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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo evaluar el efecto de la sustitucién
de la cebada (Hordeum vulgare) por amaranto (Amaranthus caudatus L.) en el contenido de
polifenoles, la capacidad antioxidante y en las caracteristicas sensoriales. El contenido de
polifenoles se estimé con el método colorimétrico Folin-Ciocalteau expresandose como
equivalentes de &cido galico (EAG) en mg/L, la capacidad antioxidante con el método DPPH
de Brand-Williams (1995), expresandose en porcentaje y las caracteristicas sensoriales se
aplicd una prueba de cata la cual se analizo por el andlisis de componentes principales (PCA).
El tratamiento T5 con un mayor contenido de amaranto en su elaboracion presento valores
de 229.33 EAG mg/L en el contenido de polifenoles y 78.74% en la capacidad antioxidante,
mayores que los otros tratamientos. En las caracteristicas sensoriales aplicando el PCA, los
tratamientos T1 y T2 muestran atributos mas definidos como “Vivacidad”, “Efervescencia”
y “Consistencia de espuma”, siendo estos atributos complementarios con los atributos del
tratamiento T3, el atributo mas definido es el “Color”. El tratamiento T4 muestra al atributo
“Color de espuma” con mayor definicion, y que a su vez es complementario con los atributos
del tratamiento T3. El tratamiento T5 muestra a los atributos “Aroma de malta”, Gusto
salado” y “Transparencia” con mayor definicion y que son atributos complementarios con
los atributos T4 (horizontal) y a los atributos T1 y T2 (Vertical). Los compuestos
antioxidante presentes en la cerveza de amaranto, permite un criterio de clasificacion la cual
se deberia considerar como ventajas para los productores de cerveza y consumidores. La
presencia del amaranto en la cerveza resalta atributos especificos a medida que se va

aumentando el contenido de sustitucidn con respecto a las caracteristicas sensoriales.

Palabras claves: cerveza, amaranto, polifenoles, capacidad antioxidante, caracteristicas

sensoriales

XV



ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the effect of replacing barley (Hordeum
vulgare) with amaranth (Amaranthus caudatus L.) on polyphenol content, antioxidant
capacity and sensory characteristics. The polyphenol content was estimated by the
colorimetric method Folin-Ciocalteu expressed as gallic acid equivalents (EAG) in mg / L,
the antioxidant capacity with the DPPH method Brand-Williams (1995), expressed in
percentage and sensory characteristics applied a tasting test which was analyzed by the
principal components analysis (PCA). The treatment T5 with a higher content of amaranth
in its preparation presented values of 229.33 EAG mg/ L in the content of polyphenols and
78.74% in the antioxidant capacity, higher than the other treatments. In the sensory
characteristics applying the PCA, the treatments T1 and T2 show more defined attributes
such as "Vivacity", "Effervescence” and "Foam consistency"”, these attributes being
complementary to the attributes of the T3 treatment, the most defined attribute is the "
Colour”. The treatment T4 shows the attribute "Color of foam™ with greater definition, and
that in turn is complementary with the attributes of the treatment T3. The T5 treatment shows
the attributes "Malt Aroma", "Salty Taste" and "Transparency" with greater definition and
that are complementary attributes with the attributes T4 (Horizontal) and the attributes T1
and T2 (Vertical). The antioxidant compounds present in amaranth beer, allows a
classification criterion which should be considered as advantages for beer producers and
consumers. The presence of amaranth in beer highlights specific attributes as the substitution
content increases with respect to sensory characteristics.

Keywords: beer, amaranth, polyphenols, antioxidant capacity, sensory characteristics
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ANEXO 38. Solicitud para realizar los analisis quimicos de la cerveza

ARG

ot g -
AdD de! Buen Servicio ar Cudadana”

Truilis, 12 e junio de! 2018
QE00 ne S4-Fla. FiaCy
MS. Luis MARQUEZ VILLACORTA
Director de la Escuely de Ingealeria do Industyias Alimentorias - UPAOQ

Presente.
De mi consideracidn:

Sirea ¢l presents kora seludario muy cordigimente ¥ Gl mismo tiempo
solicitarle qutorizar el permise para hecer uso del Loboratorio de Alimentos
pora realizar andlisis de: Pali fenoles y Antisxidontes, Fsiudianie del décime
ciclo de fa Escueln de ingenieria Agroindustrial UCV Trujitlo, los dias de los
compariamientos de la investigacion serdn coordinado con usted o jefatura de
‘aboratorio de Industrias alimeniarias — UPAO, esperando de su gentil y estima

arlorizacion.

Sin otre particulor, oprovecho la oportunidad para reiterarle los
senfimientos de mi estima.

1.- Adjunte ef disefic experimentai del desarrolic de resis.
Atentamente, Ve ‘ ,' |
‘..-.*’ =zt ”,
L aleemz YN |
./ \ WG e ; ; RN \J
4 NG S
N NG Q,/ /4 —
or. A:cx’«rﬁanor Benites Alaga
Cirector de 'a Escuela de Ingenlera Agreindustrial e
ingenieria Agreindustrial y Comercio Extesicr
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ANEXO 39. Tabla de presupuesto y proveedores del proyecto en general

