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RESUMEN

La presente investigacion se realizd en la Universidad Técnica de Cotopaxi, en los Laboratorios
de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, cuyo objetivo principal fue evaluar la estabilizacion
de cuatro bebidas ancestrales. La metodologia aplicada en el desarrollo de la investigacién fue
seleccionar, pelar, lavar, cocinar, fermentar, reposar, diluir, tamizar y agregar los estabilizantes
goma xantana al 0,1% y albdmina 10%, pasteurizar a 90°C y 15 segundos, envasar y almacenar.
Se aplico un disefio de blogues completamente al azar en un arreglo factorial de A x B (4x3)
con dos repeticiones dando un total de 24 tratamientos. Las variables en estudio fueron: pH,
acidez, ° Brix, Turbidez y densidad; los datos fueron tomados cada 24 horas durante 3 dias. Se
determind que el mejor tratamiento fue chicha de chonta con goma xantana con un pH 4,3,
acidez titulable de 0,84%, ° Brix de 2.55, turbidez de 788 UNT y densidad 1,05, diferencia de
color de 5.1 y una cinética de sedimentacion de 0 ml. Para la diferencia de color se determind
que en los tratamientos con albumina en polvo existi6 menor variacion de color. Para la
sedimentacion se determind que los tratamientos con goma Xxantana no presentaron
sedimentacion. Los resultados de los anélisis realizados en el laboratorio acreditado
“LACONAL” indicaron que el pH varié de 4,37 a 5,85; la acidez fue de 0,305 a 1,34; la
densidad de 1,0252 a 1,0335; la viscosidad de 81,4 a 644 y la cantidad de aerobios mesofilos
vario de 1,5 x 107 a 7,4 x 10%. En la ficha de estabilidad los resultados iniciales de pH fueron
4,4 durante el primer control, y de 4,19 en el tercer y ultimo control. La acidez del primer
control present6 un valor de 1,34; y en el tltimo control fue de 1,39. La presencia de aerobios
mesofilos durante el primer control fue de 7,4 x 102 y finalmente en el tercer control se obtuvo
un valor de 1,1 x 103. En el analisis sensorial y de aceptabilidad el color, la caracteristica claro
resultdé ser la mas aceptada, en aroma, los encuestados calificaron a las bebidas entre
desagradable y ni agrada y ni desagrada, en textura los encuestados la consideraron como
liquida para los tratamientos con albumina en polvo y viscosa para los tratamientos con goma
xantana y finalmente, para la aceptabilidad la calificaron en el grado de ni gusta ni disgusta
Palabras claves. goma xantana, albumina, pH, acidez, turbidez, densidad, ° brix,

sedimentacion, color.



TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI

FACULTY OF AGROPECUARY SCIENCES AND NATURAL RESOURCES
TOPIC: “STABILIZATION OF FOUR ANCESTRAL DRINKS PACKED FERMENTED

WITH KEFiR AND YEAST”
ABSTRACT

The present research was carried out in Latacunga canton, Eloy Alfaro parish, Salache
neighborhood, at the Technical University of Cotopaxi, in Agro-industrial Engineering Major
laboratories, whose main objective was to evaluate the stabilization of four ancestral beverages
fermented with kefir and yeast. The methodology applied in the development of the research
was to select, peel, wash, cook, ferment, rest, dilute, sift and add the stabilizers xanthan gum
0.1% and albumin 10%, pasteurize at 90°C and 15 seconds, package and store. A factorial
arrangement of A x B (4x3) with two replicates was applied giving a total of 24 treatments in
the Infostat statistical program. The investigation showed the following results for the variables
pH, acidity, turbidity, density, the stabilizer xanthan gum obtained the best results while for the
variable ° brix the stabilizer albumin powder was the best stabilizer. In the difference of color,
it was determined that in the treatments where albumin powder was added there was less
variation in color. For the sedimentation, it was determined that in the treatments where xanthan
gum was added, there was no sedimentation. For the sensory analysis of the fermented
beverages, the light color characteristic was the most accepted. For aroma, the respondents rated
the beverages as neither unpleasant nor pleasant or unpleasant. For texture, the respondents
considered it to be liquid for the powdered albumin treatments and viscous for the xanthan gum
treatments, and finally, for acceptability they rated it as neither like nor dislike. The results of
the laboratory analysis of Food Control and Analysis of the Technical University of Ambato
indicated that the pH of the drinks was between 4.37 and 5.85; the acidity between 0.305 and
1.34; the density was between 1.0252 and 1.0335; the viscosity between 81.4 and 644 and the
amount of mesophilic aerobes varied from 1.5 x 107 to 7.4 x 102. In the stability sheet the
results were in pH with a value of 4.4 in the first control, up to 4.19 in the third and last control.
The acidity that was evaluated in the first control, presented a value of 1.34; and in the last
control 1.39. The presence of mesophilic aerobes during the first control was 7.4 x 102 and
finally in the third control with 1.1 x 103.

KEYWORDS: Xanthan gum, Albumin, pH, Acidity, Turbidity, Density, ° brix, Sedimentation,
Color
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Las bebidas tradicionales estan presentes a lo largo de la historia, en celebraciones de toda
indole como: ritos y festividades que son parte fundamental de la cultura de nuestro pais.
Entre las bebidas ancestrales encontramos, por ejemplo: la chicha y el guarapo, el
aguardiente, el canelazo, el chaguarmishqui, el morocho, etc.

La importancia de la presente investigacion se enfoca en el andlisis del proceso de
estabilizacion de cuatro bebidas ancestrales (chicha de yuca blanca, la chicha de chonta, la
chicha quemada y la chicha wiwis) envasadas fermentadas con kéfir y levadura mediante la
determinacion de los cambios de color, pH, grados Brix densidad, acidez y turbidez y
principalmente el andlisis de la cinética de sedimentacién que se produce en este tipo de
bebidas.

La utilizacion de estabilizantes tanto naturales como sintéticos en bebidas fermentadas
representa una alternativa innovadora para proporcionar caracteristicas finales aceptables
por el consumidor en general. Por otra parte, constituye también una opcion de produccion
mas rentable que permite aumentar la comercializacion de este producto y disminuir el

deterioro acelerado que presenta las chichas en general.

La implementacion de esta metodologia abre una rama en la industria alimentaria, no solo
en el aumento del porcentaje de ventas, también lograria que en la industria artesanal genere
motivacién en la incursion de nuevas formas de tecnificar el proceso tradicional debido a
que en la actualidad son pocos los artesanos que se arriesgan a mejorar la técnica empleada

en sus productos.

La presente investigacion buscard promover la innovacion tecnolégica en el proceso de
produccién y conservacion de las bebidas ancestrales que beneficie a los productores y se
promueva la comercializacion nacional e incluso internacional, donde los consumidores

seran quienes promuevan el consumo generando una gran relevancia industrial.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO
Beneficiarios directos
Los beneficiarios directos seran los productores campesinos/agricultores productores de
materias primas para el proceso de bebidas y sus familias, la poblacion local, regional,
nacional directa o indirectamente forma parte de la cadena productiva. Las personas que
conforman la asociacion agua viva segun el censo del 2011 se estima que existen un
total de 551 hombres y 531 mujeres en la Parroquia Madre Tierra en la provincia de

Pastaza Cantén Puyo

Beneficiarios indirectos

Los beneficiarios indirectos seran Industrias e industria alimentaria que pueden
apoyarse en la investigacion realizada para innovar la produccion de nuevos productos
0 mejoras proceso Yya definidos, la Universidad Técnica de Cotopaxi por el apoyo en el
proyecto de investigacion “Estabilizacion de cuatro bebidas envasadas fermentadas con

kéfir y levadura”.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION
La historia del ser humano siempre ha estado ligada a la gastronomia. Desde tiempos
arcaicos la memoria social ha girado alrededor de las costumbres culinarias de cada cultura,
y dentro de esas costumbres, el alcohol es considerado como la droga mas antigua y usada
en el mundo como acompafante de la gastronomia y fiestas tradicionales, por lo cual su
consumo, comercio y produccion se encuentran fuertemente vinculados con la relacion del

ser humano y la sociedad (Azanza & Chacon, 2018)

Desde la antigiiedad el hombre se dedicé a elaborar alimentos mediante procesos
fermentativos, obteniendo una infinidad de productos como: el pan, queso, yogurt, entre
otros. Mediante la fermentacion de ciertos cereales se han obtenido una variedad de bebidas
fermentadas como el sake en Asia, cervezas en Europay en América chichas y aguardientes
(Paramo, 2015)

En el Ecuador la chicha no tiene una gran importancia industrial ni comercial a pesar de sus

bondades existe desconocimiento tecnoldgico para potencializar e intensificar los procesos



las bebidas ancestrales en nuestro pais por lo general la chicha es considerada como un

simbolo de reciprocidad, como vehiculo de hermandad entre los que la beben ofrecida en

festividades, reuniones y otros. Es por estos motivos que la industrializacion de este tipo de

producto no avanzado

En la provincia de Cotopaxi el consumo de chicha es comun en rituales y eventos festivos

en las regiones andinas tiene mas un significado espiritual la chicha de jora es considerada

patrimonio cultural intangible en este sector. Sus ingredientes incluyen la panela, harina de

maiz de jora, frutas y especies este valor que tiene la chicha en este sector a desmotivado a

los productores a innovar y mejorar ya que no se lo considera una oportunidad de crecer

industrialmente

5. OBJETIVOS
Objetivo General

Evaluar la estabilizacion de cuatro bebidas ancestrales envasadas fermentadas con

kéfir y levadura

Objetivos Especificos

Analizar la cinética de sedimentacion y separacion de fases de todos los tratamientos
en estudio de las cuatro bebidas ancestrales envasadas y fermentadas con kéfir y
levadura

Evaluar las caracteristicas sensoriales y aceptabilidad de todos los tratamientos en
estudio de las cuatro bebidas ancestrales envasadas y fermentadas con kéfir y
levadura

Evaluar los cambios de color (L, a, b), pH, densidad, turbidez, acidez, grados Brix
de todos los tratamientos en estudio de las cuatro bebidas ancestrales envasadas y
fermentadas con kéfir y levadura

Determinar los parametros de una ficha de estabilidad en un laboratorio

especializado de los mejores tratamientos en estudio



6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS
Objetivos Actividad Resultado de la MEDIOS DE
actividad VERIFICACION
Analizar la cinética de | Determinar la | Valores
sedimentacion y | cinética de | numéricos del | Gréficos de barras,
separacion de fases de | sedimentacion y | sobrenadante de | matrices los ml de

todos los tratamientos
en estudio de las cuatro

separacion de fases
en las cuatro bebidas

cada tratamiento
en estudio

sedimentacion,
Fotografias.

envasadas y
fermentadas con kéfiry
levadura

carrera de ingenieria
agroindustrial.
Tabulacion y analisis

estadisticos
Gréficas y tablas

bebidas ancestrales | ancestrales envasadas | Graficas y tablas
envasadas y|y fermentadas con|de los datos
fermentadas con kéfir y | kéfiry levadura obtenidos
levadura Elaboracion y
analisis de graficas de
los datos obtenidos
Evaluar las Aplicacion de la
caracteristicas evaluacion .
i ) Hojas de
sensoriales y sensoriales Y | cataciones Ilenas
aceptabilidad de todos | aceptabilidad de . .
: . con los | Hoja de catacion,
los tratamientos en todos los tratamientos , ; )
i . parametros a ser | Fotografias, graficas
estudio de las cuatro en estudio a . )
. . estudiados  para | radiales, tablas de
bebidas ancestrales estudiantes de la A !
los analisis | cada atributo

evaluado.

fermentadas con kéfir y

Gréficas y tablas

de los datos

de los datos obtenidos

obtenidos de las hojas

de catacion.
Evaluar los cambios de o Valores
color (L, &, b), pH, Aplicacion  de  las | hymericos de los | Tablas de datos,
densidad, turbidez, diferentes  tecnicas | 5 ametros gréficos de barras,
acidez, grados Brix de E:rr\?biosee\;?ytj)?;ci dolsos evaluados color | matrices de datos
todos los tratamientos (L, a, b), pH, | Andlisis de cada una
en e_studio de las cuatro | Ejaporacion y dens:idad, _ de las  bebidas
bebidas ancestrales analisis de graficas de turbidez, _ acidez, | ancestrales
envasadas y los datos obtenidos grados Brix envasadas

fermentadas,

estudio

levadura de los datos | Fotografias.
obtenidos

g)eterm]:pz;r '33 paratr)nlgt(;og, Envio de muestras al | VAIOreS Resultados de

€ una ficha de estabilioa . numéricos de los laboratorio,

en un laboratorio | laboratorio ArAMetros Fotoarafias. tablas

especializado  de  los | acreditado la | Pare d d dgt ’ i

mejores tratamientos en | LACONAL enVIg 0s a € aos,_ muestras
analizar enviadas




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA
7.1 Antecedentes

Segun Farinago, E. (2015) con el tema de investigacion "Evaluacion nutricional y disefio del
etiquetado de las chichas (jora y morada), elaboradas en la fundacion Andinamarka, Calpi-
Riobamba " (bachelor's thesis), en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo mencionan
que la chicha en el Ecuador se consume principalmente en la serrania y amazonia ecuatoriana,
sin embargo, también se lo hace en menor cantidad en la costa. La chicha bebida tipica de las
comunidades indigenas, quienes la consumen en sus principales fiestas y celebraciones como
las de la mama negra y el Carnaval y otras. Generalmente se toma a temperatura ambiente, en
vasos plasticos o "chilpe" que se busca tengan la forma de los keros de origen prehispanico. La
chicha ecuatoriana se la hace a partir de la fermentacion del maiz, quinua, arroz, cebada o harina
acompafados de panela o azicar comun. Generalmente, se la deja fermentar por periodos que
van de tres a veinte dias. También la beben los indigenas de la Amazonia, como los Shuar y los
Kichwa, siendo de yuca o Chontaduro cocinados, masticados y fermentados. La preparacion de

la chicha es tarea de las mujeres.

Segln Avila, F. & Sanchez, J. (2016) con el tema "Influencia de estabilizantes goma guar y
goma xantana en la calidad fisico-quimica organoléptica del néctar de tamarindo (Tamarindus
indica I.)"en la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi llegaron a las siguientes
conclusiones. Una vez realizado la investigacion se logré determinar los parametros fisico-
quimicos como acidez, pH, estabilidad, viscosidad, densidad en cada tratamiento. Se
establecieron como los pardmetros mas relevantes: estabilidad y viscosidad debido que estas
variables dan la pauta para que néctar pueda ser denominado como tal y sea apto para el
consumo. Ademas, las mejores dosificaciones de goma para la elaboracion del néctar de
tamarindo, fueron aquellas que se les incorporé goma xantana al 0,2% y 0,3%, esto en relacion
a la estabilidad y a la aceptacion sensorial favorable; sin embargo, la dosificacion del 0.2% de
goma xantana presentd una estabilidad mayor a todos los tratamientos porg no permitié la

precipitacion de los solidos, pero obtuvo aceptacion sensorial desfavorable.

Segun Morales, J. (2018) con el tema "Efecto de la temperatura y tiempo de pasteurizacion
sobre la calidad de la chicha Arequipefia clarificada a base de maiz morado germinado variedad

Kculli (Zea mays)" en la Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa de Perl llegaron



las siguientes conclusiones Las temperaturas de pasteurizacion de 70°C y 80°C précticamente
afectan con la misma intensidad sobre las caracteristicas fisicas y quimicas de la chicha
arequipefia, excepto en el contenido energético. Sin embargo, respecto a la evaluacion sensorial
la temperatura de pasteurizacion de 70°C permitio obtener una chicha arequipefia con mejores

calificaciones (me gusta) en olor y sabor.

Segun Mena, M. & Santamaria, J. (2019) con el tema " Evaluacién de la fermentacion de yuca
(manihot esculenta) sometida a tres procesos con kéfir y levadura para la obtencion de bebidas
fermentadas "en la Universidad Técnica de Cotopaxi llegaron a las siguientes conclusiones para
la Chicha Wiwis se realizd la recepcion, el raspado donde se elimina el periderma, lavado,
coccion, primera fermentacion al ambiente, reposo de 3 a 4 dias hasta que se forme el hongo
rojizo, se continua con el triturado, la segunda fermentacion con la adicion de kéfir al 5%, reposo
de 72 horas, diluido en el cual se realiza en relacion de 1:2 de acuerdo al peso de masato se coloca
el doble de agua, se prosigue con el tamizado y consumo también concluyeron que

Segun Mena, M. & Santamaria, J. (2019) con el tema " Evaluacién de la fermentacién de yuca
(manihot esculenta) sometida a tres procesos con kéfir y levadura para la obtencién de bebidas
fermentadas "en la Universidad Técnica de Cotopaxi llegaron a las siguientes conclusiones para
la chicha negra se realiz6 la recepcion, el quemado, lavado, primera fermentacion al ambiente,
reposo de 3 a 4 dias hasta que se forme el hongo rojizo, se continua con el triturado, la segunda
fermentacion con la adicion de levadura al 5%, reposo de 72 horas, diluido en el cual se realiza
en relacién de 1:2 de acuerdo al peso de masato se coloca el doble de agua, se prosigue con el

tamizado y consumo en cambio .

Segin Mena, M. & Santamaria, J. (2019) con el tema " Evaluacién de la fermentacién de yuca
(manihot esculenta) sometida a tres procesos con kéfir y levadura para la obtencion de bebidas
fermentadas "en la Universidad Técnica de Cotopaxi llegaron a las siguientes conclusiones para
la chicha blanca se realiz6 la recepcion, pelado, lavado, coccion, triturado, fermentacion con la
adicion de levadura al 15%, reposo de 72 horas, diluido en el cual se realiza en relacién de 1:2
de acuerdo al peso de masato se coloca el doble de agua, se prosigue con el tamizado y consumo.
Segun Lima, B(2019) con el tema “Evaluacion de la fermentacion de chonta (bactris gasipaes)

empleando microorganismos fermentadores kéfir y levadura para la obtencion de una bebida



fermentada” en la Universidad Técnica de Cotopaxi llegaron a las siguientes conclusiones para
la chicha de chonta se realizé un andlisis fisicoquimico donde se midieron los indicadores de
pH, ° Brix y tiempo de fermentacion durante el proceso, de los 8 tratamientos de acuerdo a los
datos obtenidos se pudo hacer la comparacion estadistica en relacién al testigo tomado de la
asociacion Agua Viva esto los dio como resultado que el tratamiento alb4 (kéfir 20%) fue el
que cumplia con las caracteristicas teniendo una media entre las dos repeticiones de 4,7 para el

pHy 16,8 para los ° Brix, ademas se redujo el tiempo de fermentacion a un tiempo de 30 horas.

7.2 Fundamentacion teorica
7.2.1 La Chicha
La Chicha es el nombre que reciben diversas variedades de bebidas alcohdlicas derivadas
principalmente de la fermentacion no destilada de los cereales. La chicha ecuatoriana se la
hace a partir de la fermentacion del maiz, yuca, quinua, arroz, cebada o harina acompariados
de panela o azlcar comun. Posee un valor simbolico, siempre se utiliza en ceremonia y
fiestas locales, por ejemplo, en las bodas, en ciertas festividades patronales y también en
algunos rituales ceremoniales. Estos datos llevan a pensar que la chicha posee una especie
de magia, es considerada la bebida de los dioses, une a las personas en comunidades muy

cercanas y alegra (Padilla, 2010, p. 19)

La Real Academia Espariola manifiesta que la palabra "chicha™ proviene del kuna chichab,
que significa maiz y por su parte en su obra Eduardo Estrella comparte con el aztequista Luis
Cabrera, que la palabra descenderia del nahuatl chichiatl, "agua fermentada™, compuesto con
el verbo chicha (agriar una bebida) y el prefijo -atl (agua). (Nahuatl lengua nativa con mayor
ndmero de hablantes en México. Su uso se extiende desde el norte de México hasta
Centroamérica). (Padilla, 2010, p. 21)

Por lo antes expresado se confirma, la chicha siempre ha sido un simbolo de expresion e
identidad cultural a lo largo de la historia, pero sujeta a varias polémicas eventuales como
prohibiciones y problematicas de poder que trataron de disminuir su consumo en la
poblacion. Sobre ella se han realizado varios estudios a nivel latinoamericano para
determinar su funcién econdémica, politica y religiosa en las sociedades incas, al igual que

su significado en ceremonias espirituales ancestrales (Azanza & Chacdn, 2018, p. 46).



En el caso de Ecuador existen muy pocas investigaciones historicas sobre la importancia
cultural de la chicha, al igual que sobre su valor sensorial y nutricional, tal vez debido a la
prohibicion de esta bebida durante la presidencia de Gabriel Garcia Moreno en el siglo XIX,
y a la falta de registros orales y escritos que acrediten su importancia cultural. Al iniciar esta
investigacion se encontro esa problematica en cuanto a la falta de informacion y valorizacion
de la importancia cultural de la chicha de jora en la Sierra Norte, motivo de este estudio, al
igual que sus distintas recetas y formas de preparacion, se decidio enfatizar en sus
caracteristicas sensoriales con el fin de rescatar los conocimientos ancestrales de la bebida,
promover su preservacion y difundir su riqueza cultural y nutricional (Azanza & Chacon,
2018, p. 10).

7.2.2 Importancia de la Chicha

Fernandez (2015) afirma que “La chicha es una de las bebidas bandera de esta region,
consumida por los antiguos y actuales moches. Esta bebida guarda innumerables secretos, que
solamente sus cultivadores conocen secretamente sus bondades y misterios” (p. 102).

Para Fernandez (2015), “La chicha como alimento tiene un gran valor nutricional, ya que aporta
a la persona que bebe, un alto indice de vitaminas (principalmente las vitaminas B y C), energia,
proteinas, glucidos, fibra, calcio, hierro, etc.” (p. 105).

Fernandez (2015) afirma que:
No cabe duda que esta bebida ancestral posee propiedades curativas; de manera que los que
la consumen, no solo estan bebiendo una bebida tradicional, sino también una fuente cultural
médica; su proceso de fermentacion aporta riboflavinas y tiamina. La chicha fermentada
puede reducir el colesterol y los triglicéridos; puede ademas aumentar la concentracion de
proteinas y vitaminas. Ademas, la chicha fermentada puede colaborar con la digestién y al
estimular la flora intestinal se convierte en un buen inmunoestimulante; siempre y cuando

se le tome con moderacién. (p. 105).

