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RESUMEN

Uno de los alimentos méas importantes a nivel mundial es el trigo, con el cual se puede
realizarvarios productos que son basicos para la alimentacion mundial. Uno de estos
productos basados en el trigo es la harina, la cual en el Ecuador se lleva cultivando desde
tiempos coloniales. Sin embargo, no es sino hasta los afios setenta donde la industria
harinera se ve afectada por lacompra de materia prima desde los Estados Unidos. Bajo este
panorama, surgela necesidad de buscar nuevas materias primas para continuar con el
trabajo de las industriasharineras del pais, es ahi donde entra el bagazo de cerveza
resultante del proceso de prensadoy filtracion del mosto el cual se obtiene luego de varios
procesos de sacarificacion del granode cebada, malteado las propiedades de estas, son
varias ya que son ricas en proteina. En estearticulo, se identifica la factibilidad de la
utilizacion del bagazo de cerveza en la elaboracionde la harina como también el proceso
por el cual pasa al momento de industrializarse.

Palabras clave: industria harinera, industria harinera en Ecuador, bagazo de Cerveza,
harina,subproductos de la harina

ABSTRACT

One of the most important foods in the world is wheat with which you can make several
products that are basic to the world food, one of these wheat-based products is flour which
in Ecuador has been grown since colonial times, but it was not until the 1970s that the
flourindustry was affected by the purchase of raw materials from the United States. Under
this scenario we see the need to look for new raw materials to continue the work of the
country’sflour industries, is where the bagasse of beer resulting from the process of
pressing and filtration of the must which is obtained after several processes of
saccharification of the maltbarley grain the properties of this are several since it is rich in
protein. The research identifiesthe feasibility of the use of bagasse in the production of
flour as well as the process by whichit passes at the time of industrialization.

Key words: flour industry, flour industry in Ecuador, beer bagasse, flour, flour by-products
Revista Semestral del Instituto Tecnologico Universitario Rumifiahui


mailto:ramiro.perez@ister.edu.ec
mailto:ramiro.perez@ister.edu.ec
https://orcid.org/0000-0003-3587-9572

Revista Conectividad
Julio-diciembre 2020 ISSN:2806-5875

pp. 8-17 Correo: revista@ister.edu.ec
Volumen 1, Ndmero 2

INTRODUCCION

La industria harinera a lo largo de la historia se ha visto impulsada luego de la segunda
revolucién industrial ya que con la tecnificacion y uso de maquinarias se pudo aprovechar de
mejor manera la trasformacion de materias primas en productos terminados (Referencia). En
el Ecuador la industria harinera tomo fuerza en el siglo XX en donde se instauraron grandes
molinos de harina en las orillas de rios, uno de estos ejemplos son los Molinos El Censo en
el rio Machéngara en Quito el cual fue referente de La industria harinera en el Ecuador ya
que segun Jacinto Jijon y Caamafio historiador de la ciudad, el enclave de Molinos EI Censo
fue uno de los primeros siete sitios concesionados para molinos en Quito, en el lejano 1538.
Es decir, alli se habia erigido uno de los primeros molinos de trigo de América. (CONLAGO,
2013)

Actualmente, los productos con los que se realiza la harina se han diversificado usando como
base materias primas de origen vegetal y animal, esto con la finalidad de innovar y buscar
opciones que sean accesibles para todo el publico y tengan los mas altos estandares de calidad
que el mercado nacional e internacional exige. Bajo este contexto, se ha visto la factibilidad
del uso del bagazo de cerveza como materia prima para la produccion de harina, debido al

alto valor nutricional y energético que tiene.

La harina de bagazo de cerveza sera un producto que se puede implementar en la gastronomia
en varias partes del mundo ya que la industria cervecera es una de las mas grandes del mundo,
este es el caso de la empresa dirigida por Bertha Jiménez quien es fundadora de Rise, una
compafiia amigable con el ambiente que utiliza los residuos de cervecerias artesanales para
elaborar harina. Esta empresa se encuentra situada en los Estados Unidos (Veloz, 2021). Cabe
mencionar que el bagazo representa el 85% de los residuos después de la produccion de la
cerveza (Martinez, 2020), por esa razon, es un producto sustituto de la harina que tiene un

gran futuro en la industria alimenticia a nivel mundial.

ANTECEDENTES

En base a la revision literaria y cientifica se han encontrado diversos trabajos que abordan la
tematica a tratar, de los cuales se ha considerado pertinente mencionar aquellos que poseen

relacion directa con la variable de estudio y cuya aportacion tedrica seran parte del sustento
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tedrico-conceptual del presente articulo cientifico.

