Diseno de un producto y proceso industrial aprovechando el bagazo
de malta obtenido de la produccion de cerveza artesanal
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Cifras del mercado de la
cerveza artesanal en Valle del
Cauca en 2019

Composicion Fisico-quimica Variables actuales

del bagazo de malta

e Proteinas > 3,5 %
e Cenizas <5%
e Humedad <10 %

e Proteinas (15 - 30%) [3]
e Cenizas (1 - 5%) [3]
e Humedad (70 - 80%) [3]

o Fibras (44% - 85%)

e Produccion aproximada de 809 ,
e Proteinas (15% - 30%)

mil litros [1]

e 275,4 toneladas de bagazo de e Lipidos (3% - 13%) . -
malta e Cenizas (1% - 5%) Presencia de mesofilos, Cumplir los requisitos
| | termofilos, pseudomonas, microbiologicos que exige la
mohos y levaduras, Norma Técnica Colombiana

microaerofilos y anaerobias [4] 3749 para el producto final [5]

Oportunidad Ambiental Econémica
Teniendo en cuenta el valor nutricional Cantidad Valor . euiiler  @n e 00EE @
del bagazo de malta, Aprovechar la econémico Se obtuvieron 275,4 toneladas °
cantidad generada actualmente en la presente en agregado a en el Ultimo afio de bagazo de bagazo de malta para la planta
region. vertederos partir de un malta en el Valle del Cauca productiva
coproducto
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Analizar :
) Alternativas
Disenar un proceso para la elaboracion de barras a
Elaboracion de panes :
CULTIVO DE BIOENERGIA P base de cereal a partir del bagazo de malta generado
HONGOS Suplemento para productos o*
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Elaboracion de barras de cereal Cauca
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Elaboracion de galletas

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar la composicion fisico-quimica y microbioldgica de

Criterios de seleccion Mejor alternativa

Metodologia AHP las barras nutricionales.

9 Posible precio de venta Barras de cereal

e Realizar el estudio técnico del proceso de produccion de barras

W Accesibilidad al mercado o ,
nutricionales a partir del bagazo de malta.
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Complejidad del proceso e Evaluar la factibilidad financiera de la implementacién del

» Aprovechamiento de las propiedades
nutricionales

proyecto.

y| 4

Disenar Verificar |
S

£l

CONCLUSIONES

Desarrollo del diseno de la solucion

Proyectar demanda
potencial

Impacto social y
ambiental
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Evaluacion Formato de
financiera estandarizacion (POE)
$10.459.365.514 VIABLE
Sistema de aprovechamiento - b o
P Promedio de ventas - VPN: $ 8.712.350.654
l WACC: 12,02%
. .. anuates VaR: $923.320.277
Capacidad de produccion barras de cereal: Inversion: $912.662.856
./" 2.486 kilogramos/dia P——
A Bagazo de malta aprovechado: 497,3 1
LA kilogramos/dia / b
3 ; )
&) Maquinaria: Horno industrial, molino, '
@Q 1 . ’ . | ! _
5} cocinador de aglutinantes, mezclador térmico, LAl RNRRRRRNORNNE.

formadora de barritas, empaquetadora.
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e Nivel de eficiencia de la metodologia SLP en un 100%.
de
microbiologicos exigidos por la NTC 3749.

e Producto final dentro los requerimientos
e Proyecto factible en cualquiera de los escenarios

propuestos.

RECOMENDACIONES

e Reducir el nivel de humedad de la barra a un 10% como
minimo, segun la NTC 3749.

e Optima gestién logistica del transporte de los alimentos.

e Aplicar conservantes que eviten las enfermedades e
infecciones al consumidor y aumenten la vida util del
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e Realizar etiqueta nutricional del producto segin la
Resolucion 0333 del 2011.
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