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Elaboracion de bebida alcoholica de pulpa y cascara de sandia para dar
un valor agregado a la fruta en Piura.

Production of alcoholic beverages from watermelon pulp and rind to add value to the fruit
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RESUMEN

Este trabajo de investigacion estd alineado con el (ODS 9) industria de innovacion e
infraestructura con el objetivo de elaborar una bebida alcoholica destilada a partir de sandia
en la ciudad de Piura como un medio para el desarrollo socioecondémico, esta investigacion
es de tipo aplicada, un disefio experimental transversal y un enfoque cuantitativo. Se evalud
sensorialmente a una muestra de 10 adultos y se empled un cuestionario de escala hedonica
ademds de los instrumentos de un diagrama de operaciones DOP/DAP, matriz de
observacion, andlisis quimicos y microbioldgicos segin Norma Técnica Peruana 211.009.
Los resultados indicaron que las muestras M4R2, M5R1 y M9R2 son las que presentaron
niveles altos de aceptacion sensorial y ademas de ello cumplen con los requisitos quimicos
y microbiologicos (<10 UFC/mL). Esta bebida tiene caracteristicas de un licor seco con un
grado alcoholico de entre 37 y 40 grados, el costo unitario fue de 6.8 soles y con un valor de
mercado de 9.5 soles para una botella de 250 ml lo que evidenci6 rentabilidad. En
conclusion, la produccion de esta bebida es rentable, contribuye a reducir el desperdicio de
sandia y genera un valor agregado a la fruta para la industria local.

Palabras Clave Innovacion, Desarrollo sostenible, Bebida, alcohodlica, Sandia.

ABSTRACT

This research work is aligned with the (SDG 9) innovation and infrastructure industry with
the objective of elaborating a distilled alcoholic beverage from watermelon in the city of
Piura as a means for socioeconomic development, this research is of applied type, a cross-
sectional experimental design and a quantitative approach. A sample of 10 adults was
sensorially evaluated and a hedonic scale questionnaire was used in addition to the
instruments of a DOP/DAP operations diagram, observation matrix, chemical and
microbiological analyses according to Peruvian Technical Standard 211.009. The results
indicated that samples M4R2, M5R1 and M9R2 are the ones that presented high levels of
sensory acceptance and also met the chemical and microbiological requirements (<10
CFU/mL). This beverage has characteristics of a dry liquor with an alcohol content between
37 and 40 degrees, the unit cost was 6.8 soles and a market value of 9.5 soles for a 250 ml
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bottle, which showed profitability. In conclusion, the production of this beverage is
profitable, contributes to reducing watermelon waste and generates added value to the fruit
for the local industry.

Keywords: Innovation, Sustainable development, Drink, alcoholic, Watermelon.

1.INTRODUCCION

La sandia es una fruta ampliamente cultivada, conocida en todo el mundo, ya que se consume
en la mayoria de paises, generalmente en el verano, debido a que contiene un gran porcentaje
de agua, siendo el 93%, y la presencia de licopeno que es un pigmento el cual le da
propiedades antioxidantes (Barrios C. 2023). El cultivo a nivel mundial es de 99.95 millones
de toneladas; dentro estan los 60.5 millones que se produjeron en China, siendo este el mayor
productor del mundo de esta fruta. Por otra parte, en el 2022, en el Pert se produjeron 113.7
mil toneladas segin FAOSTAT (2022).

La produccion en el Pert en el 2023 fue de 160 mil toneladas, siendo 12.5 mil toneladas la
cifra exportada, segiin SIEA (2023). Por otra parte, 5.3 mil toneladas fue la cifra exportada
durante los nueve meses en el 2023 (SIEA 2023). El primer pais que méas compra sandia
peruana es Chile que establecio la cantidad de 56 % maés en valor a diferencia del afio pasado,
siendo un aumento de 82% (PERU Agro 2023). La cifra de 743 toneladas fue la cantidad de
importacion de Ecuador, con una disminucion del 88% en el valor y volumen respecto al afio
anterior. El cultivo de la sandia es vital en el norte del pais, pues genera ingresos para muchas
personas, ya que demanda de una mano de obra extensa en la zona rural del pais (PERU
Agro 2023).