Holguin & Alvarado en (Holguin & Alvarado, 2017) hace un repaso estadistico de la
produccion y exportacion de la harina de trigo procedente de la industrializacion del Ecuador,
donde también se concluye que el pais tiene un grave problema procedente de los altos
indices de importacion a altos precios de la materia prima, es por esa razon que es evidente
la investigacion para encontrar un sustituto a esa materia prima.

La Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional en (Inter-American Institute for
Cooperation on Agriculture & Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional, 1999) recoge
varias caracteristicas del sistema de procesamiento de fabricacion de harina. Este proceso se
plantea como un enfoque preventivo de los riesgos sanitarios referentes a la fabricacion de
los productos de este sector, para la creacion de harina basado en el bagazo de cerveza es de

suma importancia para la industrializacién en el pais.

En el articulo de Montesino (Montesino, 2007, Pag. 71-107) se da una vision clara de varias
industrias que son parte de la fuerza econdmica del Ecuador dando importancia a las
industrias de procesamiento de la harina sin importar la materia prima de la cual proceda.
Ademas, se hace una clara identificacion que los nuevos productos con los que se realizara

la harina ayudaran a colocar al Ecuador en la palestra econdmica junto a los paises asiaticos.

En el articulo (Rivas et al., 2017) se presenta un estudio utilizando el bagazo de la cerveza
como alimento sustituto para la alimentacién de un grupo de ovinos los cuales respondieron
de manera satisfactoria a la alimentacidn basada en pastizales y residuos de cosechas dando
como resultado que el bagazo hiumedo de cerveceria permiti6 alcanzar indices de consumo
similares a las obtenidas con maiz y sorgo; pero a menor costo, incrementando con esto la
rentabilidad del sistema. Este mismo principio se lo puede aplicar a la realizacion de harina
para consumo humano lo cual beneficiaria a varios sectores, asi como también a la economia

del pais.

En (Sanchez, 2015) se investiga como productos alternos al trigo pueden ser usados en la

elaboracion de pan. Se afirma que la utilizacion de otro tipo de materia prima para la

elaboracion de la harina es un negocio que tiene una alta tasa de factibilidad, asi como también

ayudara a problemas alimenticios.
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MATERIALES Y METODOS

Para la realizacion de este articulo cientifico se realizé una revisién bibliogréafica referente a
la produccion harinera en el Ecuador y los problemas que esta tiene ya sea por los altos costes
de las importaciones de la materia prima para la industrializacién de la misma como también
la falta de maquinaria y procesos adecuados para la industrializacién de la harina, lo cual ha
sido un causal de que los productos no cuenten con las normas de calidad que exigen a nivel

internacional y que el precio también sea cambiante.

El Ecuador es un espacio geogréafico altamente factible para el cultivo de materias primas
utilizadas en las principales industrias alimenticias del mundo, ya sea por su diversidad
climatica o por la presencia de suelos fértiles. Asi, este territorio se ha convertido en la base
para el estudio investigativo de este articulo, ya que no existe una investigacion adecuada
sobre el uso de materias primas alternativas para la creacion de harina a partir del bagazo de
la cerveza en Ecuador. Ademas, en el Ecuador Unicamente se ha mantenido un
tradicionalismo en el uso exclusivo de productos como el trigo, la cebada o el maiz para crear

harina.

Por otro lado, la industria harinera ha tenido un alto avance tecnoldgico y técnico en los
altimos afios lo cual ha permitido que se diversifique las materias primas con las que se

produce la harina.

Es asi como en esta investigacion se ha realizado una recopilacion de estudios del arte
“referentes a la obtencion de harina a partir del bagazo de cerveza” tomando en cuenta
articulos en revistas cientificas, libros y tesis de maestria las cuales por medio del
procesamiento de la informacion bibliografica ha permitido tener fuentes verificables y
factibles que aportan a la consecucion del estudio.

RESULTADOS

La produccion de harina en el mundo es antiquisima datos historicos afirman que en todos
los continentes del mundo ya se realizaba el proceso de molido de diferentes productos como
por ejemplo en América se utilizd el maiz para realizar una harina que sirvié como la base
para alimentar a grandes imperios como el Azteca, tomado del repositorio de la FLACSO,

Echeverria A. y Mufioz. G, en el libro Curifian. Por otra parte, en Asia y Europa, el trigo fue
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la base para la produccion de harina. La industrializacion de los procesos artesanales llevo a
la produccion de harina a un nivel superior.

