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Uso de agua de arroz (Oryza sativa) como sustituto parcial de
la cebada en la elaboracion artesanal de una bebida alcoholica

Maria Isabel Rua Espinosatl, Diana Marcela Velasco?, Valentina Martinez!, Yeison Pérez!, Mariana Velasquez?,

Ana Ruiz?, Jonathan Quifiones?, Susana Ochoa Agudelo? 03
1. Estudiante de Biotecnologia, curso Biotecnologia de alimentos. 2. Docente Facultad de Ciencias de la Salud, I.U. Colegio Mayor de Antioquia.

INTRODUCCION Pretratamiento del arroz Molienda y maceracion Adicién del lGpulo

Las bebidas fermentadas a base de cereales son ‘ 30 min, 90°C /\ ey 2 /\ /\
una tradicién biotecnolégica ancestral. Aunque la /\y 60°C M= : /\

cebada ha sido el principal insumo, su sustitucion . ' ' ~ - @ @
parcial con otros granos busca mejorar el aporte + “ = / —. | s
nutricional y funcional sin alterar la calidad del . — = — =
producto. Amilasa y E ' | 68°C, THR Filtrar 90 min
Amilo- —= Cebada
Arroz crudo  9lucosidasa

El arroz (Oryza sativa) y el agua resultante de su
coccion representan una alternativa sostenible y

de glto poter_mial .biotecnolc’)gico.l Este grano, Adicién levadura Tratamientos y Fermentacion
ampliamente disponible en Colombia, proporciona

y agua 1:4

neutro que conserva las caracteristicas sensoriales

almidones facilmente fermentables un sabor =
oS Y . N B /N 250mi LN

deseadas. A su vez, el agua de arroz — rica en o —_\\ - - - = Agua arroz cebada
proteinas, minerales y compuestos fenolicos con {3\9 (N { T1 20% 80%
accion antioxidante — favorece la obtencion de un <@ — | 1t T2 A0, 605
producto con propiedades contribuyendo a la Qa/ 2y [ T3 }

valorizacion de residuos agroindustriales y a la S. cerevisiae S~ — -— - T T3 60% 40%
reduccion del desperdicio alimentario. Fermentar 7 dias a oscuridad. T° ambiente

De esta manera, la sustitucion parcial de la cebada Envasado Pruebas fisicoquimicas y sensoriales

mantiene la eficiencia fermentativa y enriquece la

bebida con componentes que promueven el /\ | /'\ /-\.,

bienestar y el aprovechamiento integral de los . { R —

recursos agroindustriales. | ’ ‘ i

Objetivo general - .l

Evaluar el proceso biotecnologico para la il x L e Nevera 1 dia Panel de 20 jueces
elaboracion de una bebida alcohdlica artesanal Encuesta Google Forms
derivada de azucares fermentables de agua de

arroz (Oryza sativa) como alternativa parcial al uso

Parametros
fisicoquimicos: pH vy °Brix

de la cebada. Azucares liberados en agua de arroz mediante
. _ hidrolisis enzimatica Tabla 1. Valores obtenidos de pH y °Brix al final del proceso
Objetivos especificos — 1400 = de fermentacion alcohdlica
E
o 1200 B CRUDO
. g . = T < x Alcohol
- Analizar un protocolo de extraccion enzimatica @ 1000 ) Tratamiante | il Bx Bx Estimado
para obtener azucares fermentables a partir del 2 300 P Inicial | Final
pretratamiento del arroz para obtener la materia S 600 (% V’V)
prima de la bebida alcoholica £ 00 [ J’ T1 3.72| 12,0 2.5 5.6
<)
. . . ;. Y 200
- Comparar las propiedades fisicoquimicas Yy S “’ T2 3,99 13,0 3,6 9,9
sensorlales_ de la bebida a!cohollca obtenida a ) Cackto 4 s i G T3 3,65/ 12,5 3.5 5,3
partir de diferentes formulaciones (sabor, aroma, Tratamientos
color, cuerpo) Figura 1. Diagrama de la concentracion de glucosa obtenida
del pretratamiento enzimatico
Resumen pruebas sensoriales Tratamiento con mas aceptacion
2 ®T1
@12
&
Bibliografia
Dayan, M. R. A. (2021). Evaluacién del efecto de enzimas
pectoliticas en la elaboracion de cerveza artesanal a base Figura 2. Perfil sensorial por cada tratamiento de la Figura 3. Diagrama de torta con el tratamiento que tuvo la
de cebada y arroz en cascara (Tesis de grado). Universidad : AT -  ;
Adtariardel E€ladef bebida alcohodlica mejor aceptacion en general
Adesokan, I. A., Onifade, D. A., Bolarinwa, O. O., Aladeloye, K.
A., & Adekola, A. (2022). Production of an alcoholic
beverage from rice (Oryza sativa) using Nigerian palm wine
yeasts. Current Journal of Applied Science and Technology. El agua de arroz crudo tratado con enzimas, permitid obtener un sustrato rico en azucares fermentables para incorporar
https://doi.org/10.9734/CIAST/2022/v4111 331708, en la elaboracion de bebidas fermentadas actuando como sustituto parcial de la cebada malteada.
Dalmasso, L. P., & Gallace, M. (2020). Microbiologia cervecera: — ;
Manual tedrico practico. Repositorio institucional CONICET. Los valores de pH (3,59-3,72) y la disminucion de
Garcia Paz, G. M., Lucas Rojas, C. A., Alcivar Cedeno, U. E., °Brix (12-13 a 2,5-3,6 °Bx) confirmaron una

Cedeiio Palacios, C. A., Burgos Briones, G. A., & Munizaga
Parraga, D. R. (2024). Aplicacion de cereal base local (Zea
mays L. y Oryza sativa) .en produccion de cerveza
artesanal. Revista Centro Azucar, 51(1), e1050

Zapata Zambrano, L.-S. (2024). Empleo de la graminea Oryza
sativa |, como alternativa-de sustitucion parcial de la cebada
Hordeum Vulgare .-en la elaboracion de cerveza.
Universidad Técnica de Babahoyo, Ecuador.

fermentacion eficiente, con un calculo tedrico de
produccion alcohdlica entre 5,3 % y 5,6 % V/v.
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En las pruebas sensoriales, el tratamiento T1 obtuvo la
mejor aceptacion por su equilibrio en sabor, aroma y
carbonatacion.
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