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La idea

La idea del proyecto ha sido la investigación, desarrollo y pro-
ducción de una cerveza fermentada con una cepa de levaduras 
madre de sidra asturiana involucrando en el proceso, empresas 
asturianas (empresa productora de levaduras madre de sidra y 
empresa productora de agua para uso alimenticio) con el fin de 
fomentar la tradición y cultura asturiana por medio de un pro-
ducto nuevo en el mercado, uniendo la tradición con la innova-
ción. La idea siguió un proceso interdisciplinar en el cual todos los 
requisitos técnicos/científicos y comerciales fueron cumplidos 
gracias a la unificación de expertos en cada área: investigación 
científica, desarrollo del proceso técnico, aspectos normativos, 
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aspectos comerciales, creación de marca, etc. En la totalidad 
del proceso de trabajo se ha podido lograr todo lo planeado y 
adicionalmente se instauró una red de networking interesante y 
el camino formativo hecho durante el EITL fue placentero gra-
cias también a los formadores presentes en dicho laboratorio 
de experimentación.

El proceso de prototipado
Problematización:

El proyecto de la idea empezó con la firme intención de contar la 
historia de la tierra de Asturias y de una de sus mayores tradiciones, 
la sidra, a través de un producto típico como la cerveza. (Figura 1) 

Por tal razón, se quiso desarrollar una cerveza utilizando leva-
dura de sidra de manzana. Obviamente frente a este desafío, se 
presentaron varias preguntas que necesitaban respuestas, con 
el fin de poder lograr obtener el producto deseado. Algunas de 
dichas preguntas fueron las siguientes: “¿Qué tipo de cerveza 
producir?”, “¿Qué tipo de cepas de levadura de sidra hay que 
usar?”, “¿Qué propiedades organolépticas tendrá la cerveza?”, 
“¿Qué marca/brand elegir?”, “Cuál será la aceptación del mer-
cado a nivel regional y nacional?”, etc. 

Adicionalmente, para tener éxito en el mercado, el producto te-
nía que ser idóneo y respetuoso con las normativas y resultar 
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“especial” para destacarse y resaltarse respecto a las cervezas 
ya existentes.

En el 2022, España produjo 41,1 millones de hectolitros de 
cerveza, lo que supuso un incremento del 7,9% con res-
pecto a los 38,1 millones de hectolitros registrados en 2021  
(www.cerveceros.org). (Figura 2).

Según los datos presentados, España recuperó la segunda posi-
ción en producción de cerveza en la Unión Europea, al superar a 
Polonia y quedó solo por detrás de Alemania. Las exportaciones 
llegaron a un total de 4,1 millones de hectolitros de cerveza, con 
un incremento de l6,3% respecto al 2021 (www.cerveceros.org). 

La reglamentación española define la cerveza como el “alimen-
to resultante de la fermentación, mediante levaduras seleccio-
nadas, de un mosto cervecero elaborado a partir de materias 
primas naturales” (Real Decreto 678/2016). El mosto cervecero es 
el producto obtenido a partir de malta molida o de sus extrac-
tos, mediante extracción acuosa a la que se agrega lúpulo o sus 
derivados y que finalmente se somete a un proceso de cocción. 
La fermentación se produce mediante “starters” (levaduras se-
leccionadas). El papel principal de estas levaduras es consumir 
los azúcares del mosto, originando (además de etanol y CO2), 
varios compuestos que confieren olores y sabores, sumándose 
a las características aportadas por la malta y el lúpulo, creando 
las propiedades organolépticas de la cerveza producida.
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A 31 de diciembre de 2022, en Asturias, se encuentran inscritos 
en el Registro de Lagares, un total de 33 operadores que elabo-
ran productos amparados a través de la DOP Sidra de Asturias 
(www.sidradeasturias.es). (Figura 3).

Tras estudios investigativos que se han venido llevando a cabo, 
y teniendo en cuenta todas las características de cada cepa de 
levaduras de sidra, se pudo notar que el producto debería ser 
atractivo para el público asturiano (a nivel local) y para los es-
pañoles (a nivel nacional). De forma paralela, el producto tiene 
que ser asequible, con un precio comparable con los otros ya 
presentes en el mercado. Fue fundamental realizar un estudio 
estadístico del precio que el target de mercado estaría dispues-
to a pagar por él. La ventaja encontrada sobre este aspecto, me-
ramente económico, fue que, no obstante, siendo un producto 
nuevo, están disponibles los precios de las cervezas ya comer-
cializadas.

