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Elaboración y evaluación de aceptabilidad sensorial de vinagre obtenido a partir de 
mermas de cerveza tipo Blonde.
Elaboration and sensory acceptability of vinegar obtained from the waste of Blonde type beer
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Resumen

Introducción: Es necesario buscar alternativas para los 
residuos generados por la industria alimentaria. La Or-
ganización de las Naciones Unidas para la Agricultura y 
la Alimentación recomienda la producción de vinagre a 
partir de fuentes agrícolas locales, ya que promueve los 
recursos humanos y las materias primas locales. Las mer-
mas de cerveza requieren tratamiento previo del efluente 
con su consiguiente costo. Los objetivos de este trabajo 
fueron elaborar vinagre dando valor a mermas de cerveza 
tipo Blonde y evaluar el grado de aceptabilidad sensorial.

Materiales y métodos: Se elaboró vinagre con cerveza tipo 
Blonde (contenido de alcohol de 4,5 %) y se realizaron 3 
lotes por separado. Se realizó una prueba sensorial de 
aceptabilidad con 50 consumidores.

Resultados: Los resultados para las muestras correspon-
dientes al vinagre de cerveza tipo Blonde, para color, olor, 
sabor, aceptabilidad global e intención de consumo se en-
contraron todos por arriba de los 8 puntos. Para la mues-
tra de vinagre de manzana comercial, los valores fueron 
en el orden de los 6 puntos.

Conclusión: Los resultados obtenidos denotan que la 
aceptabilidad y la intención de consumo del vinagre de 
cerveza tipo Blonde fueron favorables, por lo que son alen-
tadores para continuar trabajando en esta posibilidad de 
agregado de valor a mermas de cerveza que resultan como 
residuo en la producción industrial.

Palabras clave: ácido acético, cerveza, análisis sensorial, de-
sarrollo sustentable, comportamiento del consumidor, pro-
ducción de alimentos

¿Qué se sabe?
Es necesario buscar alternativas para los residuos gene-
rados por la industria alimentaria. Es posible pensar en 
elaborar vinagres a partir de la vehiculización de residuos 
de diferentes producciones de alimentos.    

¿Qué aporta este trabajo?
El presente trabajo es un estudio experimental preliminar 
del aprovechamiento de mermas de cerveza tipo Blonde 
para elaborar vinagre, con resultados alentadores para 
continuar investigando en esta línea de trabajo de apro-
vechamiento de subproductos de la industria cervecera en 
Argentina, agregando valor, disminuyendo los residuos y 
produciendo alimentos de manera sustentable. 
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Resumo

Introdução: É necessário buscar alternativas para os resí-
duos gerados pela indústria alimentícia. A Organização das 
Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura recomen-
da a produção de vinagre a partir de fontes agrícolas locais, 
pois promove os recursos humanos e as matérias-primas 
locais. Perdas de cerveja requerem tratamento prévio do 
efluente com seu consequente custo. O objetivo deste trabal-
ho foi elaborar vinagre valorizando as perdas de cerveja tipo 
Blonde e mensurar o grau de aceitabilidade sensorial.

Material e métodos: O vinagre foi feito com cerveja tipo 
Blonde (4,5 % de teor alcoólico) e foram feitos 3 lotes se-
parados. Foi realizado um teste de aceitabilidade sensorial 
com 50 consumidores.

Resultados: Os resultados para as amostras correspon-
dentes ao vinagre de cerveja tipo Blonde, para cor, cheiro, 
sabor, aceitabilidade global e intenção de consumo, foram 
todos acima de 6 pontos. Para a amostra comercial de vi-
nagre de maçã, os valores foram da ordem de 6 pontos.

Conclusão: Os resultados obtidos denotam que a acei-
tabilidade e intenção de consumo do vinagre de cerveja 
tipo Blonde foram favoráveis, por isso são encorajadores a 
continuar trabalhando nessa possibilidade de agregar va-
lor às perdas de cerveja que resultam em desperdício na 
produção industrial.

