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

INTRODUCCIÓN

Las bebidas fermentadas a base de cereales son

una tradición biotecnológica ancestral. Aunque la

cebada ha sido el principal insumo, su sustitución

parcial con otros granos busca mejorar el aporte

nutricional y funcional sin alterar la calidad del

producto.

El arroz (Oryza sativa) y el agua resultante de su

cocción representan una alternativa sostenible y

de alto potencial biotecnológico. Este grano,

ampliamente disponible en Colombia, proporciona

almidones fácilmente fermentables y un sabor

neutro que conserva las características sensoriales

deseadas. A su vez, el agua de arroz — rica en

proteínas, minerales y compuestos fenólicos con

acción antioxidante — favorece la obtención de un

producto con propiedades contribuyendo a la

valorización de residuos agroindustriales y a la

reducción del desperdicio alimentario.

De esta manera, la sustitución parcial de la cebada

mantiene la eficiencia fermentativa y enriquece la

bebida con componentes que promueven el

bienestar y el aprovechamiento integral de los

recursos agroindustriales.

Objetivo general
Evaluar el proceso biotecnológico para la

elaboración de una bebida alcohólica artesanal

derivada de azúcares fermentables de agua de

arroz (Oryza sativa) como alternativa parcial al uso

de la cebada.

Objetivos específicos

- Analizar un protocolo de extracción enzimática

para obtener azúcares fermentables a partir del

pretratamiento del arroz para obtener la materia

prima de la bebida alcohólica

- Comparar las propiedades fisicoquímicas y

sensoriales de la bebida alcohólica obtenida a

partir de diferentes formulaciones (sabor, aroma,

color, cuerpo)

METODOLOGÍA 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Figura 3. Diagrama de torta con el tratamiento que tuvo la 

mejor aceptación en general
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Los valores de pH (3,59–3,72) y la disminución de

°Brix (12–13 a 2,5–3,6 °Bx) confirmaron una

fermentación eficiente, con un calculo teórico de

producción alcohólica entre 5,3 % y 5,6 % v/v.

En las pruebas sensoriales, el tratamiento T1 obtuvo la

mejor aceptación por su equilibrio en sabor, aroma y

carbonatación.
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Pretratamiento del arroz Molienda y maceración Adición del lúpulo

Adición levadura Tratamientos y Fermentación

Pruebas fisicoquímicas y sensoriales 

Amilasa y 

Amilo-

glucosidasaArroz crudo 

y agua 1:4

30 min, 90°C 

y 60°C

Cebada
Filtrar

250 ml

Envasado

8 gr x 1 litro 
Nevera 1 día Panel de 20 jueces

Encuesta Google Forms

Parámetros 

fisicoquímicos: pH y °Brix

Fermentar 7 días a oscuridad, T° ambiente

Figura 1. Diagrama de la concentración de glucosa obtenida 

del pretratamiento enzimático

Figura 2. Perfil sensorial por cada tratamiento  de la 

bebida alcohólica

Tabla 1. Valores obtenidos de pH y °Brix al final del proceso 

de fermentación alcohólica

El agua de arroz crudo tratado con enzimas, permitió obtener un sustrato rico en azucares fermentables para incorporar

en la elaboración de bebidas fermentadas actuando como sustituto parcial de la cebada malteada.
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