Prototipado y validación

En el programa del EITL, se colaboró activamente en:

a) Búsqueda de artículos científicos sobre producción de cerve-
za y propiedades de las cepas de levaduras de sidra. Estudio 
comparativo sobre qué tipo de cepas de levaduras de sidra re-
sulta mejor para la producción de cerveza.

b) Desarrollo del nombre del “Brand” y diseño de etiquetado.
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c) Estudio de mercado mediante encuestas a los participantes de 
los otros grupos presentes y a los formadores del EITL. Dicha 
fase se hizo mediante cata de degustación de cervezas simi-
lares a la idea del producto con el fin de tener datos fiables 
para la toma de decisión sobre qué tipo de cerveza producir. 
Incluida en la cata de degustación, se hizo adicionalmente una 
encuesta organoléptica.

d) Elaboración del primer lote piloto en las instalaciones del la-
boratorio de experimentación EITL.

Búsqueda artículos científicos / estudio comparativo cepas de 
levaduras de sidra:
Mediante bancos de datos como Google Scholar, Scopus y Men-
deley, se buscaron artículos científicos sobre producción de cerve-
za y cepas de levaduras de sidra para la fermentación alcohólica. 

Juntamente, con los artículos obtenidos, se procedió a un estudio 
comparativo de las características de las cepas de levadura de si-
dra estudiadas en la literatura internacional. (Figura 4).

En especial, se seleccionaron opciones de levaduras autóctonas 
asturianas. Al final de esta fase, se diagnosticó que los tipos de cer-
vezas que se podían desarrollar eran del tipo “Tostada” y tipo “IPA”. 
Asimismo, las cepas de levaduras seleccionadas para la experi-
mentación fueron del tipo “Saccharomyces Bayanus” para la cerve-
za tostada y el tipo “Hanseniaspora Valbyensis” para la cerveza IPA. 
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Desarrollo del Brand de la cerveza / diseño de etiquetado:
Se procedió al brainstorming para elegir la marca y encontrar 
el correcto diseño del etiquetado de la cerveza desarrollada. 
Para generar un fuerte valor regional y tradicional asturiano a 
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CEPA AROMA

Galactomyces geotrichum •  Fuerte aroma frutal por la producción de 
ésteres (piña, fruta de la pasión, plátano) en 
cerveza y vino.

• Indetectable en sidra de manzana.

Kazachstania zonata •   Floral, a rosas, por producción de acetato 
de feniletilo.

Kluyveromyces lactis CBS 2359 •   Aroma a fresa con toques mantequillosos/
diacelito.

•   Floral, a rosas.

Lanchancea thermotolerans •  Frutales, toques de dulces, foral, a miel, a 
mazapán.

•  Floral, a rosas.
•  Aroma a plátano y peraLindnera meyerae

Pinchia kluyveri •  Aroma fuerte a plátano, pera.
•  Floral, a rosas.

Starmera caribae •  Floral, a rosas.
•  Aroma a plátano y pera.

Wickerhamomyces subpelli-
culosus

•  Olor frutal fuerte (cubre el aroma de 
los fenoles que produce. Fenol    olor 
desagradable).

Yarrowia lipolytica •  Olor frutal por producción de ésteres.

Zygosaccharomyces rouxii •  Concretamente esta cepa, buen aroma (no 
se indica a qué).

Tabla de comparación de especies de levadura no derivada de 
Saccharomyces con los aromas que producen en cerveza, vino y sidra
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la marca del producto desarrollado, se tomó en consideración 
el Diccionario General de la Lengua Asturiana y se decidió to-
mar inspiración del significado de la palabra “Mayar” (machacar 
la manzana para hacer sidra). Por tal razón se eligió usar como 
nombre, la palabra “MAYADA”. Consecutivamente, se procedió 
al desarrollo de los varios prototipos de diseño para el etique-
tado final. Mediante una encuesta a los presentes, el 92% de los 
encuestados ha elegido el diseño final presente en la Figura 5.