Palavras-chave: ácido acético, cerveja, análise sensorial, 
desenvolvimento sustentável, comportamento do consu-
midor, produção de alimentos.

Abstract

Introduction: It is necessary to look for alternatives for the 
waste generated by the food industry. The Food and Agri-
culture Organization of the United Nations recommends 
the production of vinegar from local agricultural sources, 
as it promotes human resources and local raw materials. 
Beer losses require prior treatment of the effluent with its 
consequent cost. The objective of this work was to elabo-
rate vinegar giving value to Blonde type beer losses and 
measure the degree of sensory acceptability.

Material and methods: Vinegar was made with Blonde 
type beer (4.5% alcohol content) and 3 separate batches 
were made. A sensory acceptability test was carried out 
with 50 consumers. 

Results: The results for the samples corresponding to the 
Blonde-type beer vinegar, for colour, smell, flavor, global 
acceptability, and consumption intention, were all above 
8 points. For the commercial apple cider vinegar sample, 
the values were in the order of 6 points.

Conclusion: The results obtained denote that the accep-
tability and consumption intention of Blonde-type beer 
vinegar were favourable, so they are encouraging to con-
tinue working on this possibility of adding value to beer 
losses that result as waste in industrial production. 

Keywords: acetic acid, beer, sensory analysis, sustainable 
development, consumer behavior, food production.
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Materiales y métodos
Elaboración del vinagre de cerveza:
Para la elaboración del vinagre se utilizó cerveza tipo Blonde 
(marca GT). El contenido de alcohol de esta variedad fue de 4,5 
%, con un índice de amargor (IBU - International Bitterness Units) 
de 15 y, en relación con el color, un valor de SRM = 5 (Standard 
Reference Method), correspondiente al grupo de cervezas rubias, 
según el CAA (7).
Con el objetivo de evaluar la consistencia de la calidad de la pro-
ducción de este vinagre, se realizaron tres lotes por separado. Una 
vez recibida la cerveza, la misma se dividió en tres partidas de 
1700 ml cada una y se colocaron en recipientes de vidrio. Cada 
lote se identificó como A, B y C. El volumen fue medido con una 
probeta graduada de 1000 ml.

Los lotes fueron inoculados con 5 g de colonia madre o SCOBY (del 
inglés Symbiotic Colony of Bacteria and Yeast) conteniendo Acetobac-
ter aceti y Mycorderma aceti (8,9). Para pesar el SCOBY de vinagre se 
utilizó una balanza digital (marca Atma, de 1 g de precisión).

Los recipientes de vidrio conteniendo la cerveza tipo Blonde ya 
inoculada fueron cubiertos con textil de malla fina para permitir 
el intercambio gaseoso con el medio y evitar su contaminación 
por cuerpos extraños durante el proceso de fermentación.

Para la fermentación acética de la cerveza tipo Blonde, se utilizó 
el método de fermentación estática o de superficie, en el cual, los 
tres recipientes permanecieron a 20 ± 3 ºC durante un total de 20 
días, sin ninguna intervención. La temperatura fue medida con un 
termómetro digital (modelo TP101, rango de temperatura: - 50 ºC 
a 300 ºC). El pH se midió a diario con pHmetro digital de bolsillo 
(Marca RoHS, modelo PH-009-I-A), partiendo de un pH inicial de 
4,0 y finalizando la fermentación acética con un pH de 3,0.

Una vez obtenidos los tres lotes de vinagre de cerveza tipo Blonde, 
se filtraron utilizando papel de filtro y, luego, fueron conservados 
a – 18 ºC con el objetivo de frenar el proceso de fermentación 
hasta la realización de la prueba sensorial de aceptabilidad, con el 
objetivo de frenar el proceso de fermentación (Figura 1).

Introducción
Uno de los pilares de la sustentabilidad es el cuidado del medioam-
biente, así como la protección y la convivencia armónica de las opera-
ciones productivas de la industria alimentaria con su entorno, por lo 
que resulta necesario buscar alternativas para los residuos generados.

