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Obtencion de una bebida alcohdlica a partir de la fermentacion de leche

Obtaining an alcoholic beverage from the fermentation of milk

Luz Maribel Quispe Sanchez'

RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo obtener una bebida alcohodlica a partir de la fermentacion de leche; con
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales aptas para el consumo. Para ello, se selecciond la leche con control de
pH, sélidos totales, densidad y acidez, se fermentd con Saccharomyces cerevisiae al 0,01; 0,02 y 0,03 % y adicién
de sacarosa en 10, 20 y 30%, a 25°C, se pasteurizd y se obtuvo una bebida alcohdlica no destilada y destilada; la
que se sometid al analisis de pH, solidos totales y densidad. Se realizo el analisis sensorial de color, sabor,
apariencia y aroma empleando una escala heddnica de 7 puntos con 20 panelistas semientrenados. Todos los
tratamientos se realizaron por triplicado. Los datos fueron analizados mediante analisis de varianza al 95 % de
confianza. Se encontr6 que con 0,01% de levadura y 20% de sacarosa se obtuvo una bebida alcoholica destilada
con las mejores calificaciones, con pH 4,66, 12,6 °GL, 4,66 °Brix y densidad de 0,995 kg/m3; también la bebida
tuvo 0,858% de cenizas, 0,264% de proteinas; mediante cromatografia se determino que el producto presenta por
cada 100 ml de alcohol anhidro; 46 mg de Acetato de Etilo; 59,1 mg de acidez volatil, 0 mg de Alcohol Metilico;
384,0 mg de alcoholes superiores totales; 21,9 mg de acetaldehido; 64,4 mg esteres y 2,5 mg de furfural.
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ABSTRACT

The objective of the present investigation was to obtain an alcoholic beverage from the fermentation of milk; with
physicochemical and sensory characteristics suitable for consumption. For this, the milk was selected with control
of pH, total solids, density and acidity, it was fermented with Saccharomyces cerevisiae at 0.01; 0.02 and 0.03%
and addition of sucrose in 10, 20 and 30%, at 25 ° C, it was pasteurized and an undistilled and distilled alcoholic
beverage was obtained; which was subjected to the analysis of pH, total solids and density. The sensory analysis of
color, taste, appearance and aroma was performed using a 7-point hedonic scale with 20 semi-trained panelists. All
treatments were performed in triplicate. The data were analyzed by analysis of variance at 95% confidence. It was
found that 0.01% yeast and 20% sucrose obtained a distilled alcoholic beverage with the best grades, with pH 4.66,
12.6 ° GL, 4.66 ° Brix and density of 0.995 kg / m3 ; also the drink had 0.858% ash, 0.264% protein; by
chromatography it was determined that the product presents per 100 ml of anhydrous alcohol; 46 mg of Ethyl
Acetate; 59.1 mg volatile acidity, 0 mg Methyl Alcohol; 384.0 mg of total higher alcohols; 21.9 mg of
acetaldehyde; 64.4 mg of esters and 2.5 mg of furfural.
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L. INTRODUCCION

La region Amazonas es una zona productora de
leche, pero su sistema de conservacion es deficiente
con los parametros de inocuidad ya que no existe
tecnologia de conservacion como la refrigeracion,
que es una técnica Optima para mantener la calidad de
la leche por varias horas evitando que se acidifique
.Asimismo, se tiene conocimiento que en esta region
de Amazonas la leche se procesa para derivados
lacteos, como (queso fresco, yogurt).pero estos
productos tienen un segmento de mercado local.

Laleche es un alimento primordial segregado por las
glandulas mamarias de los mamiferos con la
finalidad de nutrir las crias en su primera fase de vida,
estd compuesta de proteinas, lactosa, grasas,
vitaminas, minerales y enzimas. Estos constituyentes
difieren entre si por el tamafio molecular y por su
solubilidad, tornando a la leche en un complicado
sistema fisico-quimico .

Para la produccion de aguardientes y destilados se
realiza la fermentacion del mosto y la destilacion del
fermentado; una operacion unitaria mediante el cual
se separa el alcohol y parte de agua del total de jugo
fermentado .

La fermentacion alcohdlica (etilica) es un proceso
bioldgico en plena ausencia de oxigeno, originado
por la actividad de algunos microorganismos que
procesan los hidratos de carbono azucares (glucosa,
la fructosa, la sacarosa, lactosa, almidon) para
obtener como productos finales etanol, dioxido de
carbonoy

ATP que consumen los propios microorganismos en
su metabolismo celular donde la levadura S
Cerevisiae es responsable de las fermentaciones
alcoholicas .

