
 
 
 
 

 

 

 

41 

 

Elaboración de cerveza artesanal a partir de Musa paradisiaca para su comercialización en la 

ciudad de Villarrica del Espíritu Santo, año 2022 

Craft beer production from Musa paradisiaca for commercialization in the city of Villarrica del 

Espíritu Santo, year 2022. 

 

Cecilia Gabriela Alderete Oviedo 

                                                                                Karina Flores  

                                                                                                               Carlos Miguel Santa Cruz Vera 

carlosmiguelsantacruzvera18@gmail.com  

Recibido: 31/08/2023 

                                                                                                                                        Aprobado: 17/11/2023 

Resumen 

El presente trabajo de investigación tiene como objetivo, elaborar cerveza artesanal a con adición de 

plátano maduro, (Musa paradisiaca), para su comercialización en el Distrito de Villarrica del espíritu 

Santo, departamento del Guaira, Para ello se ha preparado la cerveza artesanal, utilizando 5 muestras 

diferentes donde se ha variado la cantidad de plátano maduro utilizado en relación a la cebada, el lúpulo se 

utilizó de acuerdo a la cantidad recomendada, que es de 1 gramo por litro de cerveza elaborada. Una vez 

terminado el proceso de elaboración, se llevó a cabo el análisis laboratorial y se obtuvieron los siguientes 

resultados: En cuanto a la cantidad de solidos disueltos, grado de alcohol y densidad, no se observaron 

diferencias significativas en las diferentes muestras. El análisis de las características organolépticas se 

realizó mediante un instrumento estandarizado con una escala de 01 al 05, donde 5 era la cualidad óptima, 

en la determinación no se observaron diferencias estadísticamente significativas. El análisis de costo de 

producción demuestra que, elaborar cerveza artesanal en pequeña escala es más costoso en relación a la 

elaboración a gran escala, teniendo un costo unitario estimado de 16.000 guaraníes por litro de cerveza. 

Palabras Claves: Adición, Elaboración, Características Organolépticas, Banana, Industrialización. 

Abstract 

The objective of this research work is to elaborate craft beer with the addition of ripe plantain, (Musa 

paradisiaca), for its commercialization in the District of Villarrica del Espiritu Santo, department of Guaira. 

For this, the craft beer has been prepared, using 5 different samples where the amount of ripe plantain used 

in relation to barley has been varied, hops were used according to the recommended amount, which is 1 

gram per liter of brewed beer. Once the elaboration process was finished, the laboratory analysis was 

carried out and the following results were obtained: Regarding the amount of dissolved solids, degree of 

alcohol and density, no significant differences were observed in the different samples. The analysis of the 
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organoleptic characteristics was carried out using a standardized instrument with a scale from 01 to 05, 

where 5 was the optimal quality. No statistically significant differences were observed in the determination. 

The cost of production analysis shows that craft beer on a small scale is more expensive in relation to large-

scale brewing, with an estimated unit cost of 16,000 guaraníes per liter of beer. 

Keywords; Addition, Elaboration, Organoleptic Characteristics, Banana, Industrialization. 

 

 

INTRODUCCIÓN 

La cerveza es una bebida popular que se distribuye 

en territorios más lejanos y con escaso acceso, esto es 

debido a su gran aceptación por parte de los 

consumidores, ingieren la mayoría de la población 

adulta.  

La cerveza, bebida alcohólica producida por la 

fermentación de cereales malteados, principalmente 

cebada pero también centeno trigo y mijo. 

Fue un elemento importante en la dieta del Egipto 

de los faraones, y se mencionan diversos tipos de 

cerveza en los textos sumerios y acadios. Los antiguos 

griegos y romanos conocían la cerveza, pero la 

apreciaban poco; en cambio, era bebida de consumo 

habitual en Europa Occidental y Central desde 

aquellos tiempos. (Couyoumdjian, 2004, págs. 331-

336) 

A comienzos de la edad media, la cerveza 

comienza a ganar popularidad en todas las clases 

sociales. Las más alcohólicas eran consumidas por 

Reyes y nobles, mientras que las más livianas por la 

plebe (Vogel, 1996, pág. 121) 

La calidad de la cerveza presupone la ausencia de 

aspectos indeseables los que depende de varios 

factores que poseen íntima relación con las materias 

primas utilizadas y con los procesos de elaboración. 

Dentro de los parámetros más importantes de 

evaluación de calidad, se encuentra el sabor, espuma, 

color, grado alcohólico y la turbidez (Posada, 1995, 

pág. 379) 

La finalidad de esta investigación es de lograr la 

industrialización del plátano maduro (Musa 

paradisiaca) como adjunto en la elaboración de 

cerveza artesanal como alternativa de 

aprovechamiento del mismo, obteniendo un producto 

de calidad de modo a satisfacer las necesidades de los 

consumidores. 