La Organización Mundial de la Salud (OMS) define la salud en 
1946 por acuerdo entre los 61 Estados Miembro como un “esta-
do de completo bienestar físico, mental y social, y no solamente 
la ausencia de afecciones o enfermedades” (1). En este contexto 
se considera un patrón de alimentación saludable como aquel 
que involucra aspectos socioculturales, las tradiciones alimen-
tarias y tiene en cuenta una perspectiva de sustentabilidad cuya 
finalidad es satisfacer las necesidades de nutrientes, evitar la 
malnutrición en todas sus formas y contribuir en la prevención 
de enfermedades no trasmisibles (ENT), brindando una sensa-
ción de bienestar físico y mental (2,3).

En el año 2020, el volumen de cerveza producida a nivel mundial 
fue de 1746 millones de hectolitros. Esta cantidad supuso un de-
crecimiento en comparación con los 1912 millones de hectolitros 
correspondientes al 2019, debido a la pandemia de SARS-CoV-2 
(4). De acuerdo con un estudio llevado a cabo por Grigolato (5), 
la empresa Compañía de Cervecerías Unidas, genera un total de 
merma anual de cerveza, con 4,5 % de alcohol, de 10 604 444 
litros. Los sectores en los cuales se generan las mermas son: ela-
boración, envasado, almacenamiento y la proveniente de baja por 
calidad (6). Las mermas de cerveza que se generan a lo largo de 
la línea de producción deben ser enviadas a una planta de trata-
miento de efluentes para su acondicionamiento y posterior verti-
do final, debido al contenido de etanol que poseen.

El Código Alimentario Argentino (CAA), en el artículo 1335, 
del Capítulo XVI, define al vinagre de cerveza como aquel que 
es obtenido por fermentación acética de cerveza de título alco-
hólico adecuado, debiendo tener color amarillo y sabor agrio y 
amargo, que recuerde al de la malta y el lúpulo (7).

Originalmente, el vinagre, se elaboraba a partir de la produc-
ción de vinos que, debido a fallas en el resultado del producto 
final, no podían venderse como tales. Ya desde su origen, nace 
como una opción para aprovechar los residuos de la producción 
de vinos. De esta manera, es posible pensar en elaborar vinagres 
a partir de otras fuentes distintas al vino, vehiculizando residuos 
de otras producciones, tal como es el caso de las mermas de cer-
veza o las pulpas y cáscaras de diversidad de frutas, maximizan-
do el uso de los recursos disponibles.

Para agregar valor a este residuo que requiere tratamiento previo 
del efluente, debido al contenido de etanol, con el consiguiente 
gasto económico, se planteó como objetivos de este trabajo ela-
borar vinagre dando valor a mermas de cerveza tipo Blonde y 
medir su grado de aceptabilidad sensorial, tanto de manera glo-
bal como por atributos.
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Figura 1. Diagrama de flujo de elaboración de vinagre de cerve-
za tipo Blonde.
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Análisis estadístico:
En la caracterización de la muestra, la variable edad se expresó 
como mediana y rango intercuartílico; la variable género como 
porcentaje.

Los atributos estudiados olor, color, sabor, aceptabilidad global 
e intención de consumo, se expresaron como media y desvío es-
tándar.

Se realizó análisis de la varianza (ANOVA) para estudiar si exis-
tían diferencias significativas entre la aceptabilidad global de las 
muestras estudiadas, sus atributos y la intención de consumo. La 
comparación entre los promedios de tratamiento se realizó me-
diante el test de Tukey (post hoc).

Se trabajó con un nivel de significación p <0,05 (intervalo de con-
fianza 95 %).

Todos los análisis estadísticos se realizaron con SPSS®, versión 22 
(SPSS Inc, Chicago, IL, EE. UU.).