7.2.3 Variedades de Chicha
Al respecto, Patrimonio alimentario (2016) menciona que “Las variedades que se encuentran

registradas son: Chicha de maiz masticada, chicha de Jora, chicha de avena, arroz o quinua,
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chicha de Frutas, chicha de Aloja, chicha de dulce de penco o “chawarmishki”, chicha de
chonta, chicha de yuca, chicha de olores y brujas o chicha de brujos, chicha de morocho, chicha
cervecera, chicha del Yamor. Los ingredientes con los que se preparan: Maiz, yuca, avena,
arroz, quinua, cebada, harina de trigo, chonta o frutas como base; panela en algunas, hierbas
aromaticas como cedrdn, hierba luisa, limoncillo, especias como la canela, anis, clavo de olor
y frutas como guayaba, naranjilla, chihualcan, pifia, limén ademéas de hongos de la cafia de
azucar para la chicha de brujo, en la chicha cervecera, hojas de aguacate” (Citado en Marcillo,
2018, p. 21).

7.2.4 Chicha de yuca
En primer lugar, tenemos ala chicha de yuca, De entre todas las chichas preparadas
tradicionalmente en la Amazonia, se podria decir que es una de las mas populares y
apetecidas. Se trata de una bebida fermentada cuyo ingrediente principal es la yuca. La
fermentacion es un proceso de transformacion de los alimentos en donde los almidones y
azucares se transforman en alcohol. El grado de alcohol de la bebida depende de la cantidad
de azUcares fermentables disponibles y la cantidad de dias que se la deje fermentar. Es una
bebida espesa, de color blanco lechoso y sabor fuerte, algo acido. Su consumo forma parte
de la vida y cultura de muchas nacionalidades y su preparacién es una tradicién con técnicas
y rituales que han sido transmitidas de generacion en generacion, manteniéndose hasta la
actualidad. Su consumo es diverso y su preparacion varia un poco segun la familia y/o
nacionalidad, pero la base es la misma. Es un alimento muy apetecido, tanto por su valor

nutricional como social y cultural (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2016).

Para elaborar la chicha se debe pelar y cocinar la yuca en agua sin sal hasta que se suavice.
Luego se pasa la yuca a una batea de madera y se machaca con un mazo, a esta yuca
machacada se la llama “masato”. El siguiente paso es masticar 0 salivar los trozos de masato
que han quedado duros o fibrosos. Las mujeres mastican el masato y lo devuelven a la batea.
Es importante aclarar que esta técnica de masticado, contrario a lo que se cree, es necesaria
para mejorar el sabor y la fermentacion adecuada de la chicha. La saliva contiene enzimas
que convierten el almidon del grano en azlcares mas digeribles y fermentables. La saliva
ademas endulza la yuca, evitando de esta manera la necesidad de agregar panela o azlcar a
la mezcla. (McGee, 2004, p. 740)
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Luego de masticada se espera a que el masato enfrie, para colocarlo en una olla de barro. En
este punto se aumenta por lo general restos de una chicha antigua, que sirve como inoculante

para asegurar la fermentacion. (Moya, 2013, p. 20)

También hay quienes agregan en este momento un poco de camote crudo masticado o
majado (especialmente la variedad de camote blanco), platano maduro machacado, trozos
de cafia, o panela (siendo esta Gltima una version mas moderna). Cualquiera de estos
productos se agrega con la finalidad de lograr una fermentacién més dulce y rapida. Una vez
en la olla se mezcla con un poco de agua y se deja fermentar tapando con hojas de bijao.

Puede ser consumida a partir del dia siguiente (Alvarado, 2012, p. 444).

7.2.5 Chicha de yuca Wiwis
Para poder realizar este tipo de chicha se debe someter a la yuca a dos fermentaciones
primero La yuca entera entra en un proceso de coccion donde se utiliza una temperatura de
80 a 82 °C por 30 minutos en agua sin sal hasta que se suavice por completo la yuca para la
primera fermentacion se coloca las yucas cocinadas enteras junto con el camote en un
recipiente que este previamente cubierto por hojas de bijao o achira, después se las recubre
por completo con las hojas se deje fermentar al ambiente hasta que nazca el hongo rojizo
(Monilia sitophila), este proceso dura de 4 a 5 dias. Para la segunda fermentacion se coloca el
masato dentro de las vasijas 0 vasos de precipitacion ya previamente preparadas con soportes
de cafias y cubiertas de hojas de bijao o achira, después se coloca el agente fermentativo después
se tapa con las hojas para que inicie su proceso de fermentacion por tres dias més finalmente se
mezcla con agua el masato se tamiza para separar la parte solida de la liquida (Mena &
Santamaria, 2019, p. 35-36).

7.2.6 Chicha quemada
Existe una variante de chicha de yuca muy especial que se prepara con unos hongos rojizos
(sankuch) que crecen en los tallos de yuca, que han sido quemados luego de ser cosechados.
Este procedimiento consiste en inocular a las yucas asadas con corteza, con el polvo de estos

hongos. Para esto se coloca el polvillo dentro de las fisuras o hendiduras de la yuca, se las
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cubre con hojas de bijao y se las deja durante 3 dias. Durante este tiempo los hongos
descomponen la yuca despidiendo un aroma muy agradable. Esta yuca esta lista para ser
procesada de la misma manera descrita anteriormente, para preparar la chicha. También hay
quienes echan los hongos junto con el masato de la yuca, sin embargo, de esta manera no
sale tan jugosa. El sabor y textura que aportan estos hongos es Unico y especial,
lamentablemente son pocas personas quienes todavia la preparan y menos aun las que

conocen el procedimiento (Chiriap Tsenkush, 2012, p. 114-116)

7.2.7 Chicha de chonta

El chontaduro es propio de areas tropicales, adaptable en zonas con alta precipitacion pluvial
y alta temperatura media en rangos de altitud de 100 a 800 m.s.n.m., buena adaptacion en la
mayoria de topografias y suelos, excepto en areas inundables y con niveles freéticos
superficiales, o en suelos compactos, porque se presenta caida prematura de los frutos y/o
guedan muy pequefio. EI Chontaduro es una planta perteneciente al grupo de las aceraceas,
la cual tiene una gran importancia en América precolombina, su fruto data de 2300 a 1700
a. ¢, teoria que se sustenta por los allanamientos realizados en varios parajes pertenecientes
a las regiones tropicales y subtropicales tales como Costa Rica, Brasil y Colombia en donde
tuvo una mayor relevancia, motivo por el cual se consider6 al Chontaduro como el principal
sustento de muchas culturas pertenecientes al periodo pre hispano (Escobar, Zuluaga, Rojas,
Yasno, & Cardenas, 1998, p. 5)

El Chontaduro es una planta perteneciente al grupo de las aceraceas, la cual tiene una gran
importancia en América precolombina, su fruto data de 2300 a 1700 a. c, teoria que se
sustenta por los allanamientos realizados en varios parajes pertenecientes a las regiones
tropicales y subtropicales tales como Costa Rica, Brasil y Colombia en donde tuvo una
mayor relevancia, motivo por el cual se considero al Chontaduro como el principal sustento

de muchas culturas pertenecientes al periodo pre hispano (Pinos, 2016).

Inicia con la coccion o asado del fruto hasta que se suavice con el calor. Una vez cocinado
hay dos opciones: algunas personas pelan el fruto antes de aplastarlo, otras lo aplastan sin

pelar. Ya sea con o sin cascara, el fruto es machado con mazos de madera hasta obtener una
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especie de pasta 0 masa grumosa conocida como masato (naum en Shuar) (Ministerio de

Cultura y Patrimonio, 2016).

La chicha se deja fermentar en vasijas de barro especiales para la fermentacion, a las que se
conoce como muits en Shuar. La chicha se puede consumir al dia siguiente o hasta el quinto
dia, después de este tiempo la chicha se vuelve demasiado fuerte y ya no es apetecida

(Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2016).

7.2.8 Estabilizantes
Dentro de los aditivos alimentarios, los estabilizantes de las caracteristicas fisicas
(espesantes, gelificantes, emulsionantes, entre otros) conforman un grupo de gran
importancia ya que aportan al alimento propiedades tales como textura, cuerpo, consistencia
y estabilidad. Las gomas, hidrocoloides, cumplen multiples funciones en la industria
alimentaria, actGan como agentes estabilizantes, emulsificantes, espesantes y/o viscosantes,

gelificantes, entre otras (Angioloni, 2013, p. 97).

Al respecto, Biotec (2010), menciona que

“Los estabilizantes son sustancias que posibilitan la formacién o el mantenimiento de una
dispersion uniforme de dos o mas sustancias no miscibles en un alimento. Los estabilizantes
son productos que contribuyen a estabilizar la estructura de los alimentos, los estabilizantes
son en su amplia mayoria gomas o hidrocoloides que regulan la consistencia de los alimentos
principalmente debido a que luego de su hidratacion forman enlaces o puentes de hidrogeno
que a través de todo el producto forma una red que reduce la movilidad del agua restante.
Cuando trabaja con estabilizantes, estos efectos son facilmente observables, ya que estos
imparten una alta viscosidad o, incluso, forman un gel” (Citado en Avila & Sanchez, 2016,
p. 10)

7.2.9 Clasificacién de los estabilizantes

Segun su origen pueden clasificarse en:

7.2.9.1 Proteinas:
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Al respecto, (EcuRed, 2015) menciona que “comprende las sustancias proteicas de la leche,
como son lacaseina, albuminay globulina. Dentro de este grupo también se incluye
la gelatina” (Citado en Avila & Sanchez, 2016, p. 10-11).

7.2.9.2 Hidratos de Carbono:

Al respecto, (EcuRed, 2015) menciona que:
“pueden ser naturales como coloides marinos entre los que se relacionan los extractos de
algas como los alginatos, el agar-agar y la carragenina. También entran en esta clasificacion
la hemicelulosa que comprende los extractos de plantas como la goma guar, goma de semilla
de algarrobo y pectina; también pueden ser modificados entre los que se encuentran las
celulosas modificadas que incluye de los derivados de la celulosa como la metilcelulosa y el
carboximetilcelulosa y microbioldgicas donde los méas importantes son las obtenidas por
fermentacion microbiana como la goma xantano (Citado en Avila & Sanchez, 2016, p. 10-
11).

7.2.9.3 Sales:

Al respecto, (EcuRed, 2015) menciona que “Comprende los fosfatos, citratos y otras. Los
estabilizantes a su vez se pueden dividir en: Emulgentes, espesantes, gelificantes,
antiespumantes y Humectantes (Citado en Avila & Sanchez, 2016, p. 10-11).

7.2.10 Funciones de un estabilizante
e Manejo de la viscosidad.
e Prevencion de la separacion liquido/sélido.
e Estabilidad de las proteinas tanto en pH neutro como bajo
¢ Influencia en la calidad de los alimentos - Palatabilidad e intensificacion del sabor.

e Proteccidn contra la desestabilizacion de la proteina y sinéresis posteriores

7.2.11 Goma Xantana
La goma xantana es uno de los polisacaridos mas extensamente investigados. Tiene un peso
molecular alto (1-2 millones) y se produce por la fermentacion de un carbohidrato producido
por la bacteria Xanthomonas campestris. Posteriormente se purifica y 12 recupera con

alcohol, se seca 'y muele. La goma xantana es completamente soluble en agua caliente o fria,


https://www.ecured.cu/index.php?title=Carragenina&action=edit&redlink=1
https://www.ecured.cu/Pectina
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se hidrata rapidamente una vez dispersa y facilita la retencion de agua produciendo
soluciones altamente viscosas a baja concentracion (Aguilar, Gaston, Llopiz, & Jérez, 2005,
p. 11-12).

A escala industrial se obtiene mediante procesos de fermentacion por etapas en tanques de
fermentacion con buena oxigenacion en presencia de glucosa y otros elementos traza.
Cuando el proceso de fermentacion finaliza el medio es sometido a un proceso de
pasteurizacion y la goma xantana es entonces recuperada por precipitacion con alcohol y

posterior secado y molido (Carmona, 2015, p. 9).

Entre las propiedades de la goma xantana se puede decir que es un polvo de flujo libre de
color blanco a crema, es soluble en agua caliente y fria, da viscosidad a soluciones a bajas
concentraciones. Su importancia industrial se basa en su capacidad de controlar la reologia
de los sistemas base de agua. Aln a bajas concentraciones, las soluciones de goma xantana
muestran una viscosidad alta en comparacion con otras soluciones de polisacaridos. Esta
propiedad la convierte en un espesante y estabilizante muy efectivo (Avila & Sanchez, 2016,
p. 12).

La principal aplicacion de la goma xantana es como agente espesante y estabilizante en la
industria alimentaria (salsas, helados, yogures) y en productos de cuidado personal (champ,
geles, cremas). Entre otras aplicaciones también cabria destacar su uso en la extraccion

(agente de relleno) del petréleo, industria farmacéutica etc. (Carmona, 2015, p. 9).

7.2.12 Albdamina
La albdmina ocupa una posicién esencial entre las proteinas del plasma, constituyendo el
50% del total proteico de esta fuente. Su estructura y propiedades fisicas estan bien
establecidas, haciéndose muy notable su elevada solubilidad en solventes acuosos y su
estabilidad en un rango amplio de temperatura. Ademas de su gran solubilidad, la albumina
es una proteina notablemente estable a temperaturas de hasta 70°C (Moya, y otros, 2000, p.
10-15)
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Moya y otros (2000) afirman que:
Las proteinas de huevo son una alternativa ideal para personas con intolerancia a la lactosa
o individuos ovo-lacto vegetarianos. La proteina de huevo en polvo, asi como la albumina
de huevo es una forma muy cémoda de incrementar el contenido proteico de platos dulces y
salados para ayudar a cubrir los requerimientos de proteinas de todo tipo de personas, es
especialmente interesante en personas mayores que suelen ver reducida su ingesta y suelen

consumir menos proteinas de las que necesitan (p.78).

7.2.13 Procesamiento térmico
Los alimentos por lo general no son estables y por tanto, debe emplearse algin método de
procesamiento para preservarlos y lograr mayores tiempos de almacenamiento. Entre las
técnicas empleadas para la conservacion de los alimentos se encuentra el tratamiento térmico
que permite eliminar microorganismos e inactivar las enzimas que pudiesen alterar el

producto y hacerlo inapropiado para su consumo (Lespinard, 2010, p. 6-7).

La transferencia de energia en forma de calor es una de las operaciones mas importantes que
tienen lugar en la industria de alimentos. De esta forma, procesos como la coccion, horneado,
secado, congelacion, refrigeracion, pasteurizacion, esterilizacion, entre muchos otros, son
parte del procesado de la gran mayoria de los alimentos. Es por eso que resulta relevante
tener conocimiento de cdmo es que se lleva a cabo la transferencia de calor en los alimentos,

para asi poder llevar a cabo procesos efectivos, seguros y controlados (Vela, 2015, p. 5).

Sin embargo, este tipo de tratamiento presenta algunos inconvenientes, por los cambios que
ocurren en el producto y que afectan a la calidad sensorial y al valor nutritivo del mismo,
como ser la destruccion de vitaminas, desnaturalizacién de proteinas, caramelizacién de
azucares, gelificacion de almidones, destruccion de pigmentos, modificacion de sabores y
texturas, pérdidas y cambios de aroma e incluso produccion de sustancias toxicas (Lespinard,
2010, p. 7).

Para destruir los microorganismos en un alimento con o sin envase, el calor suministrado
debe penetrar en todos los puntos del recipiente. Por lo general, las altas temperaturas afectan

primero la parte exterior de los alimentos. Entre mayor es la temperatura, mayor posibilidad
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de que el producto alcance su estado 6ptimo de sabor y apariencia. Si el calor no es el
adecuado, la parte central del alimento no alcanzara su sabor idéneo (Jean, 2015, p. 68-69)

7.2.14 Pasteurizacion
El proposito de pasteurizar se concentra en eliminar al maximo los riesgos de bacterias
patégenas que descomponen los alimentos y causan dafio a la salud del consumidor. La
pasteurizacion debe ser acompafiada de un rapido enfriamiento para eliminar los
microorganismos patdgenos. Es un tratamiento relativamente suave, ya que maneja
temperaturas inferiores a los 100°C. Se utiliza para prolongar la vida Gtil de los alimentos

durante varios dias o meses (Charley, 2007, pag. 94).

El objetivo fundamental de aplicar el proceso de pasteurizacion en productos alimenticios,
es la destruccion de todos los microorganismos patdgenos que puedan estar presentes,
evitando asi cualquier riesgo de transmision de enfermedades al consumidor. Ademas,
mediante este procesamiento térmico se logra destruir también la casi totalidad de la flora

asociada, prolongando asi la vida atil del producto (Villacrés, 2015, p. 1).

La pasteurizacion es un proceso que combina tiempo y temperatura para asegurar la
destruccidn de todas las bacterias patdgenas que pueden estar presentes en el producto crudo

con el objetivo de mejorar su capacidad de conservacién (Villacrés, 2015, p. 2).

La pasteurizacion lenta fue el primer método de pasteurizacion, el proceso consiste en
calentar volumenes de leche en un recipiente estanco a 63°C durante 30 minutos, para luego
dejar enfriar lentamente hasta que llegue a temperaturas entre 4 y 6° C segun la conveniencia
(Tipan & Flores, 2018, p. 7-12)

La pasteurizacion rapida es el mas conveniente, por exponer al alimento a altas temperaturas
durante un periodo breve y ademas se necesita poco equipamiento industrial para realizar
este proceso se la calienta hasta la temperatura de 72 a 73° C por medio de vapor de agua
sobrecalentada; una vez alcanza temperaturas de pasteurizacion se pasa a la seccion donde

se mantiene esta temperatura de 15 a 20 segundos (Tipan & Flores, 2018, p. 7-12)
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7.2.15 pH
El pH puede definirse como una medida que expresa el grado de acidez o basicidad de una
solucion en una escala que varia entre 0 y 14. La acidez aumenta cuando el pH disminuye.
Una solucion con un pH menor a 7 se dice que es acida, mientras que si es mayor a 7 se

clasifica como bésica. Una solucion con pH 7 sera neutra (Goyenola, 2007, p. 1)

Los principales factores que afectan al crecimiento bacteriano son el tiempo, la temperatura,
los nutrientes, el agua y el pH. Este Gltimo es la medida de acidez o alcalinidad de un
alimento, un factor determinante para controlar el crecimiento bacteriano. Con un pH bajo
(condiciones &cidas) se detiene el desarrollo de bacterias. En ocasiones se afiade acido lactico
a los alimentos para aumentar la conservacién. Con un pH neutro la mayoria de bacterias

crece muy bien (Chavarrias, 2013)

Los alimentos se clasifican como &cidos o alcalinos de acuerdo al efecto que tienen en el
organismo humano después de la digestion y no de acuerdo al pH que tienen en si mismos.
Es por esta razon que el sabor que tienen no es indicador del pH que generan en nuestro

organismo una vez consumidos (Troxler, 2015).

7.2.16 Densidad
La densidad es una magnitud referida a la cantidad de masa contenida en un determinado
volumen, y puede utilizarse en términos absolutos o relativos. La densidad absoluta o
densidad normal, también Ilamada densidad real, expresa la masa por unidad de volumen.
Cuando no se hace ninguna aclaracion al respecto, el término «densidad» suele entenderse
en el sentido de densidad absoluta. La densidad relativa o aparente expresa la relacién entre
la densidad de una sustancia y una densidad de referencia, resultando una magnitud
adimensional y, por tanto, sin unidades. La densidad es una medida facil de calcular, ya que
solo necesitamos un densimetro. Un densimetro, es un instrumento que sirve para
determinar la densidad relativa de los liquidos sin tener que calcular antes la masa y el
volumen. Normalmente esta hecho de vidrio y consiste en un cilindro y un bulbo pesado
para que flote derecho. El liquido se vierte en una jarra alta, y el hidrometro se baja
gradualmente hasta que flote libremente. Debido a la diversidad de muestras y temperaturas
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que requiere esta practica utilizaremos densimetros de rangos comprendidos entre 0.7 y 0.95
kg / m® (Legaz, 2010, p. 39)

7.2.17 Turbidez

Definida como propiedad éptica de una muestra para disipar y absorber la luz en vez de
transmitirla en linea recta, siendo en el caso del agua causada por material coloidal
particulado ya sea mineral, arcilloso, diminutas particulas de materia organica e inorganica,
algas, plancton y microorganismos, provocando la coloracion del agua. La turbidez aparente
de una suspensién esté directamente relacionada con el nimero, masa, indice de refraccion
y concentracién de las particulas, siendo la causa principal de la turbidez del agua la
dispersion de arcilla, ya que esta abarca una amplia gama de compuestos, pero generalmente
son silicatos de aluminio con diversas formas, adquiriendo plasticidad al mezclarse con el
agua (Moreno, 2016, p. 9).

7.2.18 Acidez
La acidez valorable de un alimento se determina por medio de una volumetria acido — béasica,
para medir la concentracion total de los &cidos. Dichos &cidos son, en su mayor parte, acidos
organicos (por ejemplo, el citrico, el malico, el lactico, el tartarico), aunque el &cido
fosfdrico es un acido orgénico que, algunas veces, se afiade a los alimentos. Los &cidos
organicos presentes en los alimentos influyen en el sabor (es decir, en la aspereza), el color,
la estabilidad microbiana y en la calidad de conservacion. La acidez valorable de las frutas
se utiliza, junto con el contenido en azdcares, como un indicador de su grado de maduracion.
Aunque los &cidos organicos pueden encontrarse presentes de forma natural en el alimento,
también pueden ser formados mediante la fermentacion o ser afiadidos durante la

formulacién y el procesado (Samillan, Seclén, & Ruiz, 2012, p. 7).

7.2.19 Grados Brix
Sistema de medicidn especifico, en el cual el grado Brix representa el porcentaje en peso de
sacarosa pura, en solucién. En la Industria Azucarera se considera el grado Brix, como el
porcentaje de solidos disueltos y en suspension, en las soluciones impuras de azucar (Suh &
Rodriguez, 2017, p. 22).
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La escala Brix se utiliza en el sector de alimentos, para medir la cantidad aproximada de
azucares en zumos de fruta, vino o liquidos procesados dentro de la industria agroalimentaria
ya que en realidad lo que se determina es el contenido de sélidos solubles totales, dentro de
esta y centrandonos en la industria agricola, los técnicos siempre hacen referencia al
contenido de azUcares y se utiliza para hacer un seguimiento in situ en la evolucion de la

maduracion de frutos y su momento éptimo de recoleccion (Domene, 2014, p. 1).

