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RESUMEN

En el presente trabajo de titulacion denominado “Elaboracion de bebidas artesanales
con base en kéfir de agua con pulpas de frutas, macerados e infusiones y su aplicacion
a la cocteleria de autor” se investigo y analizé el kéfir de agua con el fin de demostrar
su utilidad en el area gastronémica de la cocteleria. El kéfir de agua son nodulos con
cultivos de bacterias benéficas y levaduras capaces de generar probiéticos y mediante
el proceso de fermentacién pueden generar anhidrido carbénico. Con este fin se
estudio su comportamiento en relacion a la conservacion, cultivo y fermentacion para
obtener una bebida carbonatada natural, se estudid el comportamiento del kéfir de
agua al someterlo a un proceso de pasteurizacion del cual se obtuvo que se pierde
gran parte de su gas natural por lo que se aplicé técnicas para la integracion de
anhidrido carbonico a las bebidas. Estas bebidas se elaboraron a partir de una
encuesta en la que participaron un panel de expertos los cuales eligieron el tipo de
técnica y endulzante de cada bebida. Finalmente se aplicaron estas bebidas a la
elaboracion de cocteles de autor con licores secos, semisecos y dulces, sacando
provecho de las caracteristicas bromatologicas, organolépticas y nutricionales del kéfir
de agua. Se concluy6 este trabajo con la degustacion por parte del tribunal el mismo
gue estuvo conforme con la propuesta debido al bajo costo que requiere su
elaboracion y al uso versatil que se le puede dar en la cocteleria.

Palabras claves: Kéfir de agua. Tibicos. Bebidas probioticas. Pulpa. Macerado.
Infusion. Fermentacion. Anhidrido carbonico. CO2. Cocteleria de autor.

El presente Resumen para Abstract fue revisado y aprobado por el director del
Trabajo de Integracion Curricular Mg. Santiago Carpio Alvarez, quien firma a
continuacion:
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ABSTRACT

ABSTRACT:

In the present degree work entitled "Elaboration of artizanal beverages based on
water kefir with fruit pulps, macerated and infusions and their application o
signature cocktails" water kefir was investigated and analyzed in order fo
demonsirate its usefulness in the gastronomic arsa of cocktails. Water kefir are
nodules with cultures of beneficial bacteria and yeasts capable of generating
probictics and through the fermentation process can generate carbon dioxide. To
this end, itz behavior was studied in relation fo the conzervation, cultivation and
fermentation to obtain a natural carbonated drink, the behavior of water kefir was
studied when subjected to a pasteurization process from which it was discovered
that a large part of its natural gas iz lost, so technigues were applied for the
integration of carbon dioxide to drinks. These drinks were made from a survey in
which a panel of experlz pariicipated and chose the type of technigue and
sweetener for each drink. Finally, these drinks were applied to the elaboration of
gignature cockiails with dry, semi-dry and sweet liquors, taking advantage of the
bromatological, organoleptic and nutritional characteristics of water kefir. This waork
was concluded with the tasting by a panel, which was =satisfied with the proposal
due to the low cost required for itz elaboration and the versatile use that can be
given in the cockiail area.

Keywords - Water kefir. SCOBY. Probiclic drinks. Pulp. Macerated. Infusion.
Fermentation. Carbon dioxide, CO2. Signature cockiails
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Capitulo 1

1.1. Historiay Origen

Segun Miguel Monar 2018 el origen del Kéfir de agua es incierto. Existen
descripciones de granulos semejantes que se los ha denominado “plantas de cerveza
de jengibre” en cuanto a su historia se menciona que soldados ingleses los importaron
de la guerra de Crimea en 1855. Asi mismo, se reportan indicios de “granos Tibi” de
origen mexicano relacionados con el cactus (Opuntia) en los cuales los granulos eran
removidos de las hojas. Son varios los nombres con los que se les ha llegado a
conocer a los tibicos, por ejemplo: “abejas de California”, “abejas africanas”, “nueces

de cerveza”, “balm of gilead” y “semillas japonesas de cerveza”. Finalmente fueron

denominados “granos de kéfir azucarado” con el fin de distinguirlos del kéfir de leche.

1.2 Tipos de Kéfir
Kéfir de agua:

Aunque el kéfir de leche es el mas conocido existen otros tipos. En Rusia se la
conoce como kvas (Beltran, 1994). La apariencia de estos tipos de granos es
transparente, suelta y de un tono marrén claro. Su aspecto externo es rugoso y
compacto, autores dicen, si uno de esos granos se arrojara sobre una superficie sdélida
estos rebotarian como si fueran elasticos.

En este Kéfir de agua se ha reconocido al Lactobacillus brevis, responsable de la
produccion de un polisacéarido soluble en agua; el cual se puede apreciar cuando se
cuela el agua fermentada, se reposa y se observa el crecimiento de este junto con los
de los nédulos de kéfir. Entre sus propiedades se encuentra: regeneracién de la flora
intestinal, ayuda en el proceso de digestion o ayuda en el tratamiento de infecciones

viricas y enfermedades, son mas beneficiosas que las del kéfir de agua segun algunos
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estudios. Ya que este es laxante, relajante muscular, ayuda a la eliminacion de
ansiedades; por lo que su rapida asimilacion ayuda en periodos de recuperacion tras
sufrir una enfermedad.  Asimismo, es el aliado perfecto tras un gran esfuerzo fisico
ya que proporciona poder antioxidante y nutrientes (Pérez, 2017, pag. 9 - 10)

Kéfir Lactico o de leche:

Los granulos de kéfir de leche es una masa gelatinosa similar a racimos de coliflor,
estos microorganismos estan ligados por una matriz de un polisacarido junto con otros
azucares, proteinas y lipidos. Estos microorganismos se encuentran impregnados en
una matriz de un carbohidrato fibrilar, probablemente ramificado y compuesto de
glucosa y galactosa y a este carbohidrato se le llama kéfir. Las bacterias lacticas y
acéticas y levaduras se encuentran en el grano del kéfir por medio de una asociacion
simbidtica en la cual intercambian sus productos metabdlicos principalmente como
fuente de energia y como factor de crecimiento. El tamafio del granulo de kéfir es de
3 a 30 mm (Lopitz Otsoa, Rementeria, Elguezabal, & Garaizar, 2006, pag. 50).

Kéfir de té o Kombucha:

La Kombucha, es una bebida que contiene un conjunto de microorganismos que
viven en simbiosis de una bacteria de &cido acético Acetobacter xylinum y dos tipos
de levaduras, Zygosaccharomyces rouxii y Candida sp, crecen sobre una bebida de
té azucarada fria, se usa el té negro, verde o rojo. Su crecimiento crea un circulo
denso en la superficie de la solucién, el cual va adquiriendo grosor con el paso de los
dias. Los microorganismos van consumiendo el sabor dulce del té. El proceso consiste
en tapar el recipiente. Para evitar el contacto del producto con el exterior, esta
fermentacion se lleva a cabo solo si el recipiente esta tapado. Esta bebida debe

tomarse en pequefas dosis si se consume por primera vez (Pérez, 2017, pag. 10)
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1.3 Propiedades nutricionales y sus beneficios

En el estudio de Sagredo 2007 menciona que el kéfir de agua presenta
propiedades antivirales, antifungicas, fortalece al sistema digestivo, reduce el
colesterol , la presion arterial ,contribuyendo a la flora intestinal y reduce la inflamacion
gastrointestinal ayudando a mejorar la absorcion de los nutrientes, esto se debe a que
el kéfir de agua libera acidos organicos que inhiben la accion de agentes infecciosos,
virus, bacterias y hongos, que pueden provocar enfermedades, es decir que el keéfir

tiene propiedades antibidticas y antibacterianas.

1.4 Caracteristicas organolépticas y bromatoldgicas.

El kéfir es una bebida fermentada de sabor &cido frutal y efervescente que se
produce artesanalmente a partir de la fermentacion de los granulos de Kkéfir,
estructuras gelatinosas, irregulares, con forma de coliflor, de tamafio variable de 0,3 a
3,5 cm de diametro, de color amarillento o anaranjado opaco, la composicion
microbiana de los granulos puede variar dependiendo de su origen geografico, los
granulos tibetanos difiere de los granulos de origen ruso, irlandés, taiwanés y turco
siendo estas diferencias en la comunidad microbiana de los granulos la responsable
de las propiedades fisicoquimicas y organolépticas de cada kéfir.(Ferrari et al., 2020,
pag. 145-147)

La bebida fermentada contiene acidos lactico y acético, CO2, alcohol y varios
compuestos que contribuyen al aroma y vitaminas del grupo B, también se encuentran
presentes polisacaridos que fueron caracterizados como glucanos (polimero de
glucosa) y en menor proporcion lévanos (polimeros de fructosa) producidos por los

propios microorganismos (Ferrari et al., 2020, pag. 145-147)
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1.5 Escala pH

Segun (¢ Qué es el pH? | HANNA Instruments Colombia, s. f.) Es el Potencial de
Hidrogeno, determinar el grado de alcalinidad o acidez de una disolucion. Con esta
escala se define la concentracion de hidrogeniones en una disolucion. Se mide en una
escala de 1 a 14. El uno seria el valor mas acido mientras que el 14 el valor mas
alcalino. Y el 7 el valor neutro. Desempefia un papel importante en el procesamiento
de alimentos, agricultura, acuicultura, entre otras industrias, pues ayuda a evitar
enfermedades para consumidores y cefiirse a la ley de cada pais.

Se tomé la Norma Técnica Ecuatoriana (2017) Se menciona en la norma NTE INEN
1087 que para la elaboracion de bebidas carbonatadas en una temperatura de 20°C
la escala de pH debe ser entre 2,0 como minimo y 4.5 como maximo.

Para la medicion de cada bebida se utiliz6 un potenciémetro de pH el cual se
sumergen los electrodos en la bebida a medir en una temperatura de 20°C y esta
arroja el resultado en segundos.

El nivel de pH se toma en la elaboracién de las bases kefiradas al 4% y al 10% de
grados brix para cada tipo de endulzante (AzUcar morena, azlcar blanca, melaza y
miel), se toma la medida al inicio del proceso para tener el control adecuado de nivel
de acidez y alcalinidad siendo lo adecuado entre 2,0 y 4,5 el estudio realizado fue por
un periodo de 15 dias presentado en este tiempo niveles mininos de 3,11 y maximo
de 5,88, y se llega a estabilizar a partir del dia tres, en todas las bebidas el nivel de
pH no sobrepasa las 4,5 unidades y es un indicador clave pues segun la norma INEN

con este parametro las bebidas se encuentran en el rango adecuado para el consumo.
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1.6 Escala grados Brix

Segln (QUE SON LOS GRADOS BRIX, s. f.) Los grados °Bx miden el cociente
total de sacarosa disuelta en un liquido. Es decir, una solucién de 25°Bx se refiere que
en 100 ml se encuentran disueltos 25 gr de endulzante. Los grados Brix se miden con
un refractdmetro. Sumamente importante en el sector de alimentos, para medir la
cantidad aproximada de azUcares en zumos de fruta, vino o bebidas suaves.

En conjunto con la norma NTE INEN 1083 menciona que para la elaboracion de
bebidas carbonatadas no existe un minimo, pero el maximo es de 15 °Bx, tomado
como referencia para la elaboracion de las bebidas kefiradas que en este caso se

tom6 como referencia de formulacién 10°Bx en cada bebida.
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Capitulo 2: Técnicas para la elaboracion del kéfir

2.1.1 Reactivacion del kéfir

Segun (Lopez et al., 2017) Los tibicos pueden fermentar (reactivar) en diversos
liquidos azucarados, alimentandose del azlcar para producir acido lactico, etanol y
diéxido de carbono, lo que hace que el agua esté carbonatada (Leroi y Pidoux, 1993).
Las levaduras oxidan el azucar y producen alcohol mientras que las bacterias oxidan

el alcohol para dar lugar a acido acético ademas de otros productos secundarios.

Se puede concluir que para reactivar el Kéfir de agua, se necesita propiedades
especificas, como estar sumergido en una solucién azucarada, en este caso se ha
optado por usar soluciones de azucar blanca, azdcar morena, miel de abeja y melaza
al 5% y 10% de concentracion, otro factor que se ha tomado en cuenta es la
temperatura, que para asegurar la proliferacién de bacterias se ha realizado entre
18°C a 24°C, en ambiente oscuro sin rayos de luz que en la practica han tenido un

excelente resultado en reproduccion y conservacion.

Segun Danti (2019) Para aprovechar las propiedades del kéfir por un tiempo
prolongado, hace indispensable la correcta conservacion del mismo. El método mas
recomendable es congelarlo ya que inhibe la accion de las bacterias, método utilizado
para periodos extensos de tiempo. Para un menor tiempo es recomendable
mantenerlo en refrigeracion maximo a 6 a 10°C, se sumergen los nédulos en una
solucion de agua y azucar al 5%, con esta temperatura el Kéfir debe durar de entre

cuatro a cinco dias.
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2.1.2 Técnicas culinarias (extraccién e inoculacion de pulpa, macerado e
infusion).

Existen diversidad de técnicas culinarias sin embargo para la elaboracion de las

bebidas de Kéfir de agua y en base a Garcia (2015) se utilizaron:

sLicuar: Convertir en liquido un alimento por fusién con calor o por trituracién. Método

utilizado para extraer la pulpa de los alimentos.

*Macerar: Ablandar un alimento durante un determinado tiempo en un liquido para

impregnar el sabor del alimento en el liquido de la maceracion.

*Infusién: Bebida o preparado que se consigue con la inmersion de ciertos alimentos
como vegetales o frutas en agua hirviendo, para extraer su sabor por medio de

osmosis. Por ejemplo, té, café, especias, hierbas, frutas, etc.

Extraccion de pulpa: Se extrajo la pulpa mediante una maquina procesadora de
frutas, la misma que nos ayuda a las operaciones de trituracion y separacion de las
semillas, en caso de no contar con una maquina como estas se puede utilizar una
licuadora o cualquier equipo o herramienta que nos permita machacar la fruta para

posteriormente pasarla por un colador de malla fina para la obtencién de la pulpa.

Extraccion macerada: Se corta las frutas en rodajas de 0,5 cm aproximadamente
para posteriormente colocarlas en las bases kefiradas en las cuales reposara la fruta
seleccionada un periodo de 48 horas para mediante esta operacion lograr obtener su

sabor natural sin sufrir una alteracion quimica ni molecular.

Extraccion infusion: Se realizo a partir de plantas frescas, especias dulces a las

cuales se coloca en aguay se lleva a evolucion a 90 °C, el resultado de esta operacion
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es la obtencién del sabor natural de las plantas y especias dulces seleccionadas,

también se obtiene el bagazo o residuo que posterior mente se desechara.

Inoculacion: Se utilizé las bases liquidas obtenidas por los tres métodos antes
mencionadas las cuales se las inoculan mediante los granulos de kéfir para comenzar
con el periodo de fermentacion que permitira desarrollar el sabor y aroma
caracteristico de los granulos de kéfir junto con las bases, se puede utilizar los nédulos
de kéfir que ya han sido utilizados previamente, no es necesario lavar los nédulos ya
gue podria minimizar la actividad de la colonia de bacterias, se recomienda la
colocacién de un medio citrico en todas las bases para evitar la aparicibn de mohos

en las bebidas.

2.1.3 Técnicas de fermentacion.

En el estudio de Marulli (2021) para comenzar con el proceso de fermentacion se
dispone de un frasco de vidrio o plastico limpio, se llena con la solucién azucarada sin
incluir los granulos de kéfir y se afiaden los granulos. El frasco debe ser sellado, pero
no herméticamente para que se efectivicen los procesos quimicos de transformacion
de acido lactico, etanol y didxido de carbono. Se mantendra el frasco en un ambiente
oscuro y a temperatura ambiente (18°C a 22°C). La fermentacién puede durar de 24
a 72 horas. Al final de la fermentacion, los granulos se separan del liquido fermentado
utilizando un colador o un filtro. Los granulos recogidos se vuelven a utilizar para una
nueva preparacion de kéfir.

Con cada fermentacion, aumenta la cantidad de granos, que pueden secarse a
temperatura ambiente y mantenerse durante un afo, en un frasco.

