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La cerveza es una de las bebidas alcohólicas más consumidas en el mundo. La fabricación de la cerveza involucra tres
ingredientes; cereal, agua y levadura, los cuales al mezclarlos, inicia el proceso de fermentación hasta la formación de
etanol [2]. 
 En la literatura abierta se han reportado modelos matemáticos que describen la conversión del cereal a esta bebida
alcohólica, lo cual reduce el tiempo y costo de inversión para nuevas cervezas. Recientemente, Bricio et al.  [3]
desarrollaron un esquema de control para reducir el tiempo de fermentación de cerveza por medio de la manipulación
de la velocidad de reacción de un azúcar reductor. Sin embargo, se requiere identificar los parámetros de operación a
través de la cromatografía de líquidos a alta presión (HPLC) [4], tornando costoso el proceso de experimentación.
  
Este proyecto propone, vía simulación, la cuantificación de estos parámetros de operación, a través del  conteo del
crecimiento de biomasa por medio de un microscopio convencional. Se evaluó la trayectoria teórica del consumo de
azúcares reductores a partir de la biomasa cuantificada experimentalmente y se determinó  a través de métodos
estadísticos avanzados,  que,  los parámetros cuantificados indirectamente pueden emplearse para el  controlador
propuesto por Bricio et al. [3].
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