La escala Brix se utiliza en el sector de alimentos, para medir la cantidad aproximada de
azucares en zumos de fruta, vino o bebidas suaves, y en la industria del azucar. Diversos
paises utilizan las tres escalas en diversas industrias. En el Reino Unido la elaboracion de la
cerveza se mide con la gravedad especifica X 1000, grados europeos de la escala Plato del
uso de los breweres; y las industrias de los EE.UU. utilizan una mezcla de la gravedad
especifica de los grados Brix, los grados Baumé y los grados de la escala Plato. Para los
zumos de fruta, un grado Brix indica cerca de 1-2 % de azUcar por peso. Ya que los grados
Brix se relacionan con la concentracion de los sélidos disueltos (sobre todo sacarosa) en un
liquido, tienen que ver con la gravedad especifica del liquido. La gravedad especifica de las
soluciones de la sacarosa también puede medirse con un refractometro. Por su facilidad de
empleo, los refractometros se prefieren sobre los aerdmetros marcados para la escala de Brix
(Domene, 2014, p. 3).

7.2.20 Estabilidad

Sanchez (2017) afirma que “La estabilidad de una bebida depende de varios factores;
formulacién, proceso de produccién y tratamiento térmico. Durante el proceso, tanto la
hidratacién como la homogenizacion son clave. Mientras que durante el tratamiento térmico la

estabilidad microbioldgica es la clave para obtener un producto estable en todos los aspectos”
(p.3).

(Arrazola, Herazo , & Alvis, 2013) afirma que “La estabilidad se ve afectada por varios factores
tales como pH, temperatura de almacenamiento, estructura quimica, concentracion, luz,

oxigeno, solventes, presencia de enzimas, flavonoides, proteinas e iones metalicos” (p. 44)



21

7.2.21 Estabilidad de bebidas
Al momento de formular una bebida los ingredientes que se utilizan dependen del tipo de
atributo que esta tratando de estabilizar, asi como las caracteristicas especificas del producto.
Los retos que se presentan para generar estabilidad durante la vida de anaquel son diferentes
dependiendo del tipo de bebida. Al momento de formular una bebida los ingredientes que se
utilizan dependen del tipo de atributo que esta tratando de estabilizar, asi como las
caracteristicas especificas del producto. Los retos que se presentan para generar estabilidad
durante la vida de anaquel son diferentes dependiendo del tipo de bebida. Sin embargo, la
textura y la suspension de particulas son los dos comunes denominadores que dan problema
a los desarrolladores y formuladores de bebidas funcionales. La textura, como la viscosidad
y suspension son atributos importantes a considerar durante el disefio y formulacién de una
bebida. El uso apropiado de gomas y almidones pueden proveer los deseados atributos
sensoriales. Particularmente las gomas controlan la viscosidad y aportan cremosidad a la

bebida, ademas de promover la suspension de particulas. (Sanchez, 2017, p. 1)

Sanchez (2017) afirma que “Las bebidas mas dificiles de estabilizar son las bebidas que
contienen proteina. Este tipo de bebidas, presentan diferentes desafios en varios frentes desde
un punto de vista de estabilidad. Fisicamente necesitan tener un sistema de hidrocoloides que
asegure las proteinas permanezcan suspendidas durante un largo periodo de tiempo.”(p.2).

7.2.22 Ficha de estabilidad de un producto
Debe ser emitida por el laboratorio de control de calidad del fabricante siempre y cuando
cuente con BPM o por un laboratorio con capacidad técnica para realizar los ensayos de
estabilidad acreditado por el OAE. El informe de resultados del estudio de estabilidad debe
contener firma original, nombre y cargo del técnico responsable del estudio (Arcsa, 2014, p.
3).

7.2.22.1 Parametros de una ficha de estabilidad

e Nombre, marca(s) y forma de presentacion del producto tal como declara en el

formulario de solicitud.
e Nombre, Pais y Ciudad del fabricante.

e Condiciones ambientales en las que se realiz6 el estudio (temperatura en °C,)
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e Tipo de estudio (prueba de estabilidad natural o acelerada)

e Fechade inicio y finalizacion del estudio de estabilidad.

e Fecha de elaboracion del producto.

e Especificaciones técnicas del material de envase interno y externo, incluyendo la tapa.

e Pardmetros microbioldgicos y bromatoldgicos analizados seguln el tipo de alimento con
especificaciones de calidad y resultados analiticos obtenidos.

e Conclusiones: Periodo de vida util asignado y condiciones de conservacion y

almacenamiento del producto terminado.

7.2.23 Cinética de Sedimentacion

(Restrepo, 2006) afirma que:
“La separacion de fases, es un fendémeno ocasionado por diferentes factores e interacciones
como las que pueden presentarse entre los ingredientes o las generadas por combinaciones
de variables durante el proceso de preparacion tales como velocidad de agitacidn, aireacion
del producto, disefio del agitador entre otros. Adicionalmente, un aspecto critico de la
conservacion de un producto alimenticio, hace referencia a las condiciones de
almacenamiento, como la temperatura, humedad e iluminacion. Para asegurar una emulsion
estable durante la vida de anaquel es muy importante tener en mente dos cosas principales;
el emulsificante a usar, la dosis y la presion del homogeneizador durante el proceso de

manufactura” (p. 14).

7.2.24 Espacio de Color CIE L*A*B

El espacio de color L*a*b*, también referido como CIELAB, es actualmente uno de los
espacios de color mas populares y uniformes usado para evaluar el color de un objeto. Este
espacio de color es ampliamente usado porque correlaciona los valores numéricos de color
consistentemente con la percepcion visual humana. Investigadores y fabricantes lo usan para
evaluar los atributos de color, identificar inconsistencias, y expresar precisamente sus
resultados a otros en términos numéricos (Minolta, 2014, p. 1)

El espacio de color L*a*b* fue modelado en base a una teoria de color oponente que
establece que dos colores no pueden ser rojo y verde al mismo tiempo o amarillo y azul al
mismo tiempo. Como se muestra a continuacion, L*indica la luminosidad y a* y b* son las

coordenadas cromaticas (Minolta, 2014, p. 1)
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e L*=luminosidad

e a*=coordenadas rojo/verde (+a indica rojo, -a indica verde)

e b* =coordenadas amarillo/azul (+b indica amarillo, -b indica azul)

7.3  Glosario de términos

Albamina: son proteinas solubles abundantes en las células animales, el suero sanguineo, la
leche y los huevos.
Brix: Es una medida para determinar el cociente total de sacarosa o sal disuelta en un liquido
Chicha: Bebida fermentada generalmente de maiz tostado, chancaca y otros ingredientes segln
cada zona.
Brixometro: Instrumento para determinar el contenido de azlcar en el mosto y con ello el
contenido potencial de alcohol en el vino
Chontaduro: El chontaduro constituye una fuente importante de alimento debido a sus
propiedades, es considerado como uno de los mejores frutos de origen tropical debido a su valor
nutricional.
Densidad: Cantidad de masa en comparacion a su volumen.
Estabilidad: Equilibrio de las fuerzas de un sistema dispersante, las particulas del néctar o se
pueden mantener en suspension a través de: la repulsion de cargas electrostaticas, aumento de
viscosidad de la fase, el equilibrio de la densidad entre las fases, reduciendo el tamafio de las
particulas por el proceso de homogeneizacion y la combinacion entre estos factores.
Estabilizante: Sustancias que impiden el cambio de forma o naturaleza quimica de los
alimentos que se incorporan, inhibiendo reacciones o manteniendo el equilibrio quimico de los
alimentos
Fermentacion: Proceso quimico, degradacion anaerdbica de los compuestos organicos
realizada por las enzimas de ciertos microorganismos llamados fermentos.
Gomas: Se trata de polisacaridos que salen fuera del vegetal, normalmente por causa de un
traumatismo, y que se solidifican cuando estan en contacto con el aire
Gomas naturales: Carbohidratos altamente polimerizados, insolubles en alcohol y otros
solventes organicos, pero altamente solubles en agua.
Goma xantana: Es completamente soluble en agua fria o caliente y produce elevadas
viscosidades en bajas concentraciones, ademas de poseer una excelente estabilidad al calor y

pH, pues la viscosidad de sus soluciones no cambia entre 0 y 100°C y 1 a 13 de pH; vy, es
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utilizada en muchos productos como espesante, estabilizante y agente para mantener
suspensiones.

Kéfir. El Kéfir es una estructura polisacarida donde conviven en simbiosis diversos
microorganismaos.

Levadura: Hongo del grupo levaduras. Se emplea para la fermentacion en la fabricacion de
pan, vino y cerveza.

Masato: En el oriente del Perd, bebida alcohdlica hecha de yuca fermentada.

pH: Medida de la energia acida de un vino, su valor reviste singular importancia en la
fermentacion, conservacion y caracter de un vino. Los vinos presentan un pH variable entre 2,9
y 4.

Turbidez. Es una medida del grado en el cual el agua pierde su transparencia debido a la
presencia de particulas en suspension.

Yuca: Es una planta perenne y lefiosa de la familia de las euforbidceas, gran productora de

carbohidratos, tolerante a la playa y sequia.

8. VALIDACION DE LAS PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS.
Hipotesis Nula.
La utilizacion de goma xantana y alblmina en polvo en el proceso de elaboracion de
chicha no influye significativamente en las caracteristicas fisico-quimicas de pH,
acidez, turbidez, densidad, grados Brix de las bebidas fermentadas.

Hipotesis Alternativa.

La utilizacion de goma xantana y albimina en polvo en el proceso de elaboracion de
chicha si influye significativamente en las caracteristicas fisico-quimicas de pH, acidez,

turbidez, densidad, grados Brix de las bebidas fermentadas.

9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL:

9.1 Tipo de investigacion

a. La investigacion histdrica: Trata de la experiencia pasada, describe lo que era y
representa una busqueda critica de la verdad que sustenta los acontecimientos pasados
se utiliza esta investigacion debido a que se necesita conocer, comparar, ampliar,

profundizar y deducir diferentes enfoques, teorias, conceptualizacion y criterios de
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diversos autores sobre el tema basandose en documentos, libros, revistas, periddicos
normas y otras publicaciones en el presente trabajo de investigacion se utiliz6 para el
analisis de investigaciones anteriores que sirva como base para la presente

investigacion.

La Investigacion experimental: consiste en la manipulacion de una o mas variable
experimental no comprobada, en condiciones rigurosamente controlada se utilizd este
tipo de investigacion porque el tema que se estudia se manipula ciertas variables
independientes para observar los efectos de las respectivas variables dependientes con
el propdsito de precisar la relacion causa —efecto y también se realiza un control riguroso
de las variables sometidas a experimentacion por medio de procedimientos estadisticos
en el presente trabajo de investigacion se uso para manipular variables independientes

para observar los efectos de las respectivas variables dependientes

9.2 Métodos de investigacion

Método correlacional: EI método que se utiliza en la evaluacion del estudio es de tipo
correlacionar que tiene como propdésito medir el grado de relacién que existe entre dos
0 mas conceptos o variables: es asi que, en el presente trabajo de investigacion se evaluo
la influencia de los estabilizantes en las propiedades reoldgicas y organolépticas de la

chicha envasada

Meétodo descriptivo: El objetivo de la investigacion descriptiva consiste en llegar a
conocer las situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través de la descripcién
exacta de las actividades, objetos, procesos y personas. Su meta no se limita a la
recoleccion de datos, sino a la prediccion e identificacion de las relaciones que existen
entre dos 0 mas variables. Los investigadores no son meros tabuladores, sino que
recogen los datos sobre la base de una hipd tesis o teoria, exponen y resumen la
informacidn de manera cuidadosa y luego analizan minuciosamente los resultados, a fin
de extraer generalizaciones significativas que contribuyan al conocimiento en el
presente trabajo de investigacion es de mucha importancia debido a que se uso para

desarrollar cada una de las actividades planteadas en la presente investigacion
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9.3  Técnicas de investigacion

a. Encuesta: Laencuesta es una técnica destinada a obtener datos de varias personas cuyas
opiniones impersonales interesan al investigador. Se utilizd esta técnica ya que es
importante conocer la opinion de los consumidores sobre los cambios presentes en el
alimento antes y después del proceso de estabilizacion se utilizara para poder conocer
la opinidn de las personas que serd sometidas en las catacion

b. EIl Fichaje: El fichaje es una técnica auxiliar de todas las demas técnicas empleada en
investigacion cientifica; consiste en registrar los datos que se van obteniendo en los
instrumentos llamados fichas, las cuales, debidamente elaboradas y ordenadas contienen
la mayor parte de la informacidén que se recopila en una investigacion por lo cual
constituye un valioso auxiliar en esa tarea, al ahorra mucho tiempo, espacio y dinero se
utiliz6 esta técnica de investigacion en la presente investigacion para asentar y registrar

los datos que se obtienen en todo el proceso investigativo

9.4 Instrumentos de investigacion

a. Fichas de investigacion: Es un instrumento que nos permite registrar por escrito, tanto
los datos de identificacién como las ideas y criticas que nos proporcionan las distintas
fuentes de informacion, y consiste en una tarjeta de cartulina delgada de distintos
tamarfios se utilizo para recoger informacion en la presente investigacion se empleara

para la toma de datos de los analisis a realizar

b. Cuestionario: Una vez realizado el cuestionario se utilizara para la aplicacion de la
encuesta donde se determind datos confiables mediante respuestas estandar, lo que
facilitara la recoleccion de datos mediante tabulaciones, la encuesta se utiliz6 con el fin
de cumplir con los objetivos de la investigacion en los mejores tratamientos utilizando
tablas de comparacion con el testigo donde se evaluaran sus caracteristicas intrinsecas,

obteniendo los mejores tratamientos

9.5 Materiales, materias primas y equipos
a. Materia prima
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Yuca

Chonta

Insumos

Goma xantana
Albldmina en polvo
Materiales

Frasco de vidrio esterilizados de boca ancha
Cernidor de plastico
Cucharas de madera
Tela lienzo

Ollas

Cocina

Refrigeradora

Vasos de precipitacion
Equipos

TermoOmetro
Potenciémetro
Viscosimetro

Colorimetro

9.6 Procedimiento de estabilizacion

e Elaboracion de chicha: Para poder elaborar las bebidas fermentadas nos basamos en
los mejores tratamientos de las investigaciones “Evaluacion de yuca sometida a tres
procesos con kéfir y levadura para obtener una bebida fermentada” de Mena, M. &
Santamaria, J. (2019) y “Evaluacion de la fermentacion de chonta (Bactris gasipaes)
empleando microorganismos fermentadores kéfir y levadura para la obtencién de una
bebida fermentada” de Lima, B(2019)

A. Diagrama de flujo de la elaboracion de chicha de yuca
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B. Diagrama de flujo de la elaboracion de chicha de Wiwis
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C. Diagrama de flujo de la elaboracion de chicha de yuca negra
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D. Diagrama de flujo de la elaboracion de chicha de Chonta
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e Estabilizacion: Se agreg0 los estabilizantes goma xantana y albdmina para a cada uno
de los tratamientos en estudio en el caso de la goma xantana se realizé una comparacion
de 0.1 % del total de chicha elaborada este porcentaje se establecié en base a la ficha
técnica establecido para este insumo de grado alimenticio de manera similar se afiadié
la albumina en polvo pero esta en un porcentaje del 10 % del total de chicha elaborada

en ambos casos se realizé una agitacion constante para evitar la formacion de grumos.

Imagen 1. Adicion y agitacion de los estabilizantes

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

e Pasteurizacion: Se somete cada uno de los tratamientos en estudio a una pasteurizacion
(rapida 90 °C por 15 s) con el objetivo de reducir los agentes microbioldgicos que

puedan alterar las bebidas fermentadas durante el periodo de almacenamiento.

Imagen 2. Pasteurizacion de cada tratamiento

f!’ BT

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
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e Envasado: Sé procedié a envasar en frascos de vidrio de 500 ml previamente

esterilizados y sometidos a un enfriamiento rapido.

Imagen 3. Envasado de cada tratamiento en estudio

A~

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

e Almacenamiento: Se almacen6 a una temperatura de 10° C se realiz6 la toma de datos
enlos dias 1, 2, 3 dias para obtener datos que no se vean afectados por la descomposicion

de la bebida ya que al superar méas de los 15 dia se empieza a producir CO2 proveniente

de bacterias que afectan el producto.

Imagen 4: Almacenamiento y toma de datos

Elaborado: Pilamala, C. (2020)



9.7 Diagrama del proceso

Chonta 30 kg
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Realizar una  agitacion
constante para evitar la
formacion de grumos en
especial en la goma xantana

Se somete cada tratamiento a una
pasteurizacion rapida 90 °C por
15s

Los envases son esterilizados y
sometidos a un enfriamiento
rapido se coloca cada
tratamiento en los frascos y
probetas con sus respectivos
testigos

Toma de datos que son
cambios de color (L, a, b),
pH, densidad, turbidez,
acidez, grados Brix



9.8 Cuadro de variables

Tabla 1. Cuadro de variables

Variable Variable Indicadores Dimensiones
dependiente independiente
Caracteristicas Proporcion
sobrenadantes /
de .
sedimenta
sedimentacion Tiempo de reposo
(todos los
tratamientos)
) Caracteristicas Color
. sensoriales y
estabilizante N Sabor
aceptabilidad Textura
e Goma
(todos los
xantana )
Chichas tratamientos)
. e Albumina en
estabilizadas |
olvo :
P Caracteristicas PH
e Sin Densidad
fisico- quimicas Turbidez
estabilizante Acidez
(todos los Grados Brix
tratamientos) Color (L, a, b)
Caracteristicas pH
de estabilidad Densidad
(mejores Acidez
tratamientos) Viscosidad
Aerobios

Elaborado por: Pilamala, C. (2020)

9.9 Disefio Experimental
La investigacion de estabilizacion de cuatro bebidas ancestrales envasadas fermentadas con
albumina y xantana se utiliz6 un disefio de bloques completamente al azar (DBCA), con 2

repeticiones, en arreglo factorial a x b (4x3)
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9.10 Andlisis Funcional

Se aplico la Prueba de Tukey para valor de p < 0,05 para las fuentes de variacién tratamientos.

9.11 Factores en estudio

Factor A: Tipo de chicha

al: chicha de chonta

a2: chicha blanca

a3: chicha quemada

a4: chicha wiwis
Factor B: Tipo de estabilizante

b1: goma xantana

b2: albimina en polvo

b3: sin estabilizante
Se evaluaron un total de 24 tratamientos, donde se detalla cada una de las interacciones entre
los factores en estudio.

Tabla 2. Tratamientos en Estudio

Rep. N° de Trata. | Trata. | Descripcion

R1 t1 albl Tipo de estabilizante goma xantana + chicha de chonta
t2 alb2 Tipo de estabilizante albimina en polvo + chicha de chonta
t3 alb3 Sin estabilizante + chicha de chonta
t4 azbl Tipo de estabilizante goma xantana + chicha blanca
t5 azb2 Tipo de estabilizante albimina en polvo + chicha blanca
t6 azb3 Sin estabilizante + chicha blanca
t7 a3bl Tipo de estabilizante goma xantana + chicha quemada
t8 a3h2 Tipo de estabilizante albimina en polvo + chicha quemada
t9 a3b3 Sin estabilizante + chicha quemada
t10 adbl Tipo de estabilizante goma xantana + chicha wiwis
t11 adb2 Tipo de estabilizante albimina en polvo + chicha wiwis
t12 a4b3 Sin estabilizante + chicha wiwis

R2 t13 albl Tipo de estabilizante goma xantana + chicha de chonta
t14 alb2 Tipo de estabilizante albimina en polvo + chicha de chonta
t15 alb3 Sin estabilizante + chicha de chonta
t16 az2bl Tipo de estabilizante goma xantana + chicha blanca
t17 az2b2 Tipo de estabilizante albimina en polvo + chicha blanca
t18 az2b3 Sin estabilizante + chicha blanca
t19 a3bl Tipo de estabilizante goma xantana + chicha quemada
t20 a3b2 Tipo de estabilizante albimina en polvo + chicha quemada
t21 a3b3 Sin estabilizante + chicha quemada
t22 adbl Tipo de estabilizante goma xantana + chicha wiwis
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t23 adb2

Tipo de estabilizante albimina en polvo + chicha wiwis

t24 a4b3

Sin estabilizante + chicha wiwis

Elaborado por: Pilamala, C. (2020)

Tabla 3. Esquema de Anélisis de varianza

Fuente de variacion Grados de libertad Formula
Repeticiones 1 r-1
Factor A 3 A-1
Factor B 2 B-1
AxB 6 (A-1)(B-1)
Error Experimental 11 Diferencia
Total 23 (AxB)-1

Elaborado por: Pilamala, C. (2020)
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS
Variables fisico-quimicas

10.1.2 Variable ° brix primer dia de almacenamiento

Tabla 4. Analisis de Varianza de ° brix para el primer dia

F
F.V. SC gl CM F critico p-valor

Repeticion 0,11 1 0,11 463 484 0,0544 ns
Tipo de chicha 1,13 3 0,38 16,28 3,59 0,0002 **
Tipo de estabilizante 19,76 2 9,88 428,95 3,98 <0,0001 **
T.CH*T.E. 2,74 6 046 19,85 3,09 <0,0001 **
Error 0,25 11 0,02
Total 23,99 23
CcVv 6,26

** Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Andlisis e interpretacion de la Tabla 4.

Con los datos obtenidos en la Tabla 4, en el analisis de varianza de ° brix , en el primer dia de
almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, tipo e estabilizante y
tipo de chicha*tipo de estabilizante, es decir que se acepta la hip6tesis alternativa y se rechaza
la hipdtesis nula, por lo cual es evidente que cada tratamiento tiene un aumento de ° brix siendo
constancia de que el agente estabilizante afiadido hizo efecto en la estructura quimica del
producto. Y es necesario realizar una prueba de rango multiple Tukey.

Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 6,26 % van a ser diferentes y el 93,74 % de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a los °brix, por lo cual
refleja la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en
funcion del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes, tipos de chichay tipo de chicha*tipo

de estabilizante si influyen en la variable grados ° Brix en el primer dia de almacenamiento.
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Tabla 5. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
1 2,7 A
4 2,57 A
2 2,27 B
3 2,17 B

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Andlisis e interpretacion de la Tabla 5.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable ° brix en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 5 se observa dos rangos de significacion donde la chicha de
chonta obtuvo un promedio de 2,7 en un rango A, seguido por la chicha wiwis con 2,57 en un
rango A, a continuacion, la chicha blanca con un valor promedio de 2,27 en un rango B y

finalmente la chicha quemada con un valor de 2,17 en un rango B.

