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Resumen

El presente proyecto de titulacion se disefid con el objetivo de desarrollar una
bebida ancestral y tradicional de la sierra ecuatoriana denominada chicha de jora,
adicionandole Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus para observar la influencia en la calidad sensorial y
nutricional de la misma. Para esta investigacion se realizaron tres tratamientos
con diferentes concentraciones de bacterias lacticas proveniente de un fermento
madre y un testigo 100% natural. En el tratamiento 1 se utiliz6 una concentracion
de 2%, en el tratamiento 2 se utilizé una concentracion de 3,5%, en el tratamiento
3 se utilizdé una concentracion del 5%, mientras que el testigo fue sin bacterias
lacticas. Los tratamientos fueron evaluados por un panel sensorial integrados por
30 jueces semi-entrenados, donde el andlisis estadistico se realiz6 en el
programa Infostat, que establecié segun los resultado al mejor tratamiento, el
mismo que fue sometido a un analisis bromatolégico donde dio como resultado un
contenido de proteina 0,5%, fibra bruta <0,1%, cenizas 0,4%, grasa total 0,4%,
vitamina A <0,1% y una viscosidad de 30,1 cP. Ademas se realiz6 un andlisis
microbiolégico a los 0, 10 y 15 dias para establecer su tiempo de vida util, dando
como resultado en el recuento estdndar en placa un valor de <10 UFC/ml en
coliformes totales y mohos en los 0, 10 y 15 dias, mientras que en las levaduras
fue de <10 UFC/ml en el dia 0, en dia 10 fue 51 X 10? y para el dia 15 fue de 48 X
10°. En conclusién se indica que las bacterias influyen en la calidad sensorial y
nutricional de la chicha, pero con una vida util muy corta.

Palabras clave: bacteria, bebida, chicha, jora, sensorial.
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Abstract

This degree project was designed with the objective of developing an ancestral
and traditional beverage from the Ecuadorian highlands called chicha de jora,
adding (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and Streptococcus salivarius
subsp. Thermophiles) to observe the influence on the sensory and nutritional
quality of the beverage. For this research, three treatments were carried out with
different concentrations of lactic acid bacteria from a mother starter and a 100%
natural control. In treatment 1 a concentration of 2% was used, in treatment 2 a
concentration of 3.5% was used, in treatment 3 a concentration of 5% was used,
while the control was without lactic bacteria. The treatments were evaluated by a
sensory panel composed of 30 semi-trained judges, where the statistical analysis
was performed in the Infostat program, which established the best treatment
according to the results, which was subjected to a bromatological analysis that
resulted in protein 0.5%, crude fiber <0.1%, ash 0.4%, total fat 0.4%, vitamin A
<0.1% and a viscosity of 30.1%, 1% and a viscosity of 30.1 cP. In addition, a
microbiological analysis was performed at 0, 10 and 15 days to establish its shelf
life, resulting in a standard plate count of <10 CFU/ml in total coliforms and molds
at 0, 10 and 15 days, while the yeast count was <10 CFU/ml at day 0, at day 10 it
was 51 X 102 and at day 15 it was 48 X 103. In conclusion, it is indicated that
bacteria influence the sensory and nutritional quality of chicha, but with a very
short shelf life.

Keywords: bacteria, beverage, chicha, jora, sensory.
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1. Introduccion
1.1 Antecedentes del problema

Al comenzar esta investigacion se localizé dicha problematica referente a la
carencia de informacion y valorizacion de la importancia cultural de la chicha de
jora en el territorio ecuatoriano, fundamento de este analisis, al igual que sus
diversas recetas y maneras de preparacion, escogié enfatizar en sus propiedades
sensoriales para salvar los conocimientos ancestrales de la bebida, fomentar su
preservacion y dar a conocer su riqueza cultural y nutricional (Castillo, 2018).

Ademas la preparacion de la chicha de jora comunmente se hace sin ninguna
clase de organismos vivos de fermentacion, ademas se hallan investigaciones
fundamentadas en la preparacion de la chicha de jora con levaduras de cerveza
(Saccharomyces cerevisiae).

Los alimentos fermentados, en especial los que se generan de manera
tradicional se obtienen por medio de fermentaciones naturales, es decir, no se
agregan inéculos sino que trabajan los microorganismos naturalmente presentes
en el alimento. Una opcién para la decision de la composicion microbiana de
dichos alimentos es aislar microorganismos y tipificarlos.

