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RESUMEN 

En el presente trabajo se realizó una investigación bibliográfica utilizando las palabras claves 
cebada cervecera/beer barley, para cumplir con la temática se planteó el siguiente objetivo 

general: Identificar las principales investigaciones realizadas sobre el cultivo de cebada 

cervecera en los años 2018-2022, con la utilización de la plataforma Google Scholar y la base 

de datos SCOPUS, de este objetivo se derivaron objetivos específicos con actividades que 

consistían en analizar la producción científica con el software Harzing´s Publish or Perish 

utilizando metadatos obtenidos de Google Scholar, así como, en la base de datos de SCOPUS, 

además, se propuso analizar los datos que se obtienen sobre la producción científica de 

SCOPUS en lo referentes a documentos por año, documentos por autor, documentos por 

afiliación, documentos por área temática, documentos por patrocinador de financiación y tipo 

de documento y, por último, se propuso establecer las posibles redes de autoría sobre el cultivo 
de la cebada cervecera con la utilización del programa VOSviewer, de los resultados obtenidos 

se pudo identificar que al utilizar el software Harzing´s Publish or Perish con los metadatos 

obtenidos de Google Scholar y la palabra clave Beer barley, mostró 64 documentos, con un 

índice de 130 citaciones, 32.50 citaciones por año, 2.03 citaciones por documento, 3.06 autores 

por artículos, un index h de 8, con index g de 9, mientras que al utilizar la palabra clave cebada 

cervecera se obtuvo 33 documentos, con un índice de 7 citaciones, 1.75 citaciones por año, 0.21 

citaciones por documento, 2.64 autores por artículos, un index h de 2 y con index g de 9. 

Mientras que en SCOPUS con la palabra clave Beer barley, se encontraron 336 documentos, 

con un índice de 1994 citaciones, 498.5 citaciones por año, 5.93 citaciones por documento, 4.83 

autores por artículos, un index h de 20 y con index g de 30, al momento de utilizar la palabra 
clave cebada cervecera se encontraron 3 documentos analizados, con un índice de 1 citación, 

0.33 citaciones por año, 0.33 citaciones. Así mismo, se pudo determinar que el mayor número 

de documentos publicados en SCOPUS con las temáticas planteadas fue en el 2021 con 99 

documentos, los investigador con el mayor número de contribuciones fueron Becker T y Gastl 

M con 9 trabajos publicados, de las instituciones que más han publicado con el tema Beer barley 

se destacó el Techincal University of Munich con 22 documentos, la temática con el mayor 

porcentaje de contribuciones fue la de Agricultura y Ciencias Biológicas con 34,3%, la entidad 

que ha aportado recursos económicos significativos para la gestión de proyectos y publicación 

ha sido la Fundación Nacional de Ciencia Naturales de China, el tipo de documento que más 

ha sido publicado son los artículos científicos inéditos y originales con un 81,6%. Y, por último, 

con el apoyo del software VOSviewer se ha podido identificar 8 redes de autoría, conformados 
por 67 autores que han publicado más de 3 artículos científicos. De los datos obtenidos se 

recomienda realizar revisiones bibliográficas antes de generar proyectos, escribir artículo, 

libros, entre otros aportes académicos, es necesario además promover el uso de gestores 

bibliográficos como Mendeley, así como, nuevos softwares como Harzing´s Publish or Perish 

y VOSviewer para realizar análisis bibliométricos. 
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Abstract  

This research aimed to identify the main research conducted on the cultivation of malting barley 
in the  years 2018-2022 using bibliographic research with the keywords malting barley or beer 

barley through the  Google Scholar platform and the SCOPUS database, with specific 

objectives consisting of analyzing the  scientific production with Harzing's Publish or Perish 
software using metadata obtained from Google  Scholar, as well as, in the SCOPUS database. 

In addition, it was proposed to analyze the data obtained on  scientific production of SCOPUS 

regarding documents by year, author, affiliation, subject area, funding  sponsor, and type of 

document, and, finally, it was proposed to establish possible authorship networks on  malting 

barley cultivation using the VOSviewer program, from the results obtained it was possible 

to  identify that by using Harzing's Publish or Perish software with the metadata obtained from 

Google Scholar  and the keyword Beer barley, it showed 64 documents, with an index of 130 

citations, 32. Fifty citations  per year, 2.03 citations per document, 3.06 authors per article, an 

index h of 8, with an index g of 9, while  using the keyword Beer barley showed 33 papers, 

with an index of 7 citations, 1.75 citations per year, 0.21  citations per document, 2.64 authors 
per article, an index h of 2 and with index g of 9. While in SCOPUS  with the keyword Beer 

barley, 336 papers were found, with an index of 1994 citations, 498.5 citations per  year, 5.93 

citations per document, 4.83 authors per article, an index h of 20, and with index g of 30, 

when  using the keyword malting barley, three analyzed records were found, with an index of 

1 citation, 0.33  citations per year, 0.33 citations. Likewise, it could be determined that the 

highest number of documents  published in SCOPUS with the proposed topics was in 2021, 

with 99 papers. The researchers with the  highest number of contributions were Becker T and 

Gastl M with nine published works; of the institutions  that have posted the most on the topic 

of Beer barley, the Techincal University of Munich stood out with  22 documents, the subject 

with the highest percentage of contributions was Agriculture. Biological Sciences  with 34.3%, 

the entity that has provided significant economic resources for project management 
and  publication has been the National Natural Science Foundation of China. The type of 

document that has  been published the most is unpublished and original scientific articles with 

81.6%. Finally, with the support  of the VOSviewer software, it has been possible to identify 

eight authorship networks made up of 67 authors  who have published more than three scientific 

articles. It is recommended to carry out bibliographic reviews  from the data obtained before 

generating projects, writing articles, and books, among other academic  contributions. It is also 

necessary to promote bibliographic managers such as Mendeley and new software  such as 

Harzing's Publish or Perish and VOSviewer to perform bibliometric analysis.  

Keywords: Malting Barley, Malting Barley, Beer 
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1. INFORMACIÓN GENERAL  
 

1.1 Título 
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2. JUSTIFICACIÓN DEL PROYECTO  
 

La cerveza representa el proceso biotecnológico más antiguo de la humanidad. Sigue siendo un 

misterio si su descubrimiento fue el resultado de la contaminación accidental de las semillas o 

la curiosidad humana. Una teoría dice que la estela apareció por primera vez entre los ríos Tigris 

y Éufrates en lo que sería hoy Irak al mismo tiempo con la creación del pan.(Ferreyra, 2014) 

En la actualidad la producción del cultivo de cebada maltera ha aumentado y los métodos de 

preparación de la cerveza han ido mejorando es decir disminuyendo el tiempo de preparación 

y aumentado la calidad de la misma. 

El actual proyecto de investigación pretende aportar en la identificación de fuentes 

bibliográficas que aborden aspectos relacionados a las Agricultura y Ciencias Biológicas 

Bioquímica, Genética y Biología Molecular, Química, Inmunología y Microbiología, 

Ingenierías, Medio Ambiente, Ingeniería Química, Medicina, Farmacología, Toxicología y 

Farmacéutica entre otras áreas del conocimiento que sirvan como fuentes bibliográfica bases 

de consulta para próximas investigaciones con el cultivo de la cebada cervecera.  

El cultivo de la cebada cervecera con el paso del tiempo ha tenido un aumento en su rendimiento 

ya que ha crecido la popularidad de esta bebida, sin embargo, en el Ecuador se ha encontrado 

pocos trabajos relacionados con este sustento bibliográfico que contribuya desde otro punto de 

vista al mejoramiento de las prácticas agronómicas. Para una mejor clasificación y 

cumplimiento de la normativa de referencias bibliográficas se utiliza el gestor bibliográfico 

Mendeley de los documentos más representativos que abordan la temática. 

Las revisiones bibliográficas (literary reviews) tiene un papel importante en el desarrollo 

científico debido a la naturaleza acumulativa, correspondiente a una variedad de funciones, en 

las que podemos especificar la siguiente información: 

 Garantizan a los evaluadores que los autores conocen el alcance de la investigación. 

 Es la evidencia que los investigadores aprendieron a procesar, analizar e interpretar 

información científica. 

 Eludir la duplicación de investigaciones y la utilización de teorías obsoletas o poco 

convincentes. 

 Ayudar a identificar brechas y oportunidades de investigación. 

 Proporcionan ideas y modelos para nuevas investigaciones. 

 Proporcionan los métodos y teoría necesarios para nuevas investigaciones. 

 Proporcionar una base de evidencia para técnicas avanzadas y artículos de 

revisión.(Codina, 2020). 
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Y por último, al analizar la información utilizando diferentes softwares de alcance bibliométrico 

sobre el estudio de la cebada cervecera, tendremos un panorama más claro sobre los alcance de  

las investigaciones y su impacto, así como, se comprenderá de mejor manera las redes de autoría 

o colaboración, IES e instituciones que más contribuciones poseen, entes que financian 

proyectos de investigación en torno al objeto de estudio, lo que ayudará como un insumos para 

los investigadores y científicos de habla hispana a la hora de la toma de decisiones en donde y 

como publicar. 

 

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACIÓN. 

Estudiantes de la carrera de Agronomía, Investigadores, Comunidad científica. 

 

4. PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

La cebada (Hordeum vulgare L.) es el quinto cereal más producido en el mundo con un 

rendimiento medio 4,00 ton/ha. (INEC, 2010). Aunque hay una ligera tendencia a la baja 

debido a las limitaciones económicas y agronómicas que controlan el mercado, o debido a un 

repunte de la demanda de arroz (Oryza sativa L.) y maíz (Zea mays L.), la demanda mundial de 

este cereal se mantiene fuerte, un importante insumo alimentario para la industria  

especialmente para la industria cervecera.(Aguirre et al., 2016) 

 El 40% de la producción de Ecuador se utiliza para hacer cerveza, el resto se vende localmente 

y se utiliza para producir subproductos para la alimentación animal y humana. (Falconi et al., 

2010). A pesar de la importancia de la cebada para la agricultura, la producción anual de 

Ecuador es de solo 24.000 toneladas, con un rendimiento promedio de 0,60 toneladas/ha y 

costos de producción de hasta 700 USD/ha. (INEC, 2010), como resultado, el país importa 

anualmente hasta 40.000 toneladas por un valor de más de 10 millones de dólares para satisfacer 

las necesidades de la industria cervecera. (Aguirre et al., 2016) 

El principal obstáculo para los cerveceros artesanales es el alto costo de los impuestos. Ecuador 

no produce malta, lúpulo o cebada cervecera ya que las grandes industrias cerveceras han 

privatizado semilla y cultivo, y la importación de estas materias primas para la producción de 

cerveza está sujeta a altos impuestos. Por ejemplo, un cervecero artesanal explica que para 

comprar malta tiene que pagar 36% de arancel aduanero, 14% de IVA y 25% de salvaguardia. 

“Pagan casi el 80% de impuestos sobre productos que no se fabrica en el país.(Jaramillo, 2016)  

Otro de los problemas, se evidencia una escasa literatura que vincule el cultivo de cebada 

malteada con la industria cervecera en idioma español, en la base de datos SCOPUS y en la 

plataforma Google Scholar la información para cualquier temática agrícola a investigar se la 
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puede encontrar en idioma inglés, por lo que se hace necesario que los investigadores publiquen 

sus contribuciones en el idioma antes mencionado, por otro lado, se evidencia un bajo impacto 

en relación a las citaciones cuando se publican en idioma español o a su vez se publica en 

revistas de habla hispana pero en idioma inglés con un impacto también poco relevante. 

Y, por último, existe el uso de citas en los trabajos, sin embargo, se ha identificado que 

aproximadamente el 8% de estudiantes utilizan de una manera adecuada las citas bibliográficas 

apoyándose de gestores bibliográficos. (Gallegos et al., 2017) así también, sucede con la 

utilización de softwares que den soporte al análisis bibliométrico de la producción científica, 

además, de la búsqueda de información científica en otros idiomas, en la investigación antes 

mencionada se ha identificado que el idioma preferido para investigar es el español con un 70%, 

este hecho genera limitaciones a la hora de presentar una investigación relevante. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. OBJETIVOS 
 

5.1 Objetivo General  

 

Identificar las principales investigaciones realizadas sobre el cultivo de cebada cervecera en los 

años 2018-2022, con la utilización de la plataforma Google Scholar y la base de datos SCOPUS. 
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5.2 Objetivos Específicos  

 

 Analizar la producción científica 2018-2022, en el software Harzing´s Publish or Perish 

con los metadatos obtenidos de Google Scholar, utilizando las palabras claves beer 

barley y cebada cervecera. 

 Analizar la producción científica 2018-2022, en el software Harzing´s Publish or Perish 

con los metadatos obtenidos de la base de datos de SCOPUS, utilizando las palabras 

claves beer barley y cebada cervecera. 

 Comparar la producción científica obtenida en la base de datos de SCOPUS en relación 

a la plataforma Google Scholar. 

 Analizar la producción científica en la base de datos Scopus utilizando la palabra clave 

Beer barley, para obtener indicadores como: documentos por año, documentos por 

autor, documentos por afiliación, documentos por área temática, documentos por 

patrocinador de financiación y tipo de documento. 

 Identificar las redes de autoría sobre el cultivo de la cebada cervecera (Beer barley) con 

la utilización del programa VOSviewer con metadatos obtenidos de SCOPUS. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS 

PLANTEADOS 

 

Tabla 1 Sistema de Tareas 

Objetivo  Actividad  Resultado Medio de 

Verificación  
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Analizar la 

producción científica 

2018-2022, en el 

software Harzing´s 

Publish or Perish con 

los metadatos 

obtenidos de Google 

Scholar, utilizando 

las palabras claves 

beer barley y cebada 

cervecera. 