Esta fruta es consumida por su sabor, sensacion de frescura y su alto nivel de agua 93 % lo
que le da las caracteristicas ideales para las personas que necesitan un alimento adecuado
para este tipo de climas (Arquinigo B. et al 2023). En Piura, a pesar de tener climas que
favorecen a la produccion de sandia, existe desperdicio debido a los bajos costos de venta
(Agudelo C. y Millan D. 2023). El objetivo principal fue “Elaborar una bebida alcoholica a
partir de la culpa y la céscara de la sandia para darle un valor agregado a la fruta en la ciudad
de Piura", realizado a través de objetivos especificos como “Determinar las operaciones y
recursos requeridos para la elaboracion de la bebida alcohdlica mediante un DOP/DAP”,
"Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas de la bebida segiin la NTP
211.009”, “Realizar pruebas organolépticas mediante un cuestionario de escala hedénica” y
“Determinar el costo-beneficio de la bebida a través de una hoja de costo”

Se propuso la idea de realizar un destilado a base de sandia como producto innovador y
atractivo, donde se busco explorar su potencial en la industria de las bebidas alcohdlicas
como punto importante para agregar valor a esta fruta y generar ingresos para los agricultores
(Galindo T. et al 2019). El disefio de la bebida alcohoélica se centra también en aprovechar
la cascara de la sandia reduciendo al minimo los sobrantes (Lascano G. 2020). Esta fruta
abundante en la region ofrecid una oportunidad, en pro de la innovacion se buscéd crear un
producto de alta calidad y explorar una forma sostenible de utilizar la sandia como fuente de
ingresos para las personas que se dedican al cultivo de este fruto. A través de este proyecto
se demostro el potencial que tiene la sandia, pero que tiene que tener muchos otros frutos
para generar rentabilidad en la industria alimentaria (Chiroque Q y Sencio S 2020). Angulo
Ky Troyes E. (2019) Realizaron una bebida alcoholica destilada a base de carambola a través
de 24 muestras con concentraciones diferentes de los ingredientes. Luego de haber realizado
las operaciones de fermentacion, destilacion, se realizo un andlisis fisico-quimico de la pulpa
fermentada y del producto destilado. El tratamiento T12 tuvo mejores caracteristicas, acidez
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titulable de 4.28 y un pH de 2.904 y, 13 grados brix. Los analisis fisicoquimicos de la bebida
destilada fueron: grado alcoholico de 45, ademas de un pH de 4.501 y 0.12 de 4cido acético
y de extracto seco se obtuvo un resultado de 0.4 g/1. Se concluyo6 que esta bebida alcohdlica
destilada cumple con los requisitos fisicoquimicos y organolépticos de la NTP 211.009.

Gutiérrez G. (2021). Realiz6 una bebida alcohdlica destilada con, el aguardiente de cafia
rectificado, el jugo de maracuya y jarabe de sacarosa. El trabajo consistio en seis tratamientos
con el objeto de obtener una formula base; se usdé una prueba sensorial para evaluar las
caracteristicas sensoriales con 30 personas, y la mejor formula contuvo 24.4 grados
alcohdlico y 17 Brix°. Luego de encontrada la formula base, se realizé una evaluacion para
medir la estabilidad del producto, en donde se utilizo tres tipos de estabilizantes a tres niveles
de concentracion diferentes y el mejor estabilizante fue la glicerina con una concentracion
del 0.1%. Se disefi6 una etiqueta de producto con los requisitos dados por la norma técnica
peruana 211.009 de bebidas alcoholicas y licores de frutas.

Como hipdtesis se sostuvo que la elaboracion de la bebida alcohodlica a partir de la pulpa y
cascara de la sandia (Citrullus lanatus) en la ciudad de Piura, proporcioné un valor agregado
a la fruta, generando beneficios econdmicos y contribuyendo a la sostenibilidad local.

