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En Colombia, por cada millén de sacos de 60 kg de café almendra, se generan aproximadamente 162,900
toneladas de desechos de pulpa de café. Por este motivo, en el presente proyecto, se busca mitigar algunos
impactos ambientales, como la contaminacidn de suelos y efluentes hidricos, asociados a estos residuos. El
objetivo de la investigacién fue evaluar el uso de pulpa de café como aditivo en el proceso de elaboracién
de cerveza artesanal tipo Golden Ale.

La elaboracion de la cerveza se llevd a cabo mediante la metodologia de molienda, maceracion, lavado
de granos, fermentacién, maduracién y acondicionamiento de la cerveza. Cabe destacar que se realizd un
pretratamiento a la pulpa de café, que consistié en un secado y tostado, con el fin de aprovechar al maximo
los azucares fermentables y los aromas presentes en este residuo. Este enfoque busca no solo reducir los
impactos ambientales de los desechos de café, sino también aprovechar sus componentes para agregar

valor en la produccidn de cerveza artesanal.

Se implementé un proceso tecnificado en un
biofermentador a escala de laboratorio, utilizando un
porcentaje establecido del 1 % de pulpa de café como
aditivo en el proceso de maceracién. Se evaluaron
diversos parametros de la cerveza, incluyendo pH, °Brix,
volumen de alcohol, asi como aspectos sensoriales como
olor, sabor y apariencia.

Los resultados fueron los siguientes: pH 4,054, °Brix 5,56,
volumen de alcohol 5,25 %. En cuanto a la evaluacién
sensorial, se llevd a cabo un panel con 30 personas no
entrenadas, quienes calificaron la cerveza en una escala
del 1 al 5, donde 1 es “muy desagradable” y 5 es “muy
agradable”. La cerveza recibié una calificacién de 4,54,
asignando ponderaciones a cada pardmetro evaluado
(olor 30 %, sabor 40 % y apariencia 30 %). La cerveza se
ubicé en el rango de calificaciéon entre “Agradable” y
“Muy agradable”.

A partir de estos resultados, se puede concluir que el uso
de pulpa de café como aditivo para la cerveza artesanal
presentd excelentes pardmetros tanto fisicoquimicos

como sensoriales. Es importante destacar que la cerveza
fue producida de manera tecnificada en las instalaciones
del campus Alvernia de la Universidad Mariana.

Introduccion

El café en Colombia, tiene alrededor de 300 afnos de
historia desde que los jesuitas lo trajeron en el siglo
XVIII. En el afio 1835 se exportaran los primeros sacos
producidos en la zona oriental, desde la aduana de
Clcuta.

[..]

Para finales del siglo XIX la produccién habia
pasado de 60.000 sacos a mas 600.000 -aclarando
quelamayor parte de esta produccién eradelas fincas
de grandes hacendados- y para finales del siglo XIX el
café ya era el principal producto de exportacién por
el que Colombia recibia divisas. (Café de Colombia, s.
f., parr. 3/6)



Con el paso del tiempo, Colombia ha logrado posicionarse como el tercer mayor productor de café a nivel mundial,
con una produccién de 13.9 millones de sacos de 60 kg para el afio 2020, segun la Federacién Nacional de Cafeteros
de Colombia (s.f.).

No obstante, en Colombia, por cada millén de sacos de 60 kg de café almendra, se generan aproximadamente 162,900
toneladas de desechos de pulpa de café. Estos residuos suelen ser dispuestos o almacenados de manera inadecuada,
lo que resulta en la contaminacién de cuerpos de agua y suelos, generando impactos negativos en los ecosistemas
(Arango y Zapata, 2014).

Enrespuestaaestaproblematica, el presente proyecto tiene como objetivo mitigaralgunos delosimpactos ambientales
causados por estos residuos sélidos, en particular la pulpa de café. El objetivo principal es elaborar cerveza artesanal
utilizando la pulpa de café como aditivo, con el fin de mejorar sus propiedades organolépticas. De esta manera, se
busca ofrecer a los consumidores un nuevo tipo de cerveza con sabores y aromas caracteristicos del café.

