

- : _ personas no entrenadas, que expresaron su nisafigiaccion
utilizada como control en las pruebas y cuya foatidhn es desconocida.

utilizando una encuesta segun se indica en larffijyaplicada

3 en Google Forms para la recoleccion de datos.
Al elaborar cada cerveza, se calent6 agua hastalaqu

misma hirviera, se agregd el extracto de malta dose
mantuvo por 45 min, luego se vertio lGpulo y seticwd
hirviendo 15 min adicionales. A continuacion, lenferatura
de las mezclas se disminuy6 rapidamente a 20°Cijtréeel
mosto por tela estéril (para pafales). La reftacde los
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Encuesta sensorial de cerveza artesanal

Después de probar la muestra tome un sorbo deyguapee a la siguiente
encuesta.
El producto que va a probar esta hecho a base gald} extracto de
malta, levadura y contiene alcohol. Si usted ésgto a alguno de estos
componentes no realice la encuesta

*Obligatorio

1. Género*
Masculino O Femenino]
Las siguientes preguntas tiene una escala deb 1 al
1: muy desagradable 2: desagradable 3: Ni me agrada ni me
desagrada 4: agradable 5: muy agradable

1 2 3 4 5
2.50%
2. Amargor* O O O O O
3. Aceptabilidad* O O O O O
Chivo perro
4. Amargor* O O O O O
5. Aceptabilidad* O O O O O
Patron
6. Amargor* O O O O O
7. Aceptabilidad* O O O O O
5%
8. Amargor* O O O O O
9. Aceptabilidad* O O O O O

Figura 1. Instrumento utilizado en la evaluaciéon sensorial.

Para el andlisis de los resultados, las respuéds{asuy
desagradable) y 2 (desagradable) se consideractbaz® las
respuestas 3 se consideraron indiferentes y lggieetas 4
(agradable) y 5 (muy agradable) se consideraroptacién.
Adicionalmente, para comparar preferencia defiaigntre las
cervezas, las respuestas de aceptabilidad genaral gada
cerveza se expresaron de manera porcentual eetdtiotal de
encuestados (40).

Para todas las mediciones cuantitativas descritasios
materiales y métodos se realizaron determinaciogaes
triplicado por muestra excepto la muestra refege(®).

3. Resultados y discusion

El pH de las cervezas (Tabla 2) estuvo dentro ld@rngo
esperado (4-4.5) [15] y es similar al de la cervazasanal
comercial utilizada como referencia (4).

El contenido de alcohol de las cervezas (Tabla )
aproximd a través de un refractometro. Este método
proporciona un resultado exacto, pero en comparamd la
cerveza de referencia, para la cual se reporta%i.Bl1]
contenido de alcohol es posible hacer deduccidrasstres
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Tabla 2. Resultados de las pruebas efectuadas a las celvera
temperatura de 20°C. Para los célculos estadiste®s

B
A C D

Pruebas | peferencia) (0%)0 25%) | (5.0%)
41+ | 42: | 41+
pH 4.0 004 | 0.03 0.02
A 40+ | 40: | 42+
Alcohol 3.2 006 | 0.06 0.06
— 84+ | 90z
Brix 75 9000 573 o

IBUS* 49.0 341 | 427 40.8

*International bitterness unitgalores tedricos.

cervezas elaboradas (B-D) contienen méas alcohollajue
muestra de referencia (A). Esto es en particidpeedo para
las cervezas C y D, debido a que la misma contieas
azUcares gracias a la pulpa de mango afadidaaftkte de
los grados brix se realizdé para controlar el residtde la
carbonatacion de la cervezay asi evitar la gasifiey excesiva
del producto final. En cuanto al amargor teéridUs) de las
cervezas elaboradas (tabla 2: 34.1, 42.7 y 40.&)Bé&bkultd
ser menor que el amargor reportado para la cecaparcial
de referencia (49 IBUs), la cual se caracteriza g@r una
cerveza artesanal muy amarga [16]. Pero, dentroadgo
apropiado para las cervezas estilo Pale Ale (3(BWS) [17].