 
 
 
 

 

 

 

43 

El método que será utilizado es experimental 

ya que se realizara la experimentación en relación 

causa-efecto, puesto a que se va a manipular las 

variables propuestas con la inducción del plátano 

maduro en la elaboración de la cerveza artesanal  

OBJETIVOS 

Elaborar cerveza artesanal a partir de Musa 

paradisiaca para su comercialización en la ciudad 

de Villarrica del Espíritu Santo, año 2022 

MATERIALES Y METODOS 

El tipo de investigación de este trabajo de tesis es 

cuantitativo. 

La metodología cuantitativa usualmente parte de 

cuerpos teóricos aceptados por la comunidad 

científica con base en los cuales formula hipótesis 

sobre relaciones esperadas entre las variables que 

hacen parte del problema que se estudia, su 

constatación se realiza mediante la recolección de 

información cuantitativa orientada por conceptos 

empíricos medibles, derivados de los conceptos 

teóricos con los que se construyen las hipótesis 

conceptuales. (Monje, 2011, pág. 14)  

Además, el mismo autor menciona que, el 

análisis de la información recolectada tiene por fin 

determinar el grado de significación de las 

relaciones previstas entre las variables. El 

procedimiento que se sigue es hipotético-deductivo 

el cual inicia con la formulación de las hipótesis 

derivadas de la teoría, continúa con la 

operacionalización de las variables, la recolección, 

el procesamiento de los datos y la interpretación 

Nivel de Investigación 

El nivel de la investigación es experimental. La 

investigación experimental es un proceso que 

consiste en someter a un objeto o grupo de 

individuos, a determinadas condiciones, estímulos o 

tratamiento (variable independiente), para observar 

los efectos o reacciones que se producen (variable 

dependiente) (Arias, 2015) 

Población y muestra 

La población de este trabajo de tesis, serán los 

pobladores en general de la ciudad de Villarrica del 

Espíritu Santo, la muestra se realizó a una parte de 

la población de 30 personas escogidas al azar, 
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quienes cataron la cerveza artesanal elaborada con 

Musa paradisiaca y respondieron una serie de 

preguntas de acuerdo a un cuestionario 

estandarizado preparado previamente donde se 

valoraron los caracteres organolépticos de la 

cerveza. 

Una población es el conjunto de todos los casos 

que concuerdan con una serie de especificaciones”. 

Es la totalidad del fenómeno a estudiar, donde las 

entidades de la población poseen una característica 

común la cual se estudia y da origen a los datos de 

la investigación (Sampieri, 2014, pág. 65) 

Métodos, Técnicas e Instrumentos 

El método es deductivo, consiste en la totalidad 

de reglas y procesos, con cuya ayuda es posible 

deducir conclusiones a partir de enunciados 

supuestos llamados premisas si de una hipótesis se 

sigue una consecuencia y esa hipótesis se da, 

entonces, necesariamente, se da la consecuencia 

(Gómez, 2004) 

Los instrumentos de trabajo fueron: 

• Matriz de observación documental 

• Registro de secuencia para registrar los 

resultados del procedimiento de laboratorio. 

• Guía de encuesta al consumidor 

Delimitación Temporal y Espacial 

La investigación se desarrolló en el segundo 

semestre del año 2022, entre los meses de julio a 

diciembre en el laboratorio de la Facultad de 

Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de 

Villarrica del Espíritu Santo. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Se ha elaborado cerveza artesanal utilizando 

banana como componente de la misma, luego se 

han realizado análisis de laboratorio y sometido a la 

degustación por parte del consumidor, al contrastar 

los resultados no se han observado diferencias 

estadísticamente significativas en base al análisis 

organoléptico efectuado y los diversos análisis 

físico químicos realizados en la cerveza artesanal. 

CONCLUSIONES 

Se ha evidenciado que la elaboración de cerveza 

artesanal tiene un costo estimado de 16.000 

guaraníes por litro, lo que indica que se debe 
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comercializar a un precio aproximado de 20.000 

guaraníes.  

De acuerdo al análisis de laboratorio, la adición 

de harina de plátano maduro no aporta diferencias 

estadísticamente significativas a los caracteres 

organolépticos de la cerveza y los parámetros 

físicos y químicos analizados, es factible elaborar 

cervezas artesanales con fines comerciales 

adicionando diferentes proporciones de plátano al 

mosto sin que ello resulte en un cambio importante 

en sus propiedades. 

Se recomienda a futuros investigadores, abordar 

este tema por la importancia de investigar e 

introducir al mercado productos innovadores. 
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