La activacion del kéfir de agua el cual consiste en someterlo a un proceso de

fermentacion con azlcar blanca y un medio citrico durante dos dias para hacer que
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los hongos de kefir se activen, una vez realizado esto se comenzé con la fase de
experimentacion para determinar el comportamiento de los tibicos en relacién al pH y
grados brix de las bases realizadas con los edulcorantes, las herramientas utilizadas
para esto fue un refractdmetro de mano y un medidor de pH digital, el tiempo que se
sometio a prueba las bases fue durante 15 dias, los resultados obtenidos fueron los

siguientes.
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Figura 1: Ficha técnica de elaboracion base kefirada azucar blanca 10%

TECNICA DE ELABORACION

Formato para monitorear parametros del proceso

REGISTRO DE MONITOREQ DE LA ELABORACION DE KEFIR DE AGUA

Caracteristicas del kefir terminado: Alto contenido de alcohol, alto contenido de C02y bajo contenido de azucar

TECNICA: Primeras 48 horas a temperatura amiente, uego se colocaatem

eratura de refrigeracion entre 0a 4 °C durante trece dias, total quince dias tiempo que se recomienda su consumo), luego debera permanecer en refrigeracion para su consumo por no mas de (21) dias

Parametro Datos de Inico (Solucion) ~ |Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Diab Dia7 Dia8 Dia9 Dia10 Dia 1l Dia 12 Dial3  |Diald Dia 15
Fecha 00| BRI w0 BN, B0 AP0 800 13/202] W00 3300 43/200) 53/202) 632002 730 83200 93/200)
Temperatura°C 203 li 02 03 26 181 19 203 ) ) 185 199 ) 15 17 N
Solidos solubls (“Bri) 0% 0'm 0% 10K 10°8y s 10 10°8y s 10 10°8 10°8y s 0% 10 10°8y
Ph 56 41 384 35) 335 33 325 316 3N 31 318 315 311 301 310 301
6L (%alcohol) ol wmoal mel me]  ome|  mel  me]  moal  me] el mel  moal  me| el ol 36l
Observaciones: Se nota que hay una variacion minima de grados brix pendientes a pemanecer costantes serca de 10, lo cual indica de que hay una escasa produccion de alcohol.
Sin embargo se observa el ph disminuye y por tanto presenta mayor acidez, siendo este parametro la mayor diferencia ignificativa para los propositos de la aplicacion gastronomica.
se revisa laliteratura y se corrahora que el kefir de agua no produce mayor cantidad de alcohol, tendiendo a mantenerce los azucares constantes Monar et a. (2014)
Kefir alto en azucar, medio C02 bajo alcohol ( Dias de fermentacion (3)),
Aplicacidn a la cocteleria:
Cocteles realizados con base azucarada blanca "Sol de media noche" tipo de licor utilizado vodka, Fruta tomate de arbol, tecnica pulpa
Firmas de responsabilidad: pRrim
p 7#/% G
(A
Paul Sebastian Peralta Santos David Patricio Amay Cadena
Fuente: Elaborado por David Amay, Paul Peralta
Figura 2: Ficha técnica de elaboracion base kefirada azucar blanca 4%
TECNICA DE ELABORACION
Formato paramanitorear parametros del proceso
REGISTRO DE MONITOREQ DE LA ELABORACION DE KEFIR DE AGUA
Caracteristicas del kefir terminado: Alto contenido de alcohol, alto contenido de CO2y bajo contenido de azucar
TECNICA : Primeras 48 horas a temperatura ambiente, luego se coloca temperatura de refrigeracion entre 0 4 C durante trece dia, total quince dias tiempo que se recomienda s consumo, luego debera permanecer en refigeracion para su consumo porno mas de (21 dias
Parametro Datos de Inico (Solucion) Dial Dia2 Dia3 Diad Dia5 Dia6 Dia7 Dia8 Dia9 Dia 10 Dia1l Dia 12 Dial3  [Diald Dia 15
Fecha 220 200 wWaon|  BPnl  wpan  pnl 80 1301 300 3300 4300] 5320 632002 7300 83202, 9320
Temperatura ‘C 205 20 13 19 0 181 187 197 202 202 0) 187 195 ) 14
Solidos solubles ( *Brix) 48y 43 4By 48y 4By 43y 43y 48y 48y 48y 4°By 48y 4% 4 4% 4By
Ph 5141 414 38 357 339 34 33 3261 309 33 30 32 319 34 304
6L (% alcohol) %6l pRel wol  owm'el  m'e]  m'e]  m'e] 'l wol  wm'el  om'e]  wa|  mal mel ' %'l
Observaciones: Se nota que hay una variacion minima de grados brix pendientes a pemanecer costantes serca de 4, lo cual indica de que hay una escasa produccion de alcoholy una produccion de solidos solubles en el dia3,

Sin embargo se observael ph disminuye y por tanto presenta mayor acidez, siendo este parametro a mayor diferencia significativa para los propositos de la aplicacidn gastronomica.
se revisala literatura y se corrabora que el kefir de agua no produce mayor cantidad de alcohol, tendiendo a mantenerce los azucares constantes Monar et al, (2014)

Aplicacion ala cocteleria:

Kefir bajo en azucar, medio C02y bajo alcohol { Dias de fermentacion (3]}, No se utilizo en ningun cocterl de autor debido a su bajo contenido de azucar.

Firmas de responsabilidad:

LA =

Paul Sebastian Peralta Santos David Patricio Amay Cadena

Fuente: Elaborado por David Amay, Paul Peralta
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Figura 3: Ficha técnica de elaboracién base kefirada aztcar morena 10%

TECNICA DE ELABORACION

3 ol

REGISTRO DE MONITOREO DELAELABORACION DE KEFR DE AGUA

pa—— T (O b conteno
TECNICA - Primeras 48h p biente, luego se colocaa deref 0a4°C durante trece s, total quince dias tiempo que se recomienda su consumo, luego debera permanecer en refrigeraci por nomas de (21 dias
Paraneto Datsde nicoolcon) [l a2 i3 Diad s s a7 s iag ba et e bas Do [t
Fecha ) Bl ) B0 ) /100 1200 13000 300 3300 4300 53200 L3R o] e v e o Y30
Temperatura‘C 1 04 13 19 0] 1 1 169 194 188 ) 1§ 188 13 13 0]
Soldossolbles 1) 0%y 0 8 8% 9 Rl 8 8 8° £y 8 ) L L 8°
Ph i 447 39 363 34 34 341 33 33 3 30 3 3 38 32| 308
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
6L (% alcohol) 0% Gl T Gl W Gl picil prell W Gl 2 Gl prcll picll prell 2 Gl T Gl o6l 2% 6l prcll prell
Se nota que hay una variacion de grados bix del 10%l 8% donde permanece estable, lo que indica que un 2% de solidos solubles que cont h o en alcohol, por ion d fermentaciony may o de alcohol
Obsenacones inembargseobsenvaelphdisminuyey portantopresenta mayoraide sendo st parametolamayor iferenciasigficatvaparaospopostos e aalcacion
serevisalali hora que el keir d aguano produce maor cantidadde alcoho, tendend I Monaretal. (1014
Kefir alta en azucar. media 002 alto alcohal  Dias de fermentacion (31}
Cocteles realizados con hase de azucar morena "Mojitokefirado defrutosrojos" Tipo de ior utilizado ron lanco, Futa: Mora, Fesa, Granada d
*Caipiroishia" Tipode ico utizado agua ariente, Especi hierba buena Tecnica nfusi
" Guayusa Sour"Tipo defcor utlzado whisky  Especia: Guayusa Tecnica nfusion
" Rompe nucas" Tipo de lior agua ardiente,Especia: Coco, Pul bana Tecnica: Macerado
Firmas de responsabilidad: il 2
#H e 2z
s -
Paul Sebastian Peralta Santos David Patricio Amay Cadena
Fuente: Elaborado por David Amay, Paul Peralta
Figura 4: Ficha técnica de elaboracion base kefirada aztcar morena 4%
TECNICA DE ELABORACION
Formato para monitorear parametros del proceso
REGISTRO DE MONITOREQ DE A ELABORACION DEKEFIRDE AGUA
Caracteristicas del kefirterminado: Alto contenido de alcohol, alto contenido de CO2y bajo contenido de azucar
ITECNICA Primeras 48 hras temperatura ambiente, uego s coloa  temperatura e refrieracion entre 0 °C durantetrece s ot quincedias tiempo que serecomienda s consumo, luego debera permanecer e refigeracion parastu consumo porno mas de 11 dias
Parametro Datos de Iico (Solucion)  [Dial Dia? Dia3 Diad Dia5 Diab Dia7 Dia8 Dial Diald Diall Dial2 Dia3 D4 |Dials
Fecha ) B 120 B /20 P r R e 3 E o R FE o R e R o R e o el
Temperatura“C N 198 ikl 1) 199 1 188 193 N N 191 b 1) 1) 1)) Ju
Soldossolubles ) iy iy 3 I ! I IR Y 1% TR Y I R S R 1
Ph 5] 443 34 340 349 3 341 33 3 37 3 37 3B 3N 315 31
(% alohol) 06l %'l %'l %'l bl wel  me owel  ome  owel  wel  m'e]  md md ' %'l
(Observaciones: Se nota que hay unavariacion de grados brix del 4% al 3% donde permanece estable, o que indica que hay una pequefia producion de alohol y generacion de solidos solubles propios del sustrato ya que en el dia dsubenal 5%

Sin embargo se observa el ph disminuye y por tanto presenta mayor acidez, siendo este parametro la mayor diferencia significativa para los propositos de la aplicacion

se revisala iteraturay se corabora que el kefir de aguano produce mayor cantidad de alcohol, tendiendo a mantenerce los azucares constantes Monar etal, (2014)

Aplicacidn ala cocteleria: Kefirhajo en azucar, medio CO2y alto alcohol{ Dias de fermentacion (3)) No se utlzo en ningun coctelde autor debido asu bajo contenido de azucar,

Firms de responsabilidad:

;

Paul Sebastian Peralta Santos David Patricio Amay Cadena

Fuente: Elaborado por David Amay, Paul Peralta
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Figura 5: Ficha técnica de elaboracion base kefirada de miel 10%

TECNICA DE ELABORACION

Formato para monitorear p del proceso

REGISTRO DE MONITOREO DE LA ELABORACION DE KEFIR DE AGUA

Caracteristicas del kefir terminado: Alto contenido de alcohol, alto contenido de CO2 y bajo contenido de azucar

TECNICA : Primeras 48 horas a temy ambiente, luego se coloca atemp de refrigeracion entre 0a 4 °C durante trece dias, total quince dias tiempo que se dasu consumo, luego debera permanecer en refrigeracion para su consumo por no mas de (24) dias
Parametro Datos de Inico (Solucion) |Dial Dia2 Dia3 Diad Dia5 Diab Dia7 Dia§ Dia9 Dia 10 Dia 11 Dia 12 Dial3  [Diald Dia 15
Fecha 22200, /220 12200, /20202 26/2/200)] 2200 82/200)) 13/2022 32022 33202, 413202 5/3/2022 6/3/202 7/3/2022] 832002, 9/3/2022
Temp °C 214 195 20,7 17 2 19 188 192 191 202 195 188] 193 12 03 203
Salidos solubles(“Brix) 77 77 6B 6B 6B 6B 6B 7% 2T AT 7 7% A A AL 7%
Ph 53 403 3N 346) 3,36) 33 341 32| 38 32 32 318 3 310) 33 3,06
L % alcohal) 6L jiyel 16! we %%l e w6 16l we| w6 jel W we| 1l el
Se nota que hay una variacion minima de grados brix tendientes a pemanecer costantes alrededor de 7, lo cual indica de que hay una escasa produccion de alcohol.
Observaciones: Sin embargo se observa el ph disminuye y por tanto presenta mayor acidez, siendo este parametro |a mayor diferencia significativa para los propositos de la aplicacion gastronomica.
se observa que al colocar el 10% de miel en el sustrato o solucion, esta aporta con el 7% de solidos solubles, punto de partida de la solucion de miel de abeja. Monar etal. (2014)
Kefir medio en azucar, medio C02y bajo alcohol ( Dias de fermentacion (3))
Aplcaiénalacoctelera Cocteles realizados con base de miel de abeja" Destomillador"Tipo de licor utilizado vodka, Fruta: Naranja, Tecnica:Pulpa
"Pifia colada" Tipo de licor utilizado ron blanco, Fruta: Pifia, Tcenica: Macerado
Firmas de responsabilidad: ”
Paul Sebastian Peralta Santos David Patricio Amay Cadena
Fuente: Elaborado por David Amay, Paul Peralta
Figura 6: Ficha técnica de elaboracion base kefirada de miel 4%
TECNICA DE ELABORACION
Formato para monitorear p del proceso
REGISTRO DE MONITOREO DE LA ELABORACION DE KEFIR DE AGUA
Caracteristicas del kefir terminado: Alto contenido de alcohal, alto contenido de CO2y bajo contenido de azucar
TECNICA : Primeras 48 horas a temy ambiente, luego se colocaa de refrigeracion entre 0a 4°C durante trece dias, total quince dias tiempo que se recomienda su consumo,, luego debera permanecer en refrigeracion para su consumo por no mas de (21) dias
Porcentaje inicial de kefir de agua:
Porcentaje inicial de azicar:
Parametro Datos de Inico (Solucion) Dial Dia2 Dia3 Diad Dia5 Diab Dia7 Dia8 Diad Dia10 Dia 11 Dia 12 Diald  |Diald Dia 15
Fecha /220 /2200, U BN w0 100 282200 13202 W0n 30w 43n 5/3/2022 63202 7300  8/3/0n 93/202)
Temy °C 13 199 05 15 03 1 188 19 02 199 15 02 191 A 19 03
Solidos solubles  Bri) 3% 1y 3°By 1K 1y 3°By 3°y 1K IR 4% 4%x L I L By
Ph 5,61 4,09 373 35 335 34 3371 3 32, 319 318 32 318 34 31 3,051
0 0 0 0 o o o 0 0 o 0 0 0 o 0 0
GL( % alcohol) 0% Gl 1% G 1% G| 1% G| 1% G| 1% G| 1% G| 1% G| %6l 1% Gl 1% 6| 1% G| D6l 1%6l 1% 6l 1% G
(Observaciones: Se nota que hay una variacion minima de grados brix tendientes a pemanecer costantes alrededor de 4, lo cual indica de que hay una escasa produccion de alcohol.
Sin embargo se observa el ph disminuye y por tanto presenta mayor acidez, siendo este parametro la mayor diferencia significativa para los propositos de la aplicacidn gastronomica.
se observa que al colocar el 4% de miel en el sustrato o solucion, esta aporta entre el 3% al 4% de solidos solubles, punto de partida de la solucion de miel de abeja. Monar et al. (2014)
Aplicacion a la cocteleria: Kefir bajo en azucar, meddio C02y bajo alcohol | Dias de fermentacion (3}) No e utilizo en ningun coctel de autor debido asu bajo contenido de azucar.
Firmas de responsabilidad: ) z
v _
Paul Sebastian Peralta Santos David Patricio Amay Cadena
Fuente: Elaborado por David Amay, Paul Peralta
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Figura 7: Ficha técnica de elaboracién base kefirada de melaza 10%

TECNICA DE ELABORACION

Formato paramonitorear parametros del proceso

REGISTRO DE MONITOREO DE LA ELABORACION DE KEFIR DE AGUA

Caracteristicas del kefir terminado: Alto contenido de alcohol, alto contenido de CO2y bajo contenido de azucar