Descripcién del problema

Narifo es el departamento donde se cultiva el café principalmente en 41 de los 60 municipios existentes. Los municipios
de mayor produccién son La Unidn, San Lorenzo, Buesaco, Colén (Génova), Arboleda, La Florida, Sandond, Consaca,
Samaniego, San José de Albdn y El Tablén de Gémez. Algunos de estos lugares son reconocidos por producir el café
mas suave del mundo, y albergan a mas de 54.000 familias que trabajan en 36.067 hectareas de café ardbico, cultivando
variedades como Castillo, Colombia, Caturra, Tipica, Borbdn y Ta. La produccién de café en Narifio se estima entre 200
y 500 kilos por hectarea (Gallardo, 2021).

Sin embargo, en cuanto a la problematica de la cerveza en el pais, se puede evidenciar que hay pocos y pequefios
productores de cervezaartesanal. Eneste contexto, existenalrededor de s microempresas ubicadas en el departamento
de Narifio.

Justificacion

El mucilago de café estd compuesto esencialmente por agua, azlcares y sustancias pépticas y contiene principalmente
levaduras de los géneros Saccharomyces, Torulopsis, Candida y Rhodotorula (Puerta-Quintero y Rios-Arias, 2011, p. 24),
que permiten llevar a cabo el proceso fermentativo. Gracias a estas propiedades y composicién quimica, es posible
realizar un aprovechamiento general de la pulpa de café, por ende, es necesario implementar la utilizacién de los
desechos producidos en todo el sector cafetero a nivel regional y nacional.

Este proyecto se orienta hacia el impulso de la creacién de microempresas utilizando los residuos del café como
aditivo, a través de tecnologia adecuada para la elaboracién de cerveza. Esto contribuira al aumento de fuentes de
trabajo, ademds de dar un valor agregado a los subproductos, y ayudara a reducir algunos contaminantes para las
fincas cafeteras del municipio de San Lorenzo, Narifo.

Metodologia

Se llevé a cabo inicialmente la recoleccién de la materia prima: pulpa de café. Posteriormente, se ejecuté el respectivo
pretratamiento (ver Figura 1). Después, se realizé el proceso de elaboracién de la cerveza artesanal (ver Figura 2)
utilizando un disefio de mezclas que permitid la seleccién del mejor proceso y combinacidén para la produccién de
esta cerveza.

La metodologia de este trabajo se realizd en dos etapas: el pretratamiento de la pulpa de café y la elaboracidén de la
cerveza artesanal.



Figura1

Diagrama de flujo de proceso del pretratamiento de la pulpa de café

Fuente: Ortiz (2023).

Figura 2

Diagrama de flujo de proceso de la elaboracién de cerveza artesanal con pulpa de café como aditivo

Fuente: Ortiz (2023).



Analisis e interpretacion de resultados

Volumen de alcohol: se calculé bajo la Norma Técnica
Colombiana NTC 5113 de 2022. Se destilé 1.000 ml de la
cervezaseleccionada (1% de pulpa de café en maceracién),
se obtuvieron 79 ml de destilado. Con el picnédmetro se
calculé6 la masa del destilado: 8,882 g.

De acuerdo con la formula estipulada en la NTC 511, el
peso especifico fue de 0,888 g/ml; por medio de tablas,
siguiendo la misma norma, el porcentaje de pureza de
alcohol destilado fue de 68 %. De este modo, se calculé el
porcentaje de alcohol de la cerveza en 330 ml que fue de
5,25 “GL. Este valor se encuentra en el rango establecido
por el Ministerio de Salud y Proteccién Social (Decreto
1686, 2012), donde se estipula un rango de 2,5°GL a 12°GL
para las bebidas alcohdlicas consideradas cervezas.