Revisión de 

bibliografía con las 

palabras clave beer 

barley y cebada 

cervecera en la 

plataforma Google 

Scholar  

 Lista actualizada de 

artículos/libros/revis 

tas/tesis/reviews vistas 

en el software 

Harzing´s Publish or 

Perish 

Software 

Harzing´s 

Publish or Perish 

Analizar la 

producción científica 

2018-2022, en el 

software Harzing´s 

Publish or Perish con 

los metadatos 

obtenidos de la base 

de datos de 

SCOPUS, utilizando 

las palabras claves 

beer barley y cebada 

cervecera. 

Revisión de 

bibliografía con las 

palabras clave beer 

barley y cebada 

cervecera en la base de 

datos SCOPUS. 

Lista actualizada de 

artículos/libros/revis 

tas/tesis/reviews vistas 

en el software 

Harzing´s Publish or 

Perish 

Software 

Harzing´s 

Publish or Perish 

Comparar la 

producción científica 

obtenida en la base 

de datos de SCOPUS 

en relación a la 

plataforma Google 

Scholar. 

Revisión de listados y 

comparación de 

producción científica 

entre SCOPUS Y 

Google Scholar  

Resultados obtenidos 

sobre si SCOPUS O 

Google Scholar tiene 

mejor producción 

cientifica 

Base de datos 

SCOPUS  

Plataforma 

Google Scholar  
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Analizar la 

producción científica 

en la base de datos 

Scopus utilizando la 

palabra clave Beer 

barley, para obtener 

indicadores como: 

documentos por año, 

documentos por 

autor, documentos 

por afiliación, 

documentos por área 

temática, 

documentos por 

patrocinador de 

financiación y tipo 

de documento. 

Análisis de datos en la 

base de datos 

SCOPUS  

Gráficos definiendo la 

información según los 

parámetros planteados  

Base de datos 

SCOPUS  

Identificar las redes 

de autoría sobre el 

cultivo de la cebada 

cervecera (Beer 

barley) con la 

utilización del 

programa 

VOSviewer con 

metadatos obtenidos 

de SCOPUS. 

Migrar la producción 

obtenida en la base de 

datos SCOPUS a el 

software VOSviewer  

Gráficos con redes de 

autoría sobre el cultivo 

de cebada cervecera  

Software 

VOSviewer 

Fuente: Autor  

 

 

7. FUNDAMENTACIÓN CIENTÍFICO TÉCNICA.  
 

7.1Cultivo de Cebada 
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7.1.1 Origen  
 

La cebada (Hordeum vulgare L.) es una de las primeras especies cultivadas en los inicios de la 

agricultura. Algunos autores señalan que este proceso se da en dos centros de origen ubicados 

en el sudeste asiático y el norte de África. (Cajamarca & Montenegro, 2015) En Ecuador, las 

condiciones agroclimáticas para la producción de cebada incluyen áreas en altitudes de 2400 - 

3300 m, precipitaciones de 400 - 600 mm durante el ciclo de cultivo, suelos franco arenosos, 

bien drenados con pH 6.5 - 7.5.(Coronel & Jiménez, 2011) 

La cebada (Hordeum sativum) es un grano de cereal de la familia de las gramíneas, y las 

principales variedades de cebada cultivadas son Hordeum distichum (2 hileras) y Hordeum 

vulgare (6 hileras).(Ruiz, 2006) 

7.1.2 Porcentaje de cultivo  
 

La cebada representa el 9,4% de la superficie cerealera total del mundo y el 7,8% de la 

producción total. Debido a su amplia adaptación agroecológica, se cultiva comúnmente como 

una gramínea de verano en las regiones templadas y como gramínea de invierno en los 

trópicos.(Velasco et al., 2020)  

7.1.3 Clasificación taxonómica 
 

Según (Rosales, 1999) la clasificación se divide en :  

Tabla 2 Clasificación taxonómica de la cebada 

Reino  Vegetal 

División  Tracheophyta 

Subdivisión  Pteroosidae 

Clase  Angiospermae 

Subclase  Monocotiledonea  

Grupo  Glumiflora  

Orden  Graminales 

Familia  Gramineae  

Genero  Hordeum 

Especie Vulgare  

 

7.1.4 Composición química de la cebada 
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La cantidad y calidad de los nutrientes en las semillas afectan las propiedades nutricionales, 

culinarias y funcionales de las semillas. (Hernández, 2006) 

Ilustración 1 Composición química del grano 

 

Fuente: (Tscheuschner, 1999) 

7.1.5 Composición fisica del grano  
 

La malta de cebada se compone esencialmente de capas secas y duras con propiedades 

lignocelulósicas que ayudan a proteger las semillas maduras y en desarrollo de influencias 

externas como insectos, hongos y humedad; estas capas se denominan capas de gluma y 

glumillas, estas son estructuras de flores en forma de hoja que rodean el núcleo.(Hernández, 

2006) 

Segun  (Hernández, 2006) Las cubiertas más externas forman el pericarpio,  que  a  su  vez  se 

subdivide en epicarpio el cual esta protegido por cutículas y vellosidades y el mesocarpio 

formado por células tubulares. 

El pericarpio formada por el germen y el endospermo protege a la semilla de factores biológicos 

externos, evita la pérdida de agua y conduce y distribuye agua y otros nutrientes durante la 

germinación. Otra parte de la semilla es la cubierta de la semilla, que está pegada a la superficie 

ventral de las células tubulares y consta de una o dos capas de células.  

La capa más externa del endospermo, una proteína natural llamada capa de aleurona, consta de 

dos o cuatro capas que, a diferencia de la mayoría de los granos, tienen solo una capa de células. 

Esta capa juega un papel muy importante en la germinación porque sintetiza las enzimas 

necesarias capaces de descomponer el almidón en el endospermo.(Hernández, 2006) 



10 
 

 

Ilustración 2 Estructura física del grano de cebada 

 

Fuente: http://www7.uc.cl/sw_educ/cultivos/cereales/cebada/semillas.htm 

7.1.6 Etapas fenológicas 
 

Según (Yzarra & López, 2011) las etapas fenológicas de la cebada (Hordeum vulgare L.) se 

divide en 9 fases que son : Emergencia , Tercera Hoja ,  Macollajea , Encañado , Espiga , 

Floración , Maduración lechosa , Maduración pastosa , Maduración cornea.  

Emergencia: La aparición de plántulas con 1 o 2 hojas en la superficie del suelo. 

Tercera Hoja: Se puede visualizar la tercera hoja en la plántula. 

Macollajea: Se forma el primer macollo en la planta ubicado en la axila de una de sus hojas 

más bajas de la planta. Se debe registrar el inicio de la fase cuando el macollo tenga 1 cm de 

largo. 

Encañado: Es el momento en que aparece el primer nudo en el tallo principal de la planta. Por 

lo general el primer nudo se localiza a una distancia de 2 a 3 cm sobre el suelo. 

Espiga: La mitad de las espigas comienzan a salir de la vaina foliar de la hoja superior. 

Floración: Es el instante que se comienzan a abrir las primeras flores. 

Maduración lechosa: Los granos tiernos contienen una sustancia de color blanco y estructura 

lechosa. 

http://www7.uc.cl/sw_educ/cultivos/cereales/cebada/semillas.htm
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Maduración pastosa: Los granos, al ser presionados, presentan una consistencia pastosa. 

Maduración cornea: El grano presenta una estructura dura en la espiga la planta se encuentra 

totalmente seca llegando al fin de su ciclo.(Yzarra & López, 2011) 

Ilustración 3 Etapas fenológicas de la cebada 

 

Fuente:http://www.congope.gob.ec/wpcontent/uploads/2017/10/Cultivo_de_cebada_manual.p

df 

7.1.7 Clasificación según el tipo de espiga  

Según (Aguado, 2000) La espiga está formada por raquis dentado, en cada uno de cuyos dientes 

van tres espiguillas. La disposición de las espiguillas en cada diente es opuesta a la del diente 

anterior, de manera que los grupos de tres espiguillas va alternando a cada lado del raquis. 

Si las tres flores de cada nudo son fértiles y tienen una divergencia de 60 grados, la espiga 

parece formada por seis filas de espiguillas. por lo que se denominan cebadas de seis carreras 

o hexásticas. Si la divergencia de las tres flores es de 90 grados, la espiga da la sensación de 

estar constituida por cuatro filas de espiguillas, ya que las espiguillas laterales de cada nudo 

están, más o menos, en los mismos verticales que las de los nudos siguientes. Estas se llaman 

cebadas de cuatro carreras o tetrásticas. Si de las tres flores, solamente la central es fértil y las 

laterales son estériles. bien porque son sólo masculinos o porque están completamente 

atrofiadas, se llama cebada de dos carreras o dísticas  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

Fuente : (Aguado, 2000) 

Ilustración 4 Tipos de cebada según su espiga 
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Ilustración 5 Clasificación según el tipo de espiga  

 

Fuente: https://brewbox.com.mx/blogs/news/cebada-2h-vs-cebada-6h 

7.1.8 Variedades  

La cebada cultivada pertenece a la especie Hordeum vulgare, que se divide en varios grupos o 

variedades diferentes que contienen cada uno de estos. 

Glumela inferior de las espiguillas central y laterales desiguales. Espiguillas laterales nunca 

fértiles (cebadas de dos filas o dísticas) 

Ejemplo: Hordeum distichum L. 

Glumela inferior de las espiguillas central y laterales iguales o casi iguales de forma. Espiguillas 

centrales todas fértiles (cebadas de seis filas o hexásticas y cuatro filas o tetrásticas) 

Ejemplo: Hordeum hexastichon L. 

(García, 1965) 

Uno de los países en Latinoamérica que se ha destacado por la producción y mejoramiento 

genético de variedades de cebada es Argentina. A continuación, muestran datos relacionados a 

la distribución varietal estimada en este país para el año 2021. (Mario & Fidel, 2021) 

https://brewbox.com.mx/blogs/news/cebada-2h-vs-cebada-6h
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Ilustración 6 Distribución varietal 

 

Fuente: (Mario & Fidel, 2021) 

Por otro lado los especialista  Mario Cattáneo y Fidel Cortese muestran en la siguiente tabla de 

las fechas de siembra para las variedades antes expuestas que son cultivadas en el sur de Buenos 

Aires.(Mario & Fidel, 2021) 

Ilustración 7 Fechas de siembra 

 

Fuente: (Mario & Fidel, 2021) 

7.2 Malteado  

 

Según (Callejo, 2002) La malta es cebada malteada y parcialmente germinada y  secada; 

durante el proceso de malteado, se producen grandes cantidades de enzimas activas que 

convierten las reservas de granos (principalmente almidón) en compuestos necesarios para el 

proceso de elaboración de la cerveza. 
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La malta es una materia prima esencial para la producción de cerveza, y debido a su color, sabor 

y propiedades espumantes, su producción requiere un estricto control sobre el tiempo y la 

temperatura, y la maltería es toda una industria, en la mayoría de los casos independiente de la 

industria cervecera. (Ruiz, 2006) 

7.2.1 Tipos de maltas 
 

Hay muchas variedades de malta que se tratan en diferentes condiciones de tiempo y 

temperatura durante el malteado, lo que da como resultado un sabor y color 

distintivos.(Anderson et al., 2000) 

Se puede encontrar distintos tipos de malatas que son :  

Maltas base o cerveceras claras 

Maltas caramelizadas 

Maltas oscuras 

Maltas tostadas  

Maltas destiladas 

Maltas especiales  

7.2.1.1 Maltas base o cervezas claras  
 

Las maltas base son definidas basadas en las formaciones de maíz en el tallo de la cebada o la 

región en la que fueron producidas. 

Durante el proceso de secado, estas maltas se someten a bajas temperaturas (50-70ºC), lo que 

facilita la formación de S-metilmetionina. Durante el proceso de elaboración, se convierte en 

sulfato de dimetilo, lo que le da el característico sabor a cerveza ligera.(Ruiz, 2006) 

7.2.1.2 Maltas caramelizadas  
 

Son maltas no enzimáticas, porque los granos se elaboran mediante un proceso especial: tostado 

a alta humedad y temperaturas de molienda, lo que hace que los granos formen sus propios 

azúcares, luego se secan para endurecerlos en fracciones y luego se vuelven a secar, a una 

temperatura dependiendo de las propiedades deseadas. Cuanto más oscuro es el color, menor 

es la capacidad de extracción de la malta y menor el pH de la solución de malta. El caramelo 

malteado le da a la cerveza un color más profundo, dulzura, malta y sabor a caramelo/toffee. 

Mejoran la plenitud del sabor y la espuma, mejoran su formación y retención.(Ruiz, 2006) 

7.2.1.3 Maltas oscuras 
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Este conjunto comprende la malta Vienna, producida principalmente en Europa y utilizada en 

la elaboración de cervezas "de color" u "oscuras", cervezas caracterizadas por un sabor amargo 

más intenso. Estas maltas se secan a mayor temperatura (80-100ºC) y por menor tiempo. 

7.2.1.4 Maltas tostadas  
 

Estas son las maltas "ámbar, marrón, chocolate y negra" (en orden ascendente de matices) que 

se utilizan para hacer cervezas negras. 

