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RESUMEN

La investigación planteada tiene como objetivo general, “Determinar el

procedimiento para elaborar y caracterizar la bebida alcohólica fermentada de coco

apoyado en la Norma Técnica Peruana 212.014:2011”. Para la cual se propusieron

nueve tratamientos, con tres dosis de agua y tres tiempos de fermentación. La

población para esta investigación fue finita, puesto que se tomó la totalidad de la

bebida alcohólica fermentada de coco producida que fue de 1 litro por repetición.

Así mismo las muestras para cada tratamiento fueron de 1 litro. El diseño empleado

fue Bloques completamente al azar. La unidad experimental fue de 1 litro de bebida

alcohólica fermentada de coco.

Los datos de la investigación fueron reportados en Hojas de evaluación

fisicoquímicas, tanto de potencial de hidrogeniones, sólidos solubles, grados de

alcohol, y para la evaluación organoléptica, los datos obtenidos fueron registrados

en una Hoja de evaluación sensorial. Todos estos fueron procesados en el

programa SPSS, para determinar el mejor tratamiento en cuanto a características

fisicoquímicas y organolépticas, para ello se aplicaron técnicas estadísticas como

ANVA y prueba Duncan al 5%.

Como resultados obtuvimos que en el tratamiento 7, con la dosis de 3.0 litros

de agua y 10 días de fermentación, con respecto al parámetro de % sólidos solubles

fue de 18.5 °Brix y grados de alcohol de 10.5, los cuales se mantienen dentro de los

parámetros de la NTP. Así mismo para las características organolépticas el

tratamiento 7, también cumple con los parámetros establecidos de color, sabor y

aroma.
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ABSTRACT

Research raised its general objective, "Determining the procedure for

preparing and characterizing the fermented alcoholic drink coconut supported the

Peruvian Technícal Standard 212.014:2011". For which nine treatments with three

doses of water and three times of fermentation is proposed. The population for this

research was finite, since the entire coconut fermented alcoholic beverage produced

was 1 liter per repeat was taken. Also samples for each treatment were of 1 liter. The

experimental design was completely randomized blocks. The experimental unit was

1 liter of alcoholic beverage fermented coconut.

The research data were reported in leaves physicochemical assessment of

both potential hydrogen ions, soluble solids, degrees of alcohol, and for sensory

evaluation, the data were recorded on a sheet of sensory evaluation. All of these

were processed in SPSS to determine the best treatment in terms of

physicochemical and organoleptic characteristics, for this statistical techniques such

as ANOVA and Duncan test at 5% was applied.

As the results obtained in treating 7 with the dose of 3.0 liter of water and 10

days of fermentation, with respect to the parameter of % soluble solids was 18.5 °

Brix degrees alcohol 10.5, which remain within the parameters NTP. Also for the

treatment organoleptic 7 also meets the parameters set in color, flavor and aroma.
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