Tabla 6. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
2 3,66 A
1 2,1 B
3 1,51 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 6.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable ° brix en
todos los tratamientos en estudio, en la tabla 6 se observa tres rangos de significacion donde el
estabilizante albumina obtuvo un promedio de 3,66 en un rango A, seguido del estabilizante
goma xantana con 2,1 en un rango B por Gltimo sin estabilizante con un valor promedio de 1,51

en un rango C.

Tabla 7. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de chicha | Tipo de estabilizante | Medias Rangos
4 2 405|A
1 2 41A
3 2 41A
2 2 4 B
4 1 2,55 B
1 1 2,55 B
2 1 1,9 C
2 3 1,9 C
1 3 1,65 cC |D
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3 3 1,4 CcC |D
3 1 14 c |D
4 3 11 D

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 7.

En la tabla 7, se observa los mejores tratamientos para la variable de ° brix, presentando un
minimo de 1,1 para chicha wiwis + sin estabilizante y un méaximo de 4,05 para chicha wiwis
+ sin estabilizante, (Vallejos, 2015). Determiné en su estudio “Estandarizacion de la
elaboracion de chicha de avena con fines comerciales “que la concentracion ideal en bebidas
fermentada de sélidos solubles varia de 4-9°Brix. basandonos en estas referencias podemos
mencionar que el tratamiento que se mas asemeja a estos valores es el t11 chicha wiwis +
albumina en polvo), t2 ( (chicha de chonta + albumina en polvo), t8 (chicha quemada +
albumina en polvo), t5 (chicha blanca + albumina en polvo) donde podemos concluir que para
la variable ° brix el uso de albumina en polvo se considera como el mejor estabilizante en todas

las bebidas fermentadas para este primer dia de analisis debido a que tiene los mejores rangos.

Figura 2. Composicion de medidas de ° brix por cada Tipo de chicha*Tipo de estabilizante
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Anélisis e interpretacion de la Figura 2.
En la figura 2 podemos observar graficamente la variacion de las medias de ° brix de acuerdo
al tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de ° brix

en base a cada Tipo de chicha*Tipo de estabilizante

10.1.3 Variable ° brix segundo dia de almacenamiento

Tabla 8. Analisis de Varianza de ° brix para el segundo dia

F.V. SC gl CM F Fecritico p-valor

Repeticion 018 1 0118 15 4,72 0,233 ns
Tipo de chicha 1,02 3 0,34 20,66 3,59 0,0001 **
Tipo de estabilizante 7,6 2 3,8 230,65 3,98 <0,0001 **
T.CH*T.E 155 6 0,26 15,7 3,09 0,0001 **
Error 0,18 11 0,02
Total 10,54 23
CV 3,99

** Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 8.

Con los datos obtenidos en la Tabla 8, en el analisis de varianza de ° brix en el segundo dia de
almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, tipo e estabilizante y
tipo de chicha*tipo de estabilizante, es decir que se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza
la hipétesis nula, por lo cual es evidente que cada tratamiento tiene un aumento de ° brix siendo
constancia de que el agente estabilizante afiadido hizo efecto en la estructura quimica del
producto. Y es necesario realizar una prueba de rango maltiple Tukey.

Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacién es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 3,99 % van a ser diferentes y el 96,01 % de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a los °brix, por lo cual
refleja la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en
funcién del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes, tipos de chichay tipo de chicha*tipo

de estabilizante si influyen en la variable grados Brix en el segundo dia de almacenamiento.



42

Tabla 9. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
4 3,45 A
3 3,4 A
2 3,05 B
1 2,98 B

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 9.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable ° brix en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 9 se observa dos rangos de significacion donde la chicha de
wiwis obtuvo un promedio de 3,45 en un rango A, seguido por la chicha quemada con 3,4 en
un rango A, a continuacion, la chicha blanca con un valor promedio de 3,05 en un rango B y

finalmente la chicha chonta con un valor de 2,98 en un rango B

Tabla 10. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante | Medias Rangos
2 3,96 A
1 3,1 B
3 2,6 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 10.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable ° brix en
todos los tratamientos en estudio, en la tabla 10 se observa tres rangos de significacion donde
el estabilizante albumina obtuvo un promedio de 3,96 en un rango A, seguido del estabilizante
goma xantana con 3,1 en un rango B por ultimo sin estabilizante con un valor promedio de 2,6

en un rango C.

Tabla 11. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante*tipo de chicha

Tipo de chicha | Tipo de estabilizante Medias Rangos
1 2 4,2
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2,75 D
2,6 E
1,9 F

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Anélisis e interpretacion de la Tabla 11.

m

N
W W

En la tabla 11, se observa los mejores tratamientos para la variable de °© brix, presentando un
minimo de 1,9 para chicha chonta + sin estabilizante y un maximo de 4,2 para chicha wiwis +
albumina en polvo, (Vallejos, 2015). Determindé en su estudio “Estandarizacion de la
elaboracion de chicha de avena con fines comerciales “que la concentracion ideal en bebidas
fermentada de sélidos solubles varia de 4-9°Brix. . basandonos en estas referencias podemos
mencionar que el tratamiento que se mas asemeja a estos valores es el t11 chicha wiwis +
albumina en polvo), t2 ( (chicha de chonta + albumina en polvo), t8 (chicha quemada +
albumina en polvo), t5 (chicha blanca + albumina en polvo) donde podemos concluir que para
la variable ° brix el uso de albumina en polvo se considera como el mejor estabilizante en todas

las bebidas fermentadas para este primer dia de analisis debido a que tiene los mejores rangos.

Figura 3. Composicion de medidas de ° brix por cada Tipo de estabilizante*Tipo de chicha

45

=
[&®]

!
U
i

3,5

w

]

Ln
w
[y

N~
o
U
M
[es]
M
~]
U
N
o]

2,5

=
o

|

1,5

0,5

v

e
65 OO
e
0w
(™"
I
("

[ mmwm
I mmmew—,

L

& N

-

2

-+
=

1

~
U
~

1

=]

t

~J
-+
o
-+

1

-

1

[
—
=Y
—

6

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Figura 3.
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En la figura 3 podemos observar graficamente la variacion de las medias de ° brix de acuerdo
al tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de ° brix

en base al tipo de chicha*tipo de estabilizante usado.

10.1.4 Variable ° brix tercer dia de almacenamiento

Tabla 12. Analisis de Varianza de ° brix para el tercer dia

F.V. SC gl CM F Fcritico p-valor

Repeticion 0,02 1 0,02 157 484 0,236 ns
Tipo de chicha 1,92 3 0,64 67,16 3,99 <0,0001 **
Tipo de estabilizante 5,13 2 2,56 2685 3,98 <0,0001 **
T.CH*T.E 306 6 051 535 309 <0,0001 **
Error 0,11 11 0,01
Total 10,23 23
CVv 2,7

** Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Anélisis e interpretacion de la Tabla 12.

Con los datos obtenidos en la Tabla 12, en el analisis de varianza de ° brix en el tercer dia de
almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, tipo e estabilizante y
tipo de chicha*tipo de estabilizante, es decir que se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza
la hipdtesis nula, por lo cual es evidente que cada tratamiento tiene un aumento de ° brix siendo
constancia de que el agente estabilizante afiadido hizo efecto en la estructura quimica del
producto. Y es necesario realizar una prueba de rango multiple Tukey.

Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 2,77 % van a ser diferentes y el 97,23 % de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a los ° brix, por lo cual
refleja la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en
funcion del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes, tipos de chichay tipo de chicha*tipo

de estabilizante si influyen en la variable grados Brix en el tercer dia de almacenamiento.

Tabla 13. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
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3 3,92 A

4 3,78 A

2 3,6 B

1 3,17 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Anélisis e interpretacion de la Tabla 13.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable ° brix en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 13 se observa tres rangos de significacion donde la chicha
de quemada obtuvo un promedio de 3,92 en un rango A, seguido por la chicha wiwis con 3,4
en un rango A, a continuacion, la chicha blanca con un valor promedio de 3,6 en un rango B 'y
finalmente la chicha chonta con un valor de 3,17 en un rango C

Tabla 14. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
2 411 A
1 3,74 B
3 3 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Anélisis e interpretacion de la Tabla 14.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable ° brix en
todos los tratamientos en estudio, en la tabla 14 se observa tres rangos de significacién donde
el estabilizante albumina obtuvo un promedio de 4,11 en un rango A, seguido del estabilizante
goma xantana con 3,74 en un rango B por Gltimo sin estabilizante con un valor promedio de 3

en un rango C.

Tabla 15. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de chicha Tipo de estabilizante | Medias Rangos
1 2 4,4 A
4,25 A
4
4
3,95
3,9
3,85
3,8
3,1 D
3,1 D
3,05 D

W | W W | W | W

OO0 n 0|0

N RPN WWLWIN W~ P>
W Wik INDNWFIFPINEFEIDN




46

1 3 | 2 | [ ] | JE]
Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Andlisis e interpretacion de la Tabla 15

En la tabla 15, se observa los mejores tratamientos para la variable de °© brix, presentando un
minimo de 2 para chicha de chonta + sin estabilizante y un maximo de 4,4 para chicha de
chonta+ sin albumina, (Vallejos, 2015). DeterminG en su estudio “Estandarizacion de la
elaboracion de chicha de avena con fines comerciales “que la concentracion ideal en bebidas
fermentada de solidos solubles varia de 4-9°Brix. basdndonos en estas referencias podemos
mencionar que el tratamiento que se mas asemeja a estos valores es el t11 chicha wiwis +
albumina en polvo), t2 ( (chicha de chonta + albumina en polvo), t8 (chicha quemada +
albumina en polvo), t5 (chicha blanca + albumina en polvo) donde podemos concluir que para
la variable ° brix el uso de albumina en polvo se considera como el mejor estabilizante en todas

las bebidas fermentadas para este primer dia de analisis debido a que tiene los mejores rangos.

Figura 4. Composicion de medidas de ° brix por cada tipo de chicha*tipo de estabilizante
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Figura 4.
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En la figura 4 podemos observar graficamente la variacion de las medias de ° brix de acuerdo
al tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de ° brix

en base al tipo de chicha*tipo de estabilizante usado.

Tabla 16. Mejores tratamientos para la variable ° brix

DIAS | TRATAMIENTOS
1 t11
2 t2
3 t2

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 16.

En la tabla 16, se observa los mejores tratamientos para la variable de ° brix en los tres dias de
analisis, en el primer dia el tratamiento que més se acerca mas a los ° brix establecidos para este
tipo de bebidas es el t11 (chicha wiwis+ albumina) para el dia dos y tres el tratamiento que méas
se acerca mas a los ° brix establecidos para este tipo de bebidas es el t2 (chicha de chonta +
albumina en polvo), podemos concluir que la chicha de chonta + goma xantana es el mejor

tratamiento para esta variable.

10.1.5 Variable pH primer dia de almacenamiento

Tabla 17. Andlisis de Varianza de pH para el primer dia de almacenamiento

F.V. SC gl CM F  Fcritico p-valor

Repeticion 4,00E-03 1 4,00E-03 0,31 4,84 05908 ns
Tipo de chicha 10,47 3 349 267,35 359 <0,0001 **
Tipo de estabilizante 0,16 2 0,08 6,17 3,98 0,016 **
TCH*TE 0,24 6 0,04 3,07 3,09 0,0511 ns
Error 0,14 11 0,01
Total 11,02 23
CVv 2,38

** Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 17.
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Con los datos obtenidos en la Tabla 17, en el anélisis de varianza de pH en el primer dia de
almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha y el tipo de
estabilizante, es decir que se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la hipdtesis nula, por lo
cual es evidente que cada tratamiento tiene una disminucion de pH. Y es necesario realizar una
prueba de rango multiple Tukey.

Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 2,38 % van a ser diferentes y el 97,62% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo al pH, por lo cual refleja
la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcién del
control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes y el tipo de chicha si influyen en la

variable pH en el primer dia de almacenamiento.

Tabla 18. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
3 5,92 A
4 4,62 B
2 4,35 C
1 4,3 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Andlisis e interpretacion de la Tabla 18.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable pH en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 18 se observa tres rangos de significacion donde la chicha
de quemada obtuvo un promedio de 5,92 en un rango A, seguido por la chicha wiwis con 4,62
en un rango B, a continuacion, la chicha blanca con un valor promedio de 4,35 en un rango C

y finalmente la chicha chonta con un valor de 4,3 en un rango C.

Tabla 19. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
2 4,86 A
1 4,85 A
3 4,68 B

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 19.
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Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable pH en todos
los tratamientos en estudio, en la tabla 19 se observa dos rangos de significacion donde el
estabilizante albumina obtuvo un promedio de 4,86 en un rango A, seguido del estabilizante
goma xantana con 4,85 en un rango A por altimo sin estabilizante con un valor promedio de

4,68 en un rango B.

10.1.6 Variable pH segundo dia de almacenamiento

Tabla 20. Analisis de Varianza de pH para el segundo dia de almacenamiento

F.V. SC ¢l CM F F critico p-valor

Repeticion 001 1 001 437 48 00605 ns
Tipo de chicha 104 3 347 16481 329  <0,0001 **
Tipo de estabilizante 0,12 2 0,06 281 398 <00001 **
T.CH*T.E 005 6 001 397 309 o232 **
Error 0,02 11 2,10E-03
Total 10,6 23
cV 0,97

** Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 20.
Con los datos obtenidos en la Tabla 20, en el analisis de varianza de pH en el segundo dia de
almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, el tipo de estabilizante
y tipo de chicha*tipo de estabilizante, es decir que se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza
la hipotesis nula, por lo cual es evidente que cada tratamiento tiene una disminucién de pH. Y
es necesario realizar una prueba de rango multiple Tukey.
Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 0,97 % van a ser diferentes y el 99,03% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo al pH, por lo cual refleja
la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcién del
control sobre la investigacion.
En conclusidn, se menciona que el tipo de chicha, el tipo de estabilizante y tipo de chicha*tipo

de estabilizante si influyen en la variable pH en el segundo dia de almacenamiento.

Tabla 21. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha
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Tipo de chicha Medias Rangos
3 5,85 A
4 4,42 B
2 4,31 C
1 4,26 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 21.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable pH en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 21 se observa tres rangos de significacion donde la chicha
de quemada obtuvo un promedio de 5,85 en un rango A, seguido por la chicha wiwis con 4,42
en un rango B, a continuacion, la chicha blanca con un valor promedio de 4,31 en un rango C

y finalmente la chicha chonta con un valor de 4,26 en un rango C.

Tabla 22. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
2 4,76 A
1 4,76 A
3 4,61 B

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 22.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable pH en todos
los tratamientos en estudio, en la tabla 22 se observa dos rangos de significacion donde el
estabilizante albumina obtuvo un promedio de 4,76 en un rango A, seguido del estabilizante
goma xantana con 4,76 en un rango A por ultimo sin estabilizante con un valor promedio de

4,61 en un rango B.

Tabla 23. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de
Tipo de chicha estabilizante Medias Rangos

3 2 59 A

2 2 5,84 A

3 3 5,81 A

4 2 4,53 B

4 1 4,37 B

2 1 4,37 B|C
3 1 4,37 B|C
1 1 4,3 C
1 2 4,29 C
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4 3 4,22 C
2 3 4,21 C
1 3 4,21 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Andlisis e interpretacion de la Tabla 23.

En la tabla 23, se observa los mejores tratamientos para la variable de pH, presentando un
minimo de 4,21 para chicha de chonta + sin estabilizante y un maximo de 5,9 para chicha de
quemada + albumina en polvo. Brisefio (2014). Menciona que el pH es un buen indicador del
estado general del producto ya que tiene influencia en multiples procesos de alteracion y
estabilidad de los alimentos, asi como en la proliferacion de microorganismos. (Torres,Zubiate,
2016) determina en la ficha técnica de elaboracion de chicha morada que la especificacion
técnica para pH es 4,3 basandonos en estas referencias podemos mencionar que el tratamiento
que se mas asemeja a estos valores es el t1 (chicha de chonta + goma xantana ), t10 (chicha
wiwis + goma xantana ),t4 (chicha blanca + goma xantana ), t7(chicha quemada + goma xantana
) donde podemos concluir que para la variable ° pH el uso de goma xantana se considera como
el mejor estabilizante en todas las bebidas fermentadas para este tercer dia de anélisis debido a
se asemeja mas alas especificacion en pH.

Figura 5. Composicion de medidas de pH por cada tipo de chicha*tipo de estabilizante
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Figura 5.
En la figura 5 podemos observar graficamente la variacion de las medias de pH de acuerdo al
tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de pH en base

al tipo de chicha*tipo de estabilizante usado.



52

10.1.7 Variable pH tercer dia de almacenamiento

Tabla 24. Andlisis de Varianza del pH en el tercer dia de almacenamiento

F.V. SC gl CM F Fcritico p-valor

Repeticion 1,30E-03 1 1,30E-03 057 4,84 04644 ns
Tipo de chicha 1036 3 345 1470 3,99 <0,0001 **
Tipo de estabilizante 0,09 2 005 1943 3,98 00002 **
T.CH*T.E 012 6 002 852 309 00013 **
Error 0,03 11 2,40E-03
Total 10,6 23
CV 1,04

** Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Anélisis e interpretacion de la Tabla 24.

Con los datos obtenidos en la Tabla 24, en el analisis de varianza de pH en el tercer dia de
almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, el tipo de estabilizante
y tipo de chicha*tipo de estabilizante, es decir que se acepta la hipétesis alternativa y se rechaza
la hipédtesis nula, por lo cual es evidente que cada tratamiento tiene una disminucion de pH. Y
es necesario realizar una prueba de rango multiple Tukey.

Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacién es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 1,04 % van a ser diferentes y el 98,96% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo al pH, por lo cual refleja
la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcién del
control sobre la investigacion.

En conclusidn, se menciona que el tipo de chicha, el tipo de estabilizante y tipo de chicha*tipo

de estabilizante si influyen en la variable pH en el tercer dia de almacenamiento.

Tabla 25. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
3 5,79 A
4 4,36 B
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2 4,27
1 4,19 C
Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 25.

O

Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable pH en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 25 se observa tres rangos de significacion donde la chicha
de quemada obtuvo un promedio de 5,79 en un rango A, seguido por la chicha wiwis con 4,36
en un rango B, a continuacion, la chicha blanca con un valor promedio de 4,27 en un rango C

y finalmente la chicha chonta con un valor de 4,19 en un rango C.

Tabla 26. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de
estabilizante Medias Rangos
2 4,7 A
1 4,69 A
3 4,57 B

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Andlisis e interpretacion de la Tabla 26.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable pH en todos
los tratamientos en estudio, en la tabla 26 se observa dos rangos de significacion donde el
estabilizante albumina obtuvo un promedio de 4,7 en un rango A, seguido del estabilizante
goma xantana con 4,69 en un rango A por Ultimo sin estabilizante con un valor promedio de

4,57 en un rango B.

Tabla 27. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de
Tipo de chicha estabilizante Medias Rangos
3 2 586 A
2 2 58|A
3 3 57]A
4 2 4,48 B
4 1 4,36 B
2 1 4,31 B C
3 1 4,3 B C D
1 1 4,3 B C D
2 3 4,22 C D
1 2 4,19 C D
4 3 4,15 C D
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1] 3] 4,1 | | o |
Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Anélisis e interpretacion de la Tabla 27.

En la tabla 27, se observa los mejores tratamientos para la variable pH, presentando un minimo
de 4,1 para chicha de chonta + sin estabilizante y un maximo de 5,86 para chicha de quemada
+ albumina en polvo. Brisefio (2014). Menciona que el pH es un buen indicador del estado
general del producto ya que tiene influencia en maltiples procesos de alteracion y estabilidad
de los alimentos, asi como en la proliferacion de microorganismos. (Torres,Zubiate, 2016)
determina en la ficha técnica de elaboracion de chicha morada que la especificacion técnica
para pH es 4,3 +/- 0.1, basdndonos en estas referencias podemos mencionar que el tratamiento
que se mas asemeja a estos valores es el t1 (chicha de chonta + goma xantana ), t10 (chicha
wiwis + goma xantana ),t4 (chicha blanca + goma xantana ), t7(chicha quemada + goma xantana
) donde podemos concluir que para la variable ° pH el uso de goma xantana se considera como
el mejor estabilizante en todas las bebidas fermentadas para este tercer dia de analisis debido a

se asemeja mas alas especificacion en pH.

Figura 6. Composicion de medidas de pH por cada tipo de chicha*tipo de estabilizante
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Anélisis e interpretacion de la Figura 6.
En la figura 6 podemos observar graficamente la v6ariacion de las medias de pH de acuerdo al
tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de pH en base

al tipo de chicha*tipo de estabilizante usado.

Tabla 28. Mejores tratamientos para la variable pH
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DIAS | TRATAMIENTOS
1 No significante
2 tl
3 t1

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 28.

En la tabla 28, se observa los mejores tratamientos para la variable de pH en los tres dias de
andlisis, para el dia dos y tres el tratamiento que mas se acerca mas al pH establecido para este
tipo de bebidas es el t1 (chicha de chonta + goma xantana), podemos concluir que la chicha de

chonta + goma xantana es el mejor tratamiento para esta variable.

10.1.8 Variable acidez primer dia de almacenamiento

Tabla 29. Andlisis de Varianza de la acidez en el primer dia de almacenamiento

F.V. SC ¢l CM F  Fcritico p-valor

Repeticion 001 1 001 277 484 01244 ns
Tipo de chicha 378 3 126 31835 399 <00001 **
Tipo de estabilizante 0,01 2 0,01 1,75 3,98 0,2182 ns
T.CH*TE 007 6 001 28 3099 00624 ns
Error 0,04 11 4,00E-03
Total 3,92 23
CcVv 6,68

faled Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH Tipo de chicha
T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 29.

Con los datos obtenidos en la Tabla 29, en el analisis de varianza de acidez en el primer dia de
almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, es decir que se acepta
la hipdtesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula, por lo cual es evidente que cada
tratamiento tiene un aumento de acidez. Y es necesario realizar una prueba de rango multiple

Tukey.
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Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 6,68 % van a ser diferentes y el 93,32% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo ala acidez, por lo cual
refleja la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en
funcién del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que el tipo de chicha si influyen en la variable acidez en el primer

dia almacenamiento.

Tabla 30. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
1 1,35 A
2 1,32 A
4 0,62 B
3 0,48 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 30.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable acidez en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 30 se observa tres rangos de significacion donde la chicha
de chonta obtuvo un promedio de 1,35 en un rango A, seguido por la chicha blanca con 1,32 en
un rango A, a continuacién, la chicha wiwis con un valor promedio de 0,62 en un rango B y

finalmente la chicha quemada con un valor de 0,48 en un rango C.