Estudio de mercado / cata de degustación:
En esta fase se quiso usar para la cata de degustación, dos tipos de 
cervezas (1270 Tostada y 1270 IPA) en dos diferentes vasos. El 83% de 
los encuestados ha preferido la cerveza tostada, gracias a sus pro-
piedades organolépticas que son factores predominantes para la 
elección de compra de este tipo de cerveza. 

Elaboración de primer lote piloto:
Teniendo en cuenta el resultado de la encuesta de la cata de 
degustación, se decidió hacer un primero lote piloto de pro-
ducción de una cerveza tostada usando como cepa de levadu-
ra de sidra, el tipo Saccharomyces Bayanus.

Todo el proceso del lote piloto se hizo en las instalaciones del 
EITL, donde se puso en marcha la fase experimental de la idea. 
En esta fase se concretó la transformación de la idea en un pro-
ceso real práctico, que es el objetivo final de dicho laboratorio 
de experimentación EITL.



155La Universidad que Experimenta

Comunicación de la idea

En la sesión final de EITL, se ha puesto énfasis en la comunica-
ción de la idea desarrollada. Se hizo un taller/presentación para 
el público presente, junto a autoridades de la Universidad de 
Oviedo y del Banco Santander. 
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En dicha presentación, se resaltaron los aspectos principales y 
puntos de fuerza del producto desarrollado. Con el fin de pro-
mocionar el producto se aplicaron tecnologías TIC (Tecnologías 
de información y las comunicaciones) para acentuar el papel de 
las comunicaciones unificadas; se procedió a crear un sitio web 
(https://mayada.es), implementar publicidad en varios social ne-
twork y activar una cuenta Instagram (@mayadabeer). Adicio-
nalmente, se colocó publicidad en los autobuses urbanos de la 
ciudad de Oviedo. (Figura 6).

La siguiente fase será la presentación del producto desarrollado 
en ferias internacionales del sector cervecero. La experiencia de 
haber participado en este laboratorio de experimentación fue 
totalmente placentera y permitió estimular creatividad, a través 
de la cual, fue posible materializar la idea original.

Resultados:

Tras haber participado en el laboratorio de experimentación EITL, 
se procedió a lotes pilotos en la empresa y finalmente lograr un 
producto original y colocarlo desde mayo 2023 en el mercado as-
turiano y nacional.

Los principales resultados obtenidos son los siguientes:
• La cerveza tostada en comparación con la cerveza IPA, es la 

que recibió mejor aceptación, tanto en términos organolép-
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ticos como también en término decisional sobre la elección 
de compra de este tipo cerveza. 

• La cerveza IPA, según los encuestados, resulta ser más amar-
ga respecto a la tostada y más frutal, con un leve aroma a 
THC (Tetrahidrocannabinol). Muchos encuestados, teniendo 
en cuenta dichas propiedades organolépticas, afirmaron 
que la cerveza 1270 IPA es una de las mejores IPA que hayan 
probado en su vida. 

• Se ha logrado producir una cerveza tostada, donde gracias 
a sus propiedades organolépticas, se pudo potenciar el sa-
bor de la malta y con ciertos toques aromáticos florales, sin 
aportar sabor u olor a manzana.

• Se consiguió difundir al público, a nivel regional y nacional, la 
fundamental importancia de los valores asturianos como tra-
dición, historia y legado, llevando a conocer dichos valores a 
las nuevas generaciones. Adicionalmente se fomentó el valor 
de la economía circular local, generando intereses en nuevos 
productos asturianos.

Perspectivas de futuro:

Con la puesta en el mercado español del producto desarrollado 
(ya presente desde mayo 2023) se quiere introducir una cerveza 
innovadora, fermentada con levaduras madre de sidra asturia-
na. Con este novedoso desarrollo, se pudo lograr dos objetivos 
principales:
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1) Conseguir un producto que pueda destacarse respecto a las 
demás cervezas, causando un impacto inmediato en el con-
sumidor, elevando la pasión y la tradición de Asturias y su sidra 
a un plano totalmente diferente, trasladándolo a la cerveza de 
una manera reformadora y distinta.
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2) Avivar la investigación sobre el desarrollo de nuevas cerve-
zas, usando otros tipos de cepas de levadura de sidra as-
turiana, con diversas propiedades organolépticas y que se 
puedan comercializar y estar presentes en el mercado, a ni-
vel provincial y nacional.
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