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RESUMEN
El presente trabajo titulado “ELABORACION DE BEBIDA FERMENTADA DE YACA

(Artocarpus heterophyllus.)”, fue realizado en los meses de marzo a diciembre del 2017, en el
Laboratorio de Ciencias Naturales “MC QUIMICALAB”, Cusco.

El objetivo de esta investigacion fue obtener una bebida fermentada a partir de la Yaca,

A la cual la variacion de los sélidos solubles y la temperatura, influyen en los grados de
alcohol de la bebida fermentada de la misma fruta, para lo cual se determin las caracteristicas
fisicoquimicas, microbioldgicas y, los parametros del porcentaje de alcohol y temperatura, para
el que se utiliz6 como materia prima el fruto conocido como jackfruit, obtenida en el Distrito
de Santa Ana, Provincia de La Convencion, region Cusco.

En este trabajo se realizo la seleccién de la fruta de acuerdo al grado de madurez, ya que
esto me permitié obtener una materia prima de calidad.

Con la finalidad de conocer las bondades de esta fruta, se realiz6 un analisis fisicoquimico
inicial, a las muestras utilizadas en la elaboracion de la bebida fermentada, cuyos resultados
indicaron datos como el °Brix, carbohidratos, ph y acides .

En la caracterizacién del producto resulto un contenido de alcohol etilico al 65 %, la bebida
fermentada con parametros de 18°C y 7°brix contiene mayor porcentaje de alcohol, el cual se
realizo el control de calidad sensorial con cuarenta panelistas, utilizando para ello una escala
hedonica, la bebida fermentada de Yaca (M.B), fue comparada con dos cervezas artesanales,
kunstmann (M.A)y, Curaka (M.C).

De los resultados de esta prueba se pudo determinar que para el atributo de aroma no hubo
diferencia significativa entre las muestras M.B y M.A, obteniendo un puntaje de 5.7 y 6.025

respectivamente, pero si con la muestra M.C, quien obtuvo 4.75.



