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En Tandil la produccidn de cerveza a escala artesanal comenzé con algunas empresas pioneras,pero
con el tiempo ha incorporado nuevos emprendedores, incluso gestando mecanismos de
fortalecimiento y organizacion sectorial a través de la conformacidn, en 2019, de la Asociacién de
Cerveceros Artesanales de Tandil (ACAT). De esta actividad deriva una corriente de sélidos yliquidos
residuales. El bagazo, mayormente aprovechado como alimento de porcinos, y un gran volumen de
levaduras activas (crema), que si bien parte se reutiliza en la siguienteproduccion, una gran porcion se
descarta. La recuperacion y puesta en valor de estas levadurascontribuiria a minimizar la corriente de
efluentes que se trata en el sistema publico, mejorando la eficiencia material y energética; y
minimizando residuos/efluentes dentro del mismo sistema. Una solucidon econémico-ecolégicamente
viable es reutilizar las levaduras residuales en la produccién de panificados combinables con el
consumo de cerveza. Para analizar dicha factibilidad, se realizé una evaluacidon microbiolégica de la
calidad de las levaduras residuales para detectar posibles contaminaciones. Posteriormente, la crema
obtenida del fermentador, se sometid a un proceso de lavado y concentracién, bajo diferentes
condiciones. En promedio, después de los lavados, recuperamos el 33 % de la crema obtenida del
fermentador, con un recuento en promedio de 1,48 x 109 levaduras/g de crema lavada (rango: 1,10 -
1,99 x 109). Estas levaduras mostraron alta viabilidad (promedio 84%, rango 81 - 86,8%). En la crema
lavada, no se observaron crecimiento de microorganismos mesdfilosaerdbicos en agar recuento
incubadas por 36 h a 37°C, ni de bacilos Gram negativos en agar Mac Conkey por 36 h a 37°C, ni de
bacterias acido lacticas microaerdfilas en agar M.R.S por 36 h a 37°C, en microaerofilia. Tampoco
observamos en agar Sabouraud glucosado por 7 dias a 28°C, crecimiento de otras especies de hongos
diferente a Saccharomyces cerevisiae. El recuento y la viabilidad de levadura presente en la crema
lavada y guardada a 4°C, fue estable durante 21 dias (periodo evaluado). A partir de ello, se elaboraron
panes de molde integrales con diferentes concentraciones de levadura obtenida. Esa produccién fue
sometida a un andlisis sensorial teniendo en cuenta atributos de: apariencia (color de la corteza, color
y porosidad de la miga), textura al tacto (suavidad, esponjosidad, firmeza de la corteza) y en boca
(adherencia y masticabilidad), flavor y sabor (olor a levadura, a trigo; gusto dulce, salado, amargo;
aroma a trigo, fermentado; astringencia; sabor a salvado). También se compararon diferentes

1672


mailto:contijp@vet.unicen.edu.ar