TECNICA : Primeras 48 horas a temperatura ambiente, luego se coloca atemperatura de refrigeracion entre a4 C durante trece dias, total quince dias tiempo que se recomienda su consumo luego debera permanecer en refrigeracion para su consumo por no mas de (21)dias
Parametro Datos de Inico (Solucion) ~ [Dia1 Dia? Dia3 Dia4 Dia5 Diab Dia7 Dia8 Dia9 Dia10 Dia 11 Dia 12 Dial3  |Dial4 Dia 15
Fecha /200 200 AR BRAn w2 R0 B0 1300 Y300 33, 4302022 50312022 632002 732022 8/3/2022) 9/3/2022
Temperatura C 1951 W4 0] 15 02 18] 185 152 182 193] ) 195 189 05 JE| 195
Solidos solubles (“Brix) 7' 7' 58 5°Bx 5°By 4By 1By 4K I 4K 4K I N 4K
Ph 54 5,8 49 450 426 426 428 417 418 415 416 413 411 407 49 402
6L(%alcohol) %L w6l 6l wal| w6l we|  we| wel el 6l wel el w6l
Se nota que hay una variacion de grados brix dentre el 7% al 4% lo cual indica de que hay unamayor produccion de alcohol.
Observacones: se observael phse mueve entre 5,88 al 4,02 demostrando que el producto no es muy acido, siendo este parametro la mayor diferencia significativa para los propositos de la aplicacion gastronomica.
se observa que al colocar el 10% de melasa esta aporta con el 7% de solidos solubles, punto de partida de la solucion de la melaza. Monar et al. (2014)
Kefir medio en azucar, medio C02y alto en alcohol ( Dias de fermentacion (3))
Aplicacion ala cocteleria: Cocteles realizados con base de melaza "Sangria Kefirada" Tipo de licor utilizado vino, Fruta:Pifia Especia:Canela.
" Michelada" Tipo de licor utilizado cerveza,Fruta: mandarina.
"Irish Coffe" Tipo de licor utilizado whisky, Macerado: Café
Firmas de responsabilidad: M
Paul Sebastian Peralta Santos David Patricio Amay Cadena
Fuente: Elaborado por David Amay, Paul Peralta
Figura 8: Ficha técnica de elaboracion base kefirada de melaza 4%
TECNICA DE ELABORACION
Formato para monitorear parametros del proceso
REGISTRO DE MONITOREO DE LA ELABORACION DE KEFIR DE AGUA
Caracteristicas del kefir terminado: Alto contenido de alcohol, alto contenido de C02y bajo contenido de azucar
TECNICA :Primeras 48 horas a temperatura ambiente, uego se coloca a temperatura de refrigeracion entre 0 4 °C durante trece dia, total quince dias tiempo que se recomienda s consumo luego debera permanecer en refrigeracion para su consumo por no mas de (21 dias
Parametro Datos de Inico (Solucion) ~~ |Dial Dia2 Dia3 Diad Dia5 Diab Dia7 Dia8 Dia9 Dia 10 Dia 11 Dia 12 Dial3  |Diald Dia 15
Fecha 0] B0 URN| B wpn ) w1300 Wnn| 3PNl 43 SN0 60| T3Nn 83NN 93
Temperatura °C Ji) 1) 04 0 198 18] 186 189 192 J) 189 A 87 N8 19 0
Soldos solubles (Brix) 2B P 2B P 2B P 21b M 'm0 2N 2By 2B ' m 2 2B
Ph 52 57, 459 43 401 403 405 39 39 39) 39 38) 38 38 385 39
6L(%alcohol) Al pixcl wal  owel  mal  owe] w2l wal  wel wel e ma| wal
(Observaciones: Se nota que hay una variacion de grados brix permanecen constantes al 2% lo cual indica de que hay unaligera produccion de alcohol.

se observael ph se mueve entre 5,77 al 3,82 demostrando una mayor acidez del producto, siendo este parametro la mayor diferencia ignificativa para los propositos de la aplicacidn gastronomica.
se observa que al colocar el 4% de melasa esta aporta con el 2% de solidos solubles, punto de partida de la solucion de lamelaza. Monar et al (2014)

Aplicacin ala cocteleria: Kefir bajo en azucar,medio C02y bajo alcohol { Dias de fermentacion (3)) No s utilizo en ningun coctel de autor debido a su bajo contenido de azucar,

Firmas de responsabilidad:

Paul Sebastian Peralta Santos David Patricio Amay Cadena

Fuente: Elaborado por David Amay, Paul Peralta
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2.1.4 Conservacion de kéfir.

Segun Danti (2019) Para aprovechar las propiedades del kéfir por un tiempo
prolongado, hace indispensable la correcta conservacion del mismo. El método mas
recomendable es congelarlo ya que inhibe la accidn de las bacterias, método utilizado
para periodos extensos de tiempo. Para un menor tiempo es recomendable
mantenerlo en refrigeracion maximo a 6 a 10°C, se sumergen los nédulos en una
solucion de agua y azucar al 5%, con esta temperatura el Kéfir debe durar de entre

cuatro a cinco dias.

2.1.5 Pasteurizacion (Baja, Media y Alta).

En el estudio de Morato (2012) menciona que la pasteurizacion es un tratamiento
térmico suave, lo cual la diferencia de la esterilizacion que es mucho mas intensa.
El objetivo de la pasteurizacidon es la eliminacion de bacterias en los alimentos para
alargar su vida Util en este proceso se emplean temperaturas bajas pero que aseguran
la eliminacidn de bacterias y la conservacion del valor nutricional de los alimentos y
sus caracteristicas organolépticas. La temperatura de pasteurizacion es inferior a los
100°C ya que temperaturas mas elevadas afectarian de manera irreversible las
caracteristicas fisicas y quimicas del producto.

En el caso de alimentos liquidos, se debe mantener la temperatura entre los 72°C
y 85°C durante 20 segundos. Con la aplicacion de esta técnica se puede aumentar el
color y el aroma, pero en la pulpa de frutas puede aparecer un oscurecimiento del
color del alimento, las vitaminas sufren también alteraciones, aunque son minimas y
casi inapreciables.

Segun (Pasteurizar para garantizar la seguridad alimentaria, 2018) los tipos de

pasteurizacion empleados son:
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e Baja o VAT: Se calienta el liquido a 63°C por 30 minutos y someterlo a shock
térmico para bajar la temperatura.

e Media (High Temperature Short Time, HTST). Se lleva al producto a una
temperatura de 71° y 89 °C durante 15 segundos.

e Alta (Ultra High Temperature, UHT): el liqguido se somete a 150 °C durante 2

segundos y se enfria después a temperatura ambiente.

En el caso de las bebidas probiéticas al ser sometidas a pasteurizacion, significa
gue se han eliminado los probidticos naturalmente presentes en la bebida.
suprimiendo los beneficios probidticos caracteristicos manteniéndose solo su sabor.
Se puede afadir posteriormente probiéticos farmacéuticos para compensar la pérdida

original fruto de la pasteurizacion.

Es por eso que para la elaboracion del Kéfir de agua Unicamente se va a
pasteurizar las bases previas al contacto con los granulos. Para las bebidas de kéfir
se uso la pasterizacion media, se lleva la bebida de kéfir a 75°C por 15 segundos, en

este caso fueron: Kéfir de Guayusa y Hierbabuena y Kéfir Guanabana y coco.

2.1.6 Inoculacién de gas carbdnico CO2 (Artificial o Gas natural).

El kéfir de agua aporta mediante un medio azucarado burbujas de CO2 por el
periodo de fermentacién que este sufre dando como resultado una bebida probiética,
Debido a que en alguna bebida se sometié a un proceso de pasteurizacion por un
tiempo prolongado de fermentacidn estas bebidas sufrieron una pérdida de todo su
gas natural, por lo que se procedid a inyectar de manera artificial mediante CO2 el

cual nos ayudara a mantener una bebida gasificada.
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2.1.7 Técnicas de conservacion

Una vez que se comienza a elaborar kéfir de manera casera este comienza a
producir mas nodulos de manera natural ya que nacen nuevas colonias de bacterias.
En caso de que se requiera pausar la produccion y se dese conservar los tibicos se
los puede hacer de la siguiente manera.

Si se requiere mantener los tibicos por periodos cortos estos se enjaguaran y se
los colocara en un frasco de vidrio con agua azucarada, posteriormente se colocara
en la refrigeradora ya que el frio ayuda a reducir la velocidad de fermentacion
manteniendo vivos los cultivos durante mucho mas tiempo, se debe cambiar la base
azucarada cada semana y esto se lo hace maximo por un mes ya que periodos mas
largos afectaran las propiedades nutricionales causando su deterioro.

Para conservarlos durante periodos largos se puede aplicar la técnica de
deshidratacion en la cual se tendra que enjaguar los tibicos con agua mineral y se los
extendera sobre papel absorbente para que se sequen colocando otro pedazo de
papel absorbente encima para cubrirlos del polvo o cualquier sustancia indeseada, se
los colocara donde el sol no pueda dar de manera directa y con un ambiente con
correcta ventilacion. Al quinto dia de haber realizado esto, los granulos de kéfir se
habran secado dando como resultado un color mucho mas intenso con un color tomate
opaco, su consistencia es mucho mas dura al tacto y sin ningun tipo de viscosidad.
Con este tipo de técnica se logra que el kéfir se mantenga durante un periodo de 3
meses si se los coloca en una bolsa hermética.

Se puede también congelar los nddulos el procedimiento a seguir es colar el kéfir
sin lavarlos y colocarlos en un recipiente de plastico e integrar una cucharada de agua
con azucar, se coloca en el congelador donde podrédn permanecer durante maximo 7

meses. Hay que tener en cuenta que con esta técnica a diferencia de la anterior se
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corre el riesgo de que mueran las colonias de bacterias, para descongelar los granulos
se colocara en refrigeracion antes de pasarlos a temperatura ambiente y se colocara
una vez descongelado agua azucarada donde se llevara una fermentacion larga de 4
dias posterior mente se cambiara el agua y se procedera con fermentaciones cortas
de 48 horas durante 6 dias, este liquido se descartara hasta que se pueda observar
gue los tibicos estén activos expulsando gas.

Para las bebidas naturales realizadas se conservé en refrigeracion donde se pudo
observar que las bebidas duran una semana sin alterar sus propiedades
organolépticas y naturales, no es recomendable consumirlas pasadas este tiempo ya
gue podemos notar en su sabor un alta acides por la sobre fermentacion en las

mismas.

2.1.8 Aplicacion de conservantes (Benzoatos y Sorbatos)

En el estudio de Lopez-Garcia (2022) El uso de conservantes es importante para
alargar la vida de las bebidas., los benzoatos de sodio y potasio son utilizados
ampliamente en toda la industria, se usan para extender la vida Gtil de diversos
productos. Aunque estas bebidas, tienen un pH bajo (<4.0), sus condiciones permiten
el crecimiento de grupos microbianos, como las bacterias acéticas, lacticas, hongos y
levaduras. Los conservantes son productos que contienen compuestos
bacteriostaticos que pertenecen al grupo de los acidos débiles, como los &cidos
benzoico y sorbico. Los benzoatos y sorbatos proveen proteccién y brindan larga vida
a los productos.

Segun la norma NTE INEN 2304 el uso de aditivos y conservantes permitidos en
gaseosas se encuentran plasmados en NTE INEN-CODEX 192, el cédigo de las

bebidas gaseosas o carbonatadas, en este caso el kéfir de agua entra en las
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categorias de alimentos 14.1.1.2 Aguas de mesa y gaseosas. “Comprende aguas,

distintas de las aguas naturales de manantial, que pueden tener gas por la adicion de

anhidrido carbodnico y estar tratadas mediante filtracion, purificacion u otros medios

adecuados” se puede utilizar Acesulfame de potasio, benzoatos, cantaxantina,

sorbatos, etc. Debido a la dificultad en conseguir estos elementos se opté por utilizar

los siguientes aditivos y conservantes:

Benzoato de Sodio E211: Conservante sintético, soluble en agua, funciona a
en un pH menor o igual a 4,5. Se emplea para prevenir levaduras, bacterias y
hongos, esta presente en baja cantidad en ciertos vegetales como el clavo de
olor, canela, ciruelas, arAndanos y otros frutos rojos. Utilizado ampliamente en
bebidas gaseosas, tonicas, sodas, bebidas energéticas, zumos, jugos,
cervezas sin alcohol, vinos, licores, etc. En dosis erroneas y a largo plazo puede
producir asma, urticaria y reacciones alérgicas, asi como también aparicion de
tumores al consumirla de manera prolongada. Segun la Norma INEN 192 del
cédex alimentario para bebidas gaseosas la dosis maxima permitida en
alimentos es de 0.1%. (Aditivos Alimentarios, s. f.)

Sorbato de Potasio E202: Conservante de Origen natural o sintético, soluble
en agua. Su uso es amplio desde aderezos, bolleria, lacteos refrescos, tonicas
y bebidas energéticas. Inhibe la accién de levaduras. En altas dosis no se
observa ningun efecto perjudicial, pero no se recomienda mas de 10mg por dia,
puede provocar diarrea y calculos renales. Segun la Norma INEN 192 del cédex
alimentario para bebidas gaseosas la dosis maxima permitida en alimentos es
de 0.1%. (Aditivos Alimentarios, s. f.)

Acido Citrico E330: De origen natural o sintético, soluble en agua, regulador

de la acidez y saborizante. Se utiliza en zumos, jugos, refrescos, gaseosas,
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batidos, leches vegétalas, yogures, gelatinas, postres, galletas, etc. No produjo
ningun efecto secundario, no es recomendable su consumo en grandes
cantidades por que produce corrosion dental. Segun la Norma INEN 192 del
cédex alimentario para bebidas gaseosas la dosis maxima permitida en
alimentos es de 0.05% a 0.2%. Se debe tener en cuenta el sabor que le otorga

el acido al formular su uso para posterior consumo. (Aditivos Alimentarios, s. f.)

2.1.9 Técnicas de envasado.

Segun la norma NTE INEN 2304 para el envasado se menciona que “Los refrescos o
bebidas no carbonatadas deben envasarse en materiales higiénicos de grado alimenticio, que
aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto.” Para el envasado de las
diferentes bebidas de Kéfir de agua posterior a su elaboracién se opt6 por botellas de vidrio
con una capacidad de 250ml en la cual se llena con la bebida y se realiza un cierre hermético
mediante tapas de plasticas provistas de empaque en la parte superior con el fin de generar
un cierre adecuado. Finalmente, las botellas deben ser almacenadas en refrigeracion a una
temperatura maxima de 6°C, asegurando asi la inhibicion de las bacterias presentes en el
Kéfir de Agua.

Por otro lado, para el envase de las bebidas que han sido sometidas a el proceso de
pasterizaciébn media, se afiade los conservantes y aditivos, seguido por inoculacion de gas
carbénico CO2 mediante sifén de cocina se procede al proceso de envasado y posterior
refrigeracion.

2.2.10 Técnicas de aplicacién a la cocteleria.

Segun (Pérez Arauzo, 2013) La preparacion de cocteles, es el arte de crear una bebida
equilibrada, atractiva y agradable al paladar, reside en la capacidad y aptitud para combinar
sabores. “La palabra procede del inglés “cock'stail” que significa cola de gallo. Los cocteles

nacieron en Estados Unidos entre los siglos XVII'Y XVIII. La experiencia de un céctel, activa
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y da al consumidor una asombrosa experiencia sensorial a la vista, sonido, tacto, aroma y

gusto.

Las técnicas de cocteleria son bastas, para la elaboracién de los mismos se opt6 por las

siguientes técnicas en (El Comercio, 2017) son:

Shaking (Sacudido); Se agita los ingredientes dentro de la coctelera con hielo, con el
fin de mezclar y enfriar al mismo tiempo, cuando el agua se empieza a condensar
sobre la superficie de la coctelera significa que el mismo esta listo para servir.
Mudding (Machacado): Se machacan con un mortero, para extraer el maximo sabor
de ingredientes como frutas, especias y hojas.

Blending (Licuado): Con una licuadora permite combinar pulpas y sirve también para
dar textura granizada afiadiendo hielo

Building (Construccion): Se trata de un método directo para construir el coctel
directamente en la cristaleria vertiendo los ingredientes y finalizando con mezcla con
cucharilla de bar.

Osmosis Inversa: El sifon de nitrdgeno para extraer el sabor de un producto y
transferirlo a un destilado.

Caramelizacidn: Se puede usar mechero o soplete para caramelizar los azlcares de
un ingrediente para realzar sabor y aroma.

Escanceado: Verter el licor o liquido con una amplia separacion para oxigenar y soltar

sus aromas. Al Incorporar aire intensifica el sabor del coctel.

2.2.10 Tipos de licores (Dulces, Secos y Semisecos)

Segun la norma técnica Ecuatoriana INEN 338 “Una bebida alcohdlica se obtiene

por la destilacion de mostos fermentados, por mezcla de aguardientes, alcohdlico

etilico rectificado o bebidas alcohdlicas destiladas o sus mezclas, con o sin, sustancias

de origen vegetal, extractos obtenidos por infusiones, percolaciones, maceraciones o

destilaciones de los citados productos”. (NTE INEN 1837, 2016, p.2)
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Este tipo de bebidas fueron necesarias para la elaboracién de cocteles de autor
empleando Unicamente los siguientes tipos de licores en nuestra propuesta de
cocteleria.

Licor seco con contenido de azucar de hasta 50 gramos por litro (Agua ardiente,
Vodka).