Ya que la Chicha de Jora es una bebida que nace en la era incaico, se ha ido
transformando en un producto que ha sido fundamental de las tradiciones de los
pueblos, desafortunadamente se esta perdiendo por la modernizacién industrial
que ordena otros patrones de consumo y la negacién cultural de lo “tradicional”,
tanto que para las novedosas generaciones, esta exquisita bebida, es parte de la
historia y leyendas sobre los pueblos nativos locales; la preferencia sobre lo
envasado Yy sintético, ha cobrado su factura, y la chicha se nos va entre recuerdos

y afioranzas (Palacios, 2015).
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Se localiz6 que, aunque la chicha de jora se continta elaborando, en varios
sitios los procedimientos de preparacion han sufrido una metamorfosis. Por
ejemplo, los diversos aparatos clasicos implementados en su preparacion como
los pondos de ceramica fueron reemplazados por materiales como ollas de
aluminio. Los cuales significan un precio menor, y necesitan de menos energia
para llevar a cabo la chicha. Del mismo modo, el proceso de germinacion de maiz
es una practica ancestral que escasos chicheros usan para generar su harina de
maiz, sino que optan por adquirirla de terceros. Las bacterias lacticas o bacterias
del acido lactico permanecen extensamente distribuidas en la naturaleza, integran
representantes de los géneros Lactobacillus, Lactococcus, Pediococcus,
Leuconostoc, Carnobacterium, Propionibacterium y Bifidobacterium (Azanza,
2018).

Las bacterias lactica son responsable de la fermentacion lactica y/o malolactica
y cumple un papel fundamental en la preparacion de alimentos tradicionales a
base de una diversidad de frutas, cereales y tubérculos como el maiz, el cual es la
materia prima primordial de la chicha de jora, donde las bacterias acido lacticas
juegan un papel fundamental en la fermentacion de esta bebida.

Sin embargo, existe un enorme conjunto de alimentos fermentados que se
generan en forma regional y que son desconocidas fuera de su sitio de
procedencia, por ende dichos alimentos son parte de una dieta de varios
conjuntos étnicos, los cuales se han consumidos a partir de tiempos
inmemorables. Los métodos tradicionales de produccion de dichos alimentos son
faciles, baratos, no necesitan de alta tecnologia y usan materias primas

accesibles y de bajo precio.
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A partir de la era prehispanica la chicha de jora (maiz germinado) se ha
considerado una fuente de nutricion y un producto clave en intercambios sociales,
politicos y culturales. Esta bebida ha pasado por un proceso de fermentacion
debido a la accion de diversos microorganismos. Las propiedades organolépticas
logradas como un olor, sabor y viscosidad deseables han motivado al ser humano
a explicar el proceso de fermentacion y; por ende, entender todo lo que esto
involucra, o sea conocer sobre los parametros fisicoquimicos y microbiolégicos
como los microorganismos relacionados en la fermentacion e inocuidad de la
chicha con el propésito de obtener un producto que cumpla con estandares de
calidad en la industria (Palacios, 2010).

1.2 Planteamiento y formulacién del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

La chicha de jora es una bebida ancestral que viene siendo parte de la cultura
del Ecuador. Un territorio lleno de tradiciones y costumbres de diferentes zonas
donde tiene sus propias celebraciones de esta forma, ademas las que se festeja
todos los afios, como es en Carnaval, Navidad o en tiempos de la siembra del
maiz. En los dltimos afios los estudios involucrados con la chicha de jora fueron
bastante bajos gracias a la prohibicion durante el siglo XIX.

Por ende la chicha de jora hecha de forma tradicional se la hace desde una
fermentacién del maiz y cebada, esta es acompafiada de sacarosa (panela) y
empieza el proceso de fermentacidn en los “cantaros™ o “pondos”, especie de
vasijas donde se almacenaba la chicha para su proceso de fermentacion por un
periodo de cuatro a quince dias. Entre los inconvenientes que tienen la posibilidad
de detectar, son las preguntas como cuales van a ser los microorganismos

encargados en la fermentacion que se la ejecuta de forma tradicional o natural.
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En tal sentido la chicha es un producto que ha pasado por un proceso de
fermentacion debido a la accion de diversos microorganismos entre ellos los del
ambiente. Las propiedades organolépticas logradas en este producto fermentado
como un olor, sabor y viscosidad deseables han motivado al ser humano a
argumentar el proceso de fermentacion y; por ende, entender todo lo cual esto
involucra, o sea conocer sobre los limites microbiolégicos como los
microorganismos relacionados en la fermentacion e inocuidad de la chicha con el
objetivo de obtener un producto que cumpla con estandares de calidad en la
industria. Por consiguiente, en la presente investigacion, se estudiara la influencia
de las bacterias lacticas en la elaboracion de una bebida andina la chicha de jora
icono de la sierra ecuatoriana.

1.2.2 Formulacion del problema

¢, Cudl sera la influencia de las bacterias lacticas (Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. thermophilus) en la
elaboracion y la calidad de la chicha de jora?

1.3 Justificaciéon de la investigacion

La demanda de la bebida en los ultimos afios ha aumentado por ende, se
busca industrializar a fin de salvar los conocimientos ancestrales de la bebida,
impulsar su preservacion y dar a conocer su riqueza cultural y nutricional. Del
mismo modo con la presente indagacion, ademas de impulsar la preparacion o la
industrializacion, ademas se busca enfatizar en la poblacién ecuatoriana el
consumo de la chicha en celebraciones.

Esta alternativa de incorporar las bacterias lacticas (Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. thermophilus) o sustituir por

las levaduras tradicionales para la fermentacion, es observar la influencia que
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cumplen dichas bacterias en el proceso de elaboracion, alargar la vida util del
producto y que nutricionalmente tenga un porcentaje mas elevado.