2. MATERIALES Y METODOS

Esta es una investigacion de tipo aplicada y como tal tiene un enfoque practico esta orientado
a buscar soluciones en un contexto real (Castro J. et al 2023). En la investigacion se aplico
a través de un proceso de fermentacion y destilacion. La presente investigacion tiene un
disefio experimental de tal manera que busca establecer alguna relacion causa-efecto a través
de una manipulacion controlada de las variables (Ramos G 2021). En esta investigacion el
método utilizado fue pre experimental es la modificacion del contenido de las
concentraciones de pulpa y céscara de sandia por lo que se observd un cambio en los
resultados. Se us6 un enfoque cuantitativo basado en la recoleccion y analisis de datos
numéricos, ademas la investigacion tuvo nivel exploratorio relatando en esta ocasion en la
bebida alcohdlica realizada a partir de pulpa y cascara de sandia en Piura, el cual calcul6 su
factibilidad y viabilidad.

La poblacion de su estudio fue la cantidad de sandia que se utilizo para la investigacion de
la bebida en la region de piura, la muestra fue la cantidad de 54 kg el cual sirvid para poder
realizar las muestras y el muestreo se realizd por conveniencia ya que se necesitaba la
accesibilidad para poder realizar las pruebas pertinentes. Los criterios de inclusion se
seleccionaron las sandias en buen estado y sobre todo que hayan sido cultivadas en la ciudad
de Piura. Los criterios de exclusion aplicaron para las sandias exageradamente verdes el cual
no aporta requerimientos necesarios como el grado brix ademas de las sandias afectar en el
sabor y los resultados requeridos en esta investigacion.

En la presente investigacion se usaron dos técnicas la observacion con el instrumento de
DOP/DAP y una matriz de observacion, también la técnica de la encuesta con un
cuestionario para evaluar las caracteristicas organolépticas de la bebida destilada, se us6 el
analisis documental con el instrumento ficha de laboratorio y una hoja de costos. El método
de andlisis para un DOP/DAP se bas6 en determinar las operaciones y recursos requeridos
para cada uno de los pasos a seguir y los tiempos que se requirio en la elaboracion de una
bebida destilada de pulpa y céscara de sandia. El método de andlisis realizado para el
instrumento del cuestionario fue de manera cuantitativa usando el programa de spss para
poder analizar todo las respuestas de las 10 personas, este analisis se enfocd en evaluar las
caracteristicas fisicas de las 27 muestra teniendo en cuenta el sabor, aroma, textura, dulzura,
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amargor y color. Se evalud las caracteristicas fisico-quimicas y microbiologicas de las
mejores muestras segin NTP 211.009. Para establecer la relacion de costo-beneficio de la
bebida alcohdlica se tuvo en cuenta cada uno de los costos durante todo el proceso de
fermentacion y destilacion.

3.RESULTADOS Y DISCUSIONES

En el DOP se puede apreciar las actividades que se realizaron para la elaboracion de la bebida
alcohdlica de pulpa y céscara de sandia el cual trata de 18 actividades (8 operaciones, 9
inspecciones y 1 demora).

Figura 1.
Diagrama de operaciones del proceso (DOP)
Botella y tapa Levadura Azlcar Agua Zumo de pulpa y cascara de Sandia
Verificar - Verificar Verificar calidad
Calidad eritar -venﬁcar Calidad y pesar
Calidad y pesar Calidad y pesar oY iturar
7 ) Lavar

Mezclar

1
(3 Mezclar
>

Fermentar
Esperar a que fermente

Filtrar

Residuos Restante

Verificar Calidad y
medir “Brix

Verificar Calidad y
medir pH

Destilar

Verificar calidad y
nivel de alcohol

Verificar calidad y
medir pH

1
/8
X Embotellar y tapar

Resumen
Q 8 Elaboracion de bebida alcohdlica
I:' 9 de pulpa y cascara de sandia
Total 18