Medicién pH: el pH fue 4,054 *+ 0,0367, estos valores
se presentan con la media y la desviacidn estandar
(triplicado), resultados que se contrastan con los
encontrados por Herndandez y Mufoz. (2019), quienes
reportan un pH de cerveza artesanal con aditivo de pulpa
de maracuya de 4,0.

Medicién Brix: los grados Brix iniciales de la cerveza con1
% de pulpa de café fueron de 18,8 + 0,1 Brix. Después de 7
dias de fermentacidn se realizé nuevamente la medicién,
obteniendo 5,6 *+ 0.0323 Brix. Este valor fue similar al
reportado por Parraga y Zapata, (2022) en la medicién
de grados Brix a una cerveza artesanal con mucilago de
cacao, con un valor de 5,27 °Brix.

Color: la cerveza con 1% de pulpa de café en maceracidn
presentd las siguientes coordenadas L:23,34%0,16
a:31,68+0,592 b:39,75+0,17. Este método de medicién
de color fue empleado de la misma manera por Pdrraga
y Zapata (2022) en la elaboracién de cerveza artesanal
con mucilago de cacao; sin embargo, los valores son
diferentes debido a las materias primas empleadas en los
dos procesos. Los Deltas AL, Aa, Ab dieron resultados de
0,33 1Y 0,17, respectivamente; la suma de estos permitid
encontrar AE=0,84.

En el programa e-paint.co.uk, se realizd la conversion
de las coordenadas L, a, b para poder obtener un color
aproximado de la cerveza artesanal (ver Figura 3).

Figura 3

Conversién de coordenadas a un color aproximado

Fuente: Ortiz (2023).

Andlisis sensorial: se evaluaron 3 aspectos importantes,
olor, sabor y apariencia, a una comunidad universitaria en
las instalaciones de la Universidad Mariana en la ciudad
de Pasto, se realizd una ponderacién de la calificacién,
para el olor 30%, sabor 40% y apariencia 30%, dando como
resultado la calificaciéon total de la 4,54 que se encuentra
en el rango de calificacidon entre “Agradable” y “Muy
agradable”. Los resultados se presentan con el promedio
y el ponderado de cada variable en la tabla 9. Las variables
analizadas son similares a las que presenta Parraga y
Zapata (2022), en la elaboracién de cerveza artesanal con
mucilago de cacao.

Figura 4

Cerveza artesanal obtenida con aditivo del 1 % de pulpa
de café

Fuente: Ortiz (2023).



Conclusiones

La seleccidn de la muestra de 1 % en maceracion, tras
realizar el proceso de elaboracién y tecnificacién
mediante el uso de biofermentador, arrojé resultados
muy satisfactorios con respecto a las propiedades
fisicoquimicas (pH ligeramente acido, alcohol 5,25 y color
agradable a la percepcion).

La evaluacion del sabor, olor y apariencia, junto con
la buena aceptabilidad por parte de la comunidad
evaluada con una calificacidn de 4.54 en una escala de 1
a 5, indica que el producto es bien recibido y disfrutado
por los consumidores.

Recomendaciones

Es importante utilizar técnicas adecuadas de analisis para
optimizar la calidad del producto final y realizar ajustes
en el proceso de produccién. La optimizacién del perfil
de aromas es fundamental para mejorar las propiedades
organolépticas de la cervezay, en ultima instancia, lograr
un producto de mayor calidad.

Se recomienda realizar disefios experimentales para
los procesos de pretratamiento de secado y tostado
de la pulpa de café, ya que estos disefios permiten
analizar de manera sistematica diferentes variables,
tiempos y temperaturas, y cémo afectan el resultado
final. Al trabajar con valores constantes de tiempos y
temperaturas, es posible que haya oportunidades para
ajustar y experimentar con estas variables y asi obtener
resultados aiin mas refinados.
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