Las maltas tostadas se secan en condiciones de humedad controlada, luego se cristalizan (color 

Maillard) y se enfrían, y se utilizan en bajas concentraciones para producir cerveza y ale, lo que 

le da a la cerveza su sabor característico.  

7.2.1.4 Maltas destiladas  
 

Están hechos de cebada picada y requieren una cantidad moderada de nitrógeno y poco calor, 

y luego se ahúman al final del proceso de secado. La malta destilada se usa con una variedad 

de agentes cerveceros de alta maceración y se usa comúnmente en la producción de licores y 

bebidas similares al whisky. 

7.2.1.5 Maltas especiales  
 

También conocidas como maltas proteolíticas, maltas enzimáticas o maltas ácidas, son ricas en 

ácido láctico, que se añade para bajar el pH de la malta hasta que alcance una actividad óptima 

de alfa-amilasa, un papel en el proceso de maceración. durante la producción de cerveza. 

Además, el ácido láctico reduce los efectos adversos de la dureza del ácido carbónico en el 

agua. La concentración máxima de maltas especiales utilizadas con otras maltas es del 

10%.(Ruiz, 2006) 

 

7.2.2 Bioquimica del proceso de malteado  
 

El endospermo amiláceo de la cebada es producido por células que no pueden sintetizar 

enzimas. Estas células están formadas por paredes de proteínas que rodean los gránulos de 

almidón (tamaño). Durante el malteado, se activa un potente sistema enzimático en el embrión, 

que se transporta al endospermo y es capaz de hidrolizar el almidón presente, promoviendo así 

la descomposición del almidón a través de la fermentación, la disolución parcial de la proteína 

y la degradación del β-glucano.(Ruiz, 2006) 
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Los procesos bioquímicos durante la fermentación incluyen reacciones que involucran lisis 

celular, proteólisis y lisis amiloide; Estas reacciones se describen a continuación. (Bamforth, 

2000) 

1. Durante el proceso de remojo, la humedad comienza a penetrar dentro de la semilla 

(generalmente desde el comienzo de la germinación). 

2. El grano de cebada contiene una cantidad significativa de ß-amilasa latente tanto en forma 

soluble como insoluble, la ß-amilasa se disuelve completamente durante el malteado.  

3. El ácido giberélico (AG) y las giberelinas se difunden en el endospermo producido en el 

embrión. En el endospermo, los AG se difunden hacia el objetivo y la aleurona, la producción 

de enzimas comienza en el objetivo y continúa en el resto de la aleurona, después de la 

activación se forman las siguientes enzimas: α-amilasa, endoglucano carbohidrasa, 

pentosanasa, endoproteasas y dextrinasas.(Ranki, 1990) 

Después de 2 días de germinación, termina la producción de giberelinas, y la producción de 

hidrolasa de cebada depende de la cantidad y el vigor de las giberelinas producidas.(Kusaba et 

al., 1991) 

Los granos que presentan  daños en la capa externa (embrión) no producen giberelinas, por lo 

que se debe omitir su uso para el malteado.(Ruiz, 2006) 

4. Luego se hidroliza alrededor del 10% del almidón y el contenido de amilosa aumenta desde 

alrededor del 22% (cebada) hasta alrededor del 26% (malta). 

5. Los ß-glucanos y arabinoxilanos que se encuentran en la pared celular del endospermo 

comienzan a descomponerse, revelando las fracciones de proteína que protegen los gránulos de 

almidón. 

6. Las proteínas son parcialmente degradadas por proteasas y peptidasas, liberando nitrógeno 

amínico libre (FAN: Free Amino Nitrogen).(Palmer, 1989) 

7. Finalmente, el almidón restante se descompone hasta que los azúcares, principalmente 

maltosa y glucosa, nutren el embrión para formar la siguiente raíz en la semilla. 

8. A la hidrólisis del almidón le sigue un proceso metabólico conocido como extracción con 

agua fría, que implica la formación de aminoácidos y azúcares durante la respiración, 

manifestada por la formación de raíces y acospira.(Ruiz, 2006) 
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7.3 Proceso de malteado  

 

7.3.1 Selección y limpieza del grano  
 

Este es un paso cualitativo basado en las propiedades organolépticas de la cebada e implica 

verificar que el grano tenga un tamaño uniforme y esté libre de materias extrañas como otras 

partículas, desechos, excrementos de roedores, rocas y más. 

La limpieza de la cebada consiste en eliminar cualquier materia extraña, así como los posibles 

granos dañados, huecos, inmaduros, chupados o verdes. Otros parámetros muy importantes son 

el tamaño del grano, el olor y el color, la cebada es rica en microorganismos, desprendiendo un 

olor característico y fácilmente perceptible.(Ruiz, 2006)  

Después de eso, se realizan pruebas de laboratorio, incluida la determinación del contenido de 

humedad, la germinación y el contenido próximo de cebada.(Callejo, 2002) 

7.3.2 Parámetros de calidad de cebada maltera 
 

En México, los parámetros de calidad para la cebada maltera se encuentran establecidos en la 

NMX-FF-043-SCFI-2003, en dicha norma se hace referencia a propiedades fisicoquímicas de 

la cebada, las cuales se describen en la tabla 1 .(NMX-FF-043-SCFI, 2003) 

Tabla 3 . Parámetros y especificaciones de calidad maltera en cebada en México. 

Parámetro  Especificaciones  

Humedad 11.5 – 13.5 % 

Grano de tamaño para uso maltero Contenido mínimo de 85% del total de la muestra 

Granos quebrados Máximo 5.0% 

Impurezas Máximo 2.0% 

Granos dañados Máximo 10% 

Germinación mínima  Mínimo 85% 

Mezcla de otras variedades  Máximo 10% 

Peso hectolítrico 56 kg/L (cebadas de dos hileras) 

58 kg/L (cebadas de seis hileras) 
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Fuente : (NMX-FF-043-SCFI, 2003) 

En Ecuador , los parámetros de calidad para la cebada maltera se encuentran establecidos en el 

Instituto Ecuatortiano de Normalización para ser más especifico (NTE INEN 1 559 : 2004) 

 

Tabla 4 Grados de calidad del grano de cebada para consumo cervecero 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente : (NTE 2176, 2006)  

Tabla 5 Requisitos físicos y químicos del grano de cebada para consumo cervecero. 

Requisitos Valor 

Humedad, % (base húmeda) (máx.) 13 

Impurezas, % (máx.) 2 

Masa de 1 000 granos, g (mín.) (base seca) 33 

Proteínas, % (base seca) 9 - 13 

Extracto, % (mín.) (base seca) 78 

Amilasa potencial, °L (mín.) (base seca) (°L = °Ap) 130 

Contenido de aflatoxinas, (B1), mg/kg (máx) 0,02 

Fuente : (NTE 2176, 2006) 

Olor Característico del grano, sin olores extraños 

Residuos tóxicos Sin residuos 

Contaminantes o toxinas Sin contaminación evidente 

Grados de calidad 1 2 

Clasificación, % (mín.) retenido sobre tamiz 2,5 85 65 

   

Capacidad germinativa, % (mín.) 98 95 

Granos pequeños y delgados o cualquiera de los dos, % (máx.) 3 8 

Granos partidos, % (máx.) 1 3 

Granos pelados, % (máx.) 2 5 
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Normas escenciales fitosanitarias. 

 Debe ser libre de moho e infecciones  

 El olor debe ser fresco, característico del grano de cebada  

 La pureza varietal debe ser de un mínimo del 95% 

 Residuos de plaguicidas : Hasta que se expidan las normas NTE INEN 

correspondientes para los residuos de plaguicidas y productos afines en alimentos , se 

adoptarán las recomendaciones del Codex Alimentarius. 

 La clasificación de insectos dañinos y ácaros sera determinada de acuerdo a la NTE 

INEN 1465  

 Los granos de cebada infestados por insectos causantes de daños primarios y 

secundarios, se determina ocularmente y los niveles de infestación se fijan de acuerdo 

con lo establecido en la tabla 4. 

Tabla 6 Niveles de infestación 

Nivel  No. De insectos vivos en 

1000 gr de grano de cebada  

No. Total de insectos 

permitidos primarios y 

secundarios. Primarios  Secundarios 

Libre  0 0 0 

Ligeramente infestado 1 1 a 2  2 

Infestado > 1 > 2 3 

Fuente : (NTE 2176, 2006) 

Requisitos Complementarios  

1. La temperatura del grano de cebada durante el almacenamiento no debe exceder la 

temperatura ambiente. 

2. La cebada en grano para consumo alimentario y para consumo cervecero podrá ser 

comercializada a granel o en sacos limpios de material apropiado y que permita su 

muestreo e inspección sin que la perforación ocasione pérdidas del producto.(NTE 2176, 

2006) 

 

 

 



20 
 

 

7.3.3 Remojo 
 

 Esta es una etapa importante en el proceso de malteado porque la germinación depende en gran 

medida del remojo, que introduce agua dentro del grano con el objetivo principal de aumentar 

el contenido de humedad del grano hasta un 40-45 %.(French & McRuer, 1990) 

Durante el remojo, la absorción interna de agua de las semillas ocurre rápidamente pero luego 

disminuye gradualmente; El embrión absorbe agua rápidamente y el endospermo se rehidrata 

más lentamente.(Anderson et al., 2000) 

En el caso de los gránulos de almidón, la absorción de agua de los gránulos pequeños es mayor 

(aproximadamente un 33%), mientras que en el caso de los gránulos grandes, la absorción de 

agua es más lenta.(Bathgate, 1989) 

La capacidad de hidratación de la cebada depende de factores como la variedad, el tamaño del 

grano, el número de muestras remojadas, la temperatura y el tiempo de remojo.(Briggs, 1998) 

Con el tiempo, las semillas de cebada pueden aumentar de tamaño hasta en un 25 %, ablandar 

las células y activar las enzimas de la cebada para iniciar el proceso de germinación. 

El proceso de remojo consta de dos etapas importantes: la fase de remojo (suministro continuo 

de agua) y la fase de oxidación (suministro de oxígeno). El oxígeno es fundamental porque la 

respiración del embrión aumenta mucho, lo que crea una gran demanda de este gas enel agua 

de remojo (French & McRuer, 1990) , también es un promotor de la formación de α -amilasa, 

que, en condiciones hipóxicas, puede hacer que el embrión metabolice la reserva de nutrientes 

anaeróbicos, pero ineficientes, convirtiéndolos en dióxido de carbono y alcohol, cuando están 

presentes en altas concentraciones. se volverá tóxico  para el grano , y el exceso de dióxido de 

carbono inhibe la formación de enzimas.(Wheith & et Klaushofer, 1993) 

El agua usada para el romojo es coloreada porque la cebada puede contener sustancias disueltas 

y microorganismos que alteran el proceso de malteado, por lo que es importante cambiar el 

agua de remojo al menos una vez durante el proceso de malteado.(Anderson et al., 2000)  

Al final del proceso de remojo, escurres el caldo y continúas agregando los brotes; Este paso se 

puede hacer en el mismo recipiente donde se hizo el remojo, o se pueden usar diferentes 

materiales.(Ruiz, 2006) 
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En general, se recomienda remojar a temperaturas cercanas a los 16ºC(Briggs, 1998), con un 

periodo total es de 2 a 3 días, el tiempo anterior se debe repartir de forma que cada 6 u 8 horas 

de remojo se sustituya por un tiempo de oxidación llamado rotura de gas.(Wolfgang, 1999) 

El remojo de la cebada se ha realizado tradicionalmente sumergiendo el grano en aire o agua 

oxigenada, aunque también existen otros tipos de remojo, como inmersión en dispersión de 

agua (spray), inmersión en líquido y remojo en agua caliente.(MacGregor et al., 1996)  

 

7.3.4 Germinación  
 

La germinación es un proceso controlado para crear nutrientes, principalmente aminoácidos y 

ácido al modificar las sustancias de atasco causadas por el desarrollo, la distribución y el 

funcionamiento de las enzimas (a y ß-amilasas, proteasas, arabinoxilasas y ß-glucanasas). Los 

compuestos obtenidos en la germinación serán utilizados por los hombres durante el proceso 

de marinado. 

El metabolismo de la cebada depende de factores como la cantidad y forma de distribución del 

agua en el endospermo del almidón, la cantidad y capacidad de las hidrolasas y las 

características estructurales del almidón que se degrada bajo la protección de β-glucano y 

proteína.  