Nota. Descripcion de las operaciones del proceso de fermentacion y destilacion

En el DOP se puede apreciar las actividades que se realizaron para la elaboracion de la bebida
alcohdlica de pulpa y céscara de sandia el cual trata de 18 actividades (8 operaciones, 9
inspecciones y 1 demora). El proceso comenz6 con la seleccion y verificacion de la calidad
de la sandia en el mercado y con ello también se compraron los demds ingredientes




=~
Borrero-Carrasco, G.E. AYPATE

esenciales como son levadura, azucar y agua para la preparacion del mosto de fermentado
donde se usaron medidas especificadas en la tabla 5, se mezclaron los ingredientes y se
taparon los envases, luego se procedid con el tamizado de cada una de las 27 muestras para
eliminar los restos solidos de sandia y cascara, luego de ello se dejo reposar en los envases
tapados sin dejar entrar O2 y liberando CO2. Luego de 9 dias se realizé el destilado luego
de medir los grados brix y PH correspondientes donde se dio de probar a los participantes
de las pruebas organolépticas y usando un cuestionario de escala hedonica se recopild la
percepcion respecto a lo que les parecio la bebida.

Los hallazgos obtenidos muestran similitudes con los estudios previos de Gutiérrez G.
(2020) y Angulo K y Troyes E. (2019) en las etapas de adecuacion de la fruta como
seleccion, corte, adicion de azicar asi como eleccion de levadura; es a partir de ello que se
denota la importancia de los diagramas de operacion de procesos asi como los diagramas de
flujo que son los que se usan en las investigaciones revisadas para la planificacion del
proceso, sin embargo se observaron algunas diferencias en el uso de ingredientes adicionales
como aguardiente de maracuyd, metabisulfito y bentonita usado para clarificar el vino que
no fueron incluidos en el procesos de la sandia, con estas diferencias resaltan con cada tipo
de frutas cada bebida requiere ajustes especificos de insumos para darle las caracteristicas
deseadas a los licores y optimizacion de la produccion.

Se realizaron las pruebas a 10 personas que fueron seleccionadas por conveniencia las cuales
firmaron el consentimiento informado, luego se les brind6 la encuesta y los datos fueron
analizados a través del programa SPSS.

Tabla 1.
Prueba de Kruskal Wallis
Sabor Dulzura Amargor Aroma Textura Consistencia  Color
H de Kruskal-
Wallis 26,874 52,255 31,745 45,691 45,691 40,789 35,382
gl 26 26 26 26 26 26 26
Sig. asintdtica 0,416 0,002 0,202 0,01 0,00 0,033 0,104

Prueba no paramétrica de Kruskal Wallis
Nota. La tabla muestra el andlisis no paramétrico de Kruskal Wallis en SPSS.

La tabla muestra que: dulzura, aroma, textura y consistencia presentan diferencias
estadisticamente significativas ya que sus valores p son menores a 0.05 lo que significa que
hay diferencias reales entre los grupos entre en los atributos sin embargo para; sabor,
amargor y color los valores son mayores a 0.05 lo que indica que no tienen mucha diferencia
significativa. Para elegir las mejores muestras se tomaron en cuenta las caracteristicas de
dulzura, aroma, textura y consistencia ya que estas son las que tienen diferencias
significativas en sus calificaciones por parte de los participantes.
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Tabla 2.
Respuestas de pruebas organolépticas sumatoria de las caracteristicas que tienen
diferencia significativa p<0.05
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Cadigo Dulzura Aroma Textura Consistencia Total
1 MI1R1 35 28 26 36 125
2 M2R1 27 33 25 30 115
3 M3R1 29 29 29 30 117
4 MA4R1 29 37 27 24 117
5 M5R1 31 37 34 30 132
6 MBG6R1 32 31 30 30 123
7 M7R1 34 29 24 29 116
8 MB8R1 29 32 33 25 119
9 MO9R1 28 32 30 32 122
10 M1R2 28 32 34 36 130
11 M2R2 27 37 25 25 114
12 M3R2 27 33 23 33 116
13 M4R2 36 36 32 34 138
14 MS5R2 27 32 23 36 118
15 M6R2 33 30 30 30 123
16 M7R2 30 31 34 29 124
17 MB8R2 30 29 29 28 116
18 M9R2 33 35 34 35 137
19 M1R3 26 32 26 30 114
20 M2R3 26 31 28 29 114
21 MS3R3 35 29 31 32 127
22 MA4R3 29 36 26 33 124
23 M5R3 26 24 35 32 117
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24 M6R3 26 34 27 25 112
25 M7R3 33 30 29 31 123
26 MBS8R3 29 29 34 34 126
27 MSR3 29 35 34 35 133

