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I. INTRODUCCIÓN

Las zarzamoras son una especie de fruta 
perteneciente al género Rubus, son muy complejos 
en términos genéticos, características de crecimiento 

y número de especies (Dai J et al., 2009). Presentan 
un color atractivo que varía del rojo púrpura al azul, 
debido al alto contenido de compuestos bioactivos, 
son excepcionalmente perecederas, solo crecen por 

temporada y tienen una vida útil corta (Braga 
Matheus et al., 2019).

Los frutos de R. fruticosus pueden ser consumidos 
como producto fresco, en jugos, mermeladas, licores 
y en la elaboración de vinos. Las zarzamoras son 
f rutas  populares  con enr iquecimiento  de 
antocianinas, se procesan principalmente en bebidas 
y vino, de modo que mantiene su alto contenido de 
nutrientes. Estas son fuentes ricas en polifenoles y 

antocianinas (Fan et al, 2018). De diversos tipos de 
frutas se obtiene distintas bebidas alcohólicas y en 
cada caso se hace uso de la fermentación (UTA, 
2007) en la que se logra transformar un mosto 
azucarado en un producto alcohólico por la acción de 
la levadura Saccharomyces cerevisiae en presencia 
de nutrientes, temperatura, acidez y pH óptimos 
(Grainger y Tattersall , 2005). 

En la producción del vino el proceso  más importante 
es la fermentación, donde se deben tener cuenta los 
grados alcohólicos, sólidos solubles totales (ºBrix) y 
pH; para obtener un licor con características 
aceptables para el consumidor (Mejía et al., 2015). 
Es por ello que en Colombia, elaboraron licor, 
utilizando la pulpa de mora de castilla (Rubus 
glaucus Benth)  teniendo como resultados 
fisicoquímicos de pH (3,5), acidez (2,4 a 2,7 %) y 
grados alcohólicos (9,5°GL) (Montoya et al., 2005), 
mientras que en Ecuador elaboraron un vino de mora 
de castilla con 12°Brix, pH   2,9 a 3,1 y 15 a 16 
grados alcohólicos, presentando buen aroma, sabor y 

colores agradables para el consumidor (Ocaña, 
2012). 

II. MATERIAL Y MÉTODO

Se empleó como materia prima dos variedades de 
zarzamora: la mora de castilla y la mora silvestre 
obtenidas del centro poblado menor El Progreso del 
distrito de Yambrasbamba perteneciente a la 
provincia de Bongará región Amazonas, Perú.

Se empleó un diseño completamente al azar y un 
arreglo trifactorial 3A x 3B x 2C con 3 repeticiones.

Tabla 1

Porcentaje de levadura, porcentaje de sacarosa y 

variedad de zarzamora

La ejecución de esta investigación se llevó acabo en 
las instalaciones del Laboratorio de Química de la 
Facultad de Ingeniería y Ciencias Agrarias de la 
Universidad Nacional Toribio Rodríguez de 
Mendoza en la ciudad de Chachapoyas, Perú. 

Se utilizó un refractómetro de 0 a 30 ºBrix, a 
temperatura ambiente para medir los sólidos solubles 

totales (ºBrix) (AOAC, 2005). 

La determinación de acidez iónica (pH) se realizó de 
acuerdo al método potenciométrico (AOAC 981.12, 
2005). Se armó un sistema de arrastre de vapor para la 
destilación y se utilizó 100ml de cada muestra, 
producto de ello se obtuvo etanol y agua, luego con el 
uso de un alcoholímetro se determinaron los grados 
alcohólicos de la bebida obtenida teniendo en cuenta 

el método AOAC 920.57 (AOAC, 2005). 