Licores semisecos con contenido de azucar de hasta 100 gramos por litro
(Cerveza, Whiskey).

Licores dulces con contenido de azucar de hasta 250 gramos por litro (Vino tinto).

2.2.11 Gastrococteleria.

La gastrococteleria es una técnica que consiste en crear una armonia entre los
platillos gastronomicos y bebidas alcohdlicas, creando nuevas texturas, gustos y
aromas con el objetivo de satisfacer aiin mas al cliente, las técnicas aplicadas en
nuestra propuesta de cocteleria fue la de ahumar, macerar y deshidratar ingredientes.

Esta propuesta se dividié en dos fases la primera fase de gastrococteleria consistié
en acompaifar los cocteles con chips de camote, remolacha y papa para aportar
crocancia en cada paso de la degustacién, seguido a un sandwich de pollo
acompafado de tomate, lechuga con una salsa de perejil el cual se maridaria muy
bien con estos cocteles ya que potenciaria los sabores de cada coctel, para finalizar
un postre de cheesecake de maracuya el cual aportaria un toque dulce y acido
limpiando el paladar de los catadores.

La segunda fase consisti6 en acompafiar nuevamente los cocteles con las chips,
esta vez con un mini sdndwiches de jamos de pavo, lechuga y tomate con una salsa
de morrones tatemados el cual lograria potenciar los sabores ahumados que se le dio

a algunos cocteles, seguido a esto se acompafio los cocteles con un ceviche peruano
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ya que combina bien con los sabores citricos de los cocteles y finalizando con un
postre de torta mojada equilibrando los sabores fuertes por los tipos de licores

utilizados reduciendo los sabores secos en boca.

David Patricio Amay Cadena, Paul Sebastian Peralta Santos Pagina 35



UCUENCA

Capitulo 3: Estudio estadistico para la aplicacion de sabores de kéfir de agua.

3.1.1 Formulaciéon de encuestas a un panel de expertos.

Se llevé a cabo el método de la encuesta de interés, herramienta la cual recopilar
datos, en este caso fue utilizada para determinar qué tipos de frutas, hierbas y
especias se escogerian para desarrollar las bebidas segun el criterio de cada
encuestado y en funcion a su conocimiento gastronémico, de la misma manera se
proporcion6 opciones de edulcorantes y técnicas de extraccién de sabor para que
cada encuestado escoja en relacion a las frutas, hierbas y especias elegidas, se
obtuvo un total de 24 respuestas de la cuales se tabul6 la informacion para desarrollar

las 10 bases de kéfir de agua.

3.1.2 Propuesta de banco de hierbas, pulpas, especias y tipos de azucares.

Figura 9: Matriz de parametros

MA&TRIZ DE PARAMETROS
Caracteristicas del kefir de agua Tipo de pulpa Tipos de infucion Tipos de macerado
sandia jengibre frutos rojos
remolacha rascara de citricos maracuya
kefir de miel de abeja medio en alcohol, alto en C02, v medio en azucar mandarina rosas coco
tamarinda inshpingo pifia
taxo ramera Uva verde
fresa guaylsa Cereza
mango jamaica Uvilla
kefir de zucar marena medio en alcohal alto en CO2y medio en azucar duraina canela Melon
marena manzanilla Taxo
araza menta Capuli
tomate albahaca pera
liman hierba luisa Guaba
Kefir blanca bajo en alcohaol bajo en CO2 v alto en azucar naranja hierba buena Guanabana
mandaria ataco rafé
babaco cardamarma datiles

Fuente: Elaborado por David Amay, Paul Peralta
Para la elaboracion de las encuestas se realiz6 una previa eleccion de los
edulcorantes, tipo de pulpas, infusion y macerados para la elaboracion de las bases
de Kéfir de agua, se trata de un banco de datos para la seleccion de las mejores

opciones de cada caso, posteriormente fueron elegidas a criterio propio para ser
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plasmadas en las encuestas, las mismas serian desarrolladas por un panel de
expertos en el ambito gastronémico, entre ellos se encuentran docentes, alumnos y
profesionales en el campo, finalizada la Figura 1 muestra que en este caso fueron 24

personas, se obtuvieron las 10 opciones de bebidas a base de Kéfir de Agua.

3.1.3 Filtrado de datos y seleccién de ingredientes

Figura 10: Resultado de la encuesta por método de “Pulpa de Fruta”

Bl Guznabana [l Mango Limén [l Naranja [l Fresa [l Mora |l Tamarindo [ Tomate de arbol [l Coco MM Mandarina

Azicar blanca Azlicar morena Melaza Miel de abeja

Nota: El gréafico representa en la parte inferior los tipos de endulzante y en la parte externa izquierda

el nimero de personas, las pulpas se presentan codificadas por color en la parte superior.

Después de haber realizado las encuestas, proporcioné los siguientes datos para cada
endulzante y pulpa, obteniendo diferentes niveles de aceptacion, se llegd a la
conclusiéon de que para el caso de pulpa la mezcla de sabor mas aceptado fue: Tomate
de Arbol en combinacion con azicar blanca y el método de extraccion de sabor en

este caso es la Pulpa.

Figura 11: Resultado de la encuesta por método de “Pulpa de fruta 2 combinaciones”

. Il Guanibanz [l Mango Limon [l Narznja [l Fresz [l Morz Ml Tamarindo [l Tomate de arbol [l Coco MMl Mandarina

|

|

|
Agicar Blanca Azicar Morena Mel de abeja Melaza

Nota: El gréafico representa en la parte inferior los tipos de edulzante y en la parte externa izquierda el

namero de personas, las pulpas se presentan codificadas por color en la parte superior.
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Después de haber realizado las encuestas, en este caso consistiéo de escoger un tipo
de endulzante y mezclar 2 pulpas de fruta diferentes, proporcionando asi los
siguientes datos el caso de pulpa la mezcla de sabor mas aceptado fue: Pulpa de
guanabana y coco con azucar morena y el método de extraccién de sabor en este
caso es la Pulpa.

Figura 12: Resultado de la encuesta por método de “infusion”

6
B Rosas [ Guayusa Hierba Buena M Hierba Luisa Ml Menta M Jengibre MM Manzanila [ Atzco M Canelz MMl Cardamomo

Azicar Blanca Azicar Morena Miel de abeja Melaza

Nota: El grafico representa en la parte inferior los tipos de endulzante y en la parte externa izquierda

el nimero de personas, las pulpas se presentan codificadas por color en la parte superior.

Después de haber realizado las encuestas, proporciono los siguientes datos para cada
endulzante e infusién, obteniendo diferentes niveles de aceptacion, se llegd a la
conclusién de que para el caso de las infusiones la mezcla de sabor mas aceptado
fue: Guayusa con azucar morena y el método de extraccién mediante infusion.

Figura 13: Resultado de la encuesta por método de “infusién dos combinaciones”

8 Il Rosas [ Guayusa Hierba Buena [l Hierba Luisa [l Wenta [l Jengibre [ Manzanilla [l Ataco [l Canela [l Cardamomo

Aziicar Blanca Azicar Morena Miel de abeja Melaza

Nota: El gréfico representa en la parte inferior los tipos de endulzante y en la parte externa izquierda

el nimero de personas, las pulpas se presentan codificadas por color en la parte superior.
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Después de haber realizado las encuestas, se pudo escoger un tipo de endulzante y
mezclar 2 elementos para la infusion, proporcionando asi los siguientes datos para
infusiones el sabor méas aceptado fue: Hierbabuena con Guayusa en combinacién con
azucar morena y el método de extraccion de sabor en este caso es la Infusion.

Figura 14: Resultado de la encuesta por método de “Macerado”

I Granada [ Pifa Guanabana [ Café | Maracuya [l Coco [ Frutosrojos [ Pera [ Uvila [l Taxo

Azucar Blanca Azlcar Morena Miel de abeja Melaza

Nota: El grafico representa en la parte inferior los tipos de endulzante y en la parte externa izquierda
el numero de personas, las pulpas se presentan codificadas por color en la parte superior.

Después de haber realizado las encuestas, se pudo obtener diferentes niveles de
aceptacion, se llego a la conclusién de que para el caso del método de macerado la
mezcla de sabor méas aceptado fue: Pifia con miel de abeja y el método de extraccion
fue mediante macerado.

Figura 15: Resultado de la encuesta por método de “Macerado dos combinaciones”

Bl Granada [ Pifa Guanabana [l Caf¢ [l Maracuya [l Coco [ Frutosrojos [l Pera [ Uvila [ Taxo

0
Aziicar Blanca Azicar Morena Miel de abeja Melaza

Nota: El grafico representa en la parte inferior los tipos de endulzante y en la parte externa izquierda

el nimero de personas, las pulpas se presentan codificadas por color en la parte superior.

Después de haber realizado las encuestas, se pudo obtener diferentes niveles de

aceptacién, segun los datos de la encuesta para el caso del método de macerado con
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dos combinaciones la mezcla de sabor mas aceptado fue: Frutos Rojos con granada,
azucar morena y el método de extraccion fue mediante macerado.

Los cuatro sabores restantes para la eleccion de las bebidas fue realizado mediante
la dltima pregunta la cual consiste en proporcionar a criterio personal los tres aspectos
sabor método y edulcorante, posteriormente se escogio cada sabor a eleccion de los
autores del trabajo de titulacion de los cuales obtuvimos los siguientes sabores: Miel
de abeja con naranja método pulpa, Melaza canela pifia método infusion, Melaza

mandarina método pulpa, Melaza con café método macerado.
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Capitulo 4: Bebidas de Kéfir de agua y aplicacién a cocteleria de autor

4.1 Bebidas de kéfir con pulpas

4.1.1 Desarrollar las bebidas segun los resultados de la encuesta, considerando
ingredientes como: (araza, fresa, tamarindo, panela, tomate de arbol y mora).

Flujograma del proceso de elaboracion de bases para kéfir
Figura 16. Flujograma de activacion de kéfir de agua.
‘ Mezcla de la base azucarada (Azucar
morena, blanca .Miel, Melaza) agua

Lavado
(Agua

mineral)

Y
Inoculacion Pesado
Temperatura © -———
20-23 °C 15 gr

Fermentacion
T:20-23°C
Periodo: 48 horas

Control de
pH: 3,20- 5,02
Si

Conservacion
Temperatura: 4 °C
Periodo: 168 horas (7
dias)

o Iniciar de
nuevo

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

Para tener un Kéfir activo se debe realizar una solucion edulcorada al 10%, se inoculan
los nddulos lavados en la solucién a una temperatura maxima de 23°C, seguido de
fermentacion por 48 horas, tiempo en el cual la base deber& tener un pH de 3,20 a

5.02. Finalmente, a una temperatura de 4°C el Kéfir estara activo por un periodo de
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siete dias. Visualmente se observara nodulos flotando y burbujas de CO2 propias de

la fermentacion.

Figura 17: Inoculacion nodulos de kéfir

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

Figura 18: Realizacion de las bases con los edulcorantes

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

Figura 19: Medicién del pH solucion con miel de abeja
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Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

Figura 20: Medicion del pH solucion con azdcar morena

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

Figura 21: Mediciéon del pH solucion con azlcar morena

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

Figura 22: Medicion del pH solucion con azdcar morena
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Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

Figura 23: Medicién con refractometro grados Gay-Lussac

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

Figura 24: Medicion con refractometro grados Brix

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
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Flujograma del proceso de elaboracion de bases para kefir método pulpa

Figura 25: Flujograma elaboracion de método pulpa

[ Metodo pulpa

]

‘ Extraccion de pulpa ‘

T:20-23 °C

v

Agregar pulpa
20-23 °C

Fermentacion
T:20-23 °C
Periodo: 24 horas

Control de
pH: 3,20- 4,05

o Iniciar de
nuevo
kb |

Si

|

Conservacion
Temperatura: 4 °C
Periodo: 168 horas

(7 dias)

Comenzar
receta

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
Se parte por la base activa, por otro lado, se extrae la pulpa por licuado, en este
caso se utilizé un robot de cocina, la temperatura idénea para este proceso debe ser
entre 20 a 23°C. Se inocula la pulpa en la base activa pasado 24 horas el pH se sitia
entre 3,20 a 4.05, se conserva a una temperatura de 4°C por maximo 168 horas. Cave

recalcar que después del pedido de fermentacion de 24 horas ya esta lista para

consumir o elaborar recetas, en este caso cocteleria
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4.2 Bebidas de kéfir con macerados

4.2.1 Desarrollar las bebidas segun los resultados de la encuesta, considerando
ingredientes como: (maracuya, mango, hierbabuena, frutos rojos, pifiay coco).

Flujograma del proceso de elaboracion de bases para kefir método macerado

Figura 26: Flujograma elaboracion de método macerado

Inicio

‘ Metodo macerado ‘

v

Cortes fruta

T: 20-23 C

v

Agregar fruta ‘

20-23 °C

|

Fermentacion
T:20-23 °C
Periodo: 24 horas

Control de
pH: 3,20- 5,02

si
v

Conservacion
Temperatura: 4 °C
Periodo: 168 horas
(7 dias)

onsumo/Comenzal
receta

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

o Iniciar de
nuevo

Se parte por la base activa, posterior mente con la fruta cortada en dados pequefios
cuidando de no manipular mucho la fruta ya que se esto podria causar el sobre
fermento de la misma, se coloca estos costes en la base kefirada la misma que debera
tener una temperatura de entre 20 — 23 °C para que se mantenga una correcta
fermentacion la cual debe durar un periodo de 24 horas, durante estos dias se

controlara el nivel de pH en el cual deber& oscilar entre 3,20 y 5,02, en caso de no
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estar en estos rangos se debera comenzar nuevamente con el proceso, si se cumple
correctamente el proceso se podra conservar en refrigeracion a una temperatura de 4

°C por un periodo maximo de 168 horas ( 1 semana).

4.3 Bebidas con Infusiones

4.3.1 Desarrollar las bebidas segun los resultados de la encuesta, considerando
ingredientes como:(menta, Jamaica, ataco e ishpingo, hierba luisa, manzanilla

Figura 27: Flujograma del proceso de elaboracién de bases para kéfir método

Infusién

Inicio

‘ Metodo infusion ‘

v

Extracion esencia de
flores, hojas, frutas,
especias

T: 60Y 90 °C
Periodo: 20 minutos

[’

Agregar infusion ‘

20-23 °C

I

Fermentacion
T:20-23 °C
Periodo: 24 horas

Control de
pH: 3,20- 5,02
Si

Conservacion
Temperatura: 4 °C
Periodo: 168 horas
(7 dias)

onsumo/Comenzal
receta

o Iniciar de
nuevo

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
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Se parte por la base activa y se procede a colocar en una olla con agua a una
temperatura de entre 60 y 90 °C junto con las frutas, hierbas y especias seleccionadas
durante un periodo de 20 minutos cuidando de no sobrepasar este tiempo ya que la
bebida podria adquirir un sabor amargo por la oxidacién de los azucares en este

proceso se deberd reposar y se la colocara en la base kefirada la misma que debera tener

una temperatura de entre 20 — 23 °C para que se mantenga una correcta fermentacion la cual
debe durar un periodo de 24 horas, durante estos dias se controlara el nivel de pH en el cual
deberd oscilar entre 3,20 y 5,02, en caso de no estar en estos rangos se debera comenzar
nuevamente con el proceso, si se cumple correctamente el proceso se podra conservar en

refrigeracion a una temperatura de 4 °C por un periodo maximo de 168 horas ( 1 semana).