70
Rechazo ® Indiferente W Aceptacion
60
60 57.5
50 47.5
X
5 10 35
&
g 30 27.5 25
g 20
<
20
12.5
10
0
A (Referencia) B (0.0%) C(2.5%) D (5.0%)
Cervezas

Figura 2. Reaccion de los encuestados (40) hacia cada eeewefincion del
amargor.

Los resultados de la prueba sensorial para evdar
satisfaccion del amargor en las cervezas (Figuraustran
gue la cerveza utilizada como referencia (consitieeanarga)
fue la mas rechazada (47.5 %, Figura 2). Esto pdeberse a

que los encuestados eran en su mayoria estudiantes

universitarios del género femenino (57.5 %), quiiseotros
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estudios muestran preferencia hacia el sabor {Léieel cual
era mas perceptible en la formulacion de cervengpotpa de
mango al 5%, la cual recibio la mayor aceptaciécuanto a
su amargor (60 %, Figura 2); el amargor no fuesta easo
proporcional a la aceptabilidad general (Figurad®) la
cerveza, lo cual varia segun los gustos de cadastaxio.
Pese a la dilucion de la cerveza madura, tantorgkoido
de alcohol final como los grados Brix (8.4-9 ° Bribabla 2)
de las cervezas elaboradas permanecieron por egnzs
valores correspondientes de la cerveza de refergfich °
Brix), por lo que los resultados de analisis seaba@on
congruentes con las cervezas elaboradas, las tigges mas
sabor a alcohol, mas dulces y menos amarga cometrane
los resultados de la aceptabilidad general hasiadavezas

(Figura 3).
y

<

S

A (Comercial) =B (0.0%) =C (2.5%) =D (5.0 %)

Figura 3. Aceptabilidad general de las cervezas por los esiados (40 en
total).

La aceptabilidad general mostrada por los encuestaae
analizaron sensorialmente las cervezas favorecierota
formulacién con 5% de pulpa de mango, la cualduyméferida
por el 36 % de los encuestados (Figura 3). La earw®n
segundo lugar de preferencia fue la control elatssin pulpa
de mango (28 %), seguida de la cerveza con 2.5ptiga de
mango, preferida en un 22 %. Este orden se pueplecax
considerando el dulzor de cada cerveza, el cualpgssentado
por los grados brix (Tabla 2). La menos aceptaddefcerveza

comercial utilizada como control, con solo 14 % de

preferencia, lo cual resulta sorprendente debmizeda misma
lleva ya varios afios de éxito en el mercado, ydstata el
elevado potencial comercial de las
desarrrolladas en esta investigacion.

4. Conclusiones

La implementacién de la pulpa de mango en la foawiah
de una cerveza artesanal mostrdé buenos resultabidoda
gue se mantuvieron los parametros bioquimicos fmeddales
tales como grados Brix, amargor, pH y color de ceveza
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formulaciones

artesanal, la implementacién de esta sin ningtanianto
térmico posterior a la adicion de la pulpa de mamage que el
sabor proporcionado por la misma no disminuya reague
hace que se realcen las caracteristicas orgarwéptl
momento de consumirla.

Al comparar las formulaciones elaboradas con laeza
utilizada como referencia muestra que las formalaes de
2.5% y 5% de pulpa de mango tienen mayor graddoddel
y azucares (grados Brix) debido a la adicion d&uta. En
cuanto al pH, todas las formulaciones estuvieramrdedel
rango y para los IBUs la cerveza comercial(refaegnoostro
un mayor grado que las demas formulaciones yasfaees del
estilo IPA, por lo tanto, es mas amarga.

Cabe destacar que los resultados mostrados fueron

positivos en la evaluacion sensorial, ya que laezx con 5%
de pulpa de mango fue de mayor aceptacion, miegtrada

de 2,5% presentaba menor aceptacion a la de 5%lodzlue

esta no llegaba a una potencia de sabor donde dierpu
denotar un dulzor deseado. Por ende, la aprobdeiéada uno
varia dependiendo de sus preferencias. De tal maser
muestra que esta es una estrategia con alto paitgrzoa el

aprovechamiento del mango en Panama.
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