Los fenoles totales se determinaron según el método 
Folin ciocalteu descrito por Singleton y Rossi (1965), 
en el que se pesó 0,25gr de ácido gálico, se diluyó en 
30 ml de agua ultra pura + 70ml de metanol y se 
obtuvo la curva patrón de calibración de ácido gálico 
(y = 0.045x + 0.0377, R2 = 0.9948). Luego se 
mezclaron 0,05ml de cada muestra y 0,45ml de agua 
ultra pura, seguido de 2,5 ml del reactivo Folin-
Ciocalteu diluido en relación 1:10, seguido de 2 ml de 
carbonato de sodio al 7,5% (p / v). Después de incubar 
en estufa por 5 min a una temperatura de 50 °C, se 
determinó la absorbancia a 760nm usando un 
espectrofotómetro UV / Visible (Unico, S2100, EE. 
UU.) (Lamuela-ravents 1999) (Pantelidis et al., 
2007). El contenido fenólico total se estimó mediante 
la curva estándar de ácido gálico y los resultados se 
expresaron como mg equivalentes de ácido gálico 
(EAG)/ml de la bebida alcohólica obtenida (Fu et al., 

(2011)).

Para la evaluación sensorial de la bebida alcohólica 
obtenida se utilizó una escala hedónica (Tabla 2) y se 
realizó con el apoyo de 25 panelistas no entrenados de 
la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de 
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Mendoza, los que evaluaron el sabor, el aroma, el 
color y la apariencia. 

Tabla 2

 Escala hedónica

Fuente: (Lutz, Morales, y Sepúlveda, 2008).

Para determinar la vida útil se tuvo que evaluar los 
sólidos solubles (ºBrix) y la acidez iónica (pH) 
presentes en cada muestra de bebida alcohólica 
obtenida de la fermentación de zarzamora, se evaluó 
3 días a la semana, por un tiempo de 6 semanas. 

Los datos fueron procesados con análisis de varianza 
(ANOVA), para determinar las comparaciones 
múltiples, se utilizó la prueba Tuckey al 95% de 
confianza, empleando el software estadístico Infostat 
versión 2018 y Excel 2019.

El proceso de elaboración de una bebida alcohólica 
tipo semiseco a partir de la fermentación de 
zarzamora fue representado en un diagrama de flujo 
(figura 1).

Las zarzamoras fueron recolectadas maduras, en 
estado fresco, llevadas al laboratorio y sometidas a 
control de calidad; se realizó el análisis de solidos 
solubles (ºBrix),  acidez iónica (pH) y la 
determinación de compuestos fenólicos. Luego se 
realizó el lavado y selección con el fin de eliminar 
suciedad, impurezas, pedúnculos, frutos malogrados 
y partículas extrañas a ellas, se pesó 1 kg de 
zarzamora para cada tratamiento, se licuo y se colocó 
en cada uno de los biorreactores, con la ayuda de un 
agitador magnético se procedió con la activación de 
las dist intas concentraciones de levadura 
Saccharomyces cerevisiae a 35ºC en jarabe de 
sacarosa a distintas concentraciones de acuerdo a 
cada tratamiento.

Se realizó la fermentación en biorreactores de 3 litros 
de capacidad por un tiempo de 3 días a temperatura 
ambiente (18 a 21ºC). Después se procedió a 
trasvasar la bebida alcohólica del biorreactor de 
plástico a una botella de vidrio utilizando un embudo 
y un colador previamente esterilizados. Con el fin de 
inhibir la actividad fermentativa y prolongar la vida 
útil de producto, se procedió a esterilizar las muestras 

a 121ºC por 15 minutos. El producto final se trasvaso 
a botellas de vidrio con un embudo y papel filtro para 
eliminar elementos en suspensión no deseados en la 
bebida alcohólica tipo semiseco, se almacenó a 
temperatura ambiente entre 18 y 21ºC, de acuerdo a 
su codificación para su posterior evaluación 
fisicoquímica y sensorial. 

Figura  1

Diagrama de flujo de la elaboración de una bebida 

alcohólica tipo semiseco a partir de la fermentación 

de zarzamora.

III. RESULTADOS

Figura 2

Acidez iónica (pH), según cada tratamiento

En la figura 2, se presenta la acidez iónica (pH) para 
cada tratamiento de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de las 2 
variedades de zarzamora.

Puntaje Atributos 

9 Me gusta muchísimo 

8 Me gusta mucho 

7 Me gusta moderadamente 

6 Me gusta ligeramente 

5 No me gusta ni me disgusta 

4 Me disgusta ligeramente 

3 Me disgusta moderadamente 

2 Me disgusta mucho 

1 Me disgusta muchísimo 

 

Figura 3

Solidos solubles (ºBrix), según cada tratamiento

En la figura 3, se muestra los grados alcohólicos para 
cada tratamiento de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de las 2 
variedades de zarzamora.