NATURALEZA - - - COSTO COSTO
DEL GASTO RECURSOS UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO TOTAL PROVEEDOR
Origen GRANO ANDINO
Peri A maranto Kg 7 7.00) 49,DD‘Cuperativa Aprosac
Origen MALTASDE CEBADA
Inglaterra Muntons (base) Kg 24 7.50] 180.00R&R Cerveceros
Inglaterra Crystal Kg 3 8.00 24.00|R&R Cenveceros
Alemama Melanoin Kg 2 8.50) 17.00R&R Cerveceros
Cultivo LUPULOS
UsA Chmook ar 300 2200 66.00|R&R Cerveceros
Materia prima e —
insumos USA Cascade . 100 22.00 22.00|R&R Cerveceros
Alemama Tettnager gr. 100 22.00 22.00|R&R Cenveceros
Laboratorio [LEVADURAS CERVECERAS
Fermentis  |S04 [usp ] 6 [ 17.00] 102.00[R&R Cerveceros
Codigo CLARIFICANTE
MLAS Tris s 40 I 0.90] 36.00[R&R Cerveceras
Codigo AGU
Metro A gua mineral de mesa sin gasificar |Lt | 160 ‘ 16.50] 115.50|Metro cencosur
Sub rotal| 5. 633.50
Probeta vidrio 100 ml UND 1 22.00 22.00|DeTomis S.A.C
Refractometro 0-85° Brix UND 1 900.00] 900.00|Ogrosant ETRL
Airlock plastico 3 piesas UND 4 20.00 80.00|DeTomis SAC
Enchapadadora Cangrejo UND 1 180.00 180.00|The H omebrewer Perii
Jarm con medidas de laboratorio de 1 litro UND 1 3.00 3.00|Tiendas Rey
Caja Organizadora con ruedas - 81 Lt UND 1 62.93 62.93|Tiendas Wong,
Franela de algodin Mis 3 1.00 3.00|Mercado Mavorista
Termometro manual UND 1 20.00 20.00J.C. Medical 8. SAC
pH-metro digital UND 1 120.00, 120.00J.C. Medical 8. SAC
Balanza digital (3K g) UND 1 30.00] 30.00|Sanson
Instrumentacidn  |Matraz 250 ml (con tampon resistente al calor) UND 1 35.00 35.00|DeTomis S.AC
Densimetro UND 1 40.00 40.00{7& S Importaciones Medilab
Bolsa de Dry-hopping 153 x203 cm UND 3 25.00 75.00|Red cerveceraperu SAC
Bolsa de Maceracion (24 Lt) 61x 61 cm UND 1 50.00 50.00|Red cervecera peru S.A.C
Botella de 330 ml Brown UND 120 0.90) 108.00|Red cerveceraperu SAC
Manguera samtaria 3/8 UND 2 12.00 24.00|Red cerveceraperu SA.C
Chapas corona Plateadas UND 100 0.13] 12 50/Red cervecera peru SA.C
Espafula de acero- 80 cm UND 1 118.00 118.00|The Homebrewer Peril
Llemdor de botellas UND 1 30.00 30.00| The Homebrewer Peri
ermometros adhesivos UND 2 10.00 20.00| The Homebrewer Peril
Sub total| /. 1,933.43
MACERACION-MASH
Olla de acero Inox 70 Lt (valvula, termometro v falso fondo]|[_,’j\D | 1 ‘ 61 1_[I[I| 61 1_DD\T‘he Homebrewer Pert
HERVIDO YENFRIADO
Oflas de acero de 70 Lts con vilvula |U3\D | 2 ‘ SDD.DD| lmD.DD‘The Homebrewer Peri
Serpentin de acero Inox 7mis (20 Lt) [t 1 \ 149.00] 149.00[The Homebrewer Pern
FERMENTADORES
Fermentador de Acero 50 Lt con cafio v Airlok UND 1 060.00 960.00| The Homebrewer Perit
X Balde plastico blanco con canilla - 25 Lt UND 1 120.00] 120.00|The Homebrewer Peri
Edquipos Balde plastico transparente con camilla - 20 Lt UND 3 28.00 84.00|Tiendas Rev
OTROS
Molno para granos UND 1 50.00 50.00|Victoria
Cocina de 3 niveles UND 1 400.00| 400.00| The Homebrewer Pera
Tinas de metal para germinar UND 2 12.00 24.00|Tiendas Rey
Homo Electrico -TH-60N (60 Lt) UND 1 600.00 600.00|Ripley
Baldn de gas UND 1 30.00 30.00|Llamagas
Sub rotal| 8. 2.360.00
Contenido de polifencles totales - Folin Ciocalieu [ [ I 100.00] Laboratorio de afmentos de la UPAO
Anilisis Quimicos |Capacidad antioxidante - DPPH [ [ | 100.00] L aboraorio de amentos de la UPAQ
Sub total| S/ 200.00
LIMPIEZA
Alcohol 70° Lt 2 8.00 16.00|Inka farma
Desinfectante Acido per acético 15% Lt 0.5 30.00 30.00|R&R Cenveceros
Papel toalla UND 5 4.00 20.00|Metro cencosur
Agua destiada Lt 3 1.00 3.00|Inkafamma
Sub total| S/ 69.00
Papel Bond A4 UND 500 0.02] 10.00|B azar Rojas
Lapiceros UND 1 2.00) 2.00/B azar Rojas
Matenales y Uties de [Cuademos UND 1 2.50) 2.50/Bazar Rojas
Oficina Impre siones jusgos 12 8.00) 96.00|B azar Rojas
Folder UND 12 0.60| 720|Bazar Rojas
Sub total| 8. 117.70
Viaticos v Gastos de Movilidad |Glnhal 600.00
- Otros |Globat 400.00
Transporte
Sub total| S. 1.000.00
Servicios de Telefonia nternet |Glub31 20000
- Tatemet Telefonia | Gicba 200.00
Sub total| 5.  400.00
TOTAL| 8/ 6.713.63
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