La materia prima principal para la elaboracion de esta bebida tradicional es la
jora de maiz o harina de jora que se obtiene a través de la germinacion del maiz,
ademas tenemos el agua, la cebada y la panela que sirve para darle un sabor
mas agradable a la bebida y una mejor aroma durante el tiempo de fermentacion.

Las bacterias lacticas (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus vy
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus) son muy conocidas en la industria
alimentaria, ya que forman parte en la elaboracion de productos fermentados.
Ademas de contribuir con la bio-preservacion de los alimentos ayudan a mejorar
sus caracteristicas sensoriales (color, olor, sabor y textura), también aumenta su
calidad nutritiva.

Los probidticos son cultivos puros, o mezcla de cultivos de microorganismo
vivos, que al ser consumidos por el ser humano o los animales en porciones
correctas mejoran la salud. De esa forma la mayor parte de los probidticos son
parte de las bacterias lacticas y son usadas por la industria alimentaria con el
objetivo de fomentar la salud.

1.4 Delimitacién de la investigacion

Espacio: Laboratorio de lacteos de la Universidad Agraria del Ecuador
(Milagro)

Tiempo: 8 meses

Poblacion: El proyecto esta dirigido al publico en general de preferencias

jovenes y adultos.
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1.5 Objetivo general
Analizar la influencia de los Lactobacillus y Streptococcus en la elaboracion y

calidad de una bebida andina la chicha de jora.

1.6 Objetivos especificos
e Realizar un analisis sensorial de todos los tratamientos mediante una
escala heddnica.
e Efectuar un analisis fisicoquimico y nutricional del tratamiento mejor
evaluado.
e Conocer la vida util del tratamiento mejor evaluado manteniéndolo a

temperatura de refrigeracion.

1.7 Hipotesis
La influencia de las bacterias lacticas (Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. thermophilus) en la elaboracion de la

chicha de jora presenté mejores caracteristicas nutricional y sensorial.
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2. Marco teorico
2.1 Estado del arte

Se apreciaron distintos procesos de preparacion de chicha de jora para
optimizar los primordiales limites fisicoquimicos y microbiolégicos para alcanzar
un producto que cumpla con los estandares de calidad para su consumo. Se uso
como materia prima maiz jora comercial y otros dos tipos de maiz hibrido
jaspeado rojo y negro, germinados bajo circunstancia de laboratorio. Los mostos
se obtuvieron por litro de preparaciéon con 200g de maiz jora molido, 50g de
chancaca y 50g de azucar morena y fermentados utilizando como 0,5g de
levadura S. cereviciae, anticipadamente activada. A lo largo de cada fermentacion
se examinaron: temperatura de fermentacion, densidad, pH, grados Brix y nivel
alcoholico (Azanza, 2018).

Una vez terminada la fermentacion, la chicha se filtro, envaso, pasteurizé a
80°C por 5 minutos, sell6 al vacio y conservo a temperatura ambiente hasta su
evaluacion sensorial. A cada producto obtenido, le ha sido asignada su calidad
microbiolégica por medio de procedimientos estandarizados. Sensorialmente, 4
muestras de chicha de jora alcanzadas bajo iguales condiciones de fermentacién
y una muestra adquirida comercialmente como control, fueron evaluadas por un
panel de 13 jueces semi-entrenados por medio de una prueba escalar de control
de 5 puntos de vista de magnitud creciente. La muestra de mas grande
preferencia ha sido evaluada por un panel de 7 jueces entrenados para los
perfiles de sabor, olor y textura/consistencia. (Ara, 2018).

La preparacion de bebidas fermentadas, especialmente de la chicha, fue
bastante comun ya hace diversos siglos. En la actualidad en Ecuador se conocen

distintas variedades de chicha que se diferencian en la materia prima inicial y en
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el proceso de preparacion. La chicha de uva es una bebida clasica del canton
Patate, provincia de Tungurahua, y conforma un signo del canton. La presente
indagacion comenzo con el levantamiento de informacion con en relacién a la
preparacion de la chicha de uva y varias propiedades del cultivo de uvas en
Patate; luego se preparo la bebida en la Planta Piloto de la carrera de Ingenieria
de Alimentos de la Universidad Tecnoldgica Equinoccial (Velasco, 2016).

La chicha hecha se colocé en kitasatos de vidrio y se conservo en una camara
de fermentacién en el Laboratorio de Microbiologia, para hacer el muestreo diario
y estudio fisico-quimicos y microbiolégicos a lo largo del proceso fermentativo
(dias 1 al 4). Se han realizado recuentos de bacterias acido lacticas (BAL),
coliformes, mohos y levaduras, siendo las BAL las que se presentaron en mas
grande porcion a lo largo de los 4 dias de fermentacion. Las BAL y las levaduras
han tenido su mas grande recuento en el tercer dia de fermentacién (9.3 y 7.7 log
UFC/ml, respectivamente). El incremento de coliformes se registr6 hasta el
segundo dia de fermentacion y hubo un aumento bajo de mohos en ambos
primeros dias de fermentacién. La caracterizacion de BAL y de levaduras se hizo
por medio de los kits API 50