Figura  4

Grados alcohólicos, según cada tratamiento

En la figura 4, se presenta los grados alcohólicos para 
cada tratamiento de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de las 2 
variedades de zarzamora.

Figura  5

Evaluación sensorial del sabor, por cada 

tratamiento

En la figura 5, se observa los promedios de las 
evaluaciones sensoriales  por parte de los panelistas 
en cuanto al sabor de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de zarzamora, 
observando que el tratamiento T5 tiene mayor 
aceptación con un puntaje hedónico de 8,2 (Me gusta 
mucho). 

Figura  6

Evaluación sensorial del color, por cada tratamiento

En la figura 6, se presenta los promedios de las 
evaluaciones sensoriales por parte de los panelistas 
en cuanto al color de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de zarzamora, 
observando que el tratamiento T5 tiene mayor 
aceptación con un puntaje hedónico de 8,64 (Me 
gusta mucho). 

Figura  7

Evaluación sensorial del aroma, por cada 

tratamiento 

En la figura 7, se muestra los promedios de las 
evaluaciones sensoriales  por parte panelistas en 
cuanto al aroma de la bebida alcohólica tipo semiseco 
obtenida de la fermentación de zarzamora, 
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Saccharomyces cerevisiae a 35ºC en jarabe de 
sacarosa a distintas concentraciones de acuerdo a 
cada tratamiento.

Se realizó la fermentación en biorreactores de 3 litros 
de capacidad por un tiempo de 3 días a temperatura 
ambiente (18 a 21ºC). Después se procedió a 
trasvasar la bebida alcohólica del biorreactor de 
plástico a una botella de vidrio utilizando un embudo 
y un colador previamente esterilizados. Con el fin de 
inhibir la actividad fermentativa y prolongar la vida 
útil de producto, se procedió a esterilizar las muestras 

a 121ºC por 15 minutos. El producto final se trasvaso 
a botellas de vidrio con un embudo y papel filtro para 
eliminar elementos en suspensión no deseados en la 
bebida alcohólica tipo semiseco, se almacenó a 
temperatura ambiente entre 18 y 21ºC, de acuerdo a 
su codificación para su posterior evaluación 
fisicoquímica y sensorial. 

Figura  1

Diagrama de flujo de la elaboración de una bebida 

alcohólica tipo semiseco a partir de la fermentación 

de zarzamora.

III. RESULTADOS

Figura 2

Acidez iónica (pH), según cada tratamiento

En la figura 2, se presenta la acidez iónica (pH) para 
cada tratamiento de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de las 2 
variedades de zarzamora.

Puntaje Atributos 

9 Me gusta muchísimo 

8 Me gusta mucho 

7 Me gusta moderadamente 

6 Me gusta ligeramente 

5 No me gusta ni me disgusta 

4 Me disgusta ligeramente 

3 Me disgusta moderadamente 

2 Me disgusta mucho 

1 Me disgusta muchísimo 

 

Figura 3

Solidos solubles (ºBrix), según cada tratamiento

En la figura 3, se muestra los grados alcohólicos para 
cada tratamiento de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de las 2 
variedades de zarzamora.

Figura  4

Grados alcohólicos, según cada tratamiento

En la figura 4, se presenta los grados alcohólicos para 
cada tratamiento de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de las 2 
variedades de zarzamora.

Figura  5

Evaluación sensorial del sabor, por cada 

tratamiento

En la figura 5, se observa los promedios de las 
evaluaciones sensoriales  por parte de los panelistas 
en cuanto al sabor de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de zarzamora, 
observando que el tratamiento T5 tiene mayor 
aceptación con un puntaje hedónico de 8,2 (Me gusta 
mucho). 

Figura  6

Evaluación sensorial del color, por cada tratamiento

En la figura 6, se presenta los promedios de las 
evaluaciones sensoriales por parte de los panelistas 
en cuanto al color de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de zarzamora, 
observando que el tratamiento T5 tiene mayor 
aceptación con un puntaje hedónico de 8,64 (Me 
gusta mucho). 