Nota. Sumatoria de las calificaciones segln caracteristicas sensoriales.

En la tabla se muestra los mejores puntajes de dulzura, aroma, textura y consistencia que
presentan diferencias estadisticamente significativas ya que sus valores p son menores a
0.05, las pruebas mejor aceptadas siendo estas las pruebas nimero M5R1, M4R2 Y M9R2
las cuales tuvieron mejores calificaciones de 132, 138 y 137 respectivamente y fueron
elegidas para realizar las pruebas microbiologicas y fisicoquimicas.

Estos resultados no coinciden con los de Angulo K. y Troyes E. (2019) donde analiz6
descriptivamente a través de caracteristicas como aspecto, color, olor, sabor y de acuerdo a
la norma NTP 211.001 donde encontré caracteristicas de una bebida de aspecto claro y
brillante, con un olor intenso y caracteristico de carambola, con un sabor ligeramente
alcoholizado sin elementos extrafio cumple con la norma técnica.

Por otra parte, los resultados no asemejan a la investigacion de Cruz J. (2022) donde realiz6
un cuestionario de escala hedonica 1-9 donde evalud las caracteristicas de una bebida
alcohdlica de frutas a base de diferentes desperdicios con 3 muestras (242, 659 y 938) donde
presentaron una diferencia significativa en color, aroma, pero no en el sabor por lo que se
dedujo que las cantidades de fruta afiadidas dan caracteristicas organolépticas diferentes.

Para obtener estos resultados fisico quimicos de las muestras M4R2, M5R1 y M9R2, se
enviaron a un laboratorio para realizar ensayos segun la NTP 211 009 2012.

Tabla 3.

Resultados de pruebas quimicas de laboratorio a las muestras M4R2, M5R1 y M9R?2

M4R2 M5R1 M9R2 Unidades Requisitos NTP
Min Max
Grado 37,50 38,50 40,10 % Vol. 15 45
Alcohdlico
Metanol 17,10 17,80 17,70 mg/100 mL AA - 100
AzUcares 32 38 41 G/L - 50
Totales

Nota. Las pruebas fisicoquimicas de las muestras (M4R2, M5R1 Y MO9R2) elegidas
arrojaron los resultados en la tabla.

El grado alcohdlico volumétrico de M4R2 es de 37%, de M9R2 siendo 38,50 % y M9R2
tuvo 40,10 %. Con respecto al resultado del metanol para M4R2, M5R1 Y M9R2 fueron de
17,10, 17,80 y 17,70 mg/100 mL AA respectivamente. Con respecto a los azucares totales
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de la bebida destilada fueron de 32, 38 y 41 G/L, los resultados indican que las caracteristicas
del licor estuvieron en el rango establecido por la NTP 211.009.

Se tiene relacion con lo encontrado con los resultados de Angulo K. y Troyes E. (2019)
donde uso la NTP 211.001(pisco) la mejor muestra de fue la (T12) que tuvo 45° de
graduacion alcohdlica, acidez titulable 0.5 y ph 4.5 y estos resultados cumplen con los de la
NTP elegida relacionada a la destilacion de Pisco.

