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Nota preliminar

Una vez mds, AATA ha organizado su evento cientifico en el drea de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, el que retne a
representantes de los sectores de la produccion, la ciencia, la tecnologia, las comunidades empresariales y la
administracion publica, centrdndose en aportar innovacion y soluciones para mejorar la cadena de valor de los
alimentos en beneficio de los consumidores, el medio ambiente y la economia. Este Libro retine los resimenes
presentados en CYTAL® 2023, y que han sido previamente aceptados por el Comité de Pares Evaluadores. Los
mismos estdn organizados por dreas temdticas. Esperamos que esta publicacion fomente la difusion de los resultados de
las investigaciones y desarrollos en nuestro paifs y en la region, ofrezca nuevas ideas y promueva la colaboracién y el
debate. Sin mds, los saludamos muy cordialmente, agradeciendo la participacién de todos los autores y la tarea de los
pares evaluadores, esenciales para el desarrollo de un congreso exitoso.

Comité Cientifico y Comité Organizador
CYTAL® 2023
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Areas Tematicas

Quimica y bioquimica de alimentos

Alimentos, nutricion y salud

Ingenieria de alimentos

Microbiologia y toxicologia de alimentos

Procesamiento y envasado de alimentos

Ciencia de los consumidores y evaluacion sensorial

Innovacion en desarrollo de productos, ingredientes, alimentos 4.0 y aditivos
Innovacion en tecnologias de conservacion de alimentos

Sustentabilidad en la cadena alimentaria

Materiales alimenticios, estructura, nanotecnologia

Regulaciones alimentarias y politicas publicas
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3026 DISENO DE UN PROCESO DE PRODUCCION DE CERVEZA A ESCALA LABORATORIO EN VISTAS DE
OPTIMIZAR EL PROCESO DE RECUPERACION DE LEVADURAS EN CERVECERIAS ARTESANALES
MARTINET ROXANA !, Campetelli Germén ! Godoy Ezequiel ! Stiiber Yasmin !, Moreno Aldana !, Ferritto Fernandez Ana clara !, Rey Sofia

1, Fajardo Natalia 1, Rubio Bonnet Milagros Beatriz 1, Rudolf Lisandro 1, Modica Candela !
1. Centro de Investigacion y Desarrollo en Tecnologia de Alimentos (CIDTA) - Facultad Regional Rosario - Universidad Tecnolégica Nacional

En las ultimas décadas, se ha visto un crecimiento exponencial de la produccién de cervezas artesanales, surgiendo as{
una actividad industrial de pequefia o mediana escala que aporta al desarrollo econémico regional y nacional. En dicho
proceso productivo, las levaduras son generalmente una materia prima importada, que representa una elevada
proporcidn en el costo del producto final, y que luego de la fermentacién se descarta como biomasa para alimentacién
animal, siendo que tiene un alto potencial para convertirse en una alternativa con el agregado de valor en la cadena
productiva, asi como para promover la sustentabilidad del proceso. Por otra parte, el recuperado de dichas levaduras
para su reutilizacion en la produccién de posteriores lotes de cerveza no estd ampliamente difundido entre los
cerveceros artesanales, debido a las percepciones y realidades en cuanto a las posibilidades y dificultades de
implementacion de un sistema seguro y eficiente a estos efectos.

En este contexto, el objetivo del presente trabajo fue disefiar un proceso de produccién de cerveza a escala laboratorio,
que permita emular y repensar el proceso productivo implementado en PyMEs cerveceras locales en cuanto a
condiciones operativas y performance esperada, y que luego habilite a la recuperacion de las levaduras cerveceras para
su reutilizacion y consiguiente evaluacion de la performance del proceso mediante los indicadores usualmente
utilizados en la industria en esta operacion. Para ello, se definieron las etapas del proceso productivo y se disefiaron y
adquirieron los equipos de proceso necesarios: molienda, con un molino de cuchillas; maceracién y lavado, en una olla
de maceracion con falso fondo de 20 litros; coccion, en una olla de coccion de 20 litros; enfriamiento, con un
intercambiador de calor de tubos concéntricos a contra-corriente; y fermentacion, en un fermentador con control de
temperatura y posibilidad de aireacién. Las corridas experimentales constaron de una fermentacién inicial de 10 litros
de mosto obtenida con malta base, utilizando 11 gramos de levadura comercial Safale S-04 durante 7 dias. Al final de la
fermentacion, se recuperaron las levaduras del fondo del fermentador, se realizé una tincién con azul de metileno 0,01
% p/v y recuento de una muestra representativa de las mismas en cimara de Neubauer, donde se obtuvieron valores de
viabilidad (porcentaje de células viables) entre 70 y 92%. A continuacion, se realizé un nuevo proceso fermentativo
utilizando las levaduras recuperadas, las cuales se oxigenaron al principio de la fermentacién para promover su
desarrollo. Al final del proceso fermentativo, se midieron diversas variables de interés de la cerveza obtenida: densidad
relativa media de 1,013, contenido de alcohol medio de 5,8 %, y atenuacién media de 78 %, determinando que dichos
pardmetros se encontraban dentro de los rangos de valores esperados para un producto obtenido con levaduras
comerciales. Asimismo, se repiti6 la determinacion de la viabilidad con las levaduras resultantes de la segunda
fermentacion, a los fines de determinar si las mismas se podrian volver a utilizar para un tercer proceso fermentativo.
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