Figura  7

Evaluación sensorial del aroma, por cada 

tratamiento 

En la figura 7, se muestra los promedios de las 
evaluaciones sensoriales  por parte panelistas en 
cuanto al aroma de la bebida alcohólica tipo semiseco 
obtenida de la fermentación de zarzamora, 
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En la figura 12, se muestra las diferencias 
significativas entre los tratamientos en cuanto la 
acidez iónica (pH), en los que están los tratamientos, 
T5, T8, T9, T11, T16 y T17.

Figura  13

Determinación de fenoles totales del mejor 

tratamiento (T5)

En la figura 13, se muestra el contenido de fenoles 
totales (0,463mg/ml) presentes en la bebida 
alcohólica tipo semiseco obtenida de la fermentación 
de zarzamora del mejor tratamiento, en este caso el 
tratamiento 5, a concentraciones de 0,3% de levadura 
y el 15% de sacarosa. 

IV. DISCUSIÓN

De acuerdo a la Norma Técnica Peruana NTP 

212.014 (2011) los vinos semisecos se caracterizan 
por contener mayor de 4g/L hasta un máximo de 
90g/L de azúcar. Teniendo en cuenta los mencionado, 
las bebidas alcohólicas fermentadas obtenidas en la 
presente investigación se pueden clasificar como 
vino semiseco en el caso de los tratamientos T1, T2, 
T3, T5, T6, T10, T11, T12, T14, T15, T17 y T18 los 
cuales tienen de 5 a 9 ºBrix, sabiendo que 1 ºBrix 
equivale a 10g/L de azúcar en el vino. 

Las variables más importantes en la producción del 
vinos son: el % de alcohol, los sólidos solubles y la 
temperatura en la que se lleva a cabo el proceso de 
fermentación, para la obtención de un licor de mora 
con características fisicoquímicas y organolépticas 
aceptables (Mejía et al., 2015). Por lo que Montoya 
et al., (2005) elaboraron licor, utilizando la pulpa de 
mora de castilla (Rubus glaucus Benth) teniendo 
como resultados fisicoquímicos de pH (3,5) y 9,5 

grados alcohólicos mientras que Ocaña (2012) 
elaboró un vino de mora de castilla con 12°Brix, pH 
2,9 a 3,1 y 15 a 16 grados alcohólicos, presentando 
buen aroma, sabor y colores agradables para el 
consumidor. En la presente investigación se trabajó 
con 2 variedades de zarzamora de las cuales se 

obtuvo una bebida alcohólica tipo semiseco que se 
caracterizó por tener una acidez iónica de 3.16 (pH), 
sólidos solubles 9 (ºBrix) y 10 grados alcohólicos, 
características similares a las obtenidas por Montoya 
y Ocaña con algunas variaciones, debido a que el 
t iempo de  fermentación fue  menor  y  las 
concentraciones de levadura y sacarosa diferentes.

Según Córdova (2010) en las bebidas alcohólicas 
fermentadas que provienen de frutas no se puede fijar 
un tiempo de vida útil, por ser obtenidas mediante 
fermentación alcohólica la que requiere pasar por una 
etapa de maduración en la que los parámetros 
fisicoquímicos no varían mucho y las características 
sensoriales mejoran; como es el caso del color que 
cambia por la oxidación de los pigmentos. En la 
presente investigación, las bebidas alcohólicas 
obtenidas fueron sometidas a un proceso de 
esterilización como una forma de preservarlas, y para 
determinar el tiempo de vida útil, se realizó una 
evaluación de la acidez iónica (pH) y solidos solubles 
totales (ºBrix), 3 veces por semana durante 6 
semanas, presentando hasta el final buenas 
características fisicoquímicas y sensoriales para el 
consumo, en este caso se puede afirmar que lo citado 
por Córdova se cumple y no se puede establecer un 
tiempo de vida útil determinado para la bebida 
alcohólica a base de zarzamora.

