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RESUMEN

En esta investigacion se ha abordado el tema de OBTENCION DE CERVEZA
ARTESANAL ESTILO PALE ALE UTILIZANDO UNA MEZCLA DE MALTAS DE CEBADA
(Hordeum vulgare vulgare) Y QUINUA (Chenopodium quinoa Willdenow ) CON DOS
NIVELES DE TEMPERATURA, con el objetivo principal de obtener cerveza artesanal estilo pale
ale con la determinacion de caracteristicas fisicoquimicas (densidad, pH, grado alcohdlico,
amargor, color, acidez, turbidez) y sensoriales (tonalidad de color, consistencia de la espuma,
aroma, sabor, amargor).

Para la obtencién del producto (cerveza pale ale) se procedié como a continuacion se
menciona: se elabord 5 mezclas de maltas (tratamientos) en primer lugar ello con proporcién de
malta de cebada/ malta de quinua: 50%/50%; 60%/40%; 70%/30%; 80%/20; 90%/10% VY la
produccidn de cerveza tipo pale ale con dos temperaturas de maceracion: t1=62°C; t2=68°C.

Los resultados que se obtuvieron de las caracteristicas fisicoquimicas de los cinco
tratamientos, donde presentaron los siguientes parametros en el producto final de cerveza entre
los rangos de 1.010 a 1.016 g/cm? de densidad, 4 a 4.1 de pH, 2.6 a 3.2 porcentaje de alcohol
(%v/v), 17 a 17.8 IBU de amargor, 4.03 a 4.83 SMR de color, 0.20 a 0.26 de acidez (como acido
lactico), 24 a 238 EBC de color.

Respecto al andlisis estadistico se uso el software estadistico SPSS Statistics 26.0.En la
evaluacion sensorial en los cinco tratamientos, participaron 9 jueces entrenados donde se tuvo
mayor preferencia y puntuacién los siguientes resultados del atributo: Tonalidad de color (claro y
brillante) en el tratamiento 80/20 con un promedio estadistico de 3.67; Consistencia de la Espuma
(espeso y cremoso) en los tratamientos 80/20 y 90/10 con un promedio estadistico de 3.0; Aroma

(florales y frutales) en los tratamientos 80/20 y 90/10 con un promedio estadistico de 2.44; Sabor
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(A lapulo ligero) en el tratamiento 90/10 con un promedio estadistico de 3.33; Amargor (amargo)
en el tratamiento 90/10 con un promedio estadistico de 3.22.

Los resultados del analisis de varianza de los tratamientos respecto a los atributos
(Tonalidad de color, Consistencia de la espuma, aroma, sabor, amargor) indicaron que existe
diferencia significativa para el atributo de tonalidad de color. Para los atributos consistencia de
espuma, aroma, sabor y amargor no existencia diferencia significativa.

Palabras claves: Cerveza artesanal, estilo pale ale, malta de quinua, temperatura de maceracion.
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