10.1.9 Variable acidez segundo dia de almacenamiento

Tabla 31. Andlisis de Varianza de acidez en el segundo dia de almacenamiento

F.V. SC al CM F p-valor
Repeticion 9,60E-05 1 9,60E-05 0,04 0,855 ns
Tipo de chicha 3,21 3 1,07 390,34  <0,0001 **
Tipo de estabilizante 0,14 2 0,07 25,65 0,0001 **
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T.CH*T.E 0,08 6 0,01 4,72 0,0129 *
Error 0,03 11 2,70E-03
Total 3,46 23
CV 4,73
faled Altamente significativo
* Significativo
ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
TE Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 31.

Con los datos obtenidos en la Tabla 31, en el analisis de varianza de acidez en el segundo dia
de almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, tipo e estabilizante
y tipo de chicha*tipo de estabilizante, es decir que se acepta la hipdtesis alternativa y se rechaza
la hipdtesis nula, por lo cual es evidente que cada tratamiento tiene un aumento de acidez. Y es
necesario realizar una prueba de rango maltiple Tukey.

Ademaés, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 4,73 % van a ser diferentes y el 95,27 % de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a la acidez, por lo cual
refleja la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en
funcién del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes, tipos de chicha y tipo de chicha*tipo

de estabilizante si influyen en la variable acidez en el segundo dia de almacenamiento

Tabla 32. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
1 1,51 A
2 1,43 A
4 0,75 B
3 0,74 B

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 32.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable acidez en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 32 se observa dos rangos de significacion donde la chicha
de chonta obtuvo un promedio de 1,51 en un rango A, seguido por la chicha blanca con 1,43 en
un rango A, a continuacion, la chicha wiwis con un valor promedio de 0,75 en un rango B y

finalmente la chicha quemada con un valor de 0,74 en un rango B
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Tabla 33. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
1 1,17 A
2 1,15 A
3 1 B

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 33.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable acidez en
todos los tratamientos en estudio, en la tabla 33 se observa dos rangos de significacion donde
la estabilizante goma xantana obtuvo un promedio de 1,17 en un rango A, seguido del
estabilizante albumina en polvo con 1,15 en un rango A por ultimo sin estabilizante con un

valor promedio de 1 en un rango B.

Tabla 34. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de chicha Tipo de estabilizante | Medias Rangos

1 2 1,53 A

1 1,52 A

2 2 1,51 A

2 3 1,49 A

3 2 1,43 A

3 3 1,36 A

4 1 0,87 B

3 1 0,85 B

2 1 0,84 B

1 1 0,84 B | C
4 2 0,63 C
4 3 0,53 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 34.

En la tabla 34, se observa los mejores tratamientos para la variable acidez, , presentando un
minimo de 0,53 para chicha wiwis + sin estabilizante y un maximo de 1,53 para chicha de
chonta + albumina en polvo.(Rojas S. , 2013) indica que la fermentacion de la chicha de jora
debe darse hasta obtener una, acidez 0,8% a (&cido lactico) para asegurar que este producto
tenga un largo periodo de vida basandonos en estas referencias podemos mencionar que la

acidez de las bebidas fermentadas se encuentra por encima de los estandares para este tipo de
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bebidas debido a que las bebidas presentaron un proceso de fermentacion mas largo que las
chichas tradicionales. basdndonos en estas referencias podemos mencionar que el tratamiento
gue se mas asemeja a estos valores es el t1 (chicha de chonta + goma xantana ), t10 (chicha
wiwis + goma xantana ),t4 (chicha blanca + goma xantana ), t7(chicha quemada + goma xantana
) donde podemos concluir que para la variable acidez el uso de goma xantana se considera como
el mejor estabilizante en todas las bebidas fermentadas para este tercer dia de analisis debido a

se asemeja mas alas especificacion en acidez.

Figura 7. Composicion de medidas de acidez por cada tipo de chicha*tipo de estabilizante
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Figura 7.
En la figura 7 podemos observar graficamente la variacion de las medias de acidez de acuerdo
al tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de acidez
en base al tipo de chicha*tipo de estabilizante usado.

10.1.10Variable acidez al tercer dia de almacenamiento

Tabla 35. Analisis de Varianza de acidez en el tercer dia de almacenamiento

F.V. SC gl CM F Fcritico p-valor
Repeticion 1,20E-03 1 1,20E-03 009 484 0766 ns
Tipo de chicha 231 3 077 589 399 <00001 **
Tipo de estabilizante 0,11 2 005 403 39 00486 *
T.CH*T.E 015 6 002 18 309 0176 ns

Error 0,14 11 0,01
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Total 2,71 23
Ccv 8,98

faled Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
TE Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Anélisis e interpretacion de la Tabla 35.

Con los datos obtenidos en la Tabla 35, en el anélisis de varianza de acidez en el tercer dia de
almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha y tipo de estabilizante,
es decir que se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula, por lo cual es
evidente que cada tratamiento tiene un aumento de acidez. Y es necesario realizar una prueba
de rango multiple Tukey.

Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacién es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 8,98 % van a ser diferentes y el 91,02% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a la acidez, por lo cual
refleja la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en
funcién del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que el tipo de chicha y tipo de estabilizante si influyen en la variable

acidez en el tercer dia almacenamiento.

Tabla 36. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
1 1,63 A
2 1,49 A
3 1,15 B
4 0,83 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)g
Andlisis e interpretacion de la Tabla 36.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable acidez en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 36 se observa tres rangos de significacion donde la chicha
de chonta obtuvo un promedio de 1,63 en un rango A, seguido por la chicha blanca con 1,49 en
un rango A, a continuacion, la chicha quemada con un valor promedio de 1,15 enunrango By

finalmente la chicha wiwis con un valor de 0,83 en un rango C.

Tabla 37. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante
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Tipo de estabilizante Medias Rangos
1 1,34 A
2 1,29 A B
3 1,19 B

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Anélisis e interpretacion de la Tabla 37.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable acidez en
todos los tratamientos en estudio, en la tabla 37 se observa dos rangos de significacion donde
la estabilizante goma xantana obtuvo un promedio de 1,34 en un rango A, seguido del
estabilizante albumina en polvo con 1,29 en un rango AB por ultimo sin estabilizante con un

valor promedio de 1,19 en un rango B.

Tabla 38. Mejores tratamientos para la variable acidez

DIAS | TRATAMIENTOS
1 No significante
2 No significante
3 tl

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 38.

En la tabla 38, se observa los mejores tratamientos para la variable de acidez en los tres dias de
analisis, para el dia tres el tratamiento que mas se acerca mas a la acidez establecidos para este
tipo de bebidas es el t1 (chicha de chonta + goma xantana), podemos concluir que la chicha de

chonta + goma xantana es el mejor tratamiento para esta variable.

10.1.11Variable turbidez al primer dia de almacenamiento

Tabla 39. Andlisis de Varianza de turbidez para el primer dia de almacenamiento

F.V. SC o] CM F F critico p-valor
Repeticion 017 1 017 2,2 484 01661 ns
Tipo de chicha 179596,83 3 59865,61 790226,07 3°9  <0,0001 **
Tipo de estabilizante 199389,58 2 99694,79 1315971,3 <98  <00001 **
T.CH*T.E 156080,42 6 260134 34337692 309 <0001 **
Error 0,83 11 0,08
Total 535067,83 23

Cv 0,04
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faled Altamente significativo
* Significativo
ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
TE Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de Tabla 39.
Con los datos obtenidos en la Tabla 39, en el analisis de varianza de turbidez en el primer dia
de almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, el tipo de
estabilizante y el tipo de chicha*tipo de estabilizante es decir que se acepta la hipotesis
alternativa y se rechaza la hipétesis nula, por lo cual es evidente que cada tratamiento tiene un
aumento de turbidez. Y es necesario realizar una prueba de rango multiple Tukey.
Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 0,04 % van a ser diferentes y el 99,96% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a la turbidez , por lo
cual refleja la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en
funcién del control sobre la investigacion.
En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes, el tipo de chicha y tipo de
chicha*tipo de estabilizante si influyen en la variable turbidez en el primer dia de

almacenamiento.

Tabla 40. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
2 906,33 A
4 796,67 B
1 727,5 C
3 675,17 D

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 40.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable turbidez en todos los

tratamientos en estudio, en la tabla 40 se observa cuatro rangos de significacién donde la chicha
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guemada obtuvo un promedio de 906,33 en un rango A, seguido por la chicha wiwis con 796,67

en un rango B, a continuacidn, la chicha de chonta con un valor promedio de 727,5 en un rango

C y finalmente la chicha quemada con un valor de 675,17 en un rango D.

Tabla 41. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
3 874,13 A
2 800,38 B
1 654,75

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 41.

Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable turbidez en

todos los tratamientos en estudio, en la tabla 41 se observa tres rangos de significacién donde

sin estabilizante obtuvo un promedio de 874,13 en un rango A, seguido del estabilizante

albumina en polvo con 800,38 en un rango B por Gltimo la estabilizante goma xantana con un

valor promedio de 654,75 en un rango C.

Tabla 42. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de chicha

Tipo de
estabilizante

Medias

Rangos

2

3

1043

917,5

877

867

818,5

799

768

A WL WEIDN|FE

WWIN NN N W

768
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755 H

639 I

626 J

W[
N

439

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Anélisis e interpretacion de la Tabla 42.

En la tabla 42, se observa los mejores tratamientos para la variable turbidez, presentando un
minimo de 439 para chicha wiwis + goma xantana y un maximo de 1043 para chicha de wiwis
+ sin estabilizante. Segun MEILGAARD (1977), define ala turbidez como una medida del
grado en el cual el agua pierde su transparencia debido a la presencia de particulas en suspension
cuantos mas solidos en suspensién haya en el agua, mas sucia parecera ésta y mas alta sera la
turbidez . basandonos en estas referencias podemos mencionar que el tratamiento que menos
turbidez presente sera el mas Optimo para la estabilizacion de las bebidas a si podemos
mencionar que los tratamientos que mas asemeja a esta conclusion es el t1 (chicha de chonta +
goma xantana ), t10 (chicha wiwis + goma xantana ),t4 (chicha blanca + goma xantana ),
t7(chicha quemada + goma xantana ) donde podemos concluir que para la variable turbidez el

uso de goma xantana se considera como el mejor estabilizante en todas las bebidas fermentadas
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Figura 8. Composicion de medidas de turbidez por cada tipo de chicha*tipo de estabilizante
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Figura 8.
En la figura 8 podemos observar graficamente la variacion de las medias de turbidez de acuerdo
al tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de turbidez

en base al tipo de chicha*tipo de estabilizante usado.

10.1.12Variable turbidez al segundo dia de almacenamiento

Tabla 43. Analisis de turbidez en el segundo dia de almacenamiento

F.V. SC gl CM F Fecritico p-valor

Repeticion 15 1 15 027 484 06119 ns
Tipo de chicha 85874,33 3 28624,8 5205 3,99  <0,0001 **
Tipo de estabilizante 233244,08 2 116622 21204 3,98  <0,0001 **
T.CH*T.E 169296,92 6 282162 5130 309 <po0001 **
Error 60,5 11 55
Total 488477,33 23
cV 0,27

el Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 43.
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Con los datos obtenidos en la Tabla 43, en el andlisis de varianza de turbidez en el segundo dia
de almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, el tipo de
estabilizante y el tipo de chicha*tipo de estabilizante es decir que se acepta la hipotesis
alternativa y se rechaza la hipétesis nula, Y es necesario realizar una prueba de rango maultiple
Tukey.

Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 0,27 % van a ser diferentes y el 99,73% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a la turbidez , por lo
cual refleja la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacién del porcentaje en
funcién del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes, el tipo de chicha y tipo de
chicha*tipo de estabilizante si influyen en la variable turbidez en el segundo dia de

almacenamiento.

Tabla 44. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
2 921,33 A
4 875,17 B
1 864,83 C
3 758 D

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Anélisis e interpretacion de la Tabla 44.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable turbidez en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 44 se observa cuatro rangos de significacién donde la chicha
blanca obtuvo un promedio de 921,33 en un rango A, seguido por la chicha wiwis con 875,17
en un rango B, a continuacion, la chicha de chonta con un valor promedio de 864,83 en un
rango C y finalmente la chicha quemada con un valor de 758 en un rango D.

Tabla 45. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
3 964,38 A
2 874,75 B
1 725,38 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la tabla 45.
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Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable turbidez en
todos los tratamientos en estudio, en la tabla 45 se observa tres rangos de significacion donde
sin estabilizante obtuvo un promedio de 964,38 en un rango A, seguido del estabilizante
albumina en polvo con 874,75 en un rango B por dltimo la estabilizante goma xantana con un

valor promedio de 725,38 en un rango C.

Tabla 46. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de
Tipo de chicha estabilizante Medias Rangos

2 3 1043 A

1033 B

908

906,5

905,5

O00n|0

899

876 D

841,5 E

822 F

785,5 G

R IR PN WIN WININ W

776 H

Wik AN PEPIBRINWLWW|A~ (-

1 462

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 46.

En la tabla 46, se observa los mejores tratamientos para la variable turbidez, , presentando un
minimo de 462 para chicha quemado + goma xantana y un maximo de 1043 para chicha de
blanca + sin estabilizante. Segin MEILGAARD (1977), define ala turbidez como una medida
del grado en el cual el agua pierde su transparencia debido a la presencia de particulas en
suspension cuantos mas solidos en suspension haya en el agua, mas sucia parecera ésta y mas
alta sera la turbidez . basdndonos en estas referencias podemos mencionar que el tratamiento
que menos turbidez presente sera el mas 6ptimo para la estabilizacion de las bebidas a si
podemos mencionar que los tratamientos que mas asemeja a esta conclusion es el t1 (chicha de
chonta + goma xantana ), t10 (chicha wiwis + goma xantana ),t4 (chicha blanca + goma xantana
), t7(chicha quemada + goma xantana ) donde podemos concluir que para la variable turbidez
el uso de goma xantana se considera como el mejor estabilizante en todas las bebidas

fermentadas .

Figura 9. Composicion de medidas de turbidez por cada tipo de chicha*tipo de estabilizante
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Andlisis e interpretacion de la figura 9.
En la figura 9 podemos observar graficamente la variacion de las medias de turbidez de acuerdo
al tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de turbidez
en base al tipo de chicha*tipo de estabilizante usado.

10.1.13Variable turbidez al tercer dia de almacenamiento

Tabla 47. Analisis de Varianza de turbidez para el tercer dia de almacenamiento

F.V. SC gl CM F Fecritico p-valor

Repeticion 2204 1 2204 077 484 04001 ns
Tipo de chicha 38966,46 3 12989 45149 3,99  <0,0001 **
Tipo de estabilizante 292627,75 2 146314 50858 3,98  <0,0001 **
T.CH*T.E 201338,92 6 33556 11664 309  <0,0001 **
Error 316,46 11 28,77
Total 533271,63 23
cV 0,6

el Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH Tipo de chicha

T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 47.
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Con los datos obtenidos en la Tabla 47, en el analisis de varianza de turbidez en el tercer dia de
almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, el tipo de estabilizante
y el tipo de chicha*tipo de estabilizante es decir que se acepta la hipdtesis alternativa y se
rechaza la hipotesis nula, Y es necesario realizar una prueba de rango multiple Tukey.
Ademaés, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 0,6 % van a ser diferentes y el 99,4% de observaciones seran confiables,
estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a la turbidez , por lo cual refleja la
precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion del
control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes, el tipo de chicha y tipo de
chicha*tipo de estabilizante si influyen en la variable turbidez en el tercer dia de

almacenamiento.

Tabla 48. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
2 937,17 A
4 934 A
1 892,83 B
3 837,5 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Andlisis e interpretacion de la Tabla 48.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable turbidez en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 48 se observa tres rangos de significacion donde la chicha
blanca obtuvo un promedio de 937,17 en un rango A, seguido por la chicha wiwis con 934 en
un rango A, a continuacion, la chicha de chonta con un valor promedio de 892.83 en un rango

B y finalmente la chicha quemada con un valor de 837,5 en un rango C.

Tabla 49. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
3 1028,5 A
2 913,63 B
1 759 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 49.
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Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable turbidez en
todos los tratamientos en estudio, en la tabla 49 se observa tres rangos de significacion donde
sin estabilizante obtuvo un promedio de 1028,5 en un rango A, seguido del estabilizante
albumina en polvo con 913,63 en un rango B por dltimo la estabilizante goma xantana con un

valor promedio de 759 en un rango C.

Tabla 50. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de
Tipo de chicha estabilizante Medias Rangos
1 3 10925 | A
2 3 1053 B
3 3 1003 C
3 2 1000,5 C
4 3 965,5 D
4 2 940 E
2 2 916 F
1 2 896,5 F
2 1 842,5 G
4 1 798 H
1 1 788 H
3 1 509

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 50.

En la tabla 50, se observa los mejores tratamientos para la variable turbidez, presentando un
minimo de 509 para chicha quemado + goma xantana y un maximo de 1092,5 para chicha de
chonta + sin estabilizante. Segun MEILGAARD (1977), define ala turbidez como una medida
del grado en el cual el agua pierde su transparencia debido a la presencia de particulas en
suspension cuantos mas solidos en suspensién haya en el agua, mas sucia parecera ésta y mas
alta sera la turbidez . basdndonos en estas referencias podemos mencionar que el tratamiento
gue menos turbidez presente serd el mas dptimo para la estabilizacién de las bebidas a si
podemos mencionar que los tratamientos que mas asemeja a esta conclusion es el t1 (chicha de
chonta + goma xantana ), t10 (chicha wiwis + goma xantana ),t4 (chicha blanca + goma xantana
), t7(chicha quemada + goma xantana ) donde podemos concluir que para la variable turbidez
el uso de goma xantana se considera como el mejor estabilizante en todas las bebidas

fermentadas .
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Figura 10. Composicién de medidas de turbidez por cada tipo de chicha*tipo de estabilizante
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Elaborado:

Analisis e interpretacion de la figura 10.
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Pilamala, C. (2020)

En la figura 10 podemos observar graficamente la variacion de las medias de turbidez de

acuerdo al tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de

turbidez en base al tipo de chicha*tipo de e

stabilizante usado.

Tabla 51. Mejores tratamientos para la variable turbidez

DIAS | TRATAMIENTOS
1 t7
2 t7
3 t7
Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Andlisis e interpretacion de la Tabla 51.

En la tabla 51, se observa los mejores tratamientos para la variable de Turbidez en los tres dias

de analisis, para todos los dias el tratamiento que mas se acerca mas a la turbidez mas optima

para este tipo de bebidas es el t7 (chicha quemada + goma xantana ).podemos concluir que la

chicha de quemada + goma xantana es el mejor tratamiento para esta variable.

10.1.14Variable densidad al primer dia de almacenamiento

Tabla 52. Analisis de Varianza de densidad en el primer dia de almacenamiento

F.V. sc gl

CM F  Fecritico p-valor

Repeticion 1,70E-05 1

1,70E-05 0,65

4,84 04382 ns



72

Tipo de chicha 7,70E-04 3 2,60E-04 9,92 3,59 0,0018 **
Tipo de estabilizante 0,01 2 3,30E-03 126,82 3,98 <0,0001 **
T.CH*T.E 9,30E-04 6 1,60E-04 6,04 3,09 0,0052 **
Error 2,80E-04 11 2,60E-05
Total 0,01 23
cv 0,5

el Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH Tipo de chicha

T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 52.
Con los datos obtenidos en la Tabla 52, en el anélisis de varianza de densidad en el primer dia
de almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, el tipo de
estabilizante y el tipo de chicha*tipo de estabilizante es decir que se acepta la hipotesis
alternativa y se rechaza la hipotesis nula, y es necesario realizar una prueba de rango multiple
Tukey.
Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 0,5 % van a ser diferentes y el 99,5% de observaciones seran confiables,
estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a la densidad, por lo cual refleja la
precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcién del
control sobre la investigacion.
En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes, el tipo de chicha y tipo de
chicha*tipo de estabilizante si influyen en la variable densidad en el primer dia de

almacenamiento.

Tabla 53. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rango
2 1,03 A
3 1,03 A
4 1,02 A B
1 1,02 B




73

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Anélisis e interpretacion de la Tabla 53.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable densidad en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 53 se observa dos rangos de significacion donde la chicha
blanca obtuvo un promedio de 1,03 en un rango A, seguido por la chicha quemada con 1,03 en
un rango A, a continuacion, la chicha wiwis con un valor promedio de 1,02 en un rango AB y

finalmente la chicha de chonta con un valor de 1,02 en un rango B.

Tabla 54. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
1 1,05 A
2 1,02 B
3 1,01 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Anélisis e interpretacién de la Tabla 54.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable densidad
en todos los tratamientos en estudio, en la tabla 54 se observa tres rangos de significacion donde
la estabilizante goma xantana obtuvo un promedio de 1,05 en un rango A, seguido del
estabilizante albumina en polvo con 1,02 en un rango B por Gltimo sin estabilizante con un

valor promedio de 1,01 en un rango C.

Tabla 55. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de

Tipo de chicha estabilizante Medias Rangos
2 1 1,06 A
4 1 1,05 A | B
3 1 1,05 A | B
1 1 1,05 B|C
2 2 1,03 B|C
3 2 1,03 B|C
4 2 1,02 C|D
1 3 1,01 C|D
3 3 1,01 D
1 2 1,01 D
2 3 1,01 D
4 3 1 D

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 55.
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En la tabla 55, se observa los mejores tratamientos para la variable densidad, presentando un
minimo de 1 para chicha wiwis + sin estabilizante y un méximo de 1,6 para chicha wiwis +
goma xantana . Haro (2012), afirma que la densidad de bebidas fermentadas a base de maiz
negro y de la combinacion de maiz negro y blanco tuvo un valor de 1.01 la adicion de
estabilizante aumenta su densidad debido a su poder gelificante basandonos en estas referencias
podemos mencionar que el tratamiento que méas densidad presente sera el mas dptimo para la
estabilizacion de las bebidas a si podemos mencionar que los tratamientos que mas asemeja a
esta conclusion es el t1 (chicha de chonta + goma xantana ), t10 (chicha wiwis + goma xantana
),t4 (chicha blanca + goma xantana ), t7(chicha quemada + goma xantana ) donde podemos
concluir que para la variable acidez el uso de goma xantana se considera como el mejor

estabilizante en todas las bebidas fermentadas .