La germinación de las semillas se controla estabilizando el contenido de humedad de la muestra 

(debe mantenerse alrededor del 42 %), proporcionando oxígeno, eliminando el dióxido de 

carbono y eliminando el exceso de calor de la respiración de las semillas.(Ruiz, 2006) 

La actividad enzimática está indicada por la aparición de una raíz en un extremo y la migración 

subcortical del ápice o cotiledón ; el desarrollo de las hojas y raíces de la cebada se denomina 

desvinculación, y dependiendo del grado alcanzado durante la transformación, se dice que la 

malta está más o menos desvinculada, de modo que la malta es menos deshuesada y más 

adhesiva, es decir, para la elaboración de cervezas ligeras. (raíces con 1.5 veces la longitud del 

grano), mientras que las maltas con grados mayores de desagregación son utilizadas para 

fabricar cervezas de color oscuro; se aceptan raicillas con tamaños de hasta 2 veces la longitud 

del grano.(Callejo, 2002) 
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Ilustración 8 Diagrama de pequeñas raíces y brotes terminales durante la germinación de la cebada 

 

Fuente: (Callejo, 2002) 

Una vez que se completa la germinación, el producto resultante, conocido como "malta verde", 

se puede someter a un flujo de aire estéril a 25 °C para reducir la humedad de la muestra y, por 

lo tanto, reducir el riesgo de que se desarrollen microorganismos debido a un control deficiente 

del proceso de germinación, la calidad de la malta puede verse reducida, especialmente cuando 

hay moho o crecimiento de insectos.(Coda et al., 2004)  

La germinación se ha realizado tradicionalmente a temperaturas entre 16 y 20 ºC, dentro del 

rango en el que las raíces jóvenes de cebada pueden crecer de manera eficiente.(MacGregor et 

al., 1996)  

Hay dos sistemas de germinación para la producción de malta : 

7.3.4.1 Germinación Tradicional 

Este sistema de germinación esparce los granos de cebada empapados sobre el 'lecho de malta' 

en una capa uniforme de 25 cm de profundidad. El recubrimiento debe ser impermeable y la 

pérdida de humedad se compensa rociando agua sobre el grano de cebada. Se debe girar con 

pala para eliminar el dióxido de carbono y evitar que las raíces se enreden, un proceso que tarda 

más en germinar; 8 a 10 días.(MacGregor et al., 1996) 

7.3.4.2 Sistemas neumáticos  
 

En esta clase de germinación, el contenido de agua, la humedad y la temperatura se controlan 

bombeando aire cálido y húmedo a los lechos de cebada, por lo que necesitan una cámara de 
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germinación y un equipo de acondicionamiento para mantener las condiciones de temperatura 

y humedad constantes. Se han desarrollado dos tipos de sistemas de inyección neumática. 

7.3.4.3 Germinación en tambores  
 

Consiste en colocar la cebada en un tambor perforado y suministrarle aire por el fondo del 

tambor, al igual que estos recipientes se tapan con un tornillo giratorio para mezclar la cebada, 

eliminar el dióxido de carbono y evitar el sobrecalentamiento. 

7.3.4.4  Germinación en cajas  
 

 Este es el sistema de vivero más utilizado en la actualidad, las muestras se germinan en un 

contenedor grande de base plana; semillas dispuestas en capas de 0,7 - 1,5 cm; Las semillas de 

cebada se eliminan para evitar que las raíces pequeñas crezcan enredadas como si las raíces 

estuvieran entrelazadas, lo que evitará que el oxígeno entre al grano dentro de la 

caja.(MacGregor et al., 1996) 

7.3.5 Secado 
 

Se trata de calentar la cebada después de la etapa de germinación para evitar la descomposición 

del almidón y reducir el contenido de humedad al 2-5%, manteniendo así la estabilidad de la 

malta durante el almacenamiento. También está diseñado para bloquear la actividad enzimática 

que se activa durante la germinación a medida que se seca la malta, sin dañar las enzimas e 

impartir el carácter final de color y sabor.(MacGregor et al., 1996) 

El rasgo característico del secado es que la temperatura que se manipula para el mismo no 

destruye las enzimas producidas durante la germinación (a y ß-amilasas, ß-glucanasas, 

proteasas y dextrinasas), ya que estas enzimas son muy sensibles al calor.(Ruiz, 2006) 

El secado es un proceso estrictamente controlado, generalmente comenzando a baja temperatura 

(35-50 °C) y aumentando la temperatura hasta alcanzar temperaturas cercanas a los 75 °C para 

la producción de malta ligera y cercanas a los 100 °C para la malta oscura . Sin embargo, 

también existen programas de secado isotérmicos, como las maltas caramelizadas, que se tratan 

a la temperatura más baja posible sin calor adicional, y se han desarrollado sabores 

significativos a través del pretratamiento. (Ruiz, 2006) 

Las condiciones de secado varían ampliamente, según el carácter final que desee infundir en la 

malta.(Anderson et al., 2000)  
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El uso de temperaturas cercanas a los 100°C se denomina "curado" y es adecuado para maltas 

oscuras. Al final del período de secado, las enzimas estables al calor, como la proteasa y la beta-

glucanasa, se desnaturalizan mientras que las enzimas restantes se coagulan. La coagulación 

enzimática es importante para obtener una cerveza libre de turbidez. El proceso de secado puede 

durar entre 16 y 60 horas, según el tipo de malta producida.(Hornsey, 1999) 

Durante el secado, también se debe proteger la malta del calor excesivo ya que se pueden 

generar N-nitrosaminas, que resulten cancerígenas, y se debe limitar y/o evitar su 

formación.(Wainwright, 1986)  

El proceso de secado de la malta se divide en tres etapas principales : 

7.3.5.1 Eliminar el agua libre 
  

 La humedad de la muestra se reduce de aproximadamente un 42 % a un 23 %, el agua se 

elimina fácilmente. 

7.3.5.2 Estado Intermedio 
 

 La humedad se reduce hasta en un 12%. Después de este paso, la actividad enzimática se reduce 

al mínimo; La temperatura de secado no debe superar los 50 °C hasta una etapa intermedia que 

suele darse entre las 12 y las 24 horas de procesado.(Callejo, 2002) 

7.3.5.3 Eliminación de agua ligada  
 

 Se trata de una disminución de humedad desde 12% hasta 6%. 

7.3.5.4 Curado de la malta o golpe de fuego  
 

 La humedad se reduce hasta en un 2-5% y el sabor a malta verde se elimina a medida que 

madura. Después de los dos últimos pasos, la temperatura del aire está entre 50°C y 90°C. 

El secado de la malta suele tener lugar en latas verticales con calentamiento indirecto y 

circulación de aire. Industrialmente se realiza en horno con temperatura y humedad controladas, 

mientras que a nivel de laboratorio se puede realizar en horno con temperatura controlada y 

recirculación de aire caliente. Al final del proceso de secado, la malta debe almacenarse a baja 

temperatura (4-5°C) para mantener un contenido de humedad constante y además para evitar la 

contaminación de la malta, especialmente por microorganismos.(Callejo, 2002) 
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7.3.6 Molienda y eliminación de raíces 
 

Se basa en la eliminación de la mayor parte de las raíces formadas durante el proceso de 

malteado, ya que no tienen ninguna función esencial en el proceso posterior; El peso de la paja, 

que constituye del 3% al 5% de la masa total de la malta, se elimina mediante molienda, 

mezclado y tamizado.(Pelembe et al., 2002) 

Después de quitar las raíces, la malta se muele para que pueda ser macerada , la  molida se 

realiza con el fin de obtener la extracción completa de materiales útiles y para producir 

partículas de un tamaño que pueda erosionarse rápidamente y luego facilitar la filtración.(Ruiz, 

2006) 

Las partículas no deben ser demasiado pequeñas (aunque no hay un tamaño específico para este 

parámetro) ya que causarán problemas con la deshidratación del mosto, mientras que las 

partículas demasiado grandes afectarán la hidrólisis de las enzimas en la malta, provocando una 

conversión lenta e incompleta. (Hornsey, 1999) 

7.3.7 Pérdidas por malteado  
 

7.3.7.1 Pérdidas respiratorias 
 

 Suponen un 4-5%, que es la pérdida de materia que se produce durante la germinación. 

7.3.7.2 Pérdida de peso de las raíces 
 

 Un estimado de 3-4%. 

7.3.7.3 Pérdidas durante el remojo 
 

 Varia desde 1% hasta un 1.5%.  

Las pérdidas por malteado, no deben sobrepasar el 20-25% del total de la materia.(Ruiz, 2006) 

7.4 Revisión Bibliográfica  

 

Una revisión bibliográfica es un artículo científico que no es original, sino una recopilación de 

la información más relevante sobre un tema determinado. (Guirao et al., 2008) 

Este documento escrito, tiene como objetivo presentar la síntesis del testimonio realizado 

durante la fase de verificación de documentos, y luego concluir o discutir. (Peña, 2001) 
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7.4.1 Etapas de elaboración de una revisión bibliográfica 
 

 Definir los objetivos de la revisión  

 Realizar la búsqueda bibliográfica  

- Consulta de bases de datos 

- Establecimiento de la estrategia de búsqueda 

- Especificación de los criterios de selección de documentos  

 Organización de la información  

 Redacción del artículo  

7.4.2 Búsqueda Bibliográfica  
 

7.4.2.1 Bases de datos y fuentes documentales. 
 

Una búsqueda bibliográfica para preparar un artículo de revisión a menudo se puede realizar a 

partir de varios tipos de fuentes. Existen diferentes categorías de tipos de documentos que 

podemos tratar en la búsqueda bibliográfica. 

Una de las más utilizadas es aquella que distingue entre documentos: 

• Primarios: Originales, transmiten información directa (artículos originales, tesis). 

• Secundarios: Ofrecen descripciones de los documentos primarios (catálogos, bases 

de datos, revisiones sistemáticas, resúmenes). 

• Terciarios: Sintetizan los documentos primarios y los secundarios (directorios). 

7.4.2.2 Estrategia de búsqueda. 
 

Después de seleccionar la base de datos, se seleccionará el descriptor o palabra clave. Las 

palabras clave son los conceptos o variables clave de la pregunta o tema de investigación. Estas 

palabras serán la clave para iniciar su búsqueda. En la mayoría de las bases de datos, puede usar 

frases además de palabras sueltas. Una vez que haya identificado la investigación que desea, 

puede buscar otros términos para usarlos como palabras clave. 

7.4.2.3 Criterios de selección  
 

Los criterios de selección están determinados por el propósito de la revisión, la pregunta que el 

artículo intenta responder. Otro aspecto que determina la selección de artículos es su calidad 

metodológica y si cumplen con los estándares exigidos de calidad científica. En el primer paso, 

tenemos que considerar: título, autor, resumen y resultados.(Guirao et al., 2008) 
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7.4.3 Gestores bibliográficos  
 

En resumen, un gestor bibliográfico es una aplicación de base de datos computarizada que le 

permite buscar y organizar cualquier área de una fuente de información (es decir, documentos 

impresos o escritos digitalmente o exportados a la lista de referencias y citas). (Muldrow & 

Yoder, 2009) 

a. Funciones 

Si bien cada gestor tiene interfaces y funciones específicas, y podemos encontrar fortalezas o 

debilidades en su desempeño según las necesidades, todo se reduce a utilizar tres funciones 

básicas: entrada de datos, organización y salida. (Varón, 2017) 

b. Entrada de datos 

La información bibliográfica de las fuentes (es decir, datos como autor, año de publicación, 

lugar de publicación) se puede ingresar al administrador de tres maneras: automática, directa o 

indirectamente. 

- Automática: Los administradores descargan datos bibliográficos de fuentes referenciadas con 

una mínima intervención del usuario, simplemente haciendo clic en el botón que les asignó el 

administrador en un navegador web. 

Por supuesto, la primera opción es la que más se está utilizando actualmente, aunque a veces 

hay que buscar a alguien más (por ejemplo, el documento impreso no se encuentra en ninguna 

base de datos o buscadores que Internet). 

Fuente: (Varón, 2017) 

 

- Directa : En los casos en que la información no se pueda recuperar automáticamente, la 

información de cada fuente se puede vincular a través de formularios a campos que el usuario 

debe completar. 

Ilustración 9  Botón para importar automáticamente referencias de los gestores Zotero, Mendeley 

y Endnote Basic en Google Chrome 
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- Indirecta: Algunas bases de datos y motores de búsqueda le permiten exportar enlaces o sus 

listas como archivos de texto en un formato que los administradores pueden "leer" (conocidos 

como archivos RIS, según informó Research Information, inventado por Systems Corporation). 

c. Organización de datos 

La interfaz de los gestores  incluso los más antiguos, permite ver toda la información recopilada 

a través de ellos de manera ordenada, lo que permite operaciones como la verificación de la 

integridad de la información en todos los registros, eliminar referencias duplicadas (si las hay), 

agregar datos adicionales o nuevos registros; u organizar conjuntos de referencias en carpetas, 

etc.(Varón, 2017) 

d. Salida de datos 

Los organizadores se pueden integrar con programas de procesamiento de texto como Microsoft 

Word para insertar citas y referencias de la información que recopilan. Esta función se 

denomina escribir y citar. La cita puede tener el estilo que desee (Chicago, APA, MLA, etc.)( 

Cordón et al., 2010)  

e. ¿Qué caracteriza a un buen gestor?  

Con la gran cantidad de gestores de pago y gratuitos entre los que elegir, puede resultar 

complicado elegir el que mejor se adapta a nuestras necesidades.(Varón, 2017) 

Según ( Cordón et al., 2010) proponen una serie de criterios a tener en cuenta para escoger un 

gestor, que nos permitimos reproducir aquí: 

 Compatibilidad con las bases de datos comerciales más importantes. 

 Capacidad para organizar y procesar las referencias bibliográficas obtenidas. 

 Capacidad para gestionar referencias en los formatos más utilizados (e. g. APA, 

Vancouver) 

 Posibilidad de integración con los procesadores de texto más conocidos. 

 Versatilidad 

 Capacidad de integrar documentos a texto completo y recursos compartidos. 

Tres gestores representativos 

 

La cantidad de administradores bibliográficos disponibles en la actualidad es sustancial; en 

algunos casos, las instituciones educativas incluso compran licencias de aplicaciones pagas y 

las ponen a disposición de sus comunidades académicas. A modo ilustrativo, hemos 
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seleccionado aquí tres gestores gratuitos, por su funcionalidad y la versatilidad es ampliamente 

aceptada hoy en día, eso es Zotero, Endnote Basic y Mendeley. 