Resultados
Elaboración del vinagre de cerveza:
La fermentación acética de la cerveza tipo Blonde transcurrió 
según lo esperado, sin que ocurra desarrollo de mohos en la su-
perficie del líquido. Como resultado de esta etapa, se desarrolló 
vinagre a partir de mermas de cerveza tipo Blonde.

Se obtuvieron tres lotes de vinagre de cerveza tipo Blonde (VCA, 
VCB y VCC). La merma de la producción fue del 10 % debido a 
las muestras de vinagre extraídas para la medición diaria de pH, 
a la evaporación de agua durante el proceso y al filtrado final. Se 
obtuvieron 4590 ml de vinagre de cerveza tipo Blonde en total, 
habiendo partido de un volumen inicial de 5100 ml (divididos 
en tres lotes de 1700 ml cada uno).

La medición diaria de pH durante el proceso de fermentación 
acética se realizó con pHmetro digital. En la Figura 2 se muestra 
la variación promedio de pH a lo largo de los 20 días (tempe-
ratura 20 ± 3 ºC). El pH final del vinagre de cerveza fue de 3,0.

Prueba sensorial de aceptabilidad:
Se llevó a cabo una prueba sensorial afectiva de aceptabilidad con 
50 consumidores habituales de vinagre (10), sin entrenamiento 
previo. Cada consumidor fue invitado a participar siguiendo los 
criterios de inclusión, exclusión y eliminación. Aquellos consu-
midores que aceptaron participar fueron incluidos en la prueba 
sensorial y firmaron el consentimiento informado. Completaron 
datos sociodemográficos: edad y género.

Los criterios de inclusión considerados fueron: personas mayores 
de 18 años, consumidores habituales de vinagre y de cerveza. Por 
otra parte, se consideró como criterio de exclusión, personas que 
no consumieran vinagre o cerveza habitualmente, y como criterio 
de eliminación, aquellas personas que, cumpliendo los criterios 
de inclusión, no completaron la totalidad de los pasos requeridos 
por el estudio.

Durante la prueba de aceptabilidad, se evaluaron 4 muestras: 1 
muestra correspondiente a cada lote de vinagre de cerveza (A, B 
y C) y 1 muestra de vinagre de manzana comercial (marca Meno-
yo). Esta última muestra se agregó para realizar una comparación 
sensorial de los vinagres de cerveza con uno utilizado normal-
mente por los consumidores (11). Las muestras de vinagre de 
cerveza fueron descongeladas 2 horas antes de la realización de 
la prueba. Se sirvieron 15 ml de cada muestra en contenedores 
plásticos transparentes, los cuales fueron tapados para evitar la 
pérdida de compuestos aromáticos, a 20 ± 3 ºC.

Las 4 muestras fueron presentadas en orden aleatorio (cuadrados 
latinos) y fueron codificadas con números de 3 dígitos de la si-
guiente manera (12):

• Muestra 631: vinagre de manzana comercial (VMC)
• Muestra 428: Lote A de vinagre de cerveza tipo Blonde (VCA)
• Muestra 579: Lote B de vinagre de cerveza tipo Blonde (VCB)
• Muestra 725: Lote C de vinagre de cerveza tipo Blonde (VCC)

A cada consumidor se le solicitó que evaluara: olor, color, sabor, 
aceptabilidad global e intención de consumo. Se les pidió que 
huelan cada muestra y observen su color para, luego, colocar unas 
gotas sobre hojas de lechuga para evaluar sabor y aceptabilidad 
global del producto y anotar los puntajes en el formulario entre-
gado. Se utilizaron hojas de lechuga como soporte para evaluar el 
producto en su uso habitual como aderezo o condimento (11). Se 
utilizó una escala numérica de 10 puntos (1 = me disgusta mu-
cho y 10 = me gusta mucho) (13). Como neutralizante entre una 
muestra y la otra se utilizó agua. Las 4 muestras fueron evaluadas 
en una sola sesión (11).