Figura 11. Composicion de medidas de densidad por cada tipo de chicha*tipo de estabilizante
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Anélisis e interpretacion de la Figura 11.
En la figura 11 podemos observar graficamente la variacion de las medias de densidad de
acuerdo al tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de

turbidez en base al tipo de chicha*tipo de estabilizante usado.
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10.1.15Variable densidad al segundo dia de almacenamiento

Tabla 56. Andlisis de Varianza de densidad en el segundo dia

F.V. SC gl CM F Fecritico p-valor

Repeticion 420E-06 1 4,20E-06 0,3 484  0,5863 ns
Tipo de chicha 4,80E-04 3 1,60E-04 12 3,59 0,0008 **
Tipo de estabilizante 0,01 2 3,70E-03 279 3,98 <0,0001 **
T.CH*T.E 8,60E-04 6 1,40E-04 11 3,09 00005 **
Error 1,50E-04 11 1,30E-05
Total 0,00 23
CcVv 0,36

kel Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH Tipo de chicha

T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Andlisis e interpretacion de la Tabla 56.

Con los datos obtenidos en la Tabla 56, en el analisis de varianza de densidad en el segundo dia
de almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, el tipo de
estabilizante y el tipo de chicha*tipo de estabilizante es decir que se acepta la hipotesis
alternativa y se rechaza la hipétesis nula, y es necesario realizar una prueba de rango mdltiple
Tukey.

Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 0,36 % van a ser diferentes y el 99,64% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a la densidad, por lo
cual refleja la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacién del porcentaje en
funcién del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes, el tipo de chicha y tipo de
chicha*tipo de estabilizante si influyen en la variable densidad en el segundo dia de

almacenamiento.

Tabla 57. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
3 1,03 A
2 1,02 A
4 1,02 A
1 1,01 B

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
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Anélisis e interpretacion de la Tabla 57.

Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable densidad en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 57 se observa dos rangos de significacion donde la chicha
wiwis obtuvo un promedio de 1,03 en un rango A, seguido por la chicha blanca con 1,02 en un
rango A, a continuacion, la chicha wiwis con un valor promedio de 1,02 en un rango A y

finalmente la chicha de chonta con un valor de 1,01 en un rango B.

Tabla 58. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
1 1,05 A
2 1,01 B
3 1,01 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Andlisis e interpretacion de la Tabla 58.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable densidad
en todos los tratamientos en estudio, en la tabla 58 se observa tres rangos de significacion donde
la estabilizante goma xantana obtuvo un promedio de 1,05 en un rango A, seguido del
estabilizante albumina en polvo con 1,01 en un rango B por Gltimo sin estabilizante con un

valor promedio de 1,01 en un rango C.

Tabla 59. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de

Tipo de chicha estabilizante Medias Rangos
2 1 1,06 A
4 1 1,05 A
3 1 1,05 A
1 1 1,03 B
3 2 1,02 B C
2 2 1,02 C
3 3 1,01 C D
1 3 1,01 C D
4 2 1,01 C D
4 3 1 D
2 3 1 D
1 2 1 D

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 59.
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En la tabla 59, se observa los mejores tratamientos para la variable densidad, presentando un
minimo de 1 para chicha wiwis + sin estabilizante y un maximo de 1,6 para chicha blanca +
goma xantana . Haro (2012), afirma que la densidad de bebidas fermentadas a base de maiz
negro y de la combinacién de maiz negro y blanco tuvo un valor de 1.01, la adicion de
estabilizante aumenta su densidad debido a su poder gelificante basandonos en estas referencias
podemos mencionar que el tratamiento que méas densidad presente sera el méas dptimo para la
estabilizacion de las bebidas a si podemos mencionar que los tratamientos que mas asemeja a
esta conclusion es el t1 (chicha de chonta + goma xantana ), t10 (chicha wiwis + goma xantana
),t4 (chicha blanca + goma xantana ), t7(chicha quemada + goma xantana ) donde podemos
concluir que para la variable acidez el uso de goma xantana se considera como el mejor

estabilizante en todas las bebidas fermentadas .

Figura 12. Composicion de medidas densidad por cada tipo de estabilizante*tipo de chicha
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Anélisis e interpretacion de la Figura 12.
En la figura 12 podemos observar graficamente la variacion de las medias de densidad de
acuerdo al tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de

turbidez en base al tipo de chicha*tipo de estabilizante usado.
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10.1.16Variable densidad al tercer dia de almacenamiento

Tabla 60. Andlisis de VVarianza de densidad en el tercer dia almacenamiento

F.V. SC gl CM F Fcritico p-valor

Repeticién 0 1 0 0 484  >0,9999 ns
Tipo de chicha 4,30E-04 3 1,40E-04 1589 359 0,0003 **
Tipo de estabilizante 0,01 2 3,80E-03 418 3,98 <0,0001 **
T.CH*T.E 8,70E-04 6 1,40E-04 15,89 3,09  0,0001 **
Error 1,00E-04 11 9,10E-06
Total 0,00 23
CcVv 0,3

** Altamente significativo

* Significativo

ns No significativo

T.CH  Tipo de chicha
T.E Tipo de estabilizante

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 60.
Con los datos obtenidos en la Tabla 60, en el anélisis de varianza de densidad en el tercer dia
de almacenamiento uvo que el p-valor es significativo para el tipo de chicha, el tipo de
estabilizante y el tipo de chicha*tipo de estabilizante es decir que se acepta la hipotesis
alternativa y se rechaza la hipétesis nula, y es necesario realizar una prueba de rango mdltiple
Tukey.
Ademas, podemos constatar que el coeficiente de variacién es confiable, lo que significa que
de 100 observaciones el 0,3 % van a ser diferentes y el 99,7% de observaciones seran confiables,
estos seran valores iguales para los tratamientos de acuerdo a la densidad, por lo cual refleja la
precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcién del
control sobre la investigacion.
En conclusion, se menciona que los tipos de estabilizantes, el tipo de chicha y tipo de
chicha*tipo de estabilizante si influyen en la variable densidad en el tercer dia de

almacenamiento.

Tabla 61. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha

Tipo de chicha Medias Rangos
3 1,03 A
2 1,02 A
4 1,02 A
1 1,01 B

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
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Anélisis e interpretacion de la Tabla 61.

Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en tipo de chicha ala variable densidad en todos los
tratamientos en estudio, en la tabla 61 se observa dos rangos de significacion donde la chicha
guemada obtuvo un promedio de 1,03 en un rango A, seguido por la chicha blanca con 1,02 en
un rango A, a continuacion, la chicha wiwis con un valor promedio de 1,02 en un rango Ay

finalmente la chicha de chonta con un valor de 1,01 en un rango B.

Tabla 62. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de estabilizante

Tipo de estabilizante Medias Rangos
1 1,05 A
2 1,01 B
3 1,01 C

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Andlisis e interpretacion de la Tabla 62.
Luego de aplicar la Prueba de Tukey al 5% en el tipo de estabilizante de la variable densidad
en todos los tratamientos en estudio, en la tabla 62 se observa tres rangos de significacion donde
la estabilizante goma xantana obtuvo un promedio de 1,05 en un rango A, seguido del
estabilizante albumina en polvo con 1,01 en un rango B por Gltimo sin estabilizante con un

valor promedio de 1,01 en un rango C.

Tabla 63. Prueba de Tukey al 5% para el tipo de chicha*tipo de estabilizante

Tipo de
Tipo de chicha estabilizante Medias Rangos
2 1 1,06 A
4 1 1,05 A
3 1 1,05 A
1 1 1,03 B
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1,02 B
1,01
1,01
1,01
1,01
1
1

2 1
Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Anélisis e interpretacion de la Tabla 63.
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En la tabla 63, se observa los mejores tratamientos para la variable densidad, presentando un
minimo de 1 para chicha wiwis + sin estabilizante y un méaximo de 1,6 para chicha blanca +
goma xantana . Haro (2012), afirma que la densidad de bebidas fermentadas a base de maiz
negro y de la combinacién de maiz negro y blanco tuvo un valor de 1.01, la adicion de
estabilizante aumenta su densidad debido a su poder gelificante basandonos en estas referencias
podemos mencionar que el tratamiento que mas densidad presente sera el mas éptimo para la
estabilizacion de las bebidas a si podemos mencionar que los tratamientos que mas asemeja a
esta conclusion es el t1 (chicha de chonta + goma xantana ), t10 (chicha wiwis + goma xantana
),t4 (chicha blanca + goma xantana ), t7 (chicha quemada + goma xantana ) donde podemos
concluir que para la variable acidez el uso de goma xantana se considera como el mejor

estabilizante en todas las bebidas fermentadas .

Figura 13. Composicion de medidas de densidad por cada tipo de chicha*tipo de estabilizante
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Andlisis e interpretacion de la Figura 13.
En la figura 13 podemos observar graficamente la variacion de las medias de densidad de
acuerdo al tipo de chicha*tipo de estabilizante en donde se visualiza notablemente el acenso de

turbidez en base al tipo de chicha*tipo de estabilizante usado.

Tabla 64. Mejores tratamientos para la variable densidad

DIAS | TRATAMIENTOS
1 t4
2 t4
3 t4

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 64.
En la tabla 64, se observa los mejores tratamientos para la variable densidad en los tres dias de
analisis, en todos los dias el tratamiento que mas se acerca mas a la densidad establecidos para
este tipo de bebidas es el t4 (chicha blanca + goma xantana), podemos concluir que la chicha

de blanca + goma xantana es el mejor tratamiento para esta variable.

Diferencia de color

10.1.1 Diferencia de color de los tratamientos en estudio

Tabla 65. Control de la diferencia de color en base al tratamiento sin estabilizante de cada
tipo de chicha
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DIFERENCIA DE COLOR ‘
DIA tl t2 t4 5 t7 t8 | t10 | tl11
1 3,6 35 | 346 | 472 494|329 | 35 | 37
2 485 [4,78] 419 | 572 | 67/6|492 | 43 | 46
3 6,99 1699|619 | 772|706 ]|673]| 6 6

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Andlisis e interpretacion de la Tabla 65.

En la tabla 65 se observa la variacion de la diferencia de color en los tres dias de
almacenamiento, donde podemos observar que para el primer dia los valores van des de 3,29
hasta 4,94, en el caso de chicha de chonta podemos observar que el t2 (chicha de chonta +
albumina en polvo ) presento el valor méas bajo lo que lo ase el tratamiento més, el tratamiento
el t1 (chicha de chonta + goma xantana) presento los valores mas altos lo que lo hace el
tratamiento mas deficiente. En el caso de chicha blanca podemos observar que el t4 (chicha
blanca + goma xantana ) presento el valor mas bajo lo que lo ase el tratamiento mas eficiente,
el tratamiento el t5 (chicha blanca + albumina en polvo) presento los valores mas altos lo que
lo hace el tratamiento mas deficiente. En el caso de chicha quemada podemos observar que el
t8 (chicha quemada + albumina en polvo ) tiene el valor méas bajo lo que lo ase el tratamiento
mas eficiente, el tratamiento el t7 (chicha quemada + goma xantana). En el caso de chicha wiwis
podemos observar que el t10 (chicha wiwis + goma xantana ) presento el valor méas bajo lo que
lo ase el tratamiento mas eficiente, el tratamiento el t11 (chicha wiwis + albumina en polvo)
presento los valores mas altos lo que lo hace el tratamiento mas deficiente.

Para el segundo dia los valores van des de 4,19 hasta 6,76, en el caso de chicha de chonta
podemos observar que el t2 (chicha de chonta + albumina en polvo ) presento el valor mas bajo
lo que lo ase el tratamiento mas eficiente el tratamiento el t1 (chicha de chonta + goma xantana)
presento los valores mas altos lo que lo hace el tratamiento mas deficiente. En el caso de chicha
blanca podemos observar que el t4 (chicha blanca + goma xantana ) presento el valor mas bajo
lo que lo ase el tratamiento mas eficiente, el tratamiento el t5 (chicha blanca + albumina en
polvo) presento los valores mas altos lo que lo hace el tratamiento mas deficiente. En el caso
de chicha quemada podemos observar que el t8 (chicha quemada + albumina en polvo ) tiene
el valor méas bajo lo que lo ase el tratamiento mas eficiente, el tratamiento el t7 (chicha quemada
+ goma xantana) presento los valores mas altos lo que lo hace el tratamiento mas deficiente. En
el caso de chicha wiwis podemos observar que el t10 (chicha wiwis + goma xantana ) presento
el valor mas bajo lo que lo ase el tratamiento mas eficiente, el tratamiento el t11 (chicha wiwis

+albumina en polvo) presento los valores mas altos lo que lo hace el tratamiento mas deficiente.
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Para el tercer dia los valores van des de 6 hasta 7,72, en el caso de chicha de chonta podemos
observar que el t2 y t1 (chicha de chonta + albumina en polvo) (chicha de chonta + goma
xantana) presentaron valores iguales en diferencia de color. En el caso de chicha blanca
podemos observar que el t4 (chicha blanca + goma xantana ) presento el valor mas bajo lo que
lo hace el tratamiento mas eficiente, el tratamiento el t5 (chicha blanca + albumina en polvo)
presento los valores mas altos lo que lo hace el tratamiento mas deficiente. En el caso de chicha
guemada podemos observar que el t8 (chicha quemada + albumina en polvo) tiene el valor mas
bajo lo que lo hace el tratamiento mas eficiente, el tratamiento el t7 (chicha quemada + goma
xantana) presento los valores mas altos lo que lo hace el tratamiento mas deficiente. En el caso
de chicha wiwis podemos observar que el t10 y t11 (chicha wiwis + albumina en polvo) (chicha

wiwis + goma xantana ) presentaron valores iguales.

Figura 14. Variacion de la diferencia de color de cada tratamiento en los tres dias
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Andlisis e interpretacion de la Figura 14.
En la figura 14 podemos observar graficamente el aumento de la diferencia de color en cada
tratamiento al transcurso de cada dia, ademéas observamos claramente cuéles son los
tratamientos que menos variaron en cada una de las chichas que son los tratamientos viables
para la estabilizacion de la bebida.
Tabla 66. Promedio de la diferencia de color en base al tratamiento sin estabilizante de cada

tipo de chicha
TRATAMIENTOS | PROMEDIO DE LOS TRES DIAS
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tl 5,147
t2 5,09
t4 4,614
t5 6,053
t7 6,254
t8 4,98
t10 4,6

t11 7,77

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Andlisis e interpretacion de la Tabla 66

En la tabla 66 se observa la variacion de los promedios de la diferencia de color en los tres dias
de almacenamiento, donde podemos observar que para la chicha de chonta el mejor tratamiento
es en el que se empled albumina en polvo ya que presenta la menor variacion de color, para la
chicha blanca podemos observar el mejor tratamiento es en el que se emple6 goma xantana ya
que presenta la menor variacion de color, para la chicha quemada el mejor tratamiento es en el
que se empled albumina en polvo ya que presenta la menor variacion de color, y finalmente en
chicha wiwis el mejor tratamiento es en el que se emple6 goma xantana ya que presenta la

menor variacion de color.

Figura 15. Variacion de los promedios de cada tratamiento
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Anélisis e interpretacion de la Figura 15.
En la figura 15 podemos observar graficamente la variacion de los promedios de la diferencia
de color en cada tratamiento, ademas observamos claramente cuales son los tratamientos que

menos variacion presenta en cada una de las chichas que son los tratamientos viables para la
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estabilizacion de la bebida. podemos concluir que el mejor tratamiento es el t10 chicha wiwis

+ goma xantana que fue la que menos vario de color.

Analisis de la cinética de sedimentacion y separacion de fases

10.1.1 Separacion de fases

Tabla 67. Control de la sedimentacion

Separacién de fases (ml de sedimentacion)

TIEMPO t1[t2 | t3|t4|t5|t6|t7 [t8 | t9 |t10 | tl1l | t12
0 horas 0j0oj0|O0O|j0O]O]O]J]O]O]JO]O]O
24 horas 0/2]3]0]2|4/]0]2]4] 0] 46
48 horas 0/3|5[0|3]|5]0|4]7]0]6]38
72 horas 0/3|7]|0|5]|]6]0]4]9|0] 813
96 horas 0|4]7]0]5]8]0 121 0 |11 ] 15

Elaborado: Pilamala, C. (202?))
Anélisis e interpretacion de la Tabla 67.

En la tabla 67 se observa la cantidad de ml de sedimentacion en cada uno de los tratamientos al
transcurso de 96 horas de control donde tenemos que todos los tratamientos en los que se aplico
la estabilizante goma xantana presentaron un valor de 0 ml de sedimentacion en todas las horas
de control lo que convierte a este estabilizante en el mas viables para la estabilizacion de la
bebida. Ademas , podemos observar que los intermedios de sedimentacion se presentaron en
los tratamientos en donde se puso albumina en polvo asi tenemos que el t2 (chicha de chonta +
albumina en polvo) presento valores de 2 ml hasta 4 ml en el transcurso de las 96 horas, el t5
(chicha blanca + albumina en polvo) presento valores de 2 ml hasta 5 ml en el transcurso de las
96 horas, el t8 (chicha quemada + albumina en polvo) presento valores de 2 ml hasta 6 ml en el
transcurso de las 96 horas, el t11 (chicha wiwis + albumina en polvo) presento valores de 4 ml
hasta 11 ml en el transcurso de las 96 horas, Finalmente, podemos observar que los valores mas
altos de sedimentacion se presentaron en los tratamientos en donde no se puso ningun
estabilizante asi tenemos que el t3 (chicha de chonta + sin estabilizante ) presento valores de 3
ml hasta 7 ml en el transcurso de las 96 horas, el t6 (chicha blanca + sin estabilizante ) presento
valores de 4 ml hasta 8 ml en el transcurso de las 96 horas, el t9 (chicha quemada + sin
estabilizante ) presento valores de 4 ml hasta 12 ml en el transcurso de las 96 horas, el t12
(chicha wiwis + sin estabilizante ) presento valores de 6 ml hasta 15 ml en el transcurso de las
96 horas,
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Figura 16. Promedio de la sedimentacion
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Figura 16.
En la figura 16 podemos observar graficamente la cantidad de ml de sedimentacion en cada
tratamiento al transcurso de cada dia, adem&s observamos claramente cuéles son los
tratamientos que menos sedimentacion presentan que son los tratamientos viables para la
estabilizacion de la bebida podemos concluir que el uso de goma xantana no genera nigua

cinética de sedimentacidn siendo este el estabilizante mas viable para la estabilizacion .

Determinacion de los mejores tratamientos de acuerdo a las variables.
Los mejores tratamientos fueron obtenidos en base a las variables respuestas de pH, acidez, °

brix, turbidez, densidad,

Tabla 68.Determinacion del mejor tratamiento de las bebidas fermentadas

Variables Tratamientos
° brix t2 chicha de chonta+ albumina en polvo
ph tl chicha de chonta+ goma xantana
Acidez tl chicha de chonta+ goma xantana
Turbidez t7 chicha quemada + goma xantana
Densidad t4 chicha blana + goma xantana

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 68.
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En latabla 68, se observa los mejores tratamientos de cada variable, asi tenemos que para ° brix
el t2 obtuvo los promedios méas acordes a las normas establecidas para este tipo de variable,
para pH el t2 obtuvo los promedios mas acordes a las normas establecidas para este tipo de
variable, para acidez el t1 obtuvo los promedios mas acordes a las normas establecidas para
este tipo de variable, para turbidez, el t7 obtuvo los promedios més acordes a las normas
establecidas para este tipo de variable, para densidad el t4 obtuvo los promedios méas acordes a
las normas establecidas para este tipo de variable. podemos concluir que el mejor tratamiento
es el t1 (chicha de chonta + goma xantana debido a que predomina en el mayor numero de
variables controladas también podemos concluir que el mejor estabilizante de los tres evaluados
es la goma xantana ya que también predomina en el mayor nimero de variables analizadas.
Resultados de la tabulacion en base a las caracteristicas sensoriales de aroma,
color, textura y aceptabilidad

10.1.1 Caracteristicas sensoriales de color en los tratamientos en estudio

Tabla 69. Valores de las cataciones para la caracteristica color

tl|t2 |t4 | t5 | t7 | t8 | t10 | t11

Muy oscuro O 1| 1| 11022 0| O

Oscuro 3| 2| 2| 2|20 8 5 2

COLOR | Niclaronioscuro |12 7| 7| 6| 1| 2 5| 16
Claro 1411818 (15| 1| 0| 22| 11

Muy claro 3| 4] 4| 7| 0| O] 0] 3

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 69.

Al realizar el analisis para la caracteristica sensorial color, la encuesta realizada a 32 individuos
tenemos como resultado que en chicha de chonta (t1, t2) el color de las bebidas fermentadas
fue escogido en el nivel de claro con un 44,8% y 56.25 % respectivamente esto debido a que
este color es caracteristico en este tipo de bebida fermentada, para la chicha blanca (t4, t5) el
color de las bebidas fermentadas fue escogido en el nivel de claro con un 56.25 % y 46,8%
respectivamente esto debido a que este color es caracteristico en este tipo de bebida fermentada,
para la chicha quemada el color de las bebida fermentada fue escogido en el nivel de oscuro
para el t7 con un 62,5% y muy oscuro para el t8 con un 68.75 % esto debido a que este color

es caracteristico en este tipo de bebida, finalmente para la chicha wiwis el color de la bebida
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fermentadas fue escogido en el nivel de ni claro ni oscuro para el t11 con un 50% y claro para

el t10 con un 68.75 % esto debido a que este color es caracteristico en este tipo de bebida

Figura 17. Caracteristicas sensoriales de color
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Figura 17.

En la figura 17 podemos observar graficamente los valores de la caracteristica sensorial color
en cada tratamiento observamos claramente que nivel de color que fue elegido por las personas
para cada tratamiento en estudio.

10.1.2 Caracteristicas sensoriales de aroma en los tratamientos en estudio

Tabla 70. Valores de las cataciones para la caracteristica aroma

tl |t2 |[t4 |t5 [t7 |t8 | t10 | tl11

Muy desagradable 41 2| 1| 3| 3| 2| 4| 7
Desagradable 181511 |10|16| 8| 6| 9

AROMA Ni agrada, ni desagrada | 10 (10| 9 |10 |10 |11| 15| 8
Agradable 0| 411 9| 3|10 7| 7

Muy agradable 0| 0| 0 O O 1| O 1

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 70.
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Al realizar el andlisis para la caracteristica sensorial aroma, la encuesta realizada a 32
individuos tenemos como resultado que en chicha de chonta (t1, t2) el aroma de las bebidas
fermentadas fue escogido en el nivel de desagradable con un 56,25% y 46.8 % respectivamente
esto debido a que este aroma desagradable es producto del tiempo de fermentacion que
presentan las chichas elaboradas ademaés es caracteristico en este tipo de bebida fermentada,
para la chicha blanca (4, t5) el aroma de las bebidas fermentadas fue escogido en el nivel de
desagradable con un 34.375 % y 31,25% respectivamente esto debido a que este aroma
desagradable es producto del tiempo de fermentacion que presentan las chichas elaboradas
ademas es caracteristico en este tipo de bebida fermentada, para la chicha quemada el aroma de
la bebida fermentada fue escogido en el nivel de desagradable para el t7 con un 50% y ni agrada,
ni desagrada para el t8 con un 34,375 % esto debido a que este aroma desagradable es producto
del tiempo de fermentacion que presentan las chichas elaboradas ademas es caracteristico en
este tipo de bebida fermentada, finalmente para la chicha wiwis el aroma de la bebida
fermentadas fue escogido en el nivel de desagradable para el t11 con un 28,125% Yy ni agrada,
ni desagrada para el t10 con un 46.875 % esto debido a que este aroma desagradable es producto
del tiempo de fermentacion que presentan las chichas elaboradas ademas es caracteristico en

este tipo de bebida fermentada.