En un punto de la historia, en el que la tecnologia avanzaba a pasos agigantados,
especificamente en la segunda revolucion industrial (hacia los afios 1800) en donde las
investigaciones cientificas estaban enfocadas en el progreso del conocimiento humano y la
produccidn masiva lo que propicio los avances y descubrimientos de nuevas tecnologias que
se implementaron a nivel de fabricas e industrias. Uno de estos casos fue el de la molienda,
el cual a medida que pasaba el tiempo se convirtié en un pilar importante en los sectores
industriales que vincularon a su actividad econdmica a la agricultura (Comunicaciones,
2018).

La segunda revolucién industrial trajo consigo un alto desarrollo en varios campos de la
agroindustria y el campo de la produccion harinera que antes del afio 1800 era netamente
artesanal. Asi, se comenz0 a tener un superavit con la implementacion de maquinaria que

reducia el tiempo de produccion y por ende permitia la competencia en los mercados.

En el Ecuador se puede hablar de la produccién de harina desde tiempos coloniales ya que el
padre Jodoco Rique de la orden Franciscana, él fue el primero quien trajo el trigo a la ciudad
de Quito, plantandola en lo que ahora es la Plaza de San Francisco. Despuésde un proceso de
trasformacién del trigo cosechado principalmente por indigenas, se continuaba con un
proceso de molienda manual que trasformaba el trigo en harina. Con estaharina se realizaron
los primeros panes y pasteles para saciar el hambre de religiosos y espafioles porque hay que
tomar en cuenta que estos productos eran referentes de una clase social definida. Los
indigenas y mestizos pobres usaban harinas de maiz las cuales cocian entiestos (Garcés &
Cuvi, 2009).

La industrializacion de la produccion harinera no se da sino hasta el afio 1800 en el cual como
en otros partes del mundo, el Distrito del Sur de la Gran Colombia como se llamaba el
territorio ecuatoriano en esa época, adquiere las primeras maquinarias para procesar la harina.
Estas primeras industrias harineras se encontraban situadas en las orillas de los rios ya que la
fuerza que usaban para los molinos era netamente hidraulica. Un ejemplo de estos molinos
hidraulicos se lo puede encontrar en las orillas del Rio Machangara ubicados en la provincia
de Pichincha, Canton Quito, sector la Marin, en donde se encuentran los denominados
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Molinos del Censo, referentes de la industria harinera del Ecuador. La maquinaria que
modernizo su produccién harinera se la adquirié antes de 1943, y su estructura esta
compuesta por ciertos elevadores, pisos, escaleras, transmisiones, poleas, e infraestructura de
finales del siglo XIX y la primera mitad del siglo XX.” (Garcés & Cuvi, 2009).

Es asi como la industria harinera se va desarrollando en todo el siglo XX hasta los dias de
hoy en donde no solo se puede encontrar harina de trigo sino se ha buscado nuevas variantes
para su elaboracion siendo estas de origen vegetal como el centeno, el arroz y el garbanzo
para citar algunos. Otra de las materias primas que en la actualidad se usan para la elaboracién
de la harina son de origen animal, entre las mas interesantes se tiene el hueso, la sangre, las
plumas de aves y el pescado (Departamento de Ciencias Animales y Veterinarias, Clemson
University USA, 2014).

En esta investigacion, para el uso de nuevas materias primas se incluye a un producto valioso
que no se lo utiliza de la manera correcta a pesar de sus propiedades proteinicas y alimenticias

como es el caso se habla del bagazo de cerveza.

El bagazo de cerveza es la cascarilla resultante del proceso de coccion y filtrado de la malta.
En el proceso de elaboracion de cerveza se utiliza el mosto como materia primay el resto de
la malta da lugar a una pasta de consistencia himeda que, tras someterse a varios procesos
de secado, se convierte en un alimento con grandes valores nutricionales y energéticos usado

en la ganaderia como alimento para animales (Cervecera de Canarias, 2018).

El bagazo producto de la cerveza representa el 85 % de todos los residuos producidos en la
industria cervecera (Martinez, 2020). Por lo general este subproducto se lo desecha ya que
no se tiene en mente su reutilizacion para la realizacion de otros productos que puedan aportar

en algo a la nutricion de las personas.