La prueba sensorial de aceptabilidad fue realizada durante los 
meses de mayo, junio y julio de 2021.

Los contenedores de plástico utilizados durante las pruebas sen-
soriales fueron depositados, limpios, en un Punto Verde del Go-
bierno de la Ciudad de Buenos Aires para su posterior reciclado.
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Figura 1. Variación promedio de pH/día a 20 ± 3 ºC durante la 
fermentación acética
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Finalizada la fermentación acética, los lotes de vinagre se filtraron 1 vez utilizando papel de filtro. Para detener el proceso de fer-
mentación acética, las muestras fueron conservadas a – 18 ºC hasta la realización de la prueba sensorial de aceptabilidad. El método 
elegido para detener el proceso es similar al reportado en la bibliografía para producciones similares.

Prueba sensorial de aceptabilidad
Se realizó una prueba piloto con 10 consumidores para evaluar la dinámica de la prueba y el formulario a utilizar. Como resultado 
de esta, se concluyó que no fue necesario realizar modificaciones al formulario ni a la dinámica. En la Figura 3 se observan las 4 
muestras de vinagres presentadas a los consumidores para la realización de la prueba sensorial de aceptabilidad.

En la prueba sensorial de aceptabilidad participaron 50 consumidores, con una mediana de edad de 35,50 años (Rango Intercuar-
tílico: 9,25). La distribución por género, según las respuestas recibidas, fue: hombres 52 % (26 consumidores) y mujeres 48 % (24 
consumidoras).

La Tabla 1 presenta los puntajes promedio asignados por atributo, aceptabilidad global e intención de consumo para cada muestra 
de vinagre. El valor más alto de aceptabilidad global fue para la muestra de vinagre de cerveza 725 (VCC) con una media de 8,20 
puntos. Sin embargo, no se encontraron diferencias significativas (p<0,001) los tres lotes de vinagre de cerveza tipo Blonde (VCA, 
VCB, VCC) (Tabla 2).

Figura 3. Muestras presentadas a los consumidores en la prueba sensorial de 
aceptabilidad.

Tabla 1. Resultados de media y desvío estándar para cada muestra por atributo, aceptabilidad global e intención de consumo
(*) x: media; DE: desvío estándar.
(**) Intención de consumo.

Watson y Brito. Dic 2022-May 2023; 1(2):38-46



43https://doi.org/10.54789/rs.v1i2.13 

El menor puntaje de aceptabilidad global lo recibió la muestra 631 (VMC) con una media de 6,50. Se encontraron diferencias esta-
dísticamente significativas (p<0,001) entre la aceptabilidad de VCM y los tres lotes de vinagre de cerveza tipo Blonde (VCA, VCB, 
VCC).

Tabla 2. Resultados del test de Tukey de las muestras de vinagre por atributo, aceptabilidad global e intención de consumo.
(*)Diferencia estadísticamente significativa.
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En relación con los atributos olor, color y sabor, los mayores 
puntajes fueron encontrados en las muestras de vinagre de cer-
veza tipo Blonde (VCA, VCB, VCC). No se encontraron diferen-
cias significativas (p<0,001) entre las muestras. Al igual que lo 
observado con la aceptabilidad global, la muestra de VMC re-
cibió los menores puntajes en los tres atributos. Se encontraron 
diferencias significativas (p<0,001) entre VMC y las tres mues-
tras de VCA, VCB y VCC. 

En relación con la intención de consumo, la muestra VCC reci-
bió el mayor puntaje promedio (8,30). La muestra VMC, obtuvo 
el menor puntaje promedio (6,34). No hubo diferencias esta-
dísticamente significativas (p<0,001) entre las tres muestras de 
vinagre de cerveza (VCA, VCB, VCC), pero si se encontraron 
diferencias entre estas y VMC (p<0,001). 
  