4.4 Evaluacion del Tribunal bebidas base
1. Keéfir de Frutos Rojos

Figura 28: Cuadro de calificacion de bebidas de Kéfir de Frutos Rojos

Kéfir de Frutos Rojos

OLOR SABOR COLOR  GASIFICACION TEXTURA

m Kéfir de Frutos Rojos Mgst. Santiago Carpio ’
Promedio:

Kéfir de Frutos Rojos Mgst. Mathieu Sabourin 22 25/25
)

Kéfir de Frutos Rojos Mgs Jessca Guaman

Kéfir de Frutos Rojos Sr. Jean Pierre Garcia

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
Después de realizar la degustacién junto al tribunal de la bebida de kéfir de frutos
rojos, se procedi6 a calificar los aspectos organolépticos, obteniendo una calificacién
promedio de 22.25/25, en la cual se coincidio de que las caracteristicas de olor, sabor,

color y textura se encontraban en de acuerdo a los estandares, mientras que para la
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gasificacion se recomienda un periodo mas largo de fermentacion por escasez de
burbuja natural.
2. Kéfir de Pifiay Canela

Figura 29: Cuadro de calificacion de bebida de Kéfir de Pifia y Canela

Kéfir Pifia - Canela

Bk e

OLOR SABOR COLOR  GASIFICAOON TEXTURA
m Kéfir Pifia- Canela M gst. Santiago Carpio
Kéfir Pifia- Canela M gst. Mathieu Sabourin Promedio:
21,25/25

Kéfir Pifia- Canela M gs. Jessica Guaman

Kefir Pifia- Canela Sr. Jean Pierre Garcia

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
En el caso de la bebida de Kéfir de Pifia con Canela destaco por su sabor ante el
tribunal, mencionando que la melaza aporta sabor y maridaba con la fruta y especie
seleccionada, todas las caracteristicas organolépticas estaban correctas a excepcion
de la gasificacion que obtuvo un nivel medio de aceptacion, el tribunal recomendo
aumentar las horas de fermentacion a 48h.
3. Kéfir de Naranjay Miel

Figura 30: Cuadro de calificacion de bebida de Kéfir de Naranja y Miel

Kéfir de Naranjay Miel

OLOR SABOR COLOR  GASIFICACION TEXTURA

m Kéfir de Naranja y Miel Mgst. Santiago Carpio ‘
" . : ) i Promedio:
Kéfir de Naranjay Miel Mzst. Mathieu Sabourin 23,50f25
Kéfir de Naranjay Miel Mgs. Jessica Guarnan

Kéfir de Naranjay Miel Sr. Jean Pierre Garcia

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

David Patricio Amay Cadena, Paul Sebastian Peralta Santos Pagina 49



UCUENCA

El Kéfir de Naranja y Miel destacO en todas sus caracteristicas organolépticas
obtuvo una nota promedio de 23,50 tuvo una aceptacion sobresaliente en cuanto a las
bases kefiradas.

4. Kéfir de Mandarina y Melaza

Figura 31: Cuadro de calificacion de bebida de Kéfir de Naranja y Miel

Kéfir Mandarinay Melaza

OLOR SABOR COLOR  GASIFICACION TEXTURA

m Kéfir Mandarina y Melaza Mgst. $antiago Carpio

o K&fir Mandarinay Melaza Mest. Mathieu Sabourin  Fromedio:
21,50/25

Kéfir Mandarina y Melzza Mgs Jessica Guaman

Kéfir Mandarinay Melzza Sr. Jean Pierre Garcia

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
Esta bebida tuvo opiniones divididas por su sabor ya que no fue del agrado de todos,
las demas caracteristicas organolépticas se encuentran con el mismo indice,
destacando en el tema de gasificacion con calificacion 5/5, la bebida obtuvo un
promedio de 21,50 que se encuentra dentro del rango esperado.
5. Kéfir de Guayusay Hierbabuena

Figura 32: Cuadro de calificacion de bebida de Kéfir de Guayusa y Hierbabuena

Kéfir Guayusay Hierbabuena

OLOR SABOR COLOR  GASIFICACION TEXTURA

m Kéfir Guayusay Hierba Buena Mgst. Santiazo Carpio

Kéfir Guayusay Hierba Buena Mzst. M athieu $abourin Promedio:

24,75/25

Kéfir Guayusay Hierba Buena Mgs. Jessica Guaman

Kéfir Guayusay Hierba Buena Sr. Jean Pierre Garcia

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
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El Kéfir de Guayusa y Hierbabuena fue el favorito del Tribunal, obteniendo un
promedio de 24,75/25, el docente Mathieu Sabourin de origen francés manifestd que
era la primera vez que degustaba la guayusa, y mostro interés en la misma. Todas las
caracteristicas organolépticas estaban equilibradas y destacan individualmente.

6. Kéfir de Guayusa

Figura 33: Cuadro de calificacion de bebida de Kéfir de Guayusa

Kéfir Guayusa

OLOR SABOR COLOR  GASIFICACION  TEXTURA

m Kéfir GuayusaMgst. Santiazo Carpio
Promedio:
21,75/25

Kéfir Guayusa Mzst. M athieu Sabourin
Kéfir Guayusa Mgs. Jessica Guanan

Kéfir Guayusa Sr. Jean Pierre Garcia

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
El Kéfir de Guayusa obtuvo un promedio de 21,75/25, con esta elaboracion se trato
de plasmar el sabor original de la clasica guayusa. Las caracteristicas organolépticas
de olor y sabor destacan con calificaciones entre cuatro y cinco, al ser macerada
presentaba un color turbio que disgustd, en cuanto a la textura y gasificacion se
encuentra en un nivel aceptable.
7. Kéfir de Melazay Café

Figura 34: Cuadro de calificacion de bebida de Kéfir de Melaza y Café

Kéfir Melaza Café

OLOR SABOR COLOR  GASIFICACION TEXTURA

m Kéfir Melaza Café Mgst. Santiago Carpio

s Kéfir Melzaza Cafié Mgst. M athieu Sabourin Promedio;
Kéfir Melzza Café Mgs. Jessica Guanan 22,75/25
Kéfir Melzza Café Sr. Jean Pierre Garcia
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Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

El Kéfir de Café tuvo opiniones divididas, obtuvo un promedio de 22,75/25. Las
caracteristicas organolépticas de olor y color destacan con calificaciones entre cuatro
y cinco, mientras que el sabor tuvo una calificacion baja pues se recomendd que el
nivel de endulzante seleccionado de 10% lo degustaron muy alto, ademas de que su
sabor se encontraba extrafio por el uso de la melaza, se recomendé utilizar otro tipo
de endulzante como la azlcar blanca comun.

8. Kéfir de Kéfir Guandbanay coco

Figura 35: Cuadro de calificacion de bebida de Kéfir guanabana y coco

Kéfir Guanabanay Coco

OLOR SABOR COLOR  GASIFICACION TEXTURA

= Kéfir Guanabanay Coco Mgst. Santiago Capio

Kéfir Guanabanay Coco Mgst. M athieu Sabourin Promedio:
23,90/25

Kéfir Guanabanay Coco Mgs. lessica Guaman

Kéfir Guanabanay Coco S$r. Jean Pierre Garcia

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

El Kéfir de Guanabana y coco obtuvo un promedio de 23,90/25, Las caracteristicas
organolépticas de olor y sabor destacan, con calificaciones de cinco, se mencioné que
la mezcla de los ingredientes junto a las bondades del hongo formaba una bebida
refrescante y de buen sabor, mientras que la gasificacion tuvo una calificacién

aceptable el tribunal recomendé dejar fermentar mas horas.
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9. Kéfir de Kéfir tomate de arbol

Figura 36: Cuadro de calificacion de bebida de Kéfir guandbana y coco

Kéfir Tomate de Arbol
OLOR SABOR COLOR GASIFICACION  TEXTURA

= Kéfir Tomate de Arbol Mgst. Santiazo Carpio
Kéfir Tomate de Arbol Mgst. Mahiu Sabourin Promedio:
Kéfir Tornate de Arbol Mgs. Jessca Guaman 18,80/25

Kéfir Tomate de Arbol $r. Jean Pierre Garcia

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

El Kéfir de tomate de arbol obtuvo un promedio de 18,80/25. Esta fue la bebida con
menor calificacion entre todas las bases del kéfir, se realiz6 con azucar blanca, su
sabor no fue el adecuado ya que con el tiempo de fermentacion la pulpa de tomate de
arbol adquiere un sabor ligeramente amargo, por la oxidacion de la misma, se
recomendo usar mas endulzante y en cuanto a su textura presentaba sinéresis por la
diferencia de densidad entre la pulpa y base kefirada, se sugirio filtrar la base antes
de envasar para mantener un liquido limpio.

10.Kéfir de Kéfir de Pifia
Figura 37: Cuadro de calificacion de bebida de Kéfir de Pifia

Kéfir de Piiia

LLEK]

OLOR SABOR COLOR  GASIFICACION TEXTURA

m KE&fir Pifia M gst. Santiago Carpio
» Kéfir Pifia M gst. Mathiu Sabourin Promedio:
Kéfir Pifia M 2s. Jessica Guaman 23,80/25

Kéfir Pifia Sr. Jean Pierre Garcia

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
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El Kéfir de pifia obtuvo un promedio de 23,80/25. Presentando un nivel alto de
aceptacion por parte del tribunal. Destaca en aspectos de olor y sabor, el tribunal
menciona que esta esta bebida es bastante aromatica y de sabor agradable puesto
gue segun la escala presenta calificacion de cinco, se recomendo filtrar la bebida ya

gue al ser macerada presenta fibras propias de la pifia.
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Capitulo 5: Verificacion y validacion de resultados de pruebas y degustacién

5.1.1 Evaluacion del tribunal cocteleria de autor
11.Coctel con tomate de arbol

Figura 38: Cuadro de calificacion céctel de Kéfir de tomate de arbol.

Tomate de arbol

i
1

PRESENTACION SABOR COLOR TEXTURA GRADO
ALCOHOUICO

® Tomate de arbol Mgst. Santiago Carpio

» Tomate de arbol Mgst. Mathiu Sabourin
Tomate de arbol Mgs. Jessica Guaman
Tomate de arbol Sr. Jean Pierre Gardia

Promedio:
28/30

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

Después de realizar la cata de cocteles junto con el tribunal, se procedié a calificar

el coctel tomate de arbol el cual obtuvo un promedio de calificacién de 28/30/ en el
cual el tribunal coincidié que se debe mejorar el sabor de la bebida adicionando un
poco mas de azlcar ya que estaba amarga por el sabor propio de la fruta, de la misma
manera dos de los catadores sugirieron que se podria mejorar la presentacion del
coctel.

12.Coctel rompenucas
Figura 39: Cuadro de calificacion coctel Rompenucas

Rompenucas
PRESENTACION OLOR COLOR TEXTURA GRADO
ALCOHOLICO
u Rompenucas Mgst Santiago Campio
» Rompenucas Mgst Mathiu Sabourin Promedio:
Rompenucas Mgs. Jessica Guaman 29,25/30

Rompenucas Sr. Jean Pierre Garda

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
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Después de realizar la cata de cOcteles junto con el tribunal, se procedio a calificar
el coctel Rompenucas el cual obtuvo un promedio de calificacion de 29,25/30,
dandose pequefias recomendaciones por parte de un catador en cuanto a su sabor,
color, grado alcohélico como la adicién de un poco mas de azulcar, por el color opaco
de la bebida y la adicion de mas licor. por parte de los demas catadores no tuvieron
comentarios al respecto.
13.Michelada

Figura 40: Cuadro de calificacion michelada

Michelada
PRESENTACION OLOR SABOR COLOR TEXTURA GRADO
ALCOHOLICO
u Michelada Mgst. Santiago Carpio
Michelada Mgst. Mathiu Sabourin Promedio:

Michelada Mgs. Jessica Guaman
Michelada Sr. Jean Pierre Garcia 28,5/30

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
Después de realizar la cata de cocteles junto con el tribunal, se procedié a calificar
la michelada la cual obtuvo un promedio de calificacion de 28,5/30, en el cual se dio
pequefias recomendaciones en cuanto a su sabor debido a que para dos de los

catadores coincidieron en que faltaba resaltar el sabor de la mandarina.
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14. Coctel guayusa sour

Figura 41. Cuadro de calificacién céctel guayusa sour

Guayusa Sour
PRESENTACION OLOR SABOR COLOR TEXTURA GRADO
= Guayusa Sour Mgst Santiago Campio Ao
¥ Guayusa Sour Mgst Mathiu Sabourin Promedio:
Guaywsa Sour Mgs. Jessica Guaman

Guayusa Sour Sr.Jean Pierre Garda

29,5/30

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta

Después de realizar la cata de cocteles junto con el tribunal, se procedié a calificar

el coctel guayusa sour la cual obtuvo un promedio de calificacion de 29,5, se dio

Unicamente una pequefia diferencia por parte de un catador en cuanto a su grado
alcohdlico y su color.

15.Coctel sangria kefirada

Figura 42. Cuadro de calificacion de la Sangria kefirada

Sangria Kefirada

PRESENTACION OLOR SABOR COLOR TEXTURA GRADO
ALCOHOLICO
u Sangria Kefirada Mgst Santiago Carpio
» Sangria Kefirada Mgst. Mathiu Sabourin Promedio:
Sangria Kefirada Mgs. Jessica Giaman A

Sangria Kefirada Sr. Jean Pierre Garda 28,75/30

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
Después de realizar la cata de cocteles junto con el tribunal, se procedié a calificar

la sangria kefirada la cual obtuvo un promedio de calificacién de 28,75/30, la cual dos
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de los catadores mencionaron que se podria mejorar la sangria si se le adicionara
MAs vino 0 a su vez si se adiciona un tipo de vino con grado alcohélico mayor.
16. Coctel mojito frutos rojos

Figura 43: Cuadro de calificacion coctel mojito frutos rojos

Mojito frutos rojos
PRESENTACION OLOR SABOR COLOR TEXTURA GRADO
ALCOHOLICO
u Mojito frutos rojos Mgst. Santiago Carpio :
« Mojitofrutosrojes Mgst Mathiu Sabourin Promedio:
Mojito frutos rojos Mgs. Jessica Guaman 29,5/30

Mojito frutos rojos Sr.Jean Pierr Garda

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
Después de realizar la cata de cocteles junto con el tribunal, se procedié a calificar
el coctel mojito de frutos rojos el cual obtuvo un promedio de calificacion de 29,5/30
en el cual Unicamente se discrepé por parte de un catador en cuanto a su sabor y su
contenido alcoholico.
17.Coctel Caipiroshka

Figura 44: Cuadro de calificacion coctel Caipiroshka

Caipiroska
PRESENTACION OLOR SABOR COLOR TEXTURA GRADO
. ) ALCOHOLICO
» Caipiroska Mgst. Santiago Carpio
u Caipiroska Mgst. Mathiu Sabourin Promedio:

Caipiroska Mgs. Jessica Guaman
Caipiroska Sr.Jean Pierre Garda

28,25/30

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
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Después de realizar la cata de cocteles junto con el tribunal, se procedio a calificar
el coctel carpirosla la cual obtuvo un promedio de calificacion de 28,25/30 en el cual
se menciond que se preferiria disminuir un poco el contenido de azucar del céctel ya
gue para algunos de los catadores estaba muy dulce, de la misma manera se comento

gue se podria mejorar la presentacion jugando con los colores de la bebida.

18.Coctel destornillador kefirado

Figura 45: Cuadro de calificacion destornillador kefirado

Destornillador Kefirado

PRESENTACION OLOR SABOR COLOR TEXTURA GRADO
ALCOHOLICO

u Destomillador Kefirado Mgst. Santiago Carpio
Destomillador Kefirado Mgst Mathiu Sabourin Promedio:
Destomillador Kefirado Mgs. Jessica Guaman 27,5/30
Destomillador Kefirado Sr. Jean Pierre Garda

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
Después de realizar la cata de cocteles junto con el tribunal, se procedio a calificar
el coctel Destornillador kefirado la cual obtuvo un promedio de calificacion de 27,5/30,
Se recomendd mejorar la presentacion del céctel adicionando elementos decorativos
para lograr captar la atencion del cliente, del mismo modo se recomendé agregar un
poco mas de alcohol a la receta ya que esto mejora su sabor y resaltaria mejor los

ingredientes utilizados.
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19.Coctel Irish coffee

Figura 46: Cuadro de calificacion del coctel Irish coffee
Irish Coffee

PRESENTACION OLOR COLOR TEXTURA GRADO
ALCOHOLICO

u Irish Coffe Megst. Santiago Carpio
" Irish Coffe Mgst. Mathiu Sabourin
Irish Coffe Mgs. Jessica Guaman
Irish Coffe Sr. Jean Pierre Garcia

Promedio:
30/30

Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
Después de realizar la cata de cOcteles junto con el tribunal, se procedi6 a
calificar el coctel Irish coffee el cual obtuvo un promedio de calificacién de 30/30 el
cual fue el favorito por parte de los catadores, se resalto la correcta combinacion que
tuvo el coctel con un medio cremoso y la correcta combinacion que tuvo el licor que
fue empleado para esta preparacion.
20. Coctel pifia colada

Figura 47: Cuadro de calificacion del coctel pifia colada

Pifia Colada
PRESENTACION OLOR SABOR COLOR TEXTURA
AI.COHOIJCO
# PinaColada Mgst. Santiago Carpio
PifiaColada Mgst. Mathiu Sabourin Promedio:

PifiaColada Mgs. Jessica Guaman
Pifia Colada Sr. Jean Pierre Garcia

28/30
Fuente: Elaborado por David Amay y Paul Peralta
Después de realizar la cata de cocteles junto con el tribunal, se procedio a calificar
el coctel pifia colada la cual obtuvo un promedio de calificacién de 28/30, los factores
gue se recomend6 mejorar fueron el sabor ya que se coment6 que se preferiria que

resalte el sabor de la pifia en el coctel y de la misma manera su color ya que él mismo
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era transparente, se comenté que se puede jugar con los colores para lograr mejores

acabados en la presentacion
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5.2. Fichas técnicas de la elaboracidn cocteles de autor a base de kéfir de
agua.