La concentración de compuestos fenólicos totales en 
las bebidas fermentadas a base de zarzamora es 
menor que en los vinos de uva, ya que los pigmentos 
presentes en la pulpa de la fruta disminuyen en el 
proceso de elaboración (Ribéreau et al. 2003), se 
afirma que en los mostos con mayor contenido de 
fruta se presenta una coloración más fuerte que en los 
mostos que tienen menor cantidad de fruta. La 
mayoría de los compuestos fenólicos permanecen en 
los productos elaborados a base de zarzamoras y otros 
frutos (Heinonen et al., 1998), como por ejemplo 
jugos, mermeladas, jaleas, gelatinas, licores, etc. 
(García, 2005). Por lo que en la presente 
investigación el contenido fenólico del mejor 
tratamiento fue de 0,463mgAC.G/ml de la bebida 
alcohólica de zarzamora obtenida.

V. CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos en la 
investigación, se concluye que se puede obtener una 
bebida alcohólica tipo semiseco a partir de la 
fermentación de zarzamora a concentración del 0,3% 
de levadura y del 15% de sacarosa con características 
fisicoquímicas y sensoriales para el consumo.

Considerando las características fisicoquímicas, las 
evaluaciones sensoriales y los datos estadísticos, se 
afirma que el mejor tratamiento para la obtención de 
una bebida alcohólica tipo semiseco a partir de la 
fermentación de zarzamora es el T  (0,3% de levadura 5

y del 15% de sacarosa) considerándose como bebida 
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observando que el tratamiento T5 tiene mayor 
aceptación con un puntaje hedónico de 8 (Me gusta 
mucho).

Figura  8

Evaluación sensorial de la apariencia, por cada 

tratamiento

En la figura 8, se observa los promedios de las 
evaluaciones sensoriales por parte de los panelistas 
en cuanto a la apariencia de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de zarzamora 
observando que los tratamientos T3, T5, T11, T15 y 
T18 tienen mayor aceptación con un puntaje 
hedónico de 9 (Me gusta muchísimo). 

Figura  9

Evolución de los sólidos solubles (ºBrix)

En la figura 9, se muestra que en la segunda y tercera 
semana de la medición de los sólidos solubles totales 
(ºBrix) disminuyen de 9 a 8.8 luego se mantiene 
constante. 

Figura  10

Evolución de la acidez iónica (pH)

En la figura 10, se observa que en la primera, segunda 
y tercera semana de la medición de la acidez iónica 
(pH) disminuyen de 3,16 a 3,14 luego se mantiene 
constante.

Figura  11

Diferencias significativas entre los tratamientos en 

cuanto a solidos solubles totales

En la figura 11, se verifica las diferencias 
significativas existentes en cuanto a solidos solubles 
totales, dentro de los que están los tratamientos T1, 
T4, T5, T6, T8, T9, T10, T11, T13, T14, T15, T17 y 
T18.

Figura  12

Diferencias significativas entre los tratamientos en 

cuanto la acidez iónica (pH)
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En la figura 12, se muestra las diferencias 
significativas entre los tratamientos en cuanto la 
acidez iónica (pH), en los que están los tratamientos, 
T5, T8, T9, T11, T16 y T17.

Figura  13

Determinación de fenoles totales del mejor 

tratamiento (T5)

En la figura 13, se muestra el contenido de fenoles 
totales (0,463mg/ml) presentes en la bebida 
alcohólica tipo semiseco obtenida de la fermentación 
de zarzamora del mejor tratamiento, en este caso el 
tratamiento 5, a concentraciones de 0,3% de levadura 
y el 15% de sacarosa. 

IV. DISCUSIÓN

De acuerdo a la Norma Técnica Peruana NTP 

212.014 (2011) los vinos semisecos se caracterizan 
por contener mayor de 4g/L hasta un máximo de 
90g/L de azúcar. Teniendo en cuenta los mencionado, 
las bebidas alcohólicas fermentadas obtenidas en la 
presente investigación se pueden clasificar como 
vino semiseco en el caso de los tratamientos T1, T2, 
T3, T5, T6, T10, T11, T12, T14, T15, T17 y T18 los 
cuales tienen de 5 a 9 ºBrix, sabiendo que 1 ºBrix 
equivale a 10g/L de azúcar en el vino. 

