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RESUMEN 

 

El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo evaluar el efecto de la sustitución 

de la cebada (Hordeum vulgare) por amaranto (Amaranthus caudatus L.) en el contenido de 

polifenoles, la capacidad antioxidante y en las características sensoriales. El contenido de 

polifenoles se estimó con el método colorimétrico Folin-Ciocalteau expresándose como 

equivalentes de ácido gálico (EAG) en mg/L, la capacidad antioxidante con el método DPPH 

de Brand-Williams (1995), expresándose en porcentaje y las características sensoriales se 

aplicó una prueba de cata la cual se analizó por el análisis de componentes principales (PCA). 

El tratamiento T5 con un mayor contenido de amaranto en su elaboración presentó 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 características sensoriales aplicando el PCA,  los 

tratamientos T1 y T2 muestran atributos más definidos como “Vivacidad”, “Efervescencia” 

y “Consistencia de espuma”, siendo estos atributos complementarios con los atributos del 

tratamiento T3, el atributo más definido es el “Color”. El tratamiento T4 muestra al atributo 

“Color de espuma” con mayor definición, 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 definición 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 clasificación la cual 

se debería considerar como ventajas para los productores de cerveza y consumidores.  La 

presencia del amaranto en la cerveza resalta atributos específicos a medida que se va 

aumentando el contenido de sustitución con respecto a las características sensoriales.  

 

 

 

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

sensoriales 
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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 análisis químicos de la cerveza 
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ANEXO 39. Tabla de presupuesto y proveedores del proyecto en general 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