Por último, los tres lotes de vinagre de cerveza tipo Blonde 
(VCA, VCB, VCC) recibieron puntajes para olor, color, sabor, 
aceptabilidad global e intención de consumo que no obtuvieron 
diferencias estadísticamente significativas (p<0,001), por lo que 
se puede considerar que la consistencia de la calidad de la pro-
ducción de este vinagre fue homogénea.

Discusión
La obtención de vinagre a partir de residuos y desperdicios pro-
venientes de la industria alimentaria son una opción para ve-
hiculizarlos y agregar valor. Siguiendo la recomendación de la 
FAO (Food and Agriculture Organization) de producir vinagre 
a partir de fuentes agrícolas locales para promover el uso de ma-
terias primas de la zona y el trabajo, otros grupos de investiga-
ción desarrollaron vinagres a partir de residuos, como es el caso 
de Vera y colaboradores que elaboraron vinagre a partir de pul-
pas de descarte de ananá y de naranja (14); Adebayo-Oyetoro y 
colaboradores que trabajaron con el excedente de producción 
del cultivo de mango (15); y Lee y colaboradores con el exceden-
te de cebolla que es descartado por no poseer las características 
de apariencia adecuadas para la venta directa al consumidor 
(16). En cuanto al aprovechamiento de mermas de cerveza, se 
encontró el trabajo llevado a cabo por Mudura y colaborado-
res con la variedad de cerveza tipo Brown Ale (concentración 
inicial de alcohol de 6,5 %) (17). En el presente trabajo se pudo 
elaborar vinagre a partir de mermas de cerveza tipo Blonde. El 
proceso fermentativo fue detenido mediante la refrigeración de 
los distintos lotes. Mudura y colaboradores (17) también utili-
zaron el frío como método para finalizar la fermentación acética 
del vinagre de cerveza Brown, a – 20 ºC, mientras que Siddeeg y 
colaboradores almacenaron el vinagre de dátil desarrollado a 4 
ºC hasta el momento de la realización de las pruebas (18). Otros 
autores utilizaron la aplicación de calor como método para fina-
lizar el proceso (19). 

Se llevó a cabo una prueba sensorial de aceptabilidad tanto glo-
bal como por atributos de las muestras de vinagre obtenidas. La 
prueba sensorial del presente estudio fue realizada con 50 con-

sumidores, debido a que la misma se llevó adelante durante 
el contexto establecido por la pandemia por SARS-CoV-2, lo 
cual limitó los espacios de trabajo habituales. De acuerdo con 
un estudio llevado a cabo por Hough y colaboradores, en el 
que realizaron el cálculo de la cantidad óptima de consumi-
dores para la realización de pruebas de aceptabilidad senso-
rial, se sugirió como óptimo que el número de consumidores 
debe ser n = 100 (10). Otros investigadores que trabajaron en 
el desarrollo de vinagre en los que se realizaron pruebas de 
aceptabilidad sensorial, trabajaron con 10 a 50 consumidores 
(8,11,20,21). 

La aceptabilidad fue medida mediante escala numérica de 1 a 
10 (1 = me disgusta mucho; 10 = me gusta mucho) de acuer-
do con la sugerencia del grupo de Curia y colaboradores (13). 
Es habitual el uso de la escala hedónica de 9 puntos para la 
prueba de aceptabilidad, pero, fue desarrollada en inglés y se 
observó que, al traducirla al español, los consumidores no la 
interpretaban de la misma forma por lo que tendía a generar 
errores en los resultados. Por esto motivo, se sugiere el uso de 
escalas numéricas, lineales o semiestructuradas. En otros tra-
bajos de desarrollo de vinagres se encontró el uso de diversas 
escalas, tanto de la escala hedónica de 9 puntos (22), como 
lineal (23), entre otras.