7.4.3.1 Zotero  
 

Zotero es un gestor creado por iniciativa del Center for History and New Media de la George 

Mason University. Es posible utilizarlo de dos formas: como una “extensión” del navegador 

Mozilla Firefox, o bien como una aplicación independiente en caso de usar otro navegador. Se 

caracteriza por su amplia compatibilidad con fuentes que van más allá de los buscadores y las 

bases de datos: esto es, permite importar de forma automática información de sitios comerciales 

como Amazon, blogs y sitios de contenido audiovisual como YouTube.(J Cordón et al., 2010) 

Asimismo, dispone de una característica ingeniosa: el botón para entrada automática de 

referencias cambia según la naturaleza de la fuente (i. e. de un libro a una página web). En tanto 

herramienta Web 2.0, permite almacenar copias de las referencias en la web, así como 

compartirlas con otros usuarios de la aplicación.(Varón, 2017) 

Ilustración 10 Interfaz de Zotero 

 

Fuente : (Varón, 2017) 

 

7.4.3.2 Endnote 
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Este gestor, versión gratuita de la aplicación paga Endnote, es desarrollado por la empresa 

Thompson Reuters. A diferencia de Zotero y Mendeley, Endnote Basic solo funciona en línea, 

por lo cual es necesario disponer de una conexión permanente a internet para utilizarlo. No 

obstante, comparte con sus congéneres la posibilidad de importar referencias mediante un botón 

que se instala en el navegador y exportarlas a procesadores de texto, así como compartir 

referencias con otros usuarios. 

Fuente : (Varón, 2017) 

7.4.3.3 Mendeley  
 

Mendeley nació por iniciativa de dos estudiantes de doctorado en 2008 como una aplicación de 

acceso abierto. Posteriormente, en 2013, fue adquirido por el grupo editorial Elsevier, aunque 

su uso aún es gratuito. Se caracteriza por cuanto, más que solo un gestor de referencias, es una 

plataforma que lleva su carácter Web 2.0 aún más allá: los usuarios pueden compartir trabajos 

propios y revisar productos de sus colegas, así como valorar el impacto de dichas publicaciones 

en términos estadísticos, rasgo que la convierte en una red social académica. Al igual que sus 

competidores, cuenta con interfaces para importar referencias desde buscadores y bases de 

datos, así como para exportar citas y referencias a documentos.(Varón, 2017) 

Ilustración 11 Interfaz de Endnote 
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Ilustración 12 Interfaz de Mendeley 

 

Fuente : (Varón, 2017) 

7.4.3.4 Comparación de funcionalidades de Zotero, Endnote Basic y Mendeley 

 

 

Tabla 7 Comparación de Zotero, Endnote, Mendeley 

 Ventajas  Desventajas  

Mendeley  -Funciona más completamente 

como una red social académica: 

además de compartir colecciones de 

referencias, también puede publicar 

sus propios documentos (o un 

trabajo colaborativo) para otros. 

- Versión móvil disponible 

-Te permite importar información 

bibliográfica desde documentos 

PDF. 

 

-Compatibilidad limitada con sitios 

web comerciales y blogs. 

-La adquisición de la plataforma por 

parte de un equipo editorial ha 

generado controversia sobre la 

integridad de los datos almacenados 

en ella. 

Zotero -Puede ejecutarse en el navegador 

(Firefox) o ejecutarse de forma 

independiente. 

-Puede importar información 

bibliográfica de bases de datos 

-No dispone de un buscador propio de 

bases de datos de referencia, por lo 

que siempre hay que ir directamente a 

ellas. 
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académicas y motores de búsqueda, 

así como de blogs y sitios web 

comerciales (por ejemplo, Amazon, 

YouTube). 

-La documentación sobre cómo 

usarlo es extensa y su interfaz es 

fácil de navegar para los nuevos 

usuarios. 

Te permite importar información 

bibliográfica desde documentos 

PDF. 

 

 

 

 

-No hay versión móvil (es decir, 

teléfono inteligente o tableta 

electrónica). 

Endnote - Es compatible con una amplia 

gama de computadoras y 

dispositivos móviles porque 

funciona como un sitio web. 

- Le permite buscar bases de 

datos específicas sin acceso 

directo. 

-Solo funciona en la red, por lo que el 

acceso depende de tener una 

conexión permanente a Internet 

- El soporte para sitios web y blogs 

comerciales es más limitado. 

Fuente : (Jose Cordón et al., 2009) 

7.4.4 Scopus  
 

Scopus es la base de datos más grande de citas y resúmenes de documentos revisados por pares: 

revistas científicas, libros y documentos de conferencias. Scopus proporciona una visión 

general integral de la investigación global en ciencia, tecnología, medicina, ciencias sociales, 

artes y humanidades, incluidas herramientas de monitoreo, análisis y visualización. 

Scopus es la base de datos más grande de citas bibliográficas y resúmenes revisados por pares: 

revistas, libros, documentos de conferencias y publicaciones profesionales. Visite el sitio web 

de Scopus para obtener una descripción general de la investigación global en ciencia, 

tecnología, salud, ciencias sociales y humanidades.(elsevier.com, 2022) 
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Ilustración 13 Interfaz de la base de datos Scopus 

 

Fuente: Autor  

7.4.5 Publish or Perish 

 

Publish or Perish es un programa para descargar y analizar citas académicas. Use diferentes 

fuentes de datos para obtener citas sin procesar, luego analícelas y proporcione varias métricas 

de citas, incluida la cantidad de artículos, el total de citas y el índice h. 

Los resultados se muestran en la pantalla y también se pueden copiar al portapapeles de 

Windows o macOS (para pegarlos en otras aplicaciones) o guardarlos en diferentes formatos 

de salida (para futuras referencias o análisis). Publique o desaparezca para obtener un archivo 

de ayuda detallado con sugerencias de búsqueda y más información sobre la tasa de 

cita.(Scocozza, 1991) 

 

Para qué sirve Publish or Perish 

¿Está solicitando un puesto, una promoción o un nuevo trabajo? ¿Necesita prepararse para una 

evaluación de desempeño? Publish or Perish tiene como objetivo ayudar a los científicos 

individuales a justificar mejor el impacto de la investigación, incluso si rara vez se cita. 

También puede usarlo para decidir a qué revista suscribirse, prepararse para una entrevista, 

realizar una revisión de la literatura, realizar una investigación bibliográfica, escribir un 

discurso de elogio o un obituario, o hacer su tarea antes de conocer al protagonista de su estudio. 

Publish or Perish es una verdadera navaja suiza 
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Ilustración 14 Interfaz del software Publish or Perish 

 

Fuente : (Scocozza, 1991) 

 

7.4.6 VOSviewer 
 

VOSviewer es una herramienta de software para crear mapas a partir de datos de Internet y ver 

y ver estos mapas. Las funciones de VOSviewer se pueden resumir de la siguiente manera: 

Crear mapas a partir de datos de Internet: Puede crear un mapa basado en una red existente, 

pero también puede crear uno por adelantado. VOSviewer se puede utilizar para construir una 

red de publicaciones científicas, revistas científicas, investigadores, instituciones de 

investigación, países, palabras clave o términos. Los elementos de estas redes pueden estar 

vinculados por coautoría, co-ocurrencia, cita, vínculo bibliográfico o vínculo de cocitación. 

Para construir la red, los archivos de bases de datos bibliográficos (p. ej., Web of Science, 

Scopus, Dimensions, Lens y PubMed) y los archivos de gestión de referencias (p. ej., archivos 

RIS, EndNote y RefWorks) se pueden proporcionar como entrada a VOSviewer. Además, 

VOSviewer puede recuperar datos a través de API (es decir, API de referencia cruzada, API de 

OpenAlex, API de PMC de Europa, etc.(van Eck & Waltman, 2013) 

Navega y explora el mapa. VOSviewer proporciona tres vistas de mapa: vista de red, vista 

superpuesta y vista de densidad. Las funciones de zoom y panorámica le permiten explorar el 

mapa en detalle, lo cual es esencial cuando se trabaja con mapas grandes que contienen miles 

de elementos. 

Aunque VOSviewer se utiliza principalmente para el análisis de redes bibliográficas, en 

realidad se puede utilizar para crear, visualizar y explorar mapas a partir de cualquier tipo de 
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datos de red.(van Eck & Waltman, 2013) 

 

 
Ilustración 15 Interfaz del software VOSviewer 

 
 Fuente : (van Eck & Waltman, 2013) 

 

7.4.7 Índice h  
 

En 2005, casi 50 años después de la construcción del IF, el físico estadounidense Jorge Hirts 

propuso un nuevo método biométrico para medir publicaciones científicas y revistas: índice h 

o número, equivalente cuantitativamente a revistas o publicaciones por autores y sus citas. Es 

decir, se representa por el número h de publicaciones que han recibido un número mínimo h de 

citas. 

Es una medida de los logros científicos de los investigadores, y se basa en el número de 

artículos y citas para determinar la utilidad de sus publicaciones para la comunidad científica 

internacional.(Túñez López & Pablos Coello, 2013) 

Este indicador tiene ventajas prácticas y atractivas: 1. Cálculo simple. 2. Combinar cantidad 

(volumen de publicación) y calidad (impacto del trabajo), ser insensible a los artículos con 

pocas o ninguna cita y apreciar la contribución científica acumulativa del estudio académico. 

Esto favorece a los autores que producen obras más influyentes que a los que crean muchas 

obras olvidadas o influyentes. 3. Existe una correlación entre las puntuaciones de Ih y los 

"compañeros de edad". 4. Apreciar los esfuerzos de investigación a lo largo de la carrera 

académica, superando así el estatus de "feliz descanso" de los autores que han logrado una serie 

de trabajos muy citados a través de la autoría pero que no muestran efectos a largo plazo. Según 

Hirsch, después de 20 años de funcionamiento, Ih = 20 significa éxito profesional.(Chacín, 
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2012) 

 

¿Cómo se calcula? 
 

Para calcular esto, las publicaciones se ordenan por el número de citas recibidas (en orden 

descendente) y se numeran para determinar el punto en el que el número coincide con el número 

de citas recibidas por la publicación. Este número es el índice h.(Rodríguez, 2017) 

 

7.4.8 Índice g  

 

Compensa el efecto de citar artículos más allá del dígito h del índice h. Este es el resultado de 

aplicar la fórmula G = g2≥H. De hecho, para lograr esto, todos los artículos por autor se ordenan 

de mayor a menor citación para cada autor. En la segunda columna, coloque el cuadrado del 

valor numérico correspondiente a la posición del elemento en la lista (g2). Un tercio refleja 

cotizaciones acumuladas (H). El índice G está determinado por la posición del artículo anterior 

cuyo cuadrado es menor que el número acumulado de citas. 

Fuente: (Túñez López & Pablos Coello, 2013) 

 

8. VALIDACIÓN DE PREGUNTAS CIENTÍFICAS O HIPÓTESIS 
 

¿Qué se conoce en Ecuador sobre el problema de baja producción de cebada cervecera? 
 

¿Existen estudiantes en el Ecuador que desconozcan la existencia de gestores bibliográficos? 

 
¿En Ecuador se conoce la existencia de software para analizar bases de datos bibliográficas? 

 

9. METODOLOGÍA  
 

Se realizó un estudio observacional, descriptivo, y de tipo bibliométrico para la producción 

científica publicada entre los años 2018-2022, utilizando en la búsqueda las palabras claves 

beer barley y cebada cervecera, este proceso de investigación se lo realizó en tres fases. 

1. En la primera fase se efectuó una búsqueda en Google Scholar mediante el 

software Harzing´s Publish or Perish versión 8.2.3, utilizando la palabra clave Beer barley y 

luego cebada cervecera, identificando la producción científica publicada en idioma inglés y 

Ilustración 16 Índice G=g2≥H 
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español, los datos que se obtuvieron son: N0documentos, índice de citaciones, citaciones por 

año, citaciones por documento, autores por artículos, índex h e índex g. Los datos obtenidos 

fueron normalizados empleando el gestor de referencias Mendeley versión 1.19.8 obteniendo 

una base de datos que pueden servir para futuros trabajos. Tras la normalización en Mendely, 

se extrajeron las fuentes bibliográficas relevantes que se describen en resumen en la tabla, toda 

la información completa de la producción científica encontrada tanto en Google Scholar como 

en SCOPUS será mostrada en los anexos. 

 
Figura  1 Base de datos migrada a Mendeley  

 
 

 

2. En una segunda fase y con la finalidad de comparar datos de búsqueda se utilizó la base de 

datos Scopus, utilizando las mismas palabras claves antes expuesta, se obtuvieron varios 

indicadores como: Documentos por año, documentos por autor, documentos por afiliación, 

documentos por área temática, documentos por patrocinador de financiación y tipo de 

documento. 

3. En la tercera fase se descargaron desde el software Harzing´s Publish or Perish archivos en 

formato RIS de las búsquedas analizadas, así mismo, desde SCOPUS, se descargó los archivos 

de búsqueda en formato RIS y se empleó el programa VOSviewer versión 1.6.18 , para analizar 

las redes de coautoría.(van Eck & Waltman, 2014) Se seleccionaron los autores con al menos 

tres publicaciones (n=3), con un máximo número de autores por documentos de 25. Se empleó 

el método de conteo fractional counting. Se crearon varios clusters para analizar las redes de 

colaboración. 

 

10. ANÁLISIS Y DISCUSIÓN DE LOS RESULTADOS. 
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10.1. Análisis bibliométrico en el software Harzing´s Publish or Perish con la palabra 

clave Beer barley metadatos obtenidos de Google Scholar años 2018-2022. 