En el afio 2017, un grupo de cientificos de la Facultad de Agronomia y Veterinaria de la

Universidad Autonoma de San Luis Potosi, México, experimentaron con el uso del bagazo
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para la alimentacion de animales en las granjas ElI Mezquital, Villa de Arriaga, San Luis
Potosi. En el estudio se reemplazé el maiz y el sorgo por el bagazo obteniendo resultados
muy interesantes que muestran que el bagazo himedo de cerveceria puede ser una opcion
para la suplementacion de ovinos en pastoreo, ya que a través de su utilizacion se obtuvieron
GDP (promedio de la ganancia diaria) similares a las de otros suplementos energéticos
comunmente utilizados por los productores, como es el caso del maiz y el sorgo. Otro
beneficio es que el uso de este suplemento resulté en un mejor beneficio costo, ya que se
reducen los costos de alimentacion y se obtiene mejores ganancias (Rivas et al., 2017).

Para la elaboracion de la harina basada en el bagazo de cerveza se utiliza el mismo método
de molienda de otros cereales, pero se puede realizar un proceso de refinamiento mas
profundo para mejorar la calidad de esta. EI proceso para obtener harina se inicia con la
seleccion y pesado del bagazo de cerveza llegado directamente del lugar donde se proceso.
Luego se inicia un proceso de prensado con maquinarias especializadas en este tema para
reducir la humedad hasta un 60-65% Yy disminuir el tiempo de secado en el horno
deshidratador, esto a mas de mejorar la calidad del producto final trae un beneficio
econdmico para la empresa de produccién ya que se reduce aproximadamente el 30% el costo
de la electricidad (Martinez, 2020).

Para la elaboracién de la harina se utilizan procesos industriales que convierten a la materia
prima en un producto final, para esta labor se utiliza una prensa hidraulica y el prensado sera
durante 4-5 minutos, algunas empresas particulares por lo general pymes realizan este
proceso con prensas manuales. El secado se puede producir en horno eléctrico o a gas, a una
temperatura constante de 65°C durante unas 4 horas aproximadamente (Martinez, 2020).

Es importante que la humedad final no debera superar el 15% para poder obtener una
molienda adecuada ya que si el porcentaje de humedad supera estos niveles bajaran los
estandares de calidad de los productos finales, la cual se realiza para reducir el tamafio de las
particulas utilizando un molinillo de laboratorio o un molino para harinas. Para finalizar el
proceso se procede a tamizar el producto con un tamiz de 212 micras con la finalidad de
obtener harina apropiada para panificacion. (Martinez, 2020). La Fig. 1 presenta el diagrama

de flujo del proceso de obtencion de la harina de bagazo.
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Figura 1: Diagrama de flujo del proceso de obtencién de harina de bagazo.
Fuente: Produccion de Harina de Bagazo a partir de un residuo de la industria cervecera (Martinez,

Javier; 2020), Autor: Santiago Pérez

Esta investigacion puede ser utilizada como base para la implementacion del bagazo como
materia prima para la produccion de harina que sera vendida a bajo costo ya que en el Ecuador
este se desecha. Cabe sefialar que futuras investigaciones deben llevar en consideracion
andlisis a fin de determinar que la harina cumpla con los estandares de calidad impuesto para

los productos de consumo humano y su factibilidad en el &mbito gastronémico.

CONCLUSIONES

El uso del bagazo de cerveza en la produccion harinera del Ecuador es altamente factible ya
que posee cualidades alimenticias, energéticas y proteinicas considerables. Por tal motivo
este trabajo investigativo brinda un punto de vista distinto a la produccién molinera del
Ecuador ya que en temas industriales el uso tradicional de materias primas para la creacion
de harinas se ha mantenido en cereales como el trigo y el maiz, dejando a un lado nuevas
posibilidades como el uso del bagazo de cerveza para la produccién de harina el mismo que
conlleven beneficios para las empresas. Es importante destacar que después de la produccion
en la harina se debe investigar sus usos a niveles gastronomicos para de esta manera conocer
la factibilidad para su uso en pasteleria o panaderia incluido todas las subramas de este oficio.
De un punto de vista econdmico, la reutilizacion de materiales que son desechos como es el
bagazo de la cerveza, representan un ahorro en costos de materia prima los cuales pueden ser
invertidos en investigacion para la mejora del producto para una posible exportacion no
solamente a nivel regional sino también a nivel mundial, ademéas que optimizando los
procesos de produccion podriamos ser amigables con el medio ambiente. Cabe destacar que

en el mundo existen grandes empresas en la elaboracién de cerveza que por lo general pueden
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aplicar una institucionalizacion de empresas harineras.
Queda abierto para un proximo articulo identificar los diferentes métodos y valores

nutricionales que desprenden del producto de harina del bagazo de cerveza.
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