El menor puntaje de aceptabilidad global lo recibió la muestra 
631 (VMC) con una media de 6,50. Se encontraron diferencias 
estadísticamente significativas (p<0,001) entre la aceptabili-
dad de VCM y los tres lotes de vinagre de cerveza tipo Blonde 
(VCA, VCB, VCC). Estos mismos resultados se observaron en 
el trabajo llevado a cabo por Ubeda y colaboradores que rea-
lizaron una prueba sensorial de aceptabilidad con 4 muestras 
de vinagre de frutilla elaboradas con diferentes metodologías 
y 1 muestra de vinagre de vino comercial (11). Se observó lo 
mismo en el trabajo de Sourav y colaboradores con la acepta-
bilidad de un vinagre de uva y guayaba en comparación con 
un vinagre comercial (19).

Al igual que lo observado con la aceptabilidad global, la mues-
tra de VMC recibió los menores puntajes en los tres atributos. 
Se encontraron diferencias significativas (p<0,001) entre VMC 
y las tres muestras de VCA, VCB y VCC. El VMC se produce 
a partir de sidra de manzana mediante fermentación acética 
sumergida, mientras que los vinagres de cerveza tipo Blonde 
se elaboraron mediante fermentación acética estática o de su-
perficie. El primer tipo de fermentación, a escala industrial, 
se realiza en biorreactores de acero inoxidable, con sistemas 
abiertos de acetificación con aireación forzada, lo que conlle-
va importantes pérdidas de compuestos volátiles (24). Como 
resultado, los productos obtenidos por este método son aro-
máticamente pobres. Por el contrario, los vinagres de cerveza 
elaborados en este estudio pudieron retener los compuestos 
aromáticos característicos de la malta y el lúpulo (24). Por lo 
tanto, el uso de materias primas y de procesos de producción 
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diferentes, dotan a los vinagres de diferencias organolépticas. 
Estas dos diferencias principales podrían ser la razón por la que 
los consumidores califiquen el VMC y los vinagres de cerveza 
VCA, VCB y VCC de manera diferente. Sería de interés la rea-
lización de un análisis sensorial descriptivo cuantitativo (QDA 
– Quantitative Descriptive Analysis) para conocer los atributos 
característicos de este vinagre de cerveza y la magnitud de estos.

La mayoría de los vinagres comercializados que son industriales se 
elaboran por el método rápido de fermentación acética, mientras 
que los vinagres tradicionales, se elaboran mediante procesos de 
acetificación lentos, que suelen dar lugar a una mayor calidad (24).

En relación con la intención de consumo, la muestra VCC recibió 
el mayor puntaje promedio (8,30), siendo un resultado alentador 
para continuar trabajando en el desarrollo de vinagre de cerveza 
como una posible opción para vehiculizar mermas de la industria 
cervecera. No se encontraron trabajos de desarrollo de vinagre 
que midieran la intención de consumo del producto obtenido. 

En términos generales, los aspectos responsables de la calidad 
de los alimentos son el valor nutricional, la inocuidad y las pro-
piedades sensoriales (25). Sin embargo, como los vinagres se 
utilizan principalmente como condimento, su calidad está fuer-
temente determinada por las propiedades sensoriales. A su vez, 
la calidad sensorial del vinagre está determinada por su aroma. 
Además del ácido acético y el etanol, el vinagre contiene otros 
componentes, que juegan un papel importante en cuanto a su 
olor, sabor y cualidades de conservación. Aquellos constituyen-
tes que influyen en el sabor de los vinagres y, por tanto, en su 
composición aromática, se originan y están influenciados por 
la materia prima, el proceso de elaboración, los constituyentes 
formados durante la fermentación y, en ocasiones, los que apa-
recen durante la crianza en madera (24).

La materia prima proporciona muchos compuestos relevantes 
para la calidad, como los compuestos volátiles de aroma carac-
terístico y los polifenoles. Este último grupo de compuestos se 
encuentra en mayor cantidad en los vinagres de vino que en 
otros vinagres como los obtenidos de la manzana o la miel. Es-
tos compuestos ejercen una fuerte influencia sobre las propieda-
des organolépticas (color, sabor y astringencia) así como sobre 
las propiedades beneficiosas del producto (24).