5.2.1 Ficha técnica kéfir base frutos rojos

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de lareceta: Kéfir de frutos rojos Fecha: 6/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,25 L
Costo por porcion: 0,96848 P.V.P: 1,5 % Costo Ingrediente: 64,57%
Receta Rend"‘m'ent Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo | No. Uni. RECETA
Mora, Brunoise 0,020 Kg 95% $1,00 0,454 Kg $0,046
Fresa, Brunoise 0,020 Kg 95% $1,25 0,454 Kg $0,058
Granada, Pulpa 0,020 Kg 100% $2,65 0,150 Kg $0,353
Kéfir de aqua 0,015 Kg 100% $5,00 0,500 Kg $0,150
Agua 0,250 L 100% $0,30 0,250 L $0,300
Azucar Morena 0,025 Kg 100% $1,89 2,000 Kg $0,024
Limoén 0,010 L 100% $0,91 0,5 L 50,018
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
50,000
COSTO TOTAL $0,95
COSTO TOTAL +2% $0,97
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotoagrafia:
1) Realizar la base de nodulos con Agua, Limény Azdcar
Morena
2) Reposara 21°C por 48h
3) Filtrar
4) Ahadir granada, fresa, moray reposar24h a 21°C
5) Envasar
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5.2.2 Ficha técnica mojito frutos rojos

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Mojito Kefirado Fecha: 20/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcién: 0,251L
Costo por porcion: 1,31373 P.V.P: 2 % Costo Ingrediente: 65,69%
Receta Rendimient Costo Bruto Unidad | COSTO DE
0N
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde | Costo| No. | Uni. RECETA
Kéfir de Frutos Rojos 0,120 L 100% $0,97 0,25 L $0,466
Limon 0,015 L 100% $0,91 0,5 L $0,027
Hierba Buena 0,005 Kg 95% $0,77 | 0,150 Kg $0,027
Ron Blanco 0,030 L 100% $7,78 | 0,500 L $0,467
Jarabe de Az(car 0,015 L 100% $2,00 0,500 L $0,060
Arandanos 0,015 Kg 100% $1,93 0,120 Kg $0,241
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $1,29
COSTO TOTAL + 2% $1,31

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento:

1) Enfirar cristaleria (Vaso Highball)

2) Activar la hierbabuena con palmadas

3) ARadir en el vaso el zumo de limon, hierba buena,
arandanos y macerar con mortero

4) Anadir hielo

5) Anadir Ron blanco y completar con Kéfir de Frutos
Rojos

5) Mezclar con una cucharilla de bar ligeramente

Fotoqgrafia
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5.2.3 Ficha técnica kéfir base café con melaza

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Kéfir de Café con Melaza  Fecha: 6/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,25L
Costo por porcion: 0,61526 P.V.P: 1,5 % Costo Ingrediente: 41,02%
Receta Rendimient Costo Bruto Unidad | COSTODE
(s}
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Cafe 0,005 Kg 100% $1,89 0,1 Kg $0,095
Kéfir de agua 0,015 Kg 100% $5,00 | 0500 | Kg $0,150
Agua 0,250 L 100% $0,30 | 0,250 L $0,300
Jarabe de Melaza 0,025 Kg 100% $1,62 1 Kg $0,041
Limén 0,010 L 100% $0,91 05 L $0,018
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,60
COSTO TOTAL +2% $0,62
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia

1) Realizar la base de nodulos con Agua, Limén y Melaza
2) Reposar a 21°C por 48h

3) Realizar cafe expresso con agua y café

4) Anadir café expresso a la base kefirada y reposar 24h
a21°C

5) Envasar
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5.2.4 Ficha técnica coctel Andean coffee

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Andean Coffee Fecha: 20/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,251
Costo por porcidn: 2,34386 P.V.P: 3,5 % Costo Ingrediente: 66,97%
Receta Rendrl‘mlent Costo Bruto Unidad | COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Kéfir de Café y Melaza 0,120 L 100% $0,62 0,25 L $0,298
Crema Batida 0,015 L 100% $1,06 | 02 L $0,080
Whisky 0,060 L 100% $22,51 | 0,750 L $1,801
Jarabe de Azucar 0,030 L 100% $2,00 | 0,500 L $0,120
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $2,30
COSTO TOTAL +2% $2,34

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1) Enfirar cristaleria (Copa Irish Coffe)

2) Anadir directamente en la cristaleria los ingredintes y
mezclar con la cucharilla de bar

3) Anadir crema batida en el tope del vaso

T
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5.2.5 Fichatécnica kéfir base de naranja

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Kefir de naranja Fecha: 6/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,251
Costo por porcion: 0,98151 P.V.P: 1,5 % Costo Ingrediente: 65,43%
Receta Rendimient Costo Bruto Unidad | COSTO DE
0
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. | Uni.| RECETA
Zumo Naranja 0,060 Kg 100,00% $7,12 | 2,000 | Kg $0,214
Kefir 0,015 Kg 100,00% $5,00 | 0,500 Kg $0,150
Limon, Zumo 0,010 L 100,00% $0,91 0,500 L $0,018
Miel 0,025 Kg 100,00% $3,59 0,32 Kg $0,280
Agua 0,250 L 100,00% $0,30 | 0,250 L $0,300
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,96
COSTO TOTAL + 2% $0,98
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:
1) Realizar la base de nodulos con Agua, Limon y
Miel
2) Reposar a 21°C por 48h
3) Filtrar
4) Afadir Zumo de Naranja y reposar 24h a 21°C
5) Envasar
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5.2.6 Ficha técnica coctel destornillador

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Destornillador Fecha: 20/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,251
Costo por porcion: 1,64485 P.V.P: 2,5 % Costo Ingrediente: 65,79%
Receta Rendfl\mlent Costo Bruto Unidad | COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. | Uni.| RECETA
Limon, Zumo 0,010 L 100,00% $0,91 0,500 L $0,018
Jarabe de azucar 0,030 Kg 100,00% $2,00 | 0,500 Kg $0,120
Vodka 0,060 L 100,00% $12,55 | 0,750 L $1,004
Kefir de naranja 0,1200 L 100,00% $0,98 | 0,250 L $0,470
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $1,61
COSTO TOTAL +2% $1,64

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento:

1) Enfriar cristaleria (Vaso Highball)
2) Verter los ingredientes en el vaso directamente
3) Mezclar con una cucharilla de bar
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5.2.7 Ficha técnica kéfir base de pifia

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Kéfir de pifia Fecha: 6/5/2022
NUmero porciones: 1 Peso porcion: 0,25L
Costo por porcion: 0,93448 P.V.P: 1,5 % Costo Ingrediente: 62,30%
Receta Rendimient Costo Bruto Unidad COSTO DE
N
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo| No. | Uni. RECETA
Pifia, Dice 0,060 Kg 100% $1,59 0,7 Kg $0,1363
Kéfir de agua 0,015 Kg 100% $5,00 | 0500 | Kg $0,150
Agua 0,250 L 100% $0,30 | 0,250 L $0,300
Miel de abeja 0,025 Kg 100% $374 | 03 | Kg $0,312
Limén 0,010 L 100% $0,91 05 L $0,018
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,92
COSTO TOTAL +2% $0,93

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia;
1) Realizar la base de nodulos con Agua, Limén y Miel
2) Reposar a 21°C por 48h

3) Filtrar

4) Afadir dice de pifia y reposar 24h a 21°C

9)

Envasar
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5.2.8 Ficha técnica coctel kéfir colado

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de lareceta: Kéfir Colado Fecha: 20/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,251
Costo por porcion: 1,68025 P.V.P: 2,5 % Costo Ingrediente: 67,21%
Receta Rendimient Costo Bruto Unidad | COSTO DE
0N
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Kéfir de Pifia 0,120 L 100% $0,93 0,25 L $0,446
Limén 0,015 L 100% $0,91 0,5 L $0,027
Agua de coco 0,030 L 100% $1,98 | 0,330 L $0,180
Ron Blanco 0,060 L 100% $7,78 | 0,500 L $0,934
Jarabe de Az(car 0,015 L 100% $2,00 | 0,500 L $0,060
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $1,65
COSTO TOTAL + 2% $1,68

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Eotografia:

1) Enfirar cristaleria (Copa Huracan)

2) Afiadir en la coctelerael ron, el jarabe y agua de coco
3) Servir en el vaso

4) Completar con Kéfir de Pifia

5) Mezclar con una cucharilla de bar
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5.2.9 Ficha técnica kéfir base guayusa

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Kefir guayusa Fecha: 6/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,25L
Costo por porcion: 0,87838 P.V.P: 1,5 % Costo Ingrediente: 58,56%
Receta Rendimient Costo Bruto Unidad | COSTO DE
0
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni. | RECETA
Guayusa 0,010 Kg 100,00% $2,77 | 0,075 | Kg $0,369
Kefir 0,015 Kg 100,00% $5,00 | 0,500 Kg $0,150
Limon, Zumo 0,010 L 100,00% $0,91 0,500 L $0,018
Azucar morena 0,025 Kg 100,00% $1,89 2 Kg $0,024
Agua 0,250 L 100,00% $0,30 | 0,250 L $0,300
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,86
COSTO TOTAL +2% $0,88

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:
1) Realizar la base de nodulos con Agua, Limény
Azlcar Morena

2) Infusionar Guayusa con base de Kéfiry enfriar
3) Reposara 21°C por 48h

4) Filtrar

5) Reposar24hy Envasar
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5.2.10 Ficha técnica coctel kaipiroshka

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Kaipiroshka Fecha: 20/5/2022
Ndmero porciones: 1 Peso porcion: 0,25 L
Costo por porcion: 1,28537 P.V.P: 2 % Costo Ingrediente: 64,27%
Receta rendimient Costo Bruto Unidad | COSTO DE
0N
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo| No. | Uni. RECETA
Limon, Zumo 0,020 L 100,00% $0,91 0,500 $0,036
Azucar blanca 0,025 Kg 100,00% $0,85 1 Kg $0,021
Agua ardiente 0,0600 L 100,00% $3,75 | 0,375 L $0,600
Kefir de quayusa 0,1200 L 100,00% $0,88 0,250 L $0,422
Hierba buena 0,0100 Kg 95,00% $0,77 0,045 Kg $0,180
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $1,26
COSTO TOTAL + 2% $1,29
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:

1) Enfriar cristaleria (Vaso OldFashioned)
2) Activar la hierba buena e incorporar en el vaso -
3) Llenar el vaso con hielo —

4) Integrar los ingredientes y mezclar con cucharilla de
bar
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5.2.11 Ficha técnica kéfir base pifiay canela

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Kéfir de Pifia y Canela Fecha: 6/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,251
Costo por porcion: 0,82619 P.V.P: 1,5 % Costo Ingrediente: 55,08%
Receta Rendlmlent Costo Bruto Unidad | cOSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Pifia 0,060 Kg 100% $1,59 0,7 Kg $0,1363
Kéfir de agua 0,015 Kg 100% $5,00 | 0,500 | Kg $0,150
Aqua 0,250 L 100% $0,30 | 0,250 L $0,300
Jarabe de Melaza 0,025 Kg 100% $1,62 1 Kg $0,041
Limdn 0,010 L 100% $0,91 05 L $0,018
Canela 0,0050 kg 100% $0,99 | 0,03 kg $0,165
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,81
COSTO TOTAL +2% $0,83

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:
1) Realizar la base de nodulos con Agua, Limény Melaza
2) Reposara 21°C por 48h

3) Infusionar pifia y canela, enfriar

4) Afiadir la infusiony reposar 24ha 21°C

5) Envasar
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5.2.12 Ficha técnica sangria kefirada

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Sangria Kefirada Fecha: 5/6/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,251
Costo por porcion: 1,20133 P.V.P: 2,5 % Costo Ingrediente: 48,05%
Receta Rendimient Costo Bruto Unidad | COSTO DE
0
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo| No. | Uni. RECETA
Kefir Pifia y Canela 0,120 L 100% $0,83 0,250 L $0,398
Vino Tinto Cavernet 0,060 L 100% $6,47 | 0,750 L $0,518
Toronja, Slices 0,025 Kg 85% $1.28 | 0,300 | Kg $0,125
Pifia, Dice 0,060 Kg 100% $1,59 0,7 Kg $0,1363
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $1,18
COSTO TOTAL +2% $1,20

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento:

1) Enfirar cristaleria (Copa Vino Tinto)

2) Aiadir Dice de Pifia y Slice de Toronja
3) Afadir Hielo

4) Afadir Kefirde Pifia Canela y Vino tinto
5) Remover con cuchara de bar

Fotografia:
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5.2.13 Ficha técnica kéfir base mandarina

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de lareceta: Kefir mandarina Fecha: 6/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,251
Costo por porcion: 0,74409 P.V.P: 1,5 % Costo Ingrediente: 49,61%
Receta Rendimient Costo Bruto Unidad | COSTO DE
[a)
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni. | RECETA
Mandarina 0,060 Kg 100,00% $1,84 0,500 Kg $0,221
Kefir 0,015 Kg 100,00% $5,00 | 0,500 Kg $0,150
Limon, Zumo 0,010 L 100,00% $0,91 0,500 L $0,018
Melaza 0,025 L 100,00% $1,62 1 L $0,041
Agua 0,250 L 100,00% $0,30 0,250 L $0,300
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,73
COSTO TOTAL +2% $0,74

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1) Realizar la base de nodulos con Agua,
Limoén y Melaza

2) Reposar a 21°C por 48h

3) Extraer Pulpa de Mandarina

4) Anadir la Pulpa a la base Kefirada y reposar
24h horas

5) Envasar

David Patricio Amay Cadena, Paul Sebastian Peralta Santos

Pagina 74



UCUENCA

5.2.14 Ficha técnica michelada probidtica

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Michelada Probiética Fecha: 5/6/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,251
Costo por porcion: 0,93966 P.V.P: 1,5 % Costo Ingrediente: 62,64%
Receta Rendimient Costo Bruto Unidad | cOSTO DE
0N
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Kefir Mandarina 0,120 L 100% $0,73 | 0,250 L $0,350
Cerveza Pilsener 0,060 L 100% $1,15 0,330 L $0,209
Aii en ojuelas chipotle 0,005 Kg 100% $3,01 0,045 Kg $0,334
Limon 0,015 L 100% $0,91 0,5 L $0,027
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,92
COSTO TOTAL +2% $0,94

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Eotografia:

1) Enfirar cristaleria (Vaso Highball)
2) Escarchar con limén y ojuelas de chiplote
3) Anadir Cerveza y Kéfir de mandarina
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5.2.15 Ficha técnica kéfir base tomate de arbol

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Kéfir de Tomate de Arbol Fecha: 6/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,25L
Costo por porcion: 0,61554 P.V.P: 1,5 % Costo Ingrediente: 41,04%
Receta Rendlmlent Costo Bruto Unidad | COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Tomate de Arbol, Concasse | 0,060 Kg 92% $1,71 1 Kg $0,112
Kéfir de agua 0,015 Kg 100% $5,00 | 0,500 | Kg $0,150
Agua 0,250 L 100% $0,30 | 0,250 L $0,300
Azucar Blanca 0,025 Kg 100% $0,95 | 1,000 | Kg $0,024
Limdn 0,010 L 100,00% $0,91 0,5 L $0,018
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,60
COSTO TOTAL +2% $0,62

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:
1) Realizar la base de nodulos con Agua, Limén y Azucar
Blanca

2) Reposar a 21°C por 48h

3) Filtrar

4) Afadir el tomate de arbol y reposar 24h a 21°C

5) Envasar
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5.2.16 Ficha técnica kéfir base tomate de arbol

