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RESUMEN 

El amaranto es una semilla de elevado valor nutricional. Es rico en aminoácidos 

esenciales, vitaminas, minerales y antioxidantes. A pesar de estos beneficios, su consumo 

suele ser relativamente bajo. El objetivo de este estudio fue optimizar las variables 

significativas en el proceso de producción de una cerveza elaborada con maltas de 

amaranto y cebada, maximizando su aceptabilidad sensorial para fomentar el consumo e 

industrialización del amaranto. Para la elaboración de las bebidas se aplicó un diseño 

experimental factorial 23 con cuatro réplicas en el punto central. Las bebidas fueron 

sometidas a análisis sensoriales y físico-químicos (pH, colorimetría y sólidos solubles). 

Los resultados indicaron que la temperatura de tostado del amaranto y el nivel de amargor 

son significativas desde el punto de vista de aceptación sensorial. La cerveza con mejor 

valor de función de utilidad (0.804) se realizó con una temperatura de tostado de 150°C 

y 12 IBU de amargor. 

Palabras clave: amaranto, amargor, análisis sensorial, cerveza, diseño experimental, 

malteado, optimización 

 

ABSTRACT 

Amaranth offers high nutritional value, as it is rich in good essential aminoacids, 

vitamins, minerals and antioxidants. Despite these benefits, its consumption is usually 

relatively low. The goal of this study was to optimize the significant variables in the 

brewing process of a beer made with malt both amaranth and barley, in order to maximize 

sensory acceptability and promote the industrialization and consumption of amaranth. A 

23 factorial experimental design with four replicates at the central point was applied for 

the elaboration of the beverages. The beverages were subjected to sensory and 

physicochemical analysis (pH, colorimetry and soluble solids). The results indicated that 

only amaranth roasting temperature and bitterness level were significant in sensory 

acceptability. The beer with the highest utility function score (0.804) was made with a 

roasting temperature of 150°C and 12 IBU of bitterness. 

Keywords: amaranth, bitterness, sensory analysis, beer, experimental design, malting, 

optimization 
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