Para evaluar sabor y aceptabilidad global, se eligió soporte del vi-
nagre, el uso de hojas de lechuga para simular la forma de consu-
mo habitual del vinagre como aderezo o condimento, tal como se 
hizo en el trabajo llevado a cabo por Ubeda y colaboradores con 
vinagre de frutillas (11). Da Rocha Neves y colaboradores opta-
ron por utilizar una ensalada denominada vinagreta, de consumo 
habitual en Brasil (donde se llevó a cabo el estudio), a partir del 
desarrollo vinagre aprovechando el residuo de cáscaras de la fruta 
de castaña de Cajú (23). En otros estudios, se optó por presentar 
diluciones del vinagre en estudio, con agua y azúcar (20,21).

En relación con la intención de consumo, la muestra VCC re-
cibió el mayor puntaje promedio (8,30), siendo un resultado 
alentador para continuar trabajando en el desarrollo de vi-
nagre de cerveza como una posible opción para vehiculizar 
mermas de la industria cervecera. La muestra VMC, obtuvo 
el menor puntaje promedio (6,34). No hubo diferencias esta-
dísticamente significativas (p<0,001) entre las tres muestras de 
vinagre de cerveza (VCA, VCB, VCC), pero si se encontraron 
diferencias entre estas y VMC (p<0,001). No se encontraron 
trabajos de desarrollo de vinagre que midieran la intención 
de consumo del producto obtenido. Da Rocha Neves y cola-
boradores indagaron en la disposición a pagar por el vinagre 
en una escala de 5 posibilidades de respuesta (definitivamente 
no lo compraría, probablemente no lo compraría, ni lo com-
praría ni no lo compraría, probablemente lo compraría, y de-
finitivamente lo compraría), el 86% respondió que probable o 
definitivamente compraría el vinagre de cáscaras de la fruta de 
la castaña de Cajú (23).

Por último, los tres lotes de vinagre de cerveza tipo Blonde 
(VCA, VCB, VCC) recibieron puntajes para olor, color, sabor, 
aceptabilidad global e intención de consumo que no obtuvie-
ron diferencias estadísticamente significativas (p<0,001), por 
lo que se puede considerar que la consistencia de la calidad de 
la producción de este vinagre fue homogénea.

Para futuros trabajos en relación con la elaboración de vinagre 
de cerveza se sugiere utilizar mermas de otras variedades de 
cerveza, con diferentes concentraciones de alcohol, índices de 
amargor (IBU) y de color (SRM) para ver cómo afectan al pro-
ducto final. En relación con el análisis sensorial del producto, 
sería interesante complementar la prueba de aceptabilidad 
(afectiva) con una prueba sensorial descriptiva para obtener 
los atributos que caracterizan al producto además de sus mag-
nitudes. Por último, se sugiere ampliar la prueba de aceptabi-
lidad a 100 consumidores.

Conclusiones
Se elaboró vinagre a partir de mermas de cerveza tipo Blonde 
y se realizó la prueba sensorial de aceptabilidad del producto, 
donde además se midió color, olor, sabor e intención de con-
sumo. El vinagre desarrollado a partir de mermas de cerveza 
tipo Blonde obtuvo una aceptabilidad mayor a 8 puntos, en 
una escala numérica de 1 a 10 puntos (donde 1 = me disgusta 
mucho y 10 = me gusta mucho), tanto de manera global como 
por atributos; y tuvo una diferencia estadísticamente signi-
ficativa (p<0,05) en la aceptabilidad en comparación con el 
vinagre de manzana comercial. El presente trabajo aporta un 
primer acercamiento al uso de mermas de cerveza tipo Blonde 
para elaborar vinagre, con resultados alentadores para conti-
nuar investigando en esta línea de trabajo de aprovechamiento 
de subproductos de la industria cervecera en Argentina, agre-
gando valor, disminuyendo tanto los residuos, como los gastos 
asociados al tratamiento para su disposición.
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