En la investigacion se tuvo como objetivo obtener
una bebida alcohdlica a partir de la fermentacion de
leche; con calidad sensorial y aptitud fisicoquimica
para el consumo, para lo cual se envaso en
condiciones de inocuidad para lograr un producto de
excelente calidad.

II. MATERIAL Y METODO
Material de estudio

La leche empleada para esta investigacion fue
comprada del establo de la Universidad Nacional
Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas,
provincia de Chachapoyas, region Amazonas.

Disefio experimental

Se empled un disefio de contrastacion de hipotesis de
estimulos creciente bajo un arreglo bifactorial, tres
concentraciones de azlcar y tres concentraciones de
levadura (Tabla 1), Las variables independientes
fueron el porcentajes de levadura para la obtencion de
una bebida destilada a base de leche y Porcentaje de
sacarosa para la obtencidon de una bebida destilada a
base de leche.

Tabla 1. Arreglo experimental utilizado
(tratamientos)

Nombre Concentracion Concentracion de
de levadura (%) sacarosa (%)
T1 0,01 10
T2 0,01 20
T3 0,01 30
T4 0,02 10
T5 0,02 20
T6 0,02 30
T7 0,03 10
T8 0,03 20
T9 0,03 30

Técnicas e instrumentos

Para determinar el grado de aceptacion de las bebidas
alcohodlicas destiladas, se realizd una evaluacion
sensorial del color, sabor, apariencia y aroma.
Mediante panelistas semientrenados, para el cual se
utilizd una escala heddnica de 7 puntos.

Los sdlidos solubles totales con el método AOAC
920.23; El pH fue determinada mediante el método
potenciometro,AOAC 960.19, la densidad utilizando
mediante el método AOAC 920.56 porcentaje de
alcohol etilico por destilacion fraccionada y luego
utilizando un alcoholimetro (AOAC 935.15) y
porcentaje de acidez Titulable método de titulacion
AOAC962.12.

La acidez titulable se determind utilizando 20 ml de
muestra de la bebida alcohdlica en un matraz
erlenmeyer de 125 ml; agregando agua destilada a
nueve veces su volumen, afiadiendo 3 gotas del
indicador de fenolftaleina y finalmente se titulé con
solucién de hidréxido de sodio 0,1 N hasta la posicion
de un color rojo grosella persistente cuando menos
un minuto.

Procedimiento
El proceso de elaboracion de la bebida alcohdlica
destilada fue plasmado en un flujograma (Figura 1).

La leche fue adquirida del establo de la UNTRM-A,
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fue sometida a un analisis de acidez total que fue
0.1616, densidad 1.0304, pH 6.61,pruebas quimicas
como de la fosfatasa, y la prueba de la reductasa, y la
prueba de solidos totales para luego fermentarlo a
0,01 % de levadura S cerevisiae, y 20 % de aztcar por
10dias.

Para inactivar la carga microbiana en la
fermentacion, se aplico la pasteurizacion a 65°C por
15 minutos con la finalidad de inactivar las levaduras
presentes, se destilo mediante destilacidon
fraccionaday fue envasada herméticamente.

Las evaluaciones fisicoquimicas de la bebida
alcohdlica destilada fueron evaluadas durante los 10
dias de fermentacion alcohdlica a todos los
tratamientos y en cuanto al andlisis sensorial fue
realizado a los 90 dias después de haber sido
envasado atodos los tratamientos.

Los datos fueron analizados mediante estadistica
descriptiva, analis de varianza ANOVA de un factor
,2utilizando el software SPSS V21 Y EL software
statistix VS 8.0

Recepcion de leche
+
Tamizado
+
Coccidn
¥
Inoculacion
¥
Fermentacion
¥
Trasiego
¥
Pasteurizacion
+
Destilacion
+
Envasado

+

Almacenado

Figura 1. Flujograma para la elaboracién de bebida
alcohdlica destilada a partir de la fermentacion de
leche.

Los datos fueron analizados mediante estadistica
descriptivay andlisis de varianza

III. RESULTADOS
Caracteristicas Valor Promedio
°Brix 7.397

pH 6.61
Densidad 1.034
Acidez total 0.1616

Tabla 2. Caracteristicas fisicoquimicas de la
Leche utilizada Como materia prima.

La leche utilizada tuvo un pH de 6,61 densidad 1.034
°Brix de 7.397 yuna acidez total de 0.01616
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Figura 2. Calificacién sensorial de la bebida
alcohodlica sin destilacion en cada tratamiento.

Figura 3. Calificacidon sensorial de la bebida
alcohodlica destilada obtenidaen cadatratamiento.