El análisis bibliométrico al utilizar el software Harzing´s Publish or Perish mediante Google 

Scholar años 2018 – 2022, y la palabra clave Beer barley, mostró 64 documentos, con un índice 

de 130 citaciones, 32.50 citaciones por año, 2.03 citaciones por documento, 3.06 autores por 

artículos, un index h de 8, con index g de 9. Ver figura 2 

 

Figura  2 Producción Científica encontrada y analizada en el software Harzing´s Publish or Perish metadatos 

obtenidos de Google Scholar años 2018 – 2022, con la utilización de la palabra clave Beer barley. 

 

 

De la inforación documental obtenida se ha identificado 5 artículos con el mayor número de 

citaciones e impacto, siendo el primero el artículo “Carbohydrates Profile, Polyphenols Content 
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and Antioxidative Properties of Beer Worts Produced with Different Dark Malts Varieties or 

Roasted Barley Grains” el de mayor citas con 17 y publicado en la revista  Molecules, seguido 

de “Selected Trichothecenes in Barley Malt and Beer from Poland and an Assessment of 

Dietary Risks Associated with their Consumption” con 12 citas y publicado en la revista Toxins, 

con 11 citas aparecen los artículos “Barley-sorghum craft beer production with Saccharomyces 

cerevisiae, Torulaspora delbrueckii” publicado en la revistas European Food Research and 

Technology , y  el artículo “Red rice conjugated with barley and rhododendron extracts for new 

variant of beer” publicado en la revistas Journal of Food Science and Technology , y por último, 

con 10 citas aparece el paper “Ecological benefits through alternative food networks? Prospects 

of regional barley-malt-beer value chains in Bavaria, Germany” publicado en el “Journal of 

Cleaner Production”. Un resumen más completo de estas contribuciones la podemos ver en la 

tabla 8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://link.springer.com/journal/217
https://link.springer.com/journal/217
https://link.springer.com/journal/13197
https://www.sciencedirect.com/journal/journal-of-cleaner-production
https://www.sciencedirect.com/journal/journal-of-cleaner-production
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Tabla 8 Poducción Científica más relevante de acuerdo al número de citas  

Título  Nombre de 

la revista - 

Libro 

Año  Resumen  Link Número de 

Citaciones  

Carbohydrates Profile, 

Polyphenols Content and 

Antioxidative Properties of 
Beer Worts Produced with 

Different Dark Malts Varieties 

or Roasted Barley Grains 

Molecules  2020 El objetivo del estudio fue evaluar la posibilidad de utilizar una 

variedad de maltas especiales (chocolate claro, chocolate negro, 

chocolate de trigo, cebada marrón) y cebada de cereal tostada para dar 
forma a las características de la cerveza en la etapa de elaboración. Se 

analizó la distribución de carbohidratos, contenido de polifenoles, 

capacidad antioxidante, contenido de 5-hidroximetilfurfural e índice 
de pardeamiento. 

https://www.mdpi

.com/1420-

3049/25/17/3882 

17 

Selected Trichothecenes in 

Barley Malt and Beer from 

Poland and an Assessment of             

Dietary Risks Associated with 

their Consumption 

 

Toxins 2019 El análisis de Fusarium se realizó en 87 muestras de malta de 

diferentes productores de malta polacos y 157 muestras de cerveza 

(2018) de cervezas polacas comercializadas. Las concentraciones de 
otras micotoxinas analizadas en muestras de malta y cerveza fueron 

varias veces inferiores. Se evaluó el riesgo de exposición a las 

micotoxinas probadas después de beber cerveza en Polonia. 
 

 

 
 

 

https://www.mdpi

.com/2072-

6651/11/12/715 

12 

Red rice conjugated with barley 

and rhododendron extracts for 

new variant of beer 

 

Journal of 

Food Science 
and 

Technology 

2020 El estudio tuvo como objetivo determinar la influencia y el potencial 

del arroz rojo con extractos de cebada y rododendro en el desarrollo 
de nuevas variantes de cerveza. En este estudio, se utilizaron extractos 

de arroz rojo, cebada y rododendro en varias combinaciones, y se 

seleccionó la mejor combinación en función de la calidad y las 
propiedades organolépticas. Los resultados mostraron que la cerveza 

desarrollada tenía una rica actividad antioxidante (47,68 ± 0,96) y 

contenía grandes cantidades de antocianinas (35,12 ± 0,79), 
flavonoides (0,119 ± 0,002) y polifenoles (0,410 ± 0,002). El arroz 

https://link.spring

er.com/article/10.
1007/s13197-020-

04452-z 

11 
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rojo es de mayor importancia dietética que el arroz molido o molido, 

y el uso de azaleas proporciona cantidades significativas de 

metabolitos secundarios como taninos, saponinas, alcaloides, taninos 
y flavonoides. 

Barley-sorghum craft beer 

production 

with Saccharomyces 

cerevisiae, Torulaspora 

delbrueckii and Metschnikowia 

pulcherrima yeast strains 

 

European 

Food 

Research and 
Technology 

2021 El uso de diferentes cepas de levadura permite obtener información 

sobre productos cerveceros con diferentes propiedades 

organolépticas. En este estudio, se seleccionaron tres levaduras 
diferentes para evaluar su desempeño fermentativo y características 

organolépticas durante la elaboración de cebada y sorgo. 

https://link.spring

er.com/article/10.

1007/s00217-020-
03632-7 

11 

Ecological benefits through 

alternative food networks? 

Prospects of regional barley-
malt-beer value chains in 

Bavaria, Germany 

Cleaner 

Production 

2020 El objetivo de esta investigación es explorar el potencial de una 

cadena de valor anclada y respetuosa con el medio ambiente para la 

cebada, la malta y la cerveza en Baviera, Alemania. Antes de mapear 
los beneficios ecológicos potenciales de tal "modelo regional", 

realizamos un análisis en profundidad de cinco cervecerías que 

suministran cebada malteada local o regional. El análisis potencial se 
centra claramente en la conservación del agua en la región de 

Eichstedt de la Alta Baviera, comenzando con cuatro cervecerías 

locales. 

 

 

https://www.scien
cedirect.com/scie

nce/article/abs/pii/

S0959652620318
953 

10 
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10.2. Análisis bibliométrico en el software Harzing´s Publish or Perish con la palabra 

clave cebada cervecera con información de Google Scholar años 2018-2022. 

El análisis bibliométrico al utilizar el software Harzing´s Publish or Perish mediante Google 

Scholar años 2018 – 2022, y la palabra clave cebada cervecera, mostró 33 documentos, con un 

índice de 7 citaciones, 1.75 citaciones por año, 0.21 citaciones por documento, 2.64 autores por 

artículos, un index h de 2 y con index g de 9.Ver figura 3  

 

Figura  3 Producción Científica encontrada y analizada en el software Harzing´s Publish or Perish metadatos 

obtenidos de Google Scholar años 2018 – 2022, con la utilización de la palabra clave Cebada Cervecera. 
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De la información documental obtenida se ha identificado 2 artículos científicos con 2 citas, el 

artículo “Procesamiento de la Cascarilla de Cebada Cervecera por Vía Enzimática para la 

Obtención de Azúcares Fermentables” publicado en la revista Información tecnológica y el 

artículo “Respuesta diferencial a estrategias de nutrición en cultivares de trigo y cebada 

cervecera” publicado en la Revista de tecnología agropecuaria. Un resumen más completo de 

estas contribuciones la podemos ver en la tabla 9. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.scielo.cl/scielo.php?script=sci_serial&pid=0718-0764&lng=es&nrm=iso
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Tabla 9 Poducción Científica más relevante de acuerdo al número de citas 

Título  Nombre de la 

revista - 

Libro 

Año  Resumen  Link Número de 

Citaciones  

Procesamiento de la 

Cascarilla de Cebada 
Cervecera por Vía 

Enzimática para la 

Obtención de Azúcares 
Fermentables 

Información 

tecnológica 

2019 Se presentó un estudio para mejorar la sacarificación de las 

cáscaras de cebada mediante la aplicación de complejos 
enzimáticos comerciales. La cáscara de cebada salada es 

consistente con un potencial residuo lignocelulósico para su 

inclusión en procesos de biofiltración debido a su composición 
química y gran volumen de residuos. En este marco, se 

inyectaron Viscozyme L, Celluclast 1.5L, Hemicellulase y 
Xilanase con el fin de maximizar la respuesta a los 

polisacáridos. La hidrólisis enzimática mostró una gran 

eficiencia, obteniéndose los mejores resultados para Viscozyme 
L con una liberación máxima de glucosa de 16,9 g/L. Los 

resultados brindan viabilidad para el desarrollo con Viscozyme 

L. Complex, lo que permite procesos más limpios y con mayor 
eficiencia energética. 

https://scielo.conicyt.cl/sciel

o.php?pid=S0718-

07642019000400041&script

=sci_arttext&tlng=p 

 

2 

Respuesta diferencial a 
estrategias de nutrición 

en cultivares de trigo y 

cebada cervecera 

Revista de 
tecnología 

agropecuaria 

2018 Durante el evento de 2017, se realizó una prueba de campo para 
evaluar las respuestas de nueve variedades de trigo y una 

variedad de cebada malteada a diferentes enfoques de 

alimentación. Cambiar la dosis y el momento de la aplicación de 
nitrógeno y fósforo tuvo diferentes efectos sobre el rendimiento 

y la concentración de proteína de diferentes genotipos. Algunas 

variedades han logrado un rendimiento y un equilibrio de peso 
aceptables. Las mejoras en la fertilización reducen el impacto en 

la proteína de la semilla y aseguran los estándares de calidad. La 

estrategia recomendada para equilibrar estos dos factores parece 
ser utilizar la secuencia correcta de titulación de dosis dentro del 

ciclo. 

https://repositorio.inta.gob.
ar/handle/20.500.12123/26
19# 
 

2 

https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S0718-07642019000400041&script=sci_arttext&tlng=p
https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S0718-07642019000400041&script=sci_arttext&tlng=p
https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S0718-07642019000400041&script=sci_arttext&tlng=p
https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S0718-07642019000400041&script=sci_arttext&tlng=p
https://repositorio.inta.gob.ar/handle/20.500.12123/2619
https://repositorio.inta.gob.ar/handle/20.500.12123/2619
https://repositorio.inta.gob.ar/handle/20.500.12123/2619
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De los datos arrojados en el análisis bibliométrico de Google Scholar, se puede determinar que 

la publicación en el idioma inglés genera mayor nivel de visibilización y por ende existen un 

mayor número de cita e impacto, esto tiene relación con lo expresado por Thomson Reuters®, 

“Solo 6% de los investigadores a escala mundial publican artículos en español, menos del 1% 

lo hace en árabe, frente a más de 79% que lo hace en inglés”  (Torres, 2017) por ende el idioma 

inglés tiene un mayor alcance a la hora de hablar de ciencia. Si analizamos los datos obtenidos 

en la presente investigación podemos observar que en el idioma inglés existen cinco artículos 

con mayor número de citaciones que oscilan entre las 17 y 10, mientras que en el idioma español 

se encontraron 2 artículos con 2 citas, otros artículos tienen una cita o ninguna. 

 

10.3. Análisis bibliométrico en el software Harzing´s Publish or Perish con la palabra clave 

Beer barley desde la base de datos SCOPUS. 

El análisis bibliométrico al utilizar el software Harzing´s Publish or Perish con la información 

obtenida de la base de datos SCOPUS años 2018 – 2022, y la palabra clave Beer barley, mostró 

336 documentos, con un índice de 1994 citaciones, 498.5 citaciones por año, 5.93 citaciones 

por documento, 4.83 autores por artículos, un index h de 20 y con index g de 30.Ver figura 4  

 

Figura  4 Producción Científica encontrada y analizada en el software Harzing´s Publish or Perish metadatos 

obtenidos de la base de datos SCOPUS, años 2018 – 2022, con la utilización de la palabra clave Beer barley. 
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De la información documental obtenida se ha identificado 5 artículos con el mayor número de 

citaciones e impacto, siendo el primero el artículo “Decreases in global beer supply due to 

extreme drought and heat” con 82 citas, el mismo que se encuentra publicado en la revista 

Nature Plants; seguido del artículo “Development of CO2 activated biochar from solid wastes 

of a beer industry and its application for methylene blue adsorption” publicado en la revista 

Waste Management con 71 citas; con 60 citas se encuentra el artículo “Fermented beverage and 

food storage in 13,000 y-old stone mortars at Raqefet Cave, Israel: Investigating Natufian ritual 

feasting”.publicado en la revista Journal of Archaeological Science: Reports; la contribución 

“Phenolic Substances in Beer: Structural Diversity, Reactive Potential and Relevance for 

Brewing Process and Beer Quality” posee 60 citas y se encuentra publicado en la revista 

Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safe. Un resumen más completo de estas 

contribuciones la podemos ver en la tabla 10. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.sciencedirect.com/journal/journal-of-archaeological-science-reports
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Tabla 10 Poducción Científica más relevante de acuerdo al número de citas 

Título  Nombre de la 

revista - 

Libro 

Año  Resumen  Link Número de 

Citaciones  

Decreases in global 

beer supply due to 

extreme drought and 
heat 

Nature Plants  2018 La cerveza es la bebida alcohólica más popular del mundo en términos de 

consumo y producción de su ingrediente principal, la cebada, que decae 

durante los períodos de calor extremo y sequía. Si bien la frecuencia y la 
severidad de las sequías extremas y las altas temperaturas han aumentado 

significativamente en los escenarios climáticos futuros bajo el año modelo 

del sistema de la Tierra, nunca se ha evaluado la vulnerabilidad de los 
suministros de cerveza para tales fenómenos extremos. Combinamos un 

modelo de cultivo basado en procesos (sistema de apoyo a la decisión de 

transferencia de tecnología agrícola) y un modelo económico global (el 
modelo del Proyecto de Análisis de Comercio Global) para evaluar la 

dinámica del impacto de sequías y temperaturas extremas previstas 

simultáneamente en diferentes escenarios climáticos futuros. 

https://www.scopus.com/r

ecord/display.uri?eid=2-

s2.0-
85054922912&doi=10.10

38%2fs41477-018-0263-

1&origin=inward&txGid
=2d71e0f70e5d153d3e31

0b459c286ec5&featureTo

ggles=FEATURE_NEW_
DOC_DETAILS_EXPOR

T:1 

82 

Development of CO2 
activated biochar from 

solid wastes of a beer 

industry and its 
application for 

methylene blue 

adsorption 

Waste 
Management 

2018 La cerveza es la bebida alcohólica más popular del mundo en términos de 
consumo y producción de su ingrediente principal, la cebada, que decae 

durante los períodos de calor extremo y sequía. Si bien la frecuencia y la 

severidad de las sequías extremas y las altas temperaturas han aumentado 
significativamente en los escenarios climáticos futuros bajo el año modelo 

del sistema de la Tierra, nunca se ha evaluado la vulnerabilidad de los 

suministros de cerveza para tales fenómenos extremos. Combinamos un 
modelo de cultivo basado en procesos (sistema de apoyo a la decisión de 

transferencia de tecnología agrícola) y un modelo económico global (el 

modelo del Proyecto de Análisis de Comercio Global) para evaluar la 
dinámica del impacto de sequías y temperaturas extremas previstas 

simultáneamente en diferentes escenarios climáticos futuros. 

https://www.scopus.com/r
ecord/display.uri?eid=2-

s2.0-

85048889399&doi=10.10
16%2fj.wasman.2018.06.