Las variables más importantes en la producción del 
vinos son: el % de alcohol, los sólidos solubles y la 
temperatura en la que se lleva a cabo el proceso de 
fermentación, para la obtención de un licor de mora 
con características fisicoquímicas y organolépticas 
aceptables (Mejía et al., 2015). Por lo que Montoya 
et al., (2005) elaboraron licor, utilizando la pulpa de 
mora de castilla (Rubus glaucus Benth) teniendo 
como resultados fisicoquímicos de pH (3,5) y 9,5 

grados alcohólicos mientras que Ocaña (2012) 
elaboró un vino de mora de castilla con 12°Brix, pH 
2,9 a 3,1 y 15 a 16 grados alcohólicos, presentando 
buen aroma, sabor y colores agradables para el 
consumidor. En la presente investigación se trabajó 
con 2 variedades de zarzamora de las cuales se 

obtuvo una bebida alcohólica tipo semiseco que se 
caracterizó por tener una acidez iónica de 3.16 (pH), 
sólidos solubles 9 (ºBrix) y 10 grados alcohólicos, 
características similares a las obtenidas por Montoya 
y Ocaña con algunas variaciones, debido a que el 
t iempo de  fermentación fue  menor  y  las 
concentraciones de levadura y sacarosa diferentes.

Según Córdova (2010) en las bebidas alcohólicas 
fermentadas que provienen de frutas no se puede fijar 
un tiempo de vida útil, por ser obtenidas mediante 
fermentación alcohólica la que requiere pasar por una 
etapa de maduración en la que los parámetros 
fisicoquímicos no varían mucho y las características 
sensoriales mejoran; como es el caso del color que 
cambia por la oxidación de los pigmentos. En la 
presente investigación, las bebidas alcohólicas 
obtenidas fueron sometidas a un proceso de 
esterilización como una forma de preservarlas, y para 
determinar el tiempo de vida útil, se realizó una 
evaluación de la acidez iónica (pH) y solidos solubles 
totales (ºBrix), 3 veces por semana durante 6 
semanas, presentando hasta el final buenas 
características fisicoquímicas y sensoriales para el 
consumo, en este caso se puede afirmar que lo citado 
por Córdova se cumple y no se puede establecer un 
tiempo de vida útil determinado para la bebida 
alcohólica a base de zarzamora.

La concentración de compuestos fenólicos totales en 
las bebidas fermentadas a base de zarzamora es 
menor que en los vinos de uva, ya que los pigmentos 
presentes en la pulpa de la fruta disminuyen en el 
proceso de elaboración (Ribéreau et al. 2003), se 
afirma que en los mostos con mayor contenido de 
fruta se presenta una coloración más fuerte que en los 
mostos que tienen menor cantidad de fruta. La 
mayoría de los compuestos fenólicos permanecen en 
los productos elaborados a base de zarzamoras y otros 
frutos (Heinonen et al., 1998), como por ejemplo 
jugos, mermeladas, jaleas, gelatinas, licores, etc. 
(García, 2005). Por lo que en la presente 
investigación el contenido fenólico del mejor 
tratamiento fue de 0,463mgAC.G/ml de la bebida 
alcohólica de zarzamora obtenida.

V. CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos en la 
investigación, se concluye que se puede obtener una 
bebida alcohólica tipo semiseco a partir de la 
fermentación de zarzamora a concentración del 0,3% 
de levadura y del 15% de sacarosa con características 
fisicoquímicas y sensoriales para el consumo.

Considerando las características fisicoquímicas, las 
evaluaciones sensoriales y los datos estadísticos, se 
afirma que el mejor tratamiento para la obtención de 
una bebida alcohólica tipo semiseco a partir de la 
fermentación de zarzamora es el T  (0,3% de levadura 5

y del 15% de sacarosa) considerándose como bebida 
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observando que el tratamiento T5 tiene mayor 
aceptación con un puntaje hedónico de 8 (Me gusta 
mucho).

Figura  8

Evaluación sensorial de la apariencia, por cada 

tratamiento

En la figura 8, se observa los promedios de las 
evaluaciones sensoriales por parte de los panelistas 
en cuanto a la apariencia de la bebida alcohólica tipo 
semiseco obtenida de la fermentación de zarzamora 
observando que los tratamientos T3, T5, T11, T15 y 
T18 tienen mayor aceptación con un puntaje 
hedónico de 9 (Me gusta muchísimo). 

