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RESUMEN 

El siguiente trabajo de investigación aborda el proceso de elaboración de una 

bebida alcohólica fermentada, aprovechando las propiedades de la quinua. El 

proceso se compone de las siguientes etapas: malteado del grano, molienda, 

extracción sólida – líquido, cocción, filtración, fermentación, maduración y 

envasado.  Los factores de estudio para el proceso fueron: tiempo de germinación 

(24; 48 y 72 horas), tamaño de partícula (grano entero, grano triturado y grano 

molido) y temperatura de extracción sólido - líquido (70; 75 y 80 °C).  Se obtuvieron 

27 bebidas con una concentración promedio de 5 % en volumen de alcohol. Las 

condiciones óptimas del proceso fueron determinadas mediante el software 

estadístico SPSS y la muestra más aceptada por un análisis sensorial, el cual fue 

desarrollado por un panel de 10 personas previamente capacitadas, quienes 

evaluaron con el mayor puntaje promedio en una escala de Likert a 5 puntos a la 

muestra 18 (aroma: 4.5 puntos, sabor: 4.4 puntos, color: 4.3 puntos y aspecto: 3,9 

puntos) dicha muestra corresponde a la siguiente combinación de los factores 

estudiados: 2 días de germinación, triturado como tamaño de partícula y 80°C de 

temperatura de extracción,  Los análisis físico-químicos estuvieron conforme lo 

estipulado en la norma tecina peruana NTP 213.014:2016 para  bebidas 

alcohólicas, obteniéndose para la muestra más aceptada un  valor de PH de 4.00, 

un porcentaje de extracto original de 7.5 grados plato (°P) y una medida de grados 

alcohólicos de 5,2 grados Gay Lussac (5,2 °G.L) . El análisis de costos dio como 

resultado el valor de venta para una cantidad de 750ml de la bebida alcohólica 

obtenida el cual fue de 25 PEN. Se concluye que el producto es apto para el 

consumo por cuanto cumple con las especificaciones de inocuidad de la norma NTP 

213.014:2016. 

 

Palabras Claves: Quinua (chenopodium quinoa), bebidas alcohólicas, 

fermentación. 
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ABSTRACT 

The following research work addresses the process of making a fermented alcoholic 

beverage, taking advantage of the properties of quinoa. The process consists of the 

following stages: grain malting, grinding, solid - liquid extraction, cooking, filtration, 

fermentation, maturation and packaging. The study factors for the process were: 

germination time (24, 48 and 72 hours), particle size (whole grain, crushed grain 

and ground grain) and solid - liquid extraction temperature (70, 75 and 80 ° C). We 

obtained 27 drinks with an average concentration of 5% by volume of alcohol. The 

optimal conditions of the process were determined by the statistical software SPSS 

and the most accepted sample by a sensory analysis, which was developed by a 

panel of 10 previously trained people, who evaluated with the highest average score 

on a Likert scale at 5 points. to sample 18 (aroma: 4.5 points, taste: 4.4 points, color: 

4.3 points and appearance: 3.9 points) said sample corresponds to the following 

combination of the factors studied: 2 days of germination, crushed as particle size 

and 80 ° C extraction temperature, Physical-chemical analyzes were in accordance 

with the provisions of Peruvian standard NTP 213.014: 2016 for alcoholic 

beverages, obtaining for the most accepted sample a PH value of 4.00, a 

percentage of original extract of 7.5 dish degrees (° P) and a measure of alcoholic 

degrees of 5.2 degrees Gay Lussac (5.2 ° GL). The cost analysis resulted in the 

sale value for a quantity of 750ml of the obtained alcoholic beverage, which was 25 

PEN. It is concluded that the product is suitable for consumption because it complies 

with the safety specifications of the NTP 213.014: 2016 standard. 
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