040&origin=inward&txGi

d=7f9660c80b5af3dcaa50
241cc545057d&featureTo

ggles=FEATURE_NEW_

DOC_DETAILS_EXPOR
T:1 

71 

Fermented beverage 

and food storage in 
13,000 y-old stone 

mortars at Raqefet 

Cave, Israel: 

Journal of 

Archaeologica
l Science: 

Reports 

2018 Presentamos aquí la evidencia arqueológica más antigua que recolectaban 

los semi-colonos para elaborar cerveza de grano. Los proyectos actuales 
incluyen estudios experimentales, verificaciones de antecedentes y 

análisis de desgaste y residuos de tres piedras de mortero del sitio de 

entierro de Natufian en la cueva de Raqefet (13,700–11,700 BP) en Israel. 
Los resultados del análisis muestran que los natufienses desarrollaron al 

https://www.sciencedirect

.com/science/article/abs/p
ii/S2352409X18303468?v

ia%3Dihub 

 

64 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2352409X18303468?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2352409X18303468?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2352409X18303468?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2352409X18303468?via%3Dihub
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Investigating Natufian 

ritual feasting 

menos siete grupos de plantas, incluyendo trigo o cebada, avena, frijoles 

y fibra libe (incluida la linaza). Envasan alimentos vegetales (incluyendo 

trigo/cebada germinados) en macetas fibrosas y los almacenan en 
morteros de adoquines. Utilizaron el mortero de piedra para moler y 

cocinar platos de verduras, incluida la elaboración de cerveza de trigo y 

cebada, que se podía servir en banquetes lujosos durante unos 20 años. 
Hace 13.000 años. Estas innovaciones antecedieron a la aparición de 

granos domesticados en el Medio Oriente por miles de años. 

Phenolic Substances in 

Beer: Structural 
Diversity, Reactive 

Potential and 

Relevance for Brewing 
Process and Beer 

Quality 

Comprehensiv

e Reviews in 
Food Science 

and Food 

Safety 

2018 Esta revisión presenta el estado actual del conocimiento sobre la 

composición de los compuestos fenólicos en la cerveza y los ingredientes 
cerveceros, con especial énfasis en su destino desde la materia prima hasta 

la malta y el proceso de producción de la cerveza a la última cerveza. 

Gracias a las técnicas analíticas de alto rendimiento, se ha obtenido una 
nueva comprensión de la estructura y función de los grupos fenólicos, 

pero hasta ahora ha recibido poca atención. Este documento presenta 

información importante e investigaciones actuales sobre las posibles 
interacciones de los compuestos fenólicos con otros componentes de la 

cerveza en los parámetros de calidad. Se discutirán las características 

estructurales que determinan la reactividad de los compuestos fenólicos.  

https://www.scopus.com/r

ecord/display.uri?eid=2-
s2.0-

85049353017&doi=10.11

11%2f1541-
4337.12352&origin=inwa

rd&txGid=924e92f75771

95d01e96d083e67a2aee&
featureToggles=FEATUR

E_NEW_DOC_DETAIL

S_EXPORT:1 

60 

Mycotoxins and beer. 
Impact of beer 

production process on 

mycotoxin 
contamination. A 

review 

Food Research 
International 

2018 Esta revisión analiza los datos disponibles sobre el desarrollo de 
micotoxinas durante el malteado y la elaboración de cerveza. Las 

operaciones que pueden conducir a una reducción en las cargas de 

micotoxinas incluyen operaciones de sacarificación, tostado, tostado, 
fermentación y estabilización en aplicaciones en proceso (por ejemplo, 

clarificación). Además, también se consideran otras estrategias generales 

de descontaminación comúnmente utilizadas en la industria alimentaria, 
como el tratamiento con agua caliente para la cebada, la ozonización, e 

incluso el uso de bacterias iniciadoras del ácido láctico durante el 

malteado o la fermentación. 

https://www.scopus.com/r
ecord/display.uri?eid=2-

s2.0-

85032861846&doi=10.10
16%2fj.foodres.2017.07.0

38&origin=inward&txGid

=e75b911b27a97b28bcf2
b5984b814c22&featureTo

ggles=FEATURE_NEW_

DOC_DETAILS_EXPOR
T:1 

58 
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10.4. Análisis bibliométrico en el software Harzing´s Publish or Perish con la palabra 

clave cebada cervecera desde la base de datos SCOPUS. 

El análisis bibliométrico al utilizar el software Harzing´s Publish or Perish con la información 

obtenida de la base de datos SCOPUS años 2018 – 2022, y la palabra clave Cebada cervecera, 

mostró 3 documentos, con un índice de 1 citación, 0.33 citaciones por año, 0.33 citaciones por 

documento, 4.33 autores por artículos, un index h de 1 y con index g de 1.Ver fig 5  

Figura  5 Producción Científica encontrada y analizada en el software Harzing´s Publish or Perish metadatos 

obtenidos de la base de datos SCOPUS, años 2018 – 2022, con la utilización de la palabra clave Cebada cervecera 
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De la información documental obtenida se ha identificado 1 artículo, no lo podríamos 

manifestar que es el de mayor impacto en citas ya que sólo posee 1, sin embargo, la 

describiremos para identificar el contenido. El artículo es “Fruit preservation with bioethanol 

obtained from the fermentation of brewer’s spent grain with Saccharomyces carlsbergensis” 

publicado en la revista Facultad Nacional de Agronomía Medellín. Un resumen más completo 

de la presente contribución la podemos ver en la tabla 11. 
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Tabla 11 Poducción Científica más relevante de acuerdo al número de citas 

Título  Nombre de la 

revista - 

Libro 

Año  Resumen  Link Número de 

Citaciones  

Fruit preservation with 
bioethanol obtained 

from the fermentation 

of brewer’s spent grain 
with saccharomyces 

carlsbergensis 

Revista 
Facultad 

Nacional de 

Agronomia 
Medellin 

2020 Se realizaron estudios de sacarificación y fermentación de la producción 
de bioalcohol. Se cargaron 50 g L-1 de BSG en el fermentador esterilizado 

a 29 ± 2 °C y velocidad de agitación de 180 rpm. Ajuste el pH a 6,0 antes 

de agregar 500 ml de cultivo de levadura en condiciones sumergidas y 
optimizadas durante 7 días. El producto de la fermentación se concentró 

en rotavapor a 66 ± 1 °C y se determinó cualitativamente el etanol por el 

método del dicromato. El rendimiento de bioetanol fue del 22%, densidad 
0,8,28°C. La espectroscopia infrarroja por transformada de Fourier 

(FTIR) confirmó la presencia de estiramiento de CH3, estiramiento de OH 

y estiramiento de CH2 en bioetanol. Para pruebas de conservantes, 
Staphylococcus, Erwinia, Lactobacillus, Bacillus, Xanthomonas, 

Pseudomonas, Micrococcus. y Corynebacterium. es una bacteria aislada 

de frutos estudiados en diversas regiones del estado de Osun. Los hongos 
aislados fueron Aspergillus, Anthrax, Penicillium, Fusarium, Alternaria, 

Rhizopus, Candida, Saccharomyces, Geotrichum y Pichia. El bioetanol 

producido por BSG tiene el efecto de inhibir el crecimiento de 
microorganismos con un halo de inhibición de 7,0 mm a 11,5 mm, por lo 

que se puede conservar la fruta seleccionada. Por lo tanto, la tecnología 

de fermentación microbiana de los desechos agrícolas se puede utilizar 
para convertir la biomasa restante en recursos útiles. 

https://www.scopus.com/r
ecord/display.uri?eid=2-

s2.0-

85090533383&doi=10.15
446%2frfnam.v73n3.8531

6&origin=inward&txGid

=340b0375f46b6b80e084
a12bb5b5bdc4&featureTo

ggles=FEATURE_NEW_

DOC_DETAILS_EXPOR
T:1 

1 

 

Fuente: Autor 
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De los datos obtenidos se puede identificar que existe una diferencia significativa entre el análisis de 

SCOPUS en el idioma inglés con 336 documentos con un índice de citas de 1994, mientras, que al buscar 

en el idioma español con las palabras claves desarrolladas en la metodología, se ha podido localizar 3 

documentos, con un índice de citas de 1, , de  los cuales, 2 se enceuntran escritos en idioma inglés y 1 

en español, estos datos muestran la mismas constante que se analizó con la producción científica desde 

Google Scholar,  nuevamente se ratifica, que si se quiere obtener visibilización en las contribuciones se 

debe tratar de publicar en el idioma inglés, el 1 artículo encontrado en español no posee ninguna cita. 

Por otro lado, se ha podido identifica lo que manifestó Otro de los factores para la baja citación que se 

ha podido identificar es la penalización de publicar en inglés en revistas de habla hispana, así lo 

demostraron los estudios realizados por los investigadores argentinos Mario de Bitetti y Julián Ferreras, 

publicado en la revista sueca Ambio y su investigación pretendía determinar la diferencia que existe en 

los artículos científicos escritos y publicados en inglés y los publicados en otras lenguas.  

“Los autores analizaron un total de 1.328 artículos procedentes de 6 revistas: dos argentinas, una 

mexicana, una revista francesa, otra de Japón y otra de Corea del Sur, todas ellas con factor de impacto 

similares como SJT e Índice H. Seleccionaron los artículos de forma que compusieron una muestra 

similar de publicaciones en inglés y en el idioma nacional de los países que las editan. Del total de 

artículos, 728 (54,8%) se publicaron en inglés y, de estos, alrededor de 34% no recibieron ninguna 

citación, mientras que el 46,3% de los artículos en otros idiomas no fueron citados. Esta diferencia se 

mantuvo también al analizar sólo las tres revistas publicadas en español. Los autores llegaron a la 

conclusión de que las revistas de los países de LNNI (lengua nativa no inglesa) son claramente 

“penalizadas” en términos de citación”. (Drubin & Kellogg, 2012) 
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10.5 Análisis de la producción científica en la base de datos de SCOPUS, palabra clave 

Beer barley. 

 

SCOPUS como se lo ha descrito en el estado de arte, es una base de datos que permite verificar 

resúmenes, citas de artículos, entre otros datos de importancia a la hora de la toma de decisiones 

sobre ¿Dónde publicar?, ¿Cómo publicar?, ¿Será visivible mi contribución?, entre otras 

preguntas que las realiza el investigador, con estos antecedentes se procedió analizar cada uno 

de los indicadores planteados en la metodología de la presente investigación identificando los 

paper publicados e indexados en SCOPUS, para el período 2018-2022. 

 

10.6. Documentos científicos publicados y localizados en SCOPUS años 2018-2022 

 

Como podemos observar en el figura  6  la tendencia de producción científica sobre el estudio 

de Beer barley ha crecido entre los años 2019 – 2021, siendo el 2021 hasta el momento de 

cohorte marzo 2022, el que más publicaciones posee con 99 documentos, un importante número 

de documentos publicados se las evidencia en el 2018 con 79 documentos, hasta el primer 

trimestre del presente año se ha publicado 17 documentos con una tendencia de crecimiento.  

Figura  6 Documentos por autor localizados en SCOPUS años 2018-2022, con la utilización de la palabra clave 

Beer barley. 

 

Fuente: (elsevier.com, 2022) 
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10.7. Autores con mayores contribuciones publicadas con el tema Beer barley en los 

períodos 2018-2022. 

 

En la figura 7, se muestran a los autores más relevantes que se encuentran estudiando la cebada 

cervecera, con el mayor número de contribuciones se identifica a Becker, T y Gastl, M. con 9 

trabajos publicados, mientras comparte 6 contribuciones cada uno, Hu, S; Yu, J y Cook, D. 