El analisis microbiologico de las muestras M4R2, M5R1 y M9R2, se realiz6 en un
laboratorio privado para realizar los ensayos segun la NTP 211 009 2012, como lo
numeracion de aerobios mesofilos, enumeracion de mohos y enumeracion de levaduras.

;let)ellz)‘at.de laboratorio de analisis microbiologicas a las muestras M4R2, M5R1 y M9R2
M4R2 M5R1 MO9R2 Unidades
Numeracion de aerobios meséfilos <10 <10 <10 UFC/ml
Enumeracién de mohos <10 <10 <10 UFC/ml
Enumeracion de Levaduras <10 <10 <10 UFC/ml

Nota. En el cuadro se muestran los resultados de anélisis microbioldgicos de las muestras
M4R2, M5R1 Y M9R2

Los resultados de los analisis microbiologicos nos dieron como resultado que la bebida tiene
<10 UFC/ml en la numeraciéon de aerobios mesofilos, con respecto a la enumeracion de
mohos sali6 <10 UFC/ml y finalmente en la enumeracion de levaduras <10 UFC/ml, esto
implica que la cantidad de microorganismos es de 0 unidades formadoras como lo indica el
informe de laboratorio.

En la determinacién de los costos también se tomaron en cuenta los materiales que se
utilizaron en las etapas de la elaboracion de la bebida alcohdlica, el cual con algunas ya
contabamos y otras las tuvimos que adquirir.

Para determinar este objetivo se realizd los costos unitarios de cada muestra como también
el de las 27 muestras para esto se completaron con los valores reales que se utilizaron para
la elaboracion del producto.

Los autores indican que no se realizd pruebas microbiologicas por que indica que su alto
grado alcoholico y también del proceso de destilacion donde la bebida estd sometida a 80
grados de temperatura los microorganismos mueren, ademas con la destilacion que se trata
de separar liquidos por su densidad para eliminar microorganismos. Los que tiene similitud
con los resultados de nuestra investigacion donde las pruebas de analisis microbiologico
donde se midio (levadura, mohos, y aerobios meso6filos) los resultados indican una cantidad
de <10 lo que significa 0 por lo que no existen estos microorganismos y estando en
cumplimiento con la NTP 211.009.

Los que tiene similitud con los resultados de nuestra investigacion donde las pruebas de
analisis microbioldégico donde se midid (levadura, mohos, y aerobios mesoéfilos) los
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resultados indican una cantidad de <10 lo que significa 0 por lo que no existen estos
microorganismos y estando en cumplimiento con la NTP 211.009.

Tabla 5.

Costos unitarios relacionados directamente con la elaboracion de la bebida
Descripcién Costo Unitario s/ Costo total (27 muestras) s/
Sandia (2 kg/muestra) 2 54
Azucar (600 gr/muestra) 2.4 64.8
Agua Embotellada (1L/muestra) 0.5 14.6
Levadura (8 gr/muestra) 0,37 10
Botellas (1 botella/muestra) 0.3 8.1
Agua (10 L/ muestra) 0.024 0.63
Luz Eléctrica (2.08 Kwh) 1.21 33.41
Total 6.8 185.5

Nota. Se muestra en la tabla los costos unitarios relacionados directamente con la
elaboracion del licor.

En el cuadro anterior se puede apreciar los costos asociados directamente con la elaboracion
de la bebida siendo los costos variables; la sandia, azlicar, agua embotellada, levadura y la
botella nos da un valor de 5.6 soles mientras que para las 27 muestras no da un valor de
151.5. Por otra parte, los costos fijos vienen siendo el agua y la luz eléctrica que para cada
muestra nos da un valor de 1.2 s/ y para las totalidades de las muestras realizadas nos da un
valor de 34.04 s/. El costo total unitario de produccidon nos arroja 6.8 soles y para las 27
muestras 185.5 soles.

Para determinar la relacion costo beneficio se buscaron productos similares con nuestra
bebida alcoholica en el presente mercado.