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Kefie Sunrise Fecha: 5/6/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,25 L
Costo por porcion: 1,59079 P.V.P: 2,5 % Costo Ingrediente: 63,63%
Receta Rendlmlent Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo| No. | Uni. RECETA
Kéfir de Tomate de Arbol 0,120 L 100% $0,62 0,250 L $0,298
Vodka 0,060 L 100% $12,55 | 0,750 L $1,004
Granadina 0,030 L 100% $6,45 | 0,750 L $0,258
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $1,56
COSTO TOTAL + 2% $1,59

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento:

1) Enfriar cristaleria (Vaso Highball)

2) Afadir jarabe de granadina con cucharilla de bar

3) Afadir Vodkay Kéfirde Tomate
4) Mezclar con cuchara de bar

Fotografia:
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5.2.17 Ficha técnica kéfir base guanabanay coco

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Kefir guanabanay coco Fecha: 6/5/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,251
Costo por porcion: 0,86261 P.V.P: 2 % Costo Ingrediente: 43,13%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad | COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo| No. |Uni.| RECETA
Coco, Agua 0,030 L 100,00% $4,90 1 L $0,147
Guanabana, pulpa 0,030 Kg 100,00% $250 | 05 Kg $0,150
Kefir 0,015 Kg 100,00% $5,00 0,5 Kg $0,150
Azucar morena 0,025 Kg 100,00% $2,61 1 Kg $0,065
Limon, Zumo 0,010 Kg 100,00% $0,91 05 Kg $0,018
Agua 0,250 L 100,00% $0,30 | 0,250 L $0,300
Benzoato 0,001 kg 100,00% $3,25 1 kg $0,003
Sorbato 0,001 Kg 100,00% $12,00 1 kg $0,012
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,85
COSTO TOTAL +2% $0,86

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1) Realizar la base de nodulos con Agua, Limony
Azlcar Morena

2) Reposara 21°C por 48h

3) Afadir pulpa de guanabana y agua de coco
4)Afnadir conservantes benzoato y sorbato

5) Reposar 24 horas

6) Envasar
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5.2.18 Ficha técnica kéfir base guanabanay coco

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Destornillador Fecha: 5/6/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,25L
Costo por porcion: 1,04672 P.V.P: 2,5 % Costo Ingrediente: 41,87%
Receta Rendimient Costo Bruto Unidad | COSTO DE
[a)
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Agua ardiente 0,0600 L 100,00% $375 (0,375 |L $0,600
Limon, Zumon 0,010 L 100,00% $0,91 0,500 L $0,018
Kefir de guanabana y coco 0,120 L 100,00% $0,85 (0,250 L $0,408
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $1,03
COSTO TOTAL + 2% $1,05

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1) Enfriar cristaleria con hielo(Copa Huracan)
2) Integrar los ingredientes a la coctelera

3) Shakear por 10 segundos

4) Colar con el gusanillo y verter en el vaso

|
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5.2.19 Ficha técnica kéfir base guayusay hierba buena

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Kefir guayusa, hierba buena  Fecha: 5/6/2022
Numero porciones: 1 Peso porcion: 0,251
Costo por porcion: 1,07766 P.V.P: 2 % Costo Ingrediente: 53,88%
Receta Rendrl\mlent Costo Bruto Unidad | cOSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Guayusa 0,010 Kg 100,00% $2,77 0,075 kg $0,369
Hiierba buena 0,010 Kg 95,00% $0,77 0,045 kg $0,180
Kefir 0,015 Kg 100,00% $5,00 | 0,500 kg $0,150
Limon, Zumo 0,010 L 100,00% $0,91 0,500 L $0,018
Azucar morena 0,025 kg 100,00% $1,89 2 kg $0,024
Agua 0,250 L 100,00% $0,30 | 0,250 L $0,300
Benzoato 0,001 kg 100,00% $3,25 1 kg $0,003
Sorbato 0,001 Kg 100,00% $12,00 1 kg $0,012
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $1,06
COSTO TOTAL +2% $1,08

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:
1) Realizar la base de nodulos con Agua,
Limon y Azlcar Morena

2) Reposar a 21°C por 48h

3) Realizar infusién de guayusa y hierbabuena,
enfriar

4) Colocar benzoato y sorbato

5) Afiadir la infusion a la base kefirada

6) Colocar conservante benzoato y sorbato

7) Reposar 24 horas
8) Envasar —
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5.2.20 Ficha técnica coctel kéfir sour

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Kefir sour Fecha: 5/6/2022
Numero porciones: 1 Peso porcidn: 0,251
Costo por porcion: 2,71463 P.V.P: 3,5 % Costo Ingrediente: 77,56%
Receta Rendlmlent Costo Bruto Unidad | cOSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde |Costo| No. | Uni.| RECETA
Jarabe de azucar 0,030 L 100,00% $2,00 0,500 L $0,120
Clara de huevo 0,070 L 100,00% $0,30 | 0070 | L $0,300
Zumo limon 0,010 kg 100,00% $0,91 | 0500 | kg $0,018
Whiskey 0,060 L 100,00% $22,51 0,75 L $1,801
Kefir de guayusa 0,120 L 100,00% $0,88 | 0250 | L $0,422
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $2,66
COSTO TOTAL +2% $2,71

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1) Enfirar cristaleria (Vaso Old Fashioned)

2) Afnadir todos los ingredientes en la cocteleray shakear
sin hielo (Dry Shake)

3) Afadir hielo enla cocteleray shakear por 10 segundos
4) Colar con gusanillo

5) Servir
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Conclusiones

En la actualidad las personas estan en busca de alimentos saludables, que tengan
un impacto positivo en la salud, con la pandemia han surgido a flote el adquirir habitos
saludables desde los habitos hasta la forma de alimentarse, dando resultado el
incremento del consumo de alimentos fermentados para incluirlos progresivamente en
la dieta diaria.

Las bebidas a base de kéfir tiene caracteristicas organolépticas similares a aguas
minerales, ténicas y gaseosas, las cuales son muy utilizadas en cocteleria, el kéfir
destaco y superd en sabor y en textura, a las mismas razon por la cual se presenta
como una gran aporte en la industria de la cocteleria potenciando y mejorando su
sabor al juntarse con algun tipo de licor dando nuevas experiencias al cliente , el kéfir
de agua se puede elaborar de diferentes sabores siendo la Unica limitacion la
creatividad y disposicion del alimento a fermentar, lo cual se ha demostrado en el
presente trabajo, mientras que en supermercados se limita a sabores tradicionales
(limon, toronja, jengibre, naranja, etc.), se afirma que las bebidas de kéfir por su sabor
y la calificacién dada por el tribunal son un excelente alternativa para la elaboracion
de cocteleria, los licores escogidos se fusionaron con las bebidas de kéfir brindando
nuevos sabores y caracteristicas organolépticas satisfactorias.

Esta comprobado a nivel cientifico en diferentes articulos y libros que las bebidas
probidticas, en este caso el Kéfir de agua, repercuten positivamente en la salud, como
la flora intestinal y el fortalecimiento del sistema inmune. Mantienen en equilibrio el
organismo.

El Kéfir de agua es una bebida que se toma directamente, pero se experimento6 en
el campo gastronémico elaborando recetas de cocteleria, ampliando asi el espectro
de consumo y brindando alternativas al uso de aguas minerales gasificadas, gaseosas
y aguas tonicas ya que el Kéfir es econdmico en su produccion y contiene un sabor
més complejo. Se tiene claro que al fisionar las bebidas a base de kéfir de agua con
bebidas alcohdlicas el mismo pierde sus propiedades probioticas, pero como se

menciona se amplia, extiende y se podria popularizar su consumo.
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Para la elaboracion de cada bebida es imperativo el uso de ingredientes de calidad,
manteniendo en cada receta altos estandares de buenas practicas de manufactura
esto incluye, el control de pH, grados Brix, temperatura y ambiente, logrando asi una
estandarizacion en cada receta y asegurando el resultado final y caracteristicas
organolépticas; en condiciones éptimas para su consumo.

Se debe respetar el tiempo de fermentacion, parte fundamental en el proceso de
elaboracién, punto en el cual es determinante en temas de acidez y dulzor, para la
formulacién y control de cada bebida se tomé en cuenta el instituto de normativa
técnica ecuatoriana “INEN” donde se especificaba el pH, grados Brix y cantidad de
conservantes permitidos, en este caso se formulé tres bebidas en las cuales se
utilizaron benzoatos y sorbatos ademas de adicion de gas carbonico artificial mediante
sifon, estas bebidas fueron sometidas a pasterizacion media, la cual eliminaria los
probidticos, esto se realiz6 con motivo de experimentacion para verificar si después
de estos procesos se mantenia las caracteristicas organolépticas se obtuvo un
resultado positivo y se podria a futuro realizar un proyecto para industrializar esta
bebida con la inoculacion de probiéticos de manera artificial.

El Kéfir de agua y los cocteles que fueron degustados por el tribunal para su
validacién tuvieron resultados positivos contrastando el sabor “Kéfir de guayusa y
hierbabuena” en cuanto a las bebidas bases, la misma que obtuvo un promedio de
24,75/30 se menciond que tanto el sabor propio del kéfir conjuntamente con guayusa
y hierbabuena maridaban de manera excelente en la formulacién de la medida, el
aspecto a mejorar en la misma fue el color pues este era ligeramente verde amarillento
propio de la guayusa y el color de la hierbabuena. En los cocteles resalto el “Irish
Coffe” coctel realizado a base de kéfir de café con melaza, whisky y crema batida
obteniendo una aceptacion sobresaliente tuvo una calificacién perfecta 30/30 por parte
del tribunal, se menciona que el dulzor de la melaza acompafado del café y su ligera
carbonatacioén favorecia en sabor y textura al whisky, mientras que la crema batida al
incorporarla al coctel aportaba una textura cremosa y sedosa agradable al gusto y a
la vista. Mientras que la bebida que obtuvo la menor calificacién fue el coctel de Vodka
y Kéfir de Tomate de arbol siendo su calificacion 18,50/25, el tribunal alego que el
sabor no destacaba ya que el Vodka lo opacaba, se recomiendo disminuir el
porcentaje de alcohol para lograr una bebida equilibrada para que todos los sabores

puedan resaltar.
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Recomendaciones

Las recomendaciones del presente proyecto de intervencion e investigacién se

basan en el Kéfir de Agua y los aspectos de elaboracion, manipulacion, fermentacioén,

aplicacion de conservantes, envasado, pasterizacion, aplicacion a cocteleria y los

resultados después de su elaboracion.

Incentivar el consumo, uso y experimentacion de bebidas probidticas a traves
de la comunidad gastronémica, como docentes, alumnos, cocineros, con el
objetivo de que lleguen a mas personas que busquen en incluir en sus habitos
productos que apoyen al beneficio de la salud y el mejoramiento de la vida.

El elaborar bebidas probidticas en este caso el Kéfir de agua se debe realizar
en un ambiente inocuo para evitar la contaminacién cruzada y el crecimiento
de bacterias, mohos y otros microrganismos no deseados que no son propios
de los nédulos de Kéfir.

Al realizar las bebidas de kéfir es importante la seleccion de la materia prima y
tener en cuenta su trazabilidad. Se da importancia a sus caracteristicas fisicas
y organolépticas no debe presentar pardeamiento por oxidacion, malos olores,
texturas blandas originadas por putrefaccion y sabores no correspondientes a
la fruta, hierba o especia usada.

Mantener un control constante al elaborar bebidas u otros alimentos
fermentados, se recomienda la elaboracion de fichas técnicas donde consten
aspectos criticos como, pH, grados brix, temperatura, fecha e ingredientes que
actuan en el proceso.

Se recomienda consumirlo en caso de las bebidas en un periodo maximo de
siete dias mientras este en refrigeracion pasado este tiempo pierde
caracteristicas organolépticas y podria ser contraproducente para la salud.
Tener referencias claras de elaboracion como las Normas del Instituto de
normativa técnica ecuatoriana “INEN” con el objetivo de mantenerse al margen
en cuanto a niveles de azucar, acidez y conservantes como benzoatos y
sorbatos.

Impulsar la investigaciéon y divulgacion sobre alimentos y bebidas fermentadas
ya gue en nuestra ciudad es poco conocido en comparacion con otros medios

siendo importante por su repercusion a nivel de la salud.
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e EI Kéfir de agua es una bebida con alta versatilidad, se adapta en diferentes
técnicas gastrondmicas en este caso se aplicé a cocteleria, se recomienda la
investigacion para otros aspectos, como postres, masa madre, leches
vegetales, vinagres, etc.

e Es recomendable conservar el kéfir en soluciébn azucarada al 5% en
refrigeracion y refrescarla cada siete dias, es decir cambiarla de solucion
adicional se debe elaborar kéfir constantemente para aumentar el cultivo y

evitar que pierda sus propiedades probidticas.
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1. TITULO PROYECTO DE INTERVENCION
Elaboracitn de bebadas arfesanales con base en kéfir de agua con pulpas de
frutas, macerados & infusiones y su aplicaadn a la cochekeria de autor.
2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE CORREQ ELECTRONICO
David Palrices Amay Cadena david.amayfucuenca edu ac
Paul Sebastan Peralta Santas  pauls. perallafucuencs edu ec
3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El siguiente proyscio de inlemrencitn tiens como objetivo demostrar o uso del
kifir de agua ya que su desconocimiento &5 amplio en la aclualidad, &l misma esta
hecho con nodulos Namados tibicos que son cullivos de baclerias berdficas y
levaduras: capaces de generar distintas espacies de pre y probidlicos sin necesidad
de Belesas o productas de angen animal.

El consumo de los probidlicos como el kéfir aponta diferenles caracierislicas
benéficas par & organisma, entre sllas fortalece & sislema inmunoldgic, digestive,
desiriton canbes, sl

Se dabora esta bebida en ires allermativas las cusles son @ macerado de frutas,
adicion de pulpas & infusiones, & macerado & realizard fermentando eslos
elemenios an s base de kéfir de agqua para exiraer su sabor medanbe dsmosis. La
Sguienle allemativa Sard madiants & adicion de pulpa k& cual se basa en hacer un
medio liguido mediare la emulsain de fruta v dar paso a und fementacidn corta de
ainco disg junto & los nidulos de kéfe, la dlima alternativa &s mediante & mélode de
infusion e cual s& rata de hevar 8 ebullicaon & agua pura para adicionar diferenles
saborizantes, especias y posterionmente se afiadird los nddules de kéfir.

Fara & proceso de conservacidn 22 depondrd de dos métodos, & primeno de
forma natural e cual se tendrd en cuenta la rarabiidad BPM de |of ingredientes
empleados en & produclo, para leego verdficar su bempo de duraciin en
refrigeracidn sin allerar sus caracleristicas quimicas y organolépficas. El segundo
mélode consiste en reakzar las bebidas descritas con ka parlicularidad que para su

oonservacitn s& dispondra del método de la pasisurizacion y la adicidn de sorbalos
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¥ berraalos para su posbanion consarvacion, con esle método e carmard & resgo de
pérdida de gas natural producido en la fermentacién por lo cual se imegrard de
manera arlificial oon CO2 medianbe siftn con cangas del mismo.

Una ver finalizado &l proceso analizaremas sus cardcierisicss onganokeplicas y
quimicas, & lendrd en cuenta la norma INEN 1101 en la cual se detalla jos
mesquisilos de una bebida cabonatada; silidos solubles tales coma valumen de
diduida de carbona, nivel de ph y contenido de cafeira.

El proyacio 2= levard a cabo con una investigacdn biblografica con & objetm
de conoder qué &5 e kéfir de agua y oomo achia con difsrenbes macerados, se
realizard wun frabaje de laboralodo para @ experimentacidn, formulacion y
elabaracitn de bebidas fermentadas probidlicks con un procesa de fermentacion
cona de dos a anco dias.

Sea levard a cabo un mélodo de investigacidn de encuesta cuantitativa a un
grupa  de personas expertas del tema oon la finalidad de ampliar la paleta de
sabores par medo de una tabla donde se propongan diferentas frulas, especias &
infusiones.

Esta propuesta tiene como finalidad elaborar un recetario de coclederia con

diferentes lipos de licores saco, semi seca, dulce con los diferenies fermenados.

4, PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El mifir de aguaes wra bebida Termentada corsumida de forma casera
principaimente en México y Brasil. Ex elaborado a base de una solucidn de
sacaross, generalmente entre 3 y 10 %0 frutas frescas, principaimente Bmones;
frulas secas como higos y un indcula de microorganismes denominado “Ehicos™ o
k. {Monar 2013).