Figura 4. Evolucion de los solidos solubles totales
Durante el proceso de fermentacion de la leche del
tratamiento (T4) con mayor aceptacion sensorial.-
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Figura 5. Evolucion de la acidez idnica (pH)
Durante el proceso de fermentacion de leche del
tratamiento (T4) con mayor aceptacion sensorial-
metodo potenciometro.
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Figura 6. Evolucion de la densidad durante el
proceso de fermentacion de leche del tratamiento
(T4) con mayor aceptacion sensorial.
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Figura 7. Grado alcoholico de la bebida destilada
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El tratamiento 4 (0.01% de levadura y 20% de
sacarosa) obtuvo la mayor calificacion heddnica, sin
embargo no existe diferencia significativa con
respecto a los demas tratamientos (Figura 2).

En la figura 4, se observa el descenso de la
concentracion de solidos totales conforme aumentan
los dias de fermentacion, llegando a un aproximado
de 5 °Brix alos 10 dias. Mientras que en la figura 5, se

observa que el pH permanece constante desde el dia 1
al 9 manteniendo un pH de 4,5 aproximadamente,
mientras que 10 se nota un descenso, llegando a un
aproximado de 3,5.

La densidad tiene una relacion directa con la
concentracion de solidos solubles, de tal manera que a
mayores tiempos de fermentacion menor es la
densidad (Figura 6).

Los grados alcohdlicos aumentan conforme aumenta
el tiempo de fermentacion tal como se observa en la
figura7, se puede observar que la concentracion de
alcohol etilico en las muestras oscilo entre 9,8 y 12,6;
resaltando que el tratamiento T4 alcanza la mejor
eficiencia en produccion de alcohol.

IV. DISCUSION

El conocimiento de la ciencia de los alimentos es
esencial para la comprension de la naturaleza de la
leche y sus productos derivados, asi como de los
cambios que ocurren durante su procesamiento:
tratamiento térmico,fermentacion,homogenizacion,
conservacion; sin embargo de acuerdo a los
resultados de la investigacion se logra obtener un
prodcuto derivado de la leche, que presenta
aceptacion sensorial y al mismo tiempo no presenta
componetes toxicos para su consumo; por lo cual se
puede mencionar que un produto derivado de una
materia prima tendra éxito en su comercializacion de
acuerdo a la demanada de mercado y no siempre sera
suimportancia nutricional (Hernandez, 2010).

(Condor, Meza, & Ludefia, 2000), obtuvierén una
bebida fermentada a partir de suero de queso teniendo
como objetivo principal optimizar la tecnologia de
produccidn de esta bebida utilizando Kluyveromyces
marxianus (levadura que degrada la lactosa).En esta
investigacion ,se uso  S. cerevisiae como levadura
para degradar la sacarosa mas no se adiciono una
levadura especializada para degradar la lactosa, sin
embargo se obtuvo una bebida destilada a 12,6 Gl,
0,59 de acidez expresado en acido acético y proteina
de 0,264%; se obtiene mejor generacion de alcohol
etilico se podria explicar esta diferencia por las
condiciones de fermentacion.

(Flores, y otros, 2016) obtuvierén una bebida
fermentada de suero de queso fresco inoculada con
Lactobacillus casei, 1a bebida desarrollada, tuvo una
aceptacion de “me gusta”, y presentd una vida de
anaquel de hasta 21 dias; En la investigacion
realizada se trabajo con S. cereviciae y la bebida
fermentada y destilada obtuvo una calificacion
sensorial de muy buena, para valoraciones de color,
aroma, sabor y aspecto general; asimismo presento
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una vida util indeterminada ya que para nuestro caso,
el producto al ser basicamente envasado y
almacenado en condiciones favorable generaria un
proceso de maceracion o crianza que favoreceria la
calidad (Jimenez & Hernandez, 2001).

V. CONCLUSIONES

Se obtuvo una bebida alcoholica destilada a partir de
la fermentacion de leche, con 0,264 % de proteinas,
0,858 % de ceniza, 12 6% v/v de alcohol etilico,
acetato de Etilo 46 mg, acidez volatil 59,1 mg,
alcohol metilico no detectable, 384 mg alcoholes
superiores totales, 21,9 de acetaldehido, 64,4 Esteres
y 2,5 de funfural en 100 ml alcohol anhidro;siendo el
mejor tratamiento (T4) que uso 0.01% de
Saccharomyces cereviciae y 20% de azucar
comercial.

La bebida alcoholica destilada, obtenida tratamiento
(T4) presento mayor aceptacion ya que en la
calificacion sensorial obtuvo de “Me gusta mucho”,
por parte de los panelistas semientrenados.
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