Tabla 6.
Relacion Beneficio-Costo
Descripcién Costo Unitario s/
Beneficios totales Precio estimado de Venta (Comparacidn con 9.5

precio de mercado 250ml)

Costos totales Costos fijos + Costos Variables 6.8

Relacion Costo-Beneficio 1.4

Nota. La tabla muestra la relacion costo y beneficio del licor.

El costo unitario de la bebida alcoholica es de 6.8 soles, en el mercado los productos
similares con nuestro producto tienen un precio regular de 9.5 para una botella de 250 ml de
destilado. Dando como resultado de la relacion beneficio-costo 1.40 siendo la relacion mayor
que 1 lo cual lo hace rentable.
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No coincide con lo dicho por Garrido K. (2020) en su investigacion de un destilado de pifia
los costos indican que significan el 46% respecto a la ganancia y por ello se determin6 que
no es un producto rentable pues el producto tiene poco margen de ganancia el porcentaje
debe estar en un rango de 15 a 20 % y aunque se evalud la posibilidad de realizar el proceso
de maquila se requiri6 fabricar una gran cantidad (210 botellas) de 750 ml par producir una
ganancia significativa.

4. CONCLUSIONES

Se concluyd que es viable la elaboracion de una bebida alcohdlica destilada a base de pulpa
y cascara de sandia (citrullus lanatus) en la regioén de Piura ademas de aprovechar totalmente
la fruta y reducir el desperdicio ayuda a agregarle valor. Segin pruebas de laboratorio
muestran que tanto pulpa como cascara tienen el potencial de ser utilizadas para una
produccion de una bebida destilada con caracteristicas organolépticas aceptadas para el
consumo segun la norma técnica 211.009 y pruebas organolépticas.

En la presente investigacion se logrd determinar las operaciones y recursos necesarios para
la elaboracion de una bebida alcohdlica de Sandia mediante un DOP/DAP. Este instrumento
permitio destacarlos puntos fundamentales del proceso, adecuacion de la fruta, seleccion,
trozado. La variacion de los ingredientes, cantidad de sandia (2k), agua potable (1.5 L) y
levadura (6,8,10 g), aztcar (500, 600, 700) fueron significativos para el resultado final,
como también nos muestra que la etapa de la fermentacion (9 dias) a (29 C°) con control de
grados brix (17 %) y pH y en la destilacion a (75 C°), medicion de contenido alcohdlico
entre (37-41 vol%) y densidad fueron fundamentales.

Para llevar a cabo las pruebas organolépticas a través de un cuestionario de escala hedonica,
se selecciond 10 personas y probaron las 27 muestras. El cuestionario tiene caracteristicas
como sabor, dulzura, amargor, aroma, textura, consistencia y color. Los resultados obtenidos
se le realizo andlisis a través del software SPSS arrojaron que las muestras M5R1, M4R2 Y
MOR?2 fueron las mejores de acuerdo a las calificaciones del cuestionario en las diferentes
caracteristicas sensoriales evaluadas.

De acuerdo con la norma técnica peruana NTP 211.009 2012 las evaluaciones tanto fisico
quimico como microbioldgica de la bebida alcohoélica conlleva a la toma de medida de los
parametros de las tres muestras evaluadas M5R1, M4R2 Y M9R2 como, metanol, azicares
totales, grado alcoholico y el analisis microbioldgico se busco cuantificar mohos y levaduras
los resultados indicaron que no se encontraron este tipo de microorganismos con resultados
(<10 UFC/ml) . Con la finalidad de garantizar los estdndares de calidad y seguridad
constituidos se encontr6 que el licor cumple con lo establecido por la NTP 211.009.

La determinacion de los costos de la bebida alcoholica se ejecutd descomponiendo los
insumos directos como la levadura, sandia, azlcar, etc y los costos indirectos de fabricacion
com la energia y agua los cuales por unidad de muestra dan como resultado (6.8 s/) el cual
permitio evaluar la relacion costo beneficio que dio como resultado (1.4) que significa que
si es viable.
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