Figura 18. Caracteristicas sensoriales de aroma
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)
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Anélisis e interpretacion de la Figura 18.
En la figura 18 podemos observar gréficamente los valores de la caracteristica sensorial aroma

en cada tratamiento observamos claramente que nivel de aroma que fue elegido por las personas
para cada tratamiento en estudio.

10.1.3 Caracteristicas sensoriales de textura en los tratamientos en estudio

Tabla 71. Valores de las cataciones para la caracteristica textura

tl|t2 |t4 | t5 |t7 | t8 | t10 | t11

Muy liquida 1/ 5, 0] 6] 0 3| 0| 3

Liquido 10 (19| 4 (18| 913 | 14| 15

TEXTURA | Ni, liquido niviscosa |16 | 8 (14| 7| 8| 8| 10| 9
Viscosa 5| 0|12} 1|10, 8] 6| 5

Muy viscosa 0| 0| 2y 0| 5] 0] 2| O

Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 71.

Al realizar el analisis para la caracteristica sensorial textura, la encuesta realizada a 32
individuos tenemos como resultado para la chicha de chonta la textura de la bebida fermentada
fue escogido en el nivel de Ni, liquido ni viscosa para el t1 con un 50% y el nivel liquido para
el t2 con un 59,375 % esto debido a que el estabilizante goma xantana tiene un efecto espesante
dando una textura mas viscosa a la bebida fermentada, para la chicha blanca la textura de las
bebidas fermentadas fue escogido en el nivel de Ni, liquido ni viscosa para el t4 con un 43,75%
y el nivel liquido para el t5 con un 56,25 % esto debido a que el estabilizante goma xantana
tiene un efecto espesante dando una textura mas viscosa a la bebida fermentada, para la chicha
guemada la textura de la bebida fermentada fue escogido en el nivel de viscoso para el t7 con
un 31,25% vy el nivel liquido para el t8 con un 28,125 % esto debido a que el estabilizante goma
xantana tiene un efecto espesante dando una textura méas viscosa a la bebida fermentada,
finalmente para la chicha wiwisla textura de la bebida fermentadas fue escogido en el nivel de
Ni, liquido ni viscoso para el t10 con un 31,25% y el nivel liquido para el t11 con un 46.875 %

esto debido a que el estabilizante goma xantana tiene un efecto espesante dando una textura
mas viscosa a la bebida fermentada.
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Figura 19. Caracteristicas sensoriales de textura
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Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Andlisis e interpretacion de la Figura 19.

En la figura 19 podemos observar graficamente los valores de la caracteristica sensorial textura

en cada tratamiento observamos claramente que nivel de textura que fue elegido por las
personas para cada tratamiento en estudio.

10.1.4 Caracteristicas sensoriales de aceptabilidad en los tratamientos en estudio

Tabla 72. Valores de las cataciones para la caracteristica aceptabilidad

tl |t2 [t4 | t5 |t7 | t8 | t10 | t11

No me gusta 610 9| 5| 5| 7| 2| 2

Me gusta poco 812 9| 8| 3| 7 1| 4

ACEPTABILIDAD Ni gusta, nidisgusta |18 | 10 | 11 |10| 7|16| 5| 15
Me gusta 0| 0] 3| 9114 2] 16| 9

Me gusta mucho 0L 0| 0 0] 3] 0| 5] 2

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
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Anélisis e interpretacion de la Tabla 72.

Al realizar el analisis para la caracteristica sensorial de aceptabilidad, la encuesta realizada a 32
individuos tenemos como resultado para la chicha de chonta la aceptabilidad de la bebida
fermentada fue escogido en el nivel de Ni, gusta ni disgusta para el t1 con un 56,25% y el nivel
me gusta poco para el t2 con un 37,5 % dandonos a entender que esta chicha se encuentra en
el promedio medio de aceptabilidad, para la chicha blanca la aceptabilidad de las bebida
fermentada fue escogido en el nivel de Ni, gusta ni disgusta para ambos tratamientos el t4, t5
con un 34,375 %y 31,25 respectivamente dandonos a entender que esta chicha se encuentra en
el promedio medio de aceptabilidad, para la chicha quemada la aceptabilidad de la bebida
fermentada fue escogido en el nivel de me gusta para el t7 con un 43,75% y el nivel Ni, gusta
ni disgusta para el t8 con un 50 % dandonos a entender que esta chicha se encuentra por encima
del promedio medio de aceptabilidad, finalmente para la chicha wiwis la aceptabilidad de la
bebida fermentada fue escogido en el nivel de me gusta para el t10 con un 50% vy el nivel de
Ni, gusta ni disgusta para el t11 con un 46.875 % dandonos a entender que esta chicha se

encuentra por encima del promedio medio de aceptabilidad.

Figura 20. Caracteristicas sensoriales de aceptabilidad

No me gusta
18
16
14
12
10 —1t]
i 2 —_—t
Me gusta mucho Me gusta poco
4 \ t4
\0 —
t7
) t8
— 10
— 1]
Me gusta Ni gusta, ni disgusta

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
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Anélisis e interpretacion de la Figura 20.
En la figura 20 podemos observar graficamente los valores de la caracteristica sensorial
aceptabilidad en cada tratamiento observamos claramente que nivel de aceptabilidad que fue

elegido por las personas para cada tratamiento en estudio.

Andlisis fisico — quimicos del mejor tratamiento

Tabla 73. Analisis fisico — quimico de los tratamientos con menor sedimentacion

RESULTADOS
QUE
.. , . . CHO | WI | BLA
Ensayo Solicitado Metodo utilizado Unidades NTA | WIS | NCA M::\D
) , AOAC 942.15 Ed 20, Unidades
pH Potenciometria 2016/ INEN 389 de pH 44 | 456 | 4,37 5,85
: mg/100g
Au_dez, ] AOAC 942.15 Ed 20, 3cido 1.34 0,55 124 | 0305
Potenciometria 2016 o 6
citrico
Densidad ) .
(picnémetro) INEN 391 Adimensio | 1,025 | 1,03 | 1,030 | ; 544
. , nal 2 35 8
Gravimetria
Viscosidad, USP 35 cP 1255 | 330 | 6aq | 814
Reologia 3
,\’:‘:ggﬁ'lgz PE03-54-MB AOAC | ooy | 74X 1)’(2 48x | 15x
RS 090.12 Ed 20 2016 102 7 104 107
Petrifilm 10

Fuente: Laboratorio de Control y Andlisis de Alimentos — Universidad Técnica de Ambato
Elaborado: Pilamala, C. (2020)

Analisis e interpretacion de la Tabla 73.

En la tabla 73 podemos observar los resultados arrojados de cada una de las chichas enviadas a
los Laboratorios de Control y Analisis de Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato
donde se reporta los valores de pH, que se realizaron mediante el método AOAC 942.15 Ed 20,
2016/ INEN 389; donde los valores arrojados fueron para Chonta con 4,4; Wiwis con 4,56;
Blanca 4,37 y Quemada con 5,85, observando que estos valores se encuentran dentro
parametros normales para este tipo de bebidas que van des de 0,1 hasta 5 en escala de pH.
Para el ensayo de la acidez, se utiliz6 el método AOAC 942.15 Ed 20, 2016, que mide en
mg/100 g de acido citrico, los valores que obtuvieron las chichas analizadas fueron de 1,34 para

chonta, 0,556 para wiwis, 1,24 para blanca y 0,305 para quemada.
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La densidad se realiz6 mediante la metodologia INEN 391, donde los valores obtenidos fueron
de 1,0252 para chonta, 10335 para wiwis, 1,0308 para blanca y finalmente para quemada fue
de 1,0333.

Para la viscosidad se utilizé la metodologia USP 35, donde se puede observar los valores
arrojados para cada bebida fermentada, para chonta 125,5; wiws 336,3; blanca 644 y quemada
81,4.

Para realizar el conteo de aerobios Mesofilos se uso el método PE03-5.4-MB AOAC 990.12 Ed
20 2016, que se mide en UFC/mL de cada una de las bebidas fermentadas, obteniendo los
siguientes valores; chonta 7,4 x 10?; wiwis 1,2 x 10; blanca 4,8 x 10* quemada con 1,5 x 107,
observando que estos valores se encuentran por encima de la normativa que especifica un
méaximo de 10 UFC/mL

Anélisis de la ficha de estabilidad para las bebidas fermentadas

Tabla 74. Ficha de estabilidad para la bebida con menor carga microbiana (chicha de chonta)

Primer Segundo Tercer
Ensavo Control Control Control
Solicitgdo Unidades de de de
establidad | establidad | establidad
14/1/2020 | 18/1/2020 | 22/1/2020
pH Unidades
Potenciometria | de pH 4.4 4,31 419
. mg/100g
Acidez, | Taidg 134 1,24 1,39
Potenciometria .
citrico
Aerobios
Mesofilos, UFC/mL | 7,4x10%2 | 89x10% | 1,1x10°
Petrifilm

Fuente: Laboratorio de Control y Analisis de Alimentos — Universidad Técnica de Ambato
Elaborado: Pilamala, C. (2020)
Analisis e interpretacion de la Tabla 74.
Se puede observar en la tabla 74 los valores obtenidos para la bebida fermentada chicha de
chonta que fue la menor carga microbiana presento de los cuatro mejores tratamientos espor
esto que se decidié medir su estabilidad, es decir la vida Gtil de la bebida fermentada, en

laboratorio se realizd tres tomas de datos para la estabilidad, a tomar en cuenta el pH, la acidez
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y el conteo de aerobios Mesofilos. Los datos iniciales en el primer registro fueron para pH de
4.4; acidez con 1,34 y aerobios 7,4 x 102; en el segundo registro de datos se puede observar en
el caso del pH una degradacion en su valor, esto nos indica que la bebida se empieza a acidificar
a los 4 dias que se realizé la segunda medicion. El valor de la acidez bajo a 1,24 y el numero
de aerobio Mesofilos también registré un incremento a 8,9 x 102; en el Gltimo dia de registro
de datos se evidencid que el pH descendio6 a 4,19 tornandose una bebida demasiado acidulada
para el paladar del ser humano, el valor de la acide se increment6 a 1,39, afirmando una vez
mas que la bebida pierde sus caracteristicas organolépticas, el nimero de aerobios Mesoéfilos
disminuyd considerablemente llegando a contar 1,1 x 10%; es decir, que mientras mas acida esta
la bebida los aerobios Mesofilos perdieron la capacidad de reproducirse y mantener las

caracteristicas organolépticas de la bebida.
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11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)
Impactos técnicos

Es importante entender si el proyecto es innovador o simplemente la continuacion de un estudio
que nos permita identificar las ventajas y desventajas de tecnologia ya existente, en la
investigacion realizada se puede afirmar que este proyecto es innovador debido a que se
adiciona agentes estabilizantes que ayuda a mantener por un lapso de tiempo las bebidas
fermentadas con sus caracteristicas organolépticas.

Impactos sociales

El impacto social se puede referir a comportamientos sociales que provienen de una cultura es
por ello que la estabilizacion de bebidas fermentadas utilizando kéfir y albumina permitira
integrar a las comunidades que se dedican a la elaboracion de este tipo de bebidas al
mantenimiento por un periodo mé&s largo antes de la pérdida de sus caracteristicas
organolépticas, provocando en la poblacion el interés por incrementar la vida Gtil del producto
manteniendo las costumbre y tradiciones del pueblo.

Impactos ambientales

La generacién de desechos producto de la elaboracion de las bebidas fermentadas puede
producir problemas de manejo ambiental si no se maneja el caso de los desechos sélidos
generados. Por eso incluido en el proyecto de investigacion debe acompafiarse con una
alternativa de reutilizacion de desechos para evitar el impacto ambiental.

Impactos econémicos

La produccién de bebidas fermentadas es una tradicién en nuestras comunidades que por lo
general las preparan por motivos festivos, pero la introduccion de una nueva tecnologia que
permita aumentar la durabilidad del producto, pretenderia generar en el productor un interés en
producir constantemente para abastecer el mercado local y porque no el mercado nacional,
siempre y cuando haga un analisis econémico inicial para determinar los costos de produccion

y determinar el indice de ganancia que obtendria al producir la bebida.
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Tabla 75. Presupuesto de elaboracion del proyecto
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PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos | Cantidad | Unidad | V. Unitario | Valor Total
EQUIPOS Y MATERIALES
Potenciémetro 5 Hora de alquiler/ Precio de depreciaciéon | $5,00 $ 25,00
Turbidimetro 5 Hora de alquiler/ Precio de depreciacién | $5,00 $ 25,00
Termémetro 5 Hora de alquiler/ Precio de depreciacién | $5,00 $ 25,00
Brixémetro 5 Hora de alquiler/ Precio de depreciacién | $5,00 $ 25,00
Colorimetro 5 Hora de alquiler/ Precio de depreciacion | $5,00 $ 25,00
Probetas 12 Unidad $8,00 $ 96,00
Frascos de vidrio 20 Unidad $0,96 $19,20
Frascos de plasticos 8 Unidad $2,00 $16,00
Vasijas 6 Unidad $12,00 $72,00
SUBTOTAL $ 328,00
MATERIA PRIMA'Y INSUMOS
Chontaduro 30 Kilo $ 3,00 $90,00
Camote 5 Kilo $2,00 $10,00
Hojas de achira 3 Kilo $1,00 $ 3,00
Cafia 1 Kilo $1,00 $1,00
Kéfir 0,5 Kilo $10,00 $5,00
Levadura 0,5 Kilo $30,00 $15,00
Yuca 40 kilo $1,00 $40,00
Agua 80 L $0,50 $40,00
Goma xantana 0,08 kilo $6,00 $0,48
Albldmina en polvo 0,4 kilo $3,00 $1,2
Hidréxido de Sodio 0,5 L $8,00 $4,00
Fenoltaleina 1 onz $1,25 $1,25
SUBTOTAL $210,93
MATERIALES / OFICINA
Impresiones 600 U $0,10 $ 60,00
Copias 500 U $0,02 $10,00
Anillados 6 U $2,00 $12,00
Cuadernos /Esferos 6 U $1,15 $ 6,90
Empastado 3 U $ 20,00 $ 60,00
SUBTOTAL $ 148,90
ANALISIS FiSICO QUIMICO
pH 6 % $5,42 $32,52
Acidez 6 % $10,54 $63,24
Aerobios Mesbfilos 6 % $ 15,76 $ 94,56
Viscosidad 4 % $14,93 $59,72
Densidad 4 % $9,89 $ 39,56
SUBTOTAL $ 289,60
SUBTOTAL $977,43
GASTOS VARIOS $ 500
SUB TOTAL $1477,43
IMPREVISTOS 15% $2215
TOTAL $ 1698,98

Elaborado: Pilamala, C. (2020)
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Se determind la metodologia de cada proceso de estabilizacion para la obtencion de
bebidas fermentadas donde se adicion6 goma xantana (0,1%) y albimina (10%) en cada
uno de los tratamientos planteados, se pasteurizd a 90°C por 15 segundos, se envaso y
por Gltimo se almaceno durante tres dias a 10°C de temperatura.

En el andlisis fisico — quimico para las bebidas fermentadas se determiné que, en los °
Brix existio un aumentan mientras pasan los dias de almacenamiento donde se pudo
constatar que en los tratamientos que albumina en polvo fueron los més ideales para las
bebidas, en los valores de pH se puedo constatar que existe un descenso en el trascurso
de los dias, en los tratamientos que se usé goma xantana mas ideales para las bebidas,
en los valores de acidez se nota un aumentan mientras pasan los dias de almacenamiento
donde se pudo constatar que en los tratamientos que se us6 goma xantana fueron los
mas ideales para las bebidas . Para la turbidez se observo un aumentan mientras pasan
los dias de almacenamiento donde se constatd que en los tratamientos que se usé goma
xantana fueron los mas ideales para la bebida. Los resultados de densidad fueron
constantes en el transcurso de los dias donde se constatd que en los tratamientos don se
usé goma xantana mas ideales para las bebidas

Podemos concluir que el mejor tratamiento es el t1 (chicha de chonta + goma xantana
debido a que predomina en el mayor nimero de variables controladas también podemos
concluir que el mejor estabilizante de los tres evaluados es la goma xantana ya que
también predomina en el mayor nimero de variables analizadas

En el control de la sedimentacion, podemos concluir que no existié cinética de
sedimentacion en todos los tratamientos en donde se usé goma xantana siendo este el
ideal para la estabilizacién de las bebidas, y en los tratamientos donde se us6 albumina
en polvo se presentd una cinética de sedimentacion ligera.

Para la diferencia de color podemos concluir que existié variedades al transcurso de los
dias el tratamiento que menos vario de todos los analizados fue es el t10 (chicha wiwis
+ goma xantana ).

En el anélisis sensorial luego de realizar las cataciones de las bebidas fermentadas los
resultados arrojaron que para la caracteristica de color de las bebidas se encontraron en

un rango de claro excepto la chicha quemada que se encontraba en un rango de oscuro,
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muy oscuro. Para aroma, los encuestados calificaron a las bebidas entre desagradable y
ni agrada y ni desagrada. Para la textura los encuestados la consideraron como liquida
y ni liquida ni viscosa y finalmente, para en la aceptabilidad la calificaron en el grado

de ni gusta ni disgusta.

Recomendaciones

Se recomienda verificar constantemente la recepcion de materia prima y verificar que
los insumos se encuentren almacenados en el lugar que les corresponde, de esta manera
se evita cualquier posible contaminacion con otro tipo de productos ajenos a las bebidas
fermentadas

Se recomienda realizar andlisis de laboratorio para determinar y corroborar parametros
fisico — quimicos que se obtuvieron durante la investigacion.

Se recomienda realizar todo el proceso con asepsia debido a que es fundamental en los

procesos de elaboracion de productos alimenticios de consumo humano.
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CENTRO DE IDIOMAS

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad

Técnica de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del Resumen del

Proyecto de Investigacion al Idioma Inglés presentado por el Sefior. Egresado de la
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES: PILAMALA
ARCOS CHRISTIAN JONNATHAN, cuyo titulo versa, “ESTABILIZACION DE
CUATRO BEBIDAS ANCESTRALES ENVASADAS FERMENTADAS CON
KEFIR Y LEVADURA?, lo realiz6 bajo mi supervisién y cumple con una correcta

estructura gramatical del Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo al peticionario hacer uso

del presente certificado de la manera ética que estime conveniente.

Latacunga, febrero del 2020

Atentamente,

---------------------

Y Py

CENTRO DE IDIOMAS
Msc. Alison Mena Barthelotty
C.C. 0501801252

CENTRO
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Anexo 2. Ubicacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi — Campus Salache

La Universidad Técnica de Cotopaxi se encuentra ubicada en la zona conocida como San Felipe
al Nor-Occidente de Latacunga, en la provincia de Cotopaxi, canton Latacunga, parroquia Eloy
Alfaro, sector el Ejido, avenida Simén Rodriguez. Ubicacion Geogréafica del CEYPSA El
CEYPSA esta localizada en la Provincia de Cotopaxi, en el Canton Latacunga, a 7 Km al sur
del casco urbano.

# Universidadilecnica
de Cotopaxi

e
._¢_2"v :

Fuente: Google maps
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TELEFONO CONVENCIONAL: 032814188
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Eliana Zambrano Ochoa
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APELLIDOS: PILAMALA ARCOS
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ESTADO CIVIL: SOLTERO

CEDULA DE CIUDADANIA: 1805059217
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Anexo 4. Analisis de Laboratorio

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BRIOTECNOLOGEA
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISES DE ALIMENTOS
LACONAL

LI RTIFPIC AIMY D ASAMIASISYE L ABRAOIEATOIRIOD

| Certificado No: 20-003 | _Ro1L7801 |
[SolicewsN-20008 | Pagide 1
| Fecha de recepcion : 13 de snero de 2020 Fecha de ejecucion de ensayos: 14 de enero de 2020
Informacion del chiente:
 Empresa: E— CNRUC: 1805059217
Repeesantanta:  Christien Plamals ne 0957721808
Cireccion La Merced Email.  plamalsarccs @gmad. com
Cudaa _ Ambato
Descripoion de las muestras:
Producto: _ Chicha — Pusa) Vol : SO0mi
Mavea comercal nfs Tipo de envase Vidrio
Lote: n/» _ No de mramstres: custro
F.En/a F_Exp-nfa B
Comamrvacion: Amtiente:  Refrigeracion: X Congelacidn: Almac. en Lab:
Oerres de seguridad: Ninguno X Intactias: Rotoa: Muestreo por el cliente:
. ESTUDNO DE ESTARILIDAD
Envejecimiento : Normal en refrigerscon Temperatura  622°C =
Tiempo de estudio : 8 das Fecha Inide. 14 enwn 2020
£ Fecha Finallzackn 22 enero 2020
Primer Control de Segundo Cestrol de Tercer Cantrol de |
Es cabeiiaf ot Estabilidad Esrabilidad
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Peanifilm
| UFCm 7 Ax107 £9x10° 1 1a0*
JNata: Los snseyas marcadas () no estan incledos en of alcance de I acreditacion SAE
U [Conds Amblentales 1887 SEA%MR
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

LACONAL LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

0000277
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Dwaccus La Maoced el pamuiaacemc gaad com
Ot et e
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

LACONAL
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Anexo 5. Norma INEN 2323:2002

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Quito - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 323:2002

BEBIDAS ALCOHOLICAS. CERVEZA. DETERMINACION
DE LA ACIDEZ TOTAL.

Primera Edicién

ALCOHOLIC BEVERAGES. BEER. DETERMINATION OF TOTAL ACIDITY.

First Edition

DESCRIPTORES. Bebidss espifiucsas, Jcohokes, fementacitn, bebida Acohdlica, bebida, cerveza, método, ensayo, addez.
AL D4.02-327

COU: 863418688

ciu: 3131

ICS: €7.160.10
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cou: esa 41658 INEN i 313

|nstituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador - Prohibida |a reproduccién

ICS: 67.180.10 AL 04 .02-327
Norma Teécnica BEBIDAS ALCOHOLICAS NTE INEN
Ecuatoriana CERVEZA 2 323:2002
Voluntaria DETERMINACION DE LA ACIDEZ TOTAL 2002-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los métodos de ensayo para determinar la acidez total en la cerveza.

2. PREPARACION DE LA MUESTRA

2.1 Eliminar el CO,, para lo cual, la muestra se transfiere a un erlenmeyer cuyo volumen debe ser mayor
al de la muestra y llevar a una temperatura de 15°C a 20°C.

22 Eliminar el gas, agitar el recipiente, al principio suavemente y después vigorosamente, hasta que no se
observe desprendimiento de gas de la cerveza.

23 Si la muestra contiene materiales en suspension, filtrar el liquido libre de CO, a través de papel de
filtro, cubriendo el embudo con un vidrio de reloj para reducir la evaporacion.

3. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
3.1 La determinacion de la acidez total se puede efectuar por cualquiera de los métodos

establecidos. El metodo de Titulacion Potenciometrica debe ser usado como dirimente en caso de
divergencia.

4. METODOS DE ENSAYO
41 Metodo por Titulacion potenciometrica.

4.1.1 Rasumen

4.1.1.1 La acidez total representa la suma de las sustancias acidas volorables, determinadas por titulacion
de una muestra de cerveza desgasificada con solucion de hidroxido de sodio 0,1 N hasta pH 8.2.

41.1.2 Los resultados pueden expresarse como porcentaje de acido lactico o como cm’® de alcali 1.0 N
necesarnos para neutralizar 100 g de cerveza.

4.1.2 Equipos
4.1.2.1 Medidor de pH con electrodos de vidrio y calomel. Que dara lecturas exactas aunpH 8,2
4.1.2.2 Vaso de titulacion, de suficiente tamafio para colocar los 50 cm® de muestra.

4.1.2.3 Agitador apropiado movido eléctricamente o por aire.

41.24 Bureta.

41.25Pipetade 50cm’ £0,1 cm’.

4.1.2.6 Termometro.

(Continda)

DESCRIPTORES: Bebkias espIMUOS3S, ACON0IES, TENMEnacion, Debita ACONOIC3, DEDIIS, CSVEZa, MEMD, ENsay0, 02

-1- 2002-004
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4.1.3 Reactivos

4.1.3.1 Solucion buffer pH 7,0. A 50 cm® 0,1 Mdedlid’égenofosfmdepotas'o(w.&gdeKl-bPO‘por
litro), afadir 29,63 cm’ de NaOH 0.1 N y llevar a 100 cm’. Los buffers comerciales, |as tabletas buffiers o
cristales pueden ser usadas, pero la solucion debe ser fresca. No usar solucion buffer que contenga mohos
o sedmentos de alguna clase.

4.1.3.2 Solucion de hidroxido de sodio 0.1 N.

4.1.4 Procedimiento

4.1.4.1 Estandarizar el medidor de pH a un pH 7.0 con solucion buffer haciendo ajustes de temperatura y
el potencial asimétrico requeridos para el instrumento en uso (ver Nota 1).

4.1.4.2 Lavar los electrodos con agua destilada para que queden libres de solucion buffer.

4.1.4.3Pipetear§0an’.oalgu.mo&awﬁdadmedidadeoavdesgasiﬁ@ada(vermmedn
apropiada para &l medidor de pH usado en un vaso de titulacion.

41.44 Introducir los electrodos de vidrio y calomel, y e agitador magnético dentro de la cerveza
Empezar a agitar y ajustar |a temperatura de determinacion a 20 °C.

4.1.4.5 Titular la cerveza con la solucion de NaOH 0,1 N llevar a pH 8,2 anadiendo alcali en cantidades de
15 om® hasta un pH 7.6, luego en incrementos mas pequefios de 0,15 cm® hasta que alcance
exactamente un pH de 8,2. Asegurar el completo equilibrio antes de leer la bureta exactamente a un pH
de82.

41.5 Calculos

4151 La acidez se calcula como "cm® de alcali 1,0 N por 100 g de cerveza® mediante la ecuacion
siguiente:

Acidez total = [(cm® de NaOH 0,1 NY10] x [100/( cm® cerveza x gravedad especifica de cerveza)].
Acidez total = (cm® de NaOH 0,1 N x 10)/( cm® cerveza x gravedad especifica).

a) Reportar la acidez de la cerveza con un decimal.

4.1.5.2 La acidez se calcula como "porcentaje de acido lactico” mediante la ecuacion siguiente.

Acioez 10t (COMO Ackd0 1actico) = [ o’ de NaOH 0,1 N x 10/ (e cerveza x gravedad espacfica o i3 carvezal] x 0,09

En donde:

0,08 = cm’ equivalentes de una solucion de acido lactico 1.0 N, o

Acidez total {como acido lactico) = (cm®de NaOH 0.1 N x 0.2)/( cm® cerveza x gravedad especifica de ka cerveza)

a) Reportar la acidez de la cerveza como acido lactico con dos decimales.

NOTA 1. Es esencid que todos 105 Otalies de Una Dusna 1ECnica polEncometnca deben ser culdadosaments CheaNnaaos, INciuyendo o
siguiente: estanciizar & madidor de pH 3 Taves de Un buffer estandar de pH 7.0 antes y después de UNa serie 02 thuacionss; leer &
PotencIOMELTD Con 3pRadMackin a 0,02; USr UNa proeccion fiexbie arededor d2 [ 533 O Sl2ciod y CUERT3s del MOk, conectr 3 tema e
mofor y Cuendas Gl motor 02 prefierancia 3 ubos 0 AU evitar & CoNtactn entre |05 ElSCtrodos & Vaso de viana; manteniendd uUna velocdad

FrOpiaca de AgLacion Para 3BEgUI UNa MEZCia rapkia SN eSpUMa (13 E5DUMa puade airapar lemporaments 3o de! aicall fackio); detener
13 Stuacion para no sobrepasar & pH de 8.2 para minimizar 13 contaminacion del 3call del elactrodo de vidro.

(Contin

-2- 2002-004
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4153 Eemplo

a)ParaSDcm decavmdeg‘avedadespecnﬁaa101501semmoere7ﬂ)an de NaOH 0,1N por
titulacion potenciomeétrica a pH de 8.2

(7,90 x 10¥(50 x 1,01501)
1,56

Acidez total
Acidez total

© 1,8 cm®de 1.0 N de dicali por 100 g de cerveza

b)ParaSDcn deoa‘vezadeg‘avedadespectﬁca101501 seuequa’e?ﬂ]an de NaOH 0,1N por
titulacion potenciomeétrica a pH de 8.2

Acidez total (como acido lactico) = ((7,80 x 0,9(50 x 1,01501)
Acidez total (como acido lactico) = 0,14 %

4.2 Método por titulacion con fenolftaleina.

421 Equipos

4.2.1.1 Vaso o erlenmeyer de vidrio, de 500 cm”.

4.2.1.2 Pipeta, de 25 cm” £ 0,1 em’, tipo flujo rapido.

4213 Bueta.

4.22 Reactivos

4.2.21 Solucion de fenoiftaleina, 0,5% en 85% de alcohal etilico.

4.2 .2 2 Solucion estandar de hidroxido de sodio, 0.1 N.

4.2.3 Procedimiento

4.23.1 Uevar 250 cm® de agua destilada a ebullicion en un vaso o erlenmeyer de 500 cm® y continuar la
ebullicion por 2 minutos.

4232 ARadir 25 cm’ de cerveza desgasificada (ver numeral 2 y Nota 2) con pipeta de flujo rapido.
Continuar & calentamiento por un minuto, después de gue la pipeta es vaciada. Regular la fuente de calor,
de tal manera que la ebullicion se produzca durante los 30 segundos finales del calentamiento.

4.2 3.3 Retirar la fuente de calor, agitar el contenido del recipiente por § segundos y enfriar rapidamente a
la temperatura ambiente.

4234 Afadr a la solucion fria 0.5 om’ de la solucion indicadora de fenolftaleina (ver numeral 4221 )y
valorar con hidroxido de sodio 0,1 N (ver numeral 4.2 2.2 ) contra fondo blanco.

4235 Hacer frecuentes comparaciones de color, durante la valoracion, con una muestra de igual
volumen y dilucion, a la cual le ha sido agregada la cantidad aproximada de alcali necesanio para la
neutralizacion, pero no contiene indicador.

4.2 3.6 Continuar la valoracion hasta la aparicion de un color rosado palido y leer la lectura de la bureta,

NOTA 2. Tados 106 Getlies del mésodo deben ser estrictaments cbsenados. S embarga, 100 om’de agua, 10 o de cenveza, y 0.2 e’ de
purio final 5386%3ct0n0 con fenaiftaieing, 5 Fecomienda &l MedD PalenCIomEco (4.1).

(Conting
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4237 Ahadir 0.2 cm’ adicionales de alcali, si e color es rojzo definido y permanente. indica
sobretitulacion. En ese caso, el punto final comesponde a la lectura anterior.

42 4 Calculos

4241 La acidez se calcula como "cm’ de alcali 1,0 N por 100 g de cerveza® mediante la ecuacion
siguiente.

Acidez total = [(cm” de NaOH 0,1 N)/10] x [100/{ em” cerveza x gravedad especifica de cerveza)]
Acidez total = (cm® de NaOH 0, 1N x 10)/( cm® cerveza x gravedad especifica)
a) Reportar la acidez de la cerveza con un decimal.
4.2.42 La acidez se calcula como "porcentaje de acido lactico™ mediante la ecuacion siguiente.
ACIOEZ 1083 (COMO AcKI0 1ac800) = | om” 02 NaOH 0,1 N x 10| om” cenvezax gravedad especifica 08 i3 oarvezal] x 0.09
En donde:
0.09 = cm’ equivalentes de una solucion de acido lactico 1.0N, o
Acidez total {como acido lactico) = (om® de NaOH 0,1 N x 0,8)/(cm” cerveza x gravedad especifica de la cerveza)

a) Reportar la acidez de la cerveza como acido lactico con dos decimales.

3. INFORME DE RESULTADOS
5.1 En el informe de resultados debe indicarse:
5.1.1 La media aritmética de los resuitados de la determinacion.
5.1.2 Nombre del producto.
5.1.3 Identificacion del lote
5.1.4 Tipoy numero de la muestra.
5.1.5NTE INEN de referencia.
5.1.6 Fecha de muestreo y ensayo.

5.2 Debe mencionarse ademas cualguier condicion no especificada en esta norma o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que puada haber influido sobre el resultado.

5.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.

(Continga)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de otras para su aplicacion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

ASBC. Beer 8. Methods of analysis. Eight Edition. American Society of Brewing Chemists. St. Paul.
Minnesota, 1982.
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Anexo 6. Norma INEN 2262

CIOU: 68341652 DE ClILE 343
B0 ET-160.10 AL 0402414

Morma Téonica BEBIDAS ALCOHOLICAS. WTE INEH
Ecuatoriana CERVETA. 2 M2-2003
Obligatoria AEQLISITOS 2003-03

1. OBJETO

1.1 Esta nomna establece ics requisfios oue debe cumplr la cerveza para ser considerada apla para
el consuma hurmana.

2. DEFINICIONES
.1 Para efecios de esia noma se adoplan las siguientes defnicones:

211 Convare Bebida de moderado conlenido alcohdlica, resultanie d= un proceso de femen-taodn
conirolado, por medio de |evadura cerssoe prowenients de un oulSea purD, &N un mosio Sahorsdo
con agua de caracierishcas fiscoguimicas y bacienoldgicas apropindas, cebada malieada sola o
mezclada oon adjuntos, con adicdn de | Gpulo wo los dervados de |dpuln.

212 Corverny pestounzads  Producio gue ha sido sometido a un proceso rmico y benes el
eoquvalenie 3 8 UP minimo.

213 Limdad do pasteurzacein UP, Es el eguvalenie a maniener la cerveza a 680 durante un
minwio; = |a tempemahra y o tempo son diferenies a lo indicado, s define mediant= b ecuacidn LIP
=7 x 1,380 dande: UP = unidad de pasteurizacidn, 7 = minutos, t = *C.

214 Cobada mabeada. Es o prodiucta de someter el grano de cebbada a un proceso de gemimacan
controlada, secado y iostado en condiciones adecuadas para su posteror empleo en la elaboracidn
de cerveza.

218 Adgunfos coneooros. Son censales § anicares procesados o no yio almidonss ansfor-mables
BN OIS aTUCAres.

2186 ldpukn Es un peodudo natural chienido de las flores de la planta Humolvs upolis. Estas
puec=n faber =do sometidas a on proceso de clasdficaodn, s=cado, exineson, ¥ exiracodn,
isomerzactn o estabilzacitn de las susiancas amagas y aromdticas.

3 SPOSICIONES GEMERALES

3.1 La cerveza no debe ser furbia ni contener sedimenios aprecables o simpls vista.

37 La Ievadura empleada en la elaboracitn de la osrvera debe peovenir de un cullivo puro de
levadura cervecera, libre de cualquier otro tipo de microoganisma pabdgeno.

13 Praclicas permitidas

331 El agua debe ser potable (ssgin NTE INEM 1 108) Se puede depurar con &cidos, sales de=
caloo y zinc para favorecer la aocitn enamdtica de la cehada malieada

4.32 5e puede ulilizar enamas amilasas, glucanasas, celula=s y protessas de origen natural.

333 Se puede utiizar coorandes provenientes de (3 caramelizaodn de anicares o de osbadas
malfeadas OSOUFas ¥ SUS CONCETITA00s 0 exiracios.

Institute Ecusanana de Nomalzecian, IMEN - Casillla 17-01-19%8 - Bagquenzs 4840 g fee, & do Diciembre - Quito-Ecuador - Prebibida |a rep e cidn
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HTE IMEM 2 352 2003-03

TABLA 2. Reguisitos microbioddgicos

REQUIEMDS USEDAD Cerveza Cerveza no METODO DE
pasteurizada pasieurizada
MiNMD | MAXIMD | minmo | mAaMo ENEBAYD
REP. LIF Chorms” 2 10 2 e MTE IMEM 1 529.5
Mohos y kevaduras UPcm? 2 10 2 = MTE INEN 1 52810
£ IMSPECCION
5.1 Musstreo

§.1.1 El muesiren debe realzarse de acusmio a la NTE INEN 2 340,

5.2 Apeptacion y rechazo
621 En lamuesima extraida s& sfeciuarin ios ensayos indicados =n el numeral 4 de esta noma

522 5ila muesia ensayada no cumple con uno 0 mas de jos requisios establiecidos &n & numeral
4 de esta norma, s= exirasrd una segunda muesira y se nepetican los ensayos

533 5ila segunda muesira de |os ensayos repefidos no cumplies oon wno de jos reguisios
establecidos, se recharard o lode corespond ente.

6. ENVASADD ¥ EMBALADD

6.1 La cervera debe distinburse ¥ SpENderss en envases fabricados de un material que =TS
conservar |a calidad del producio, asi como su manejo hasta & desting final.

7. BOTULADD

11 Cada erwase debe presentar un miulado perdectamente legible gue incuya la sipuente
infoemacitn =n idioma espafiol.

a] derominacion de producio *Cerveza®,
b] marca comencial,

cj) nombre del fabricanie. En el caso de productos importados, ademds constard =l nombre y
direccion del importador y ded pals de origen,

d] conteredo alcohalico expresada en parcentae de volumen,

e] contemido neto sxpresado en wnidades de volumen del sistema imemaoonal,
fi  mimeno de registo sanitario ecustariano,

gl identificacion del lote

hj fechas de= elaboracion y de SEmpo mMAxIMo e oonsuma,

1) l=ta de ingredientes,

iy forma de consersacidn,

kj predode venta al pliblico (P.V.P),

I} laleyenda “industia Eomdonana”™ para &l producio nacional,
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Anexo 7. Cuestionario utilizado para evaluar las caracteristicas organolépticas

TEMA- “Eztabulizacicn da cuztro bebidas ancestrales envazadas fermentadas con kefir v

levadura”

INSTRUCCIONES: Seleccione 1a altemativa con una () de zcuerdo a2 las caracteristicas

organolepticas del producto que 2 catara a contmuacion

CARACTERISTICAS

Valar

ATRIEUTOS

TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

tl

COLOR

My azcuro

Bl

Q0D

Mi clare mi s

Clarn

Ay claro

AROMA

Wiy deszzradahle

Deszazradable

Mi aprada, vi desaprada

Agzradable

My agradahle

TEXTUEA

Ny Liquida

Liquida

i, liguide ni vizcosa

Viscosa

My vizcosa

ACEFTARBILIDAD

Mo me pusta

e gusia g

M gasta, v diggsta

Mz masta

Wl gusla miicso
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° BRIX
DIAS
TRATAMIENTOS 1 2 3
t1 2,6 2.8 3
t2 3,9 4,2 44
t3 1,8 2 2
t4 2 28 3,9
t5 3 38 38
t6 2 2,7 3,1
t7 1,5 34 4
t8 38 4 4
t9 1,2 3.2 4
t10 2.8 38 4
t11 4,1 4 43
t12 1,2 3 3.2
t13 25 2,9 3,2
t14 3,9 4,2 4.4
t15 1,5 1,8 2
t16 1,8 2,7 4
t17 3 38 38
t18 1,8 25 3
t19 1,3 3.1 38
t20 36 3,7 4
t21 1,6 3 37
122 23 33 4
t23 4 4 4,2
t24 1 2,6 3
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DENSIDAD
DIAS
TRATAMIENTOS 1 2 3
tl 1,03 1,03 1,03
t2 1,01 1 1
t3 1,01 1,01 1,01
t4 1,05 1,05 1,05
t5 1,03 1,02 1,01
t6 1 1 1
t7 1,05 1,05 1,05
t8 1,03 1,02 1,02
t9 1,01 1,01 1,01
t10 1,05 1,05 1,05
t11 1,02 1,01 1,01
t12 1 1 1
13 1,03 1,03 1,03
t14 1 1 1
t15 1,01 1,01 1,01
t16 1,06 1,06 1,06
t17 1,03 1,01 1,01
t18 1,01 1 1
t19 1,04 1,04 1,04
t20 1,03 1,02 1,02
t21 1 1,01 1,01
122 1,05 1,05 1,05
t23 1,01 1,01 1,01
t24 1 1 1
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TURBIDEZ
DIAS
TRATAMIENTOS 1 2 3
tl 626 778 788
t2 639 786 796
t3 917 1032 1095
t4 799 821 845
t5 877 898 912
6 1043 1044 1056
t7 439 464 498
t8 818 906 998
t9 768 903 1003
t10 755 843 897
t11 867 907 940
t12 768 873 965
t13 624 774 788
t14 636 785 800
t15 914 1034 1090
t16 800 823 840
t17 875 900 920
t18 1035 1042 1050
t19 441 460 520
t20 820 907 1003
t21 763 908 1003
t22 750 840 896
t23 865 909 940
t24 765 879 966
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ACIDEZ
DIAS
TRATAMIENTOS 1 2 3
tl 1,34 1,44 1,5
t2 14 1,48 1,56
t3 1,44 1,48 1,512
t4 1,3 1,41 1,48
t5 14 1,49 1,5
6 1,36 1,39 1,42
t7 0,51 0,87 1,35
t8 0,46 0,76 1,12
t9 0,48 0,65 1,21
t10 0,622 0,88 0,93
t11 0,734 0,87 0,998
t12 0,512 0,56 0,621
t13 1,22 1,56 1,77
t14 1,456 1,62 1,894
t15 1,22 1,5 1,52
t16 1,2 1,45 1,5
t17 1,389 1,52 1,55
t18 1,3 1,32 1,5
t19 0,5 0,82 1,2
t20 0,43 0,72 0,921
t21 0,47 0,6 11
t22 0,62 0,87 0,9
t23 0,73 0,82 0,92
t24 0,51 0,5 0,597
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pH
DIAS
TRATAMIENTOS 1 2 3
tl 4,35 4,3 4,3
2 4,4 4,35 4.2
t3 4,2 421 4,1
t4 4,4 4,37 4.3
|5) 4,4 4,37 4,28
t6 4,3 4,31 4,22
t7 5,9 5,87 5,7
t8 6 59 5,86
t9 5.86 5,82 57
t10 4,6 4,52 4,47
t11 4,7 45 4,43
t12 4,3 4,24 4,19
t13 4,22 4,2 41
t14 4,3 4,22 4,18
t15 4,3 4,2 4,13
t16 4,49 4,3 4,25
t17 4,3 4,27 4,12
t18 4,23 411 4
t19 6 5,8 5,65
t20 6,77 6,34 6
t21 6 5,77 5,32
122 4,87 4,32 3,45
t23 4,98 4,67 4,38
t24 4,26 4 3,86
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Anexo 9. Fotografias de la elaboracion de las bebidas fermentadas

Fotografia 1: Recepcion de materia prima (Yuca) Fotografia 2: Recepcion de materia prima
(Chonta)

I

Fotografia 3: Lavado y pelado de la yuca Fotografia 4 : Coccidn y pelado de la chonta

Fotografia 7: Quemado de la yuca Fotografia 8: Colocacion en vasija
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Fotografia 9: Colocacidn en vasijas con Fotografia 10: Adiccion del kéfir y el

el camote camote chicha de chonta

Fotografia 11: Colocacién en vasija de la yuca quemada

Fotografia 13: Activacion de la levadura Fotografia 14: Kéfir de agua

Fotografia 15: Segunda fermentacidn chicha wiwis Fotografia 16: Segunda fermentacion chicha

Quemada
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Fotografia 17: Trituracion de la chicha quemada Fotografia 18: Dilucién de la chicha de chonta

Fotografia 19: Masato de la chicha wiwis
I— e U ks
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Fotografia 8: Peso de la albimina Fotografia 9: Adiccion y agitacién de la goma xantana

Fotografia 10: Pasteurizacion de las chichas Fotografia 11: Adicion y agitacion de la albimina en polvo
[

Fotografia 12: Preparacion de los recipiente Fotografia 13: Colocacién de cada tratamiento

y probeta y rotulado

Fotografia 15: Anélisis de variable pH
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Fotografia 16: Andlisis de variable densidad Fotografia 17: Analisis de variable °Brix

= | ~ —

Fotografia 20: Andlisis de variable color Fotografia 21: Preparacion de cataciones
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