 

Figura  7 Autores con mayor número de contribuciones por autor localizados en SCOPUS años 2018-2022, con la 

utilización de la palabra clave Beer barley. 

 

Fuente: (elsevier.com, 2022) 

 

10.8. Documentos por afiliación con el tema Beer barley en los períodos 2018-2022. 

 

De la información obtenida de SCOPUS, se puede evidenciar que la institución que más ha 

publicado con el tema Beer barley es el Techincal University of Munich con 22 documentos, 

seguidos del Ministry of Education China con 13 documentos, con 11 documentos se encuentra 

la The University of Queensland y Jiangnan University con 10 contribuciones ver figura 8. 

La importancia de que las IES y las instituciones de investigación publiquen según (Hernando, 

2019) radica en que las publicaciones en revistas indexadas dan un mejor posicionamiento de 

la universidad en los rankigs internacionales ya que lo valoran como un indicador relevante.  
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Figura  8 Autores con mayor número de contribuciones por autor localizados en SCOPUS años 2018-2022, con la 

utilización de la palabra clave Beer barley. 

 

Fuente: (elsevier.com, 2022) 

 

10.9. Documentos por área temática con el tema Beer barley en los períodos 2018-2022 

 

Según la base de datos SCOPUS, las áreas en donde mayores contribuciones se han publicado 

con el estudio de la cebada cervecera es en la de Agricultura y Ciencias Biológicas con un 

34,3%, seguido de Bioquímica, Genética y Biología Molecular con un 13,9%, con un 9,2% se 

encuentra Química, Inmunología y Microbiología con 6,9%, Ingenierías con 5,1%, Medio 

Ambiente con 4,3%, Ciencias Sociales con 3,7%, Ingeniería Química con 2,9%, Medicina con 

2,8%, Farmacología, Toxicología y Farmacéutica con 2,3% y el apartado otras disciplinas 

aborda el 14,5%.Ver figura 9 

Según la (Web of Science, 2019), reconoció a un total de 6009 científicos pertenecientes a 60 

países, con 3517 investigadores en diferentes campos, de ellos existen publicados en 

Agricultura 146 autores, Biología y Bioquímica 212 autores, Biología molecular y genética 238 

autores, Ciencias Ambientales y Ecológicas 169 autores, Química 237 autores, Medicina 436 

autores, entre otros ciencias, como podemos observar existe un importante aporte de producción 

científica en relación a las áreas temáticas encontradas a nivel mundial a la hora de investigar 

la cebada cervecera. 
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Figura  9 Documentos por áreas temáticas localizados en SCOPUS años 2018-2022, con la utilización de la palabra 

clave Beer barley. 

 

Fuente: (elsevier.com, 2022) 

 

10.10. Documentos por patrocinador de financiación con el tema Beer barley en los 

períodos 2018-2022. 

 

De los datos obtenidos en SCOPUS, se identifican varias organizaciones que contribuyen como 

agentes externos de financiación para la ejecución de proyectos de investigación, siendo la 

Fundación Nacional de Ciencias Naturales de China con aporte y financiación a 18 

contribuciones, seguido de la Comisión Europea con 8 documentos, aparecen con 7 documentos 

la Allianz Industrie Forschung, Bundesministerium für Wirtschaft und Energie, China 

Scholarship Council, Conselho Nacional de Desenvolvimento Científico y Tecnológico, 

National Science Foundation, Project 211, entre otras organizaciones que vemos que han 

financiados proyectos para el estudio de la cebada cervecera.Ver figura 10. 

 Estos datos son de mucha valía debido a que las IES pueden tratar de postular a las 

convocatorias abiertas que realizan estas organizaciones para la obtención de recursos 

económicos con fondos concursables externos. Según los datos emitidos por la Fundación 

Nacional de Ciencias Naturales de China, en el informe National Natural Science Fund Guide 

to Programs 2021 de China, se evidencia que para investigaciones en las áreas de Agriculturas, 

Ciencias de Alimentos, Ciencias Agrícolas, Ambiente y Horticultura han invertido un total 
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aproximado de 36 millones de dólares para la financiación de proyectos.(National Natural 

Science Foundation of China, 2021) 

 

Figura  10 Documentos por patrocinador de financiación localizados en SCOPUS años 2018-2022, con la 

utilización de la palabra clave Beer barley. 

 

Fuente: (elsevier.com, 2022) 

10.11. Tipos de documentos publicados en SCOPUS con el tema Beer barley en los 

períodos 2018-2022. 

Según la información reportada en la base de datos de SCOPUS, se puede identificar que el tipo 

de contribuciones con la temática Beer barley con mayor número de publicación son los 

artículos científicos inéditos con el 81,6%, seguido de los artículos de revisión con un 10.7%, 

capítulos de libro con 4,2%, artículos derivados de conferencias indexadas con 2,1%, Erratum 

con 0,6%, Notas científicas 0,6% y breve encuesta 0,3%.Ver figura 11. 

Con estos datos se puede evidenciar que las revistas indexadas en SCOPUS prefieren o indexan 

una mayor cantidad de artículos originales e inéditos. Según (Springer, 2020) La investigación 

original, “es el tipo más común de manuscrito de revista utilizado para publicar informes 

completos de los datos de la investigación. Puede ser llamado Artículo Original, Artículo de 

Investigación, Investigación, o simplemente Artículo, dependiendo de la revista. El formato de 

Investigación Original es conveniente para muchos diversos campos y tipos de estudios. Incluye 

una Introducción completa y secciones de Métodos, Resultados y Discusión”. 

 

Figura  11 Tipos de documentos publicados en SCOPUS años 2018-2022, con la utilización de la palabra clave 

Beer barley. 
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Fuente: (elsevier.com, 2022) 

 

12. Redes de autoría sobre el cultivo de la cebada cervecera (Beer barley) con la utilización 

del programa VOSviewer con metadatos obtenidos de SCOPUS. 

Para el análisis de las redes de autoría el software VOSviewer identificó al momento de limitar 

el número mínimo de documentos por autor de 3. Según la metodología planteada identificó 

1328 autores, de los cuales solo 67 han publicado 3 o más contribuciones, el software muestra 

dos variables los investigadores con más de 3 contribuciones y con mayor número de citas. La 

figura 12 . Muestra 8 cluster conformados por 29 items, el cluster 1 lo lidera el investigador 

Wang J. con 7 documentos, con un total de 11 links (Según software) de redes de autoría, este 

cluster está conformado por 7 autores. El cluster 2 lo lidera Hu S. con 7 documentos, con un 

total de 9 links de redes de autoría, el presente cluster está conformado por 5 autores. El cluster 

3 lo lidera Schulz B.L, con 4 documentos y un total de 4 links de redes de autoría, este cluster 

está conformado por 4 autores. El cluster 4 lo lidera Fox. G.P. con 5 documentos, con un total 

de 7 links de redes de autoría, el cluster posee 4 autores. El cluster 5 lo lidera Du J. con 8 

documentos, con un total de 7 links de redes de autoría, el presente cluster está conformado por 

3 autores. El cluster 6 lo lidera Zhang L. con 4 documentos, con un total de 6 links de redes de 

autoría, el presente cluster está conformado por 2 autores. El cluster 7 lo lidera Evans, D, E. 

con 5 documentos, con un total de 1 link de redes de autoría, el presente cluster está conformado 

por 2 autores. Y, por último, el cluster 8 lo lidera Liu J. con 4 documentos, con un total de 7 

links de redes de autoría, el presente cluster está conformado por 2 autores. Estos datos son muy 
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valiosos a la hora de determinación la relación investigativa que existen entre investigadores 

que incluso son de diferentes países, está claro que trabajar en redes de investigación contribuye 

a mejor el impacto de las investigaciones, esto lo corrobora(Hill, 1997) , citado por (Espinosa-

Castro et al., 2018), en donde señala que la formación de equipos de trabajo y redes 

institucionales conlleva a obtener varios elementos positivos, uno de ellos textualmente dice 

“Reconocer que el trabajo en equipo requiere una mayor comunicación y compartir la 

información, por lo que los resultados tendrán más legitimidad e impacto”. 

 

Figura  12 Redes de autoría sobre el cultivo de la cebada cervecera (Beer barley) con metadatos obtenidos de 

SCOPUS, obtenidas del software VOSviewer. 

 

 

 

 

 

 

 

 

11. CONCLUSIONES 

 

 El análisis realizado en el software Harzing´s Publish or Perish con los metadatos 
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obtenidos de Google Scholar 2018-2022 utilizando la palabra clave Beer barley, mostró 

un total de 64 documentos, con un índice de 130 citaciones, 32.50 citaciones por año, 

2.03 citaciones por documento, 3.06 autores por artículos, un index h de 8, con index g 

de 9, siendo el artículo “Carbohydrates Profile, Polyphenols Content and Antioxidative 

Properties of Beer Worts Produced with Different Dark Malts Varieties or Roasted 

Barley Grains” el de mayor citas con 17 y publicado en la revista  Molecules. En lo 

referente a la información obtenida al momento de utilizar la palabra clave cebada 

cervecera se obtuvo 33 documentos, con un índice de 7 citaciones, 1.75 citaciones por 

año, 0.21 citaciones por documento, 2.64 autores por artículos, un index h de 2 y con 

index g de 9, es necesario recalcar que los artículos encontrados tuvieron bajos niveles 

de citaciones. 

 El análisis realizado en el software Harzing´s Publish or Perish con los metadatos 

obtenidos de SCOPUS 2018-2022 utilizando la palabra clave Beer barley, mostró 336 

documentos, con un índice de 1994 citaciones, 498.5 citaciones por año, 5.93 citaciones 

por documento, 4.83 autores por artículos, un index h de 20 y con index g de 30, 

mientras que para la palabra clave cebada cervecera se identificaron muy poca 

producción científica con el mínimo de impacto, siendo 3 documentos analizados, con 

un índice de 1 citación, 0.33 citaciones por año, 0.33 citaciones por documento, 4.33 

autores por artículos, un index h de 1 y con index g de 1. 

 De los resultados obtenidos de la producción científica sobre Beer barley y cebada 

cervecera en la plataforma Google Scholar y SCOPUS, podemos concluir que en la 

plataforma SCOPUS se aloja una mayor cantidad de contribuciones científicas en 

relación a Google Scholar, además, se evidencia un mayor nivel impacto tomando como 

referencia la citación por documento. 

 Analizar la producción científica en la base de datos Scopus utilizando la palabra clave 

Beer barley, para obtener indicadores como: documentos por año, documentos por 

autor, documentos por afiliación, documentos por área temática, documentos por 

patrocinador de financiación y tipo de documento. 

 De los datos se obtenidos en SCOPUS, se puede evidenciar que el mayor número de 

producción científica se dio en el 2021 con 99 documentos, los investigador con el 

mayor número de contribuciones fueron Becker T y Gastl M con 9 trabajos publicados, 

de las instituciones que más han publicado con el tema Beer barley se destacó el 

Techincal University of Munich con 22 documentos, la temática con el mayor 
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porcentaje de contribuciones fue la de Agricultura y Ciencias Biológicas con 34,3%, la 

entidad que ha aportado recursos económicos significativos para la gestión de proyectos 

y publicación ha sido la Fundación Nacional de Ciencia Naturales de China y por 

último, los documentos que más han sido publicados son los artículos científicos 

inéditos y originales. 

 

 En la base de datos de SCOPUS con el apoyo del software VOSviewer, se pudo 

determinar que el mayor número de publicaciones para la temática Beer barley fue el 

2021 con 99 documentos, además, el autor con mayor número de publicaciones fue 

Becker. T y Gastl, M con 9 trabajos, se ha podido identificar que la institución Techincal 

University of Munich es el que mayores contribuciones posee con 22 artículos, las áreas 

temáticas que mayores contribuciones posee es la Agricultura y Ciencias Biológicas con 

un 34,3%, la entidad que ha financiado una mayor cantidad de proyectos que han 

derivado en producción científica es la Fundación Nacional de Ciencias Naturales de 

China con un aporte y financiación a 18 contribuciones y, por último, las mayores 

contribuciones que han sido publicados son los artículos científicos inéditos y 

originales. 

 En la base de datos de SCOPUS con el apoyo del software VOSviewer se ha podido 

identificar 8 redes de autoría, conformados por 67 autores que han publicado más de 3 

artículos científicos. 

 Se ha podido obtener una base de datos en el gestor bibliográfico Mendeley con la 

producción científica más relevante que servirá de base para próximas investigaciones. 

 Se ha identificado la producción científica con mayores niveles de impacto según el 

número de citas por documento. 

 Por primera vez se realiza un análisis bibliométrico con los softwares Harzing´s Publish 

or Perish y VOSviewer para la temática Beer barley y Cebada cervecera. 

 Se tiene una base de datos con organizaciones que financian proyectos de investigación 

con fondos concursables en Cebada cervecera. 

 

 

 

12. RECOMENDACIONES 
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 Realizar este tipo investigaciones de revisión bibliográfica previa el establecimiento de 

nuevos proyectos de investigación en la UTC, con la finalidad de conocer las líneas de 

investigación más fuertes en impacto y facilidad de publicación en revistas de alto 

impacto. 

 Promover en los estudiantes la utilización de gestores bibliográficos facilitando el 

manejo de fuentes científicas, que contribuyan al mejoramiento de la calidad de los 

trabajos. 

 Utilizar los software’s Harzing´s Publish or Perish y VOSviewer, para la construcción de 

estados de arte en futuros proyectos, publicación científica, entre otros documentos que 

necesiten de una revisión exhaustiva de bibliografía científica. 
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