Conbenen bacternas Acido Bbclicas (BAL) que envuoelven a ires géneros
tradicionales: [aciabacilus | sucamasioe y Padiococcws, Crecen denbro de un rango
de de pH de 4.0 a 4.6, produccidn de diferentes Acidos y metabolilos como dcido
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IBction y dodos orghnicos |, perdaado de hidrégeno, badenotnas y CO2 (Jay 1984
que coniriuyen al sislema inmune.

En la provinca del Aruay se ha vislo 8 necesidad de consumir este Gpo de
bebida cambonatada saludable por ciertas personas de saclones pablicos y privados,
va que actualmerie &n el mercade no Se encuentra en gran cantidad esie ipo de
bebida.

A mis de que no exsle informacitn para los habilanles acarca del consumo de
& misma, y &5 comin solo &l consume de bebidas cabonatadas iradicionales que
no aportan a la salud dal consumidor ©on este precedents nace |a dea de crear
bebidas 100% anesanales con un alio valer biokgco. Danda una propuesta
diferenie & bebidas indusiriales ya que & kéfir cosnta con varias verdajas para la
salud, al ser probidtica apora con beneficios, anliccidaries, digestivos,
antirflamatano, sic.

En cuanio & k& aplicacion gasirondmica, se prelende alaborar cicteles de aubar
derivadas de las bebidas realizadas con &l kéfr de agua aplicando difereries
Mericas de cocleleria y asi realrsr sabores mejorar iesturas en kas diferentes
preparaciones pobendandd Su consuma.

REVISION BIBLIOGRAFICA

El origen del kifir de agua adn e desconoos, Existen algunas descripciones de
granulos similares llamados “planias de cenneza deé jengbre” que sol dados inglesses
imponaron de la guerra de Crimea &n 1855, Asl msmo, 22 reportamon “grancs Tii™
de arigen mexicano que son relacionados con el caclus (Opuntia) de donde los
granulos eran emovidos de las hojas. Son vanas los nombres con log que s& hes
oonoce a los tibicos, coma: “abejas de Califorria”™, “abejas affchnas”, “nueces de
oefvera”, “balm of gilead” y "semilas japonesas de cervera”. Finalmente fusron
denominados “granas de kéfir arucarada” con & fin de distinguitos del kéfe de
leche. (Miguel Monar, 2014)

En o estudio de Ferras et al (2020) Akmenlos farmenfados: Mcradiokogia,
nuincicn, Saiwd y cullura menciana que el kifir de agua, tambign conacido como

“aquakefii” o “sugary kéfir”, que s una bebida de sabor Acido y frutal, levemernte
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efervescente y de bajo conbenida alcohdlico, que se obfiers medianle &
fermentacitn de agua arucarads y ka adicidn de frutas deshidratadas como higos
SA00% O pasas de uva con und comurdad microbiana mullespecs estable
conterida en los grarulos de kefir de squs y o8 e susie adicanar algdn cilrico como
limdn, para aportar saboraroma y ayuda a la preservacidn de oS nddulos del kéfir
de agua. Se han uliizado eslos granulos para fermenar jugos de frulas y vegetales.

El kefir de agua lienen und apanends gelainoss megular con forma de coliflor
de consisiencia eldstica con un color amanlle o anaranjado opaco. Estos a
diferencia de los granulos del k&hir de leche son més pequefios y k& estructera no es
N FALMoS.

Esltd compuests por una estruciura de polisacirido dexdrinada irsaluble &n agua,
en donde wiven &n simbiosis baclerias 13 acido clicas, bachenas Acido ackicas y
levaduras. "Bl polisacdrida &5 un polimen de glucosa con enlaces a 1-6. S ha
iderfificada al Lacichasils Algardi como la principal bacteria encargada de la
produccitn del polimena, por medio dé la enzima glicosiliranferasa (Waldherr & al.,
{2010)

Saqon Teosra &l al. (2010) Comuridades microbianas vy cambios quimicos
duranie la fermentacion del kéfir brasiefo arucarade. Al &slar un lotal de 280
bacheriag y 129 levaduras, duranie & proteso fermentativo, & 67 65% fue baclerie
acidoliclicas, seguidas de levaduras que representaban o 30.868% y finalmente kas
bacherias scdticas con el 11.48%.

Por oiro |ade, en estudios realizados por Waldherr (2010} s& enconbraron las
siguienies bactenas: Laciobacilus brewis, Lacfobacilius hilgardi, Lachohaciius casei
subgg. casal Lackdaclus casei subsp rhamnosus, Lacfobsciiug casel subsp
pEeudopianfarum, Lectobacius plankswm, Lacobacilus fuciovorans, Laciobacilus
colinodes, Laciocoocnt igctis sirhsn cremovs, Laiconodisc maseniemides subsp
masanlevoidas, [Spcanosios mesenisrmides subsp. derfanicum, Enlerobacher
hormechei, Guconobacter frafewd, en lo que s& refiere a levaduras encanid
Sacchavomyces bayanus, Saccharomyces farerdinus, Saccharompcas prelonansis,
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Zygosacchaompeas Morardnug, Hanstarvasoors valbysndis, Hanisvaspos wnae,

Hanseniaspors paibenss, Kiseckars apicwates, Candida amives, Candida valida.

Son varies los beneficios de estas baclerias y levaduras que & e atribuyen al
k&ir de agua que son anbicipados por ks consumidores tales como: fralar
padecimientos del aparalo digestivo, dloeras, colilis ulterasa, inbalerancia gastrica,
calan ritable, deeticulos enbré olras [Palmets, 2012 como 5& menciond en WMonars
{2013)

La femula resullarie del proceso de fransformacian de las pulpas, macerados &
infusiones [CEH1208 — 2ChS0H+2C02) da como resullado & reaccdn de &
fermentacion de la glucosa dando formacidn de etanol y didxido de carbono.

A breves pasos en el estudio de Espinoza y Pincay (2012) para la elaborscdn
del kéfir de agua se le se afiade un iotal (750mil) de agua en un recipiente de vidrio
lirgio seguido por & anicar (40gr), se inotulan los tikicos (B3 Gr), pesbaionmenbe
S& oubre con un pafio limgio, y pasa a su peficda de fermentacidn en un lugar fuera
del alcance de la luz solar esle periodo oscila de 24 a 48 horas pasado esle periodo
debe ser filtrada para eiminar los nddulos y ablerer una bebida probidtica.

Para conservar los nddulos del kéfir de agua e debe de degar &n un recipiente
de widio con una Solucdn de panela en refrigeracidn de este modo 22 pusden
conservar durante algunos dias. " manienerse en refrigeracion la acthidad de los
nédulos &5 mds enla y para aquelio no requieren banko de alimenlo, asi gue,
mierlras esién én wn lugar de refrigeracon, s& manlendrd bien™ Espinoza y Pincay
{20z

Para cormervarkas por brés meses S debe maniener en congelatdn, pen anles
de bEnefos en congelacion s& deben de lavar bien, sedar b nodulos para uego
calocaros en recipienlss de vidrio dentra de un congel sdor.

Mieniras mds baja sea & lemperatura mejor Serd Su conservacian, pero & s

dejan en Bempos muy prolongados hof nodulos podrian perder paul atinamente su
activacitn Espinoza y Pincay (201.2)
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Para reactivar los nddulos congelados se log lava y se deben dajar reposar en agua
& una lemperatura de 20 a 30PC hasta que se re-hidraten por complsto.

Cuando S& inicie & cultivar ot nodulos, despuds de su reactivacion, es
retomendable mo corsumir [ bebida en la primera preparaciin, ya que los nodulos
han pamaneddoe nactivos durarie el liempa de conservacian, eslo hace que &

aclividad de log microorganismas en & medio sea mucha més kenta.

Las benehcos a la salud del kéfir han resultado notables en las poblaciones que
x5 consumen radicionalmente désde hace vanss Sglos. “Aclualments & grano del
k&fir es recanacido como una fuente de probidtices de los que 22 posee abundarie
evidencia de sus propsdades biokdgicas y pobenciaes aplicaconss terapduticas”
Oieva et al_ (2017)

Los hallargos scbre las polenciales aplicaciones lerapéulicas de los agenlss
bialégicos y quimicas del kéfir denotan a necesidad de conlinuar |5 investigacon &5
de esle lipa de culiva.

5. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E IMPACTOS
Objetivos Ganeral:

» Elaborar bebidas carbonatadas en base a kifir de agua con pulpas de
frutas, maceradas & infusiones para aplicaras a |a cocteleria de aulor.

Objetivos Especificos:

L Conooer kas caracheristicas onganoléplicas, quimicas y nuiriconales
del kéfr de agua

[ Formular diferemes opeiones de bebidas con base en kéfir de agua
con pulpa de frutas, macerades & infusiones.

L Desarrollar wn recetand de cocteleria de autor con diez bebidas de
kifir de agua con bres clases de licores Saco, Semi Sec0 y duloe, con un

recetario de diez cdcises. (En lotal 20 recelas)
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Metas

El presénté prayecio de inlervencion liene coma meta dar & conocsr & edsbend
del kéfir de agua y sus diferenbes aplicaciones en &l dmbite gastrondmics creando
fermentos para la saboracidn de bebidas gasficadas afesanales brindando una
nuEva plopuests para & mercado lozal (Cuenca) de bebidas gaseosas saludables.

1. Técnicas de trabajo

Para el desarrplle de este proyects de indervencidn se llevard a cabo una
metodologia cualitaed- cuartitativa. L& imeshigacion cuaniitaliva se realicard oon
&% sigusentes bhenicas de recoleccidn  de  dabtas, encuesias, abservacion

ssterdlices, andlisis de conlenido, fichas bbonicas y de cocina.

Para & métods cualitalive s& ulifzard las Sguienies Mcrcas, archivos,

ouesionancs, fologralias, diapositivas.

Las idonicas que se ulilizard para elaborar &l Kéfir y cdcteles de aubar son:
»  Reactivacgdn de kefir.

o Técnicas culinarias (exiraccion & inoculacidn de pulpa, maserada & infusidn).
»  Técnicas de fermenlo.

v Conservacidn de kéfir.

s [Pasteurizacidn (Baja, Media y Alta).

v |notulacion del gas carbdniod CO2 (Ariicial o Gas nabural).

v Thcnicas dé conservacion

v Aplicacion de conservantes (Benroahos y Saralos)

v Técnicas dé ervasado.

»  Técnicas de aphcacidn a ka cocteleria.

v Gastrooocisenia

v Fichas de coslo y dé cocna
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Pakmetli, Mestor. Mutricidn Depurativa. Cordoba, Argenting. 2012

Reourso Dedicacion Valor Talal 3

Director 1 hara cada 7 dias, durante & | 300
Meses

Darvid

Patricio

Amay

Cadeana 20 horas samana por B meses por
cada eshudianis 1.200

Paul

Sebastian

Peralta

Santos

Total 1.500

1. Recuwrsos materiales

frulas, macerades & infusiones y su aplicacon & la cocteleria de aulor.

Cantida | Rubro Valor §
d

2u Equipos de compuia T00.00
SN Irlerrel 74,00
2 Suminising de oficna G000
3 Lensiios de cosna TO.00
4 Equipos de cocina 550.00
SN Transparie 50,00

1 Ingredientes @ insumas 160.00

Elabaracitn de bebidas arlesanales con base en kifir de agua oon pulpas de
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1 Refraciometo de 0-100 120
SN Barras medidaras de Ph 1E£H}
TOTAL 1.578,00

1. Cronograma de actividades

Elabaracitn de bebidas ariesanales con base en kéfir de agua con pulpas de

frulas, macerados & infusiones y su aphcacon a la cactelenia de aulor

ACTHWIDAD

1. Presentacion del disefo de

investigacion

2. Discusion, recaleccion y
organizacian de la

infarmacidn

3. Discusién y andlisis de la

informacidn

4. Integracién de la infermacion
de acuerdo a los objetivos,
formulacién y elaboracién del

kitfir y sus cocteles

B. Trabajo de laboratoric

E. Analisis sensorial del trabajo

7. Redaccidn del trabajo

8. Revisidn final

9. Impresién y encuadermado
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1. Presupuesto

Elabaracitn de bebidas ariesanales con base en kéfir de agua can pulpas de

frulas, macerados & infusiones y su aplicacdn & la oactalenia de aulor.

Concepto Aporte del | Otros Walor
estudiante | aportes § | total §
1

Talerto Humano 1500.00 .00 160000

Investigadones

Gastos de Mavilizacidn £0.00 .00 50.00

Trarsaorte

Gastos de la investigacidn

nsumos & mgrediertes 150,00

Equipo de compulo 700,00 0,00 974,00

Suminisiros de aficing 50,00

Inb=rmed 74,00

Equipos, laboratorios y maquinaria

Equipos de cocina 350,00 0,00 552,00

Utensilios de cocing 0,00 L]

Refractdmelnn 120,00 0,00

Barras de Ph 12,00 O, 00

Oniros .00

TOTAL 078,00 307600

Esquema

Indice

Bbetracd

Agradecimienia
Dedicataria

Inbrosduststitn
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Capitulos
Capitulo 1: El Kéfir de agua
1.1. Hisloria y Ofigen.
1.2 Tipos de Kéfir
1.5 Propiedades ruiriconales y sus berehicios.
1.4 Caracheristicas onganoléplicas y bromaloldgicas.
Capitulo 2: Técnicas para la elaboracicn del kéfir
2.1.1 Reactivacin dedl kéfir.
212 Téenicas culinanas{exiraccién & inoculacién de pulpa, macerado &
rrfussadn ).
2.1.3 Téenicas de fermeriacitn.
2.1.4 Consenvacidn de kefir.
2.1.5 Pasteurizacion (Baja, Media y Adta).
2.1.6 Inotulacidn de gas carbdnion CI02 (Arificial 0 Gas natural).
2.1.7 Téenicas de conseracion
2.1.8 Aphcacidn de conservanies (Benzoaios y Sorbabas).
2.1.5 Téenicas de envasadao.
2.2 10 Técracas de aplicacitn a la cocleleria.
2.2.11 Tipos de hoores (Dulces, S&0as v Semisecos)
2.2.12 Gastrococteleria.
Capitulo 3: Estudic estadistico para la aplicacion de sabores de kefir de agua.
5.1.1 Formulacion de encuestas & un pans de expertas.
3.1.2 Propuesta de bandd de heerbas, pulpas, eSpecis v ipos de ATicanes.

3.1.3 Filiradio de datos y seleccitn de ingradisniss,
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Capitulo 4 : Bebidas de Kéfir de agua y aplicacién a cocteleria de awbor
(Tentativa)
4.1 Bebidas de kéfir con pulpas
4.1.1 Desarrallar las bebidas seqon kos resullados de la enceesia, consderando
ingredientes coma: (arars fress, lamarindo, panela, iomale de drbal y mora).
4.2 Bebidas de kéfir con macerados
4.2 1 Desarrallar s bebidas saqon o8 resultados de la encueesta, oonsderando
ingredientes coma: (maratuyd, mango, hisrskabuena | fidos ropos, pifla y cooa).
4.3 Bobidas con Infusiones
4.5.1 Desarraliar las bebidas seqon los resultados de la encuesla, considerando
ingredientes como:(ments, ammica, atseo @ ishpingo, hierba lusa, maneanila,
cedrén y pimienta dulos).
4.4 Aplicacion a cocteleria de autor
4.4.1 Licores socos : Desarollar ojcleles de aubor segin los resultados de la
encuests, considerando lcores como vodka, ran, aguandents.
4.5.1 Licores semi secos: Desarraliar cocleles de aulor segon los resultadas de k&
encuests, considerardo lcones como vino, canvers whigkey.
481 Licores dulces: Desamollar cicleles de aulor Sagin los resultados de la
encuesta, considerando eores camo champdn, coflas, amanaiio.
Capitulo §: Verificacion y validacion de resultados de pruebas y degustacidn
COMCLUSIONES
RECOMENDACIONES
BIELIOGRAFlAS

ANEXDS
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Anexo 2: Degustacion bases de kéfir

Anexo 3: Formato de calificacion bases de kefir
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Anexo 4: Primera fase degustacion cocteles a base de kéfir

Anexo 5: Formato de calificacién cocteles base de kefir
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Anexo 6: Elaboracion de platillos para acompafiar cocteles
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