Figura  9

Evolución de los sólidos solubles (ºBrix)

En la figura 9, se muestra que en la segunda y tercera 
semana de la medición de los sólidos solubles totales 
(ºBrix) disminuyen de 9 a 8.8 luego se mantiene 
constante. 

Figura  10

Evolución de la acidez iónica (pH)

En la figura 10, se observa que en la primera, segunda 
y tercera semana de la medición de la acidez iónica 
(pH) disminuyen de 3,16 a 3,14 luego se mantiene 
constante.

Figura  11

Diferencias significativas entre los tratamientos en 

cuanto a solidos solubles totales

En la figura 11, se verifica las diferencias 
significativas existentes en cuanto a solidos solubles 
totales, dentro de los que están los tratamientos T1, 
T4, T5, T6, T8, T9, T10, T11, T13, T14, T15, T17 y 
T18.

Figura  12

Diferencias significativas entre los tratamientos en 

cuanto la acidez iónica (pH)
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Células somáticas y composición nutricional de la leche en tanque, Bongará Amazonas, 
Perú, 2021

Somatic cells and nutritional composition of milk in tank, Bongara Amazonas 2021

1 2Janier Culqui Vilca , Raúl Rabanal Oyarce

RESUMEN

Esta investigación tuvo como objetivo evaluar el efecto de las células somáticas en la composición nutricional de 

la leche. Se recolectaron muestras directamente del tanque de 11 plantas de procesamiento de lácteos. La 

determinación del contenido de células somáticas fue analizada con el equipo De Laval cel counter (DCC) y la 

composición nutricional con el equipo Lactoscan, en el laboratorio de enfermedades infecciosas y parasitarias de 

animales domésticos de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas. Los datos fueron 

analizados por estadística descriptiva, prueba de correlación de Pearson y procesada con el software Statistics 

V.8.0. Los resultados indican que el 27.27% de las plantas de procesamiento utilizan leche que superan los límites 

máximos permisibles en células somáticas (500 000 cel/ml - NT Peruana) nivel alto de células somáticas y calidad 

regular de leche y el 72.73% utilizan mejor calidad de leche. Se concluye que existe variación significativa para los 

parámetros físico-químicos entre plantas y además se encontró correlación negativa y altamente significativa 

(p<0.01) para la concentración de células somáticas con el nivel de grasa, correlación altamente significativa 

(p<0.01) y negativa entre células somáticas y el porcentaje de proteína, y correlación positiva con sólidos 

(p<0.01), lo que evidencia variación inversamente proporcional entre células somáticas y contenido nutricional de 

la leche.

Palabras clave: Leche, células somáticas, composición nutricional

ABSTRACT

This research aimed to evaluate the effect of somatic cells on the nutritional composition of milk, for which 

samples were collected directly from the tank of 11 dairy processing plants. The determination of the content of 

somatic cells was analyzed with the De Laval cel counter (DCC) equipment and the nutritional composition with 

the Lactoscan equipment, in the laboratory of infectious and parasitic diseases of domestic animals of the 

Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas. The data were analyzed by descriptive 

statistics, Pearson's correlation test and processed with the Statistics V.8.0 software. The results indicate that 

27.27% of the processing plants use milk that exceeds the maximum permissible limits in somatic cells (500,000 

cells/ml - Peruvian NT), high level of somatic cells and regular quality of milk and 72.73% use better quality. milk. 

It is concluded that there is significant variation for the physical-chemical parameters between plants and also a 

negative and highly significant correlation (p<0.01) was found for the concentration of somatic cells with the level 

of fat, highly significant correlation (p<0.01) and negative between somatic cells and protein percentage, and 

positive correlation with solids (p<0.01), which shows inversely proportional variation between somatic cells and 

nutritional content of milk.

Keywords: Milk, somatic cells, nutritional composition
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alcohólica tipo semiseco aceptable para el consumo, 
la misma que presenta 0,463 ± 0,032 mg AGE/ml de 
compuestos fenólicos totales.

No se logró determinar el tiempo de vida útil de las 
bebidas alcohólicas tipo semiseco a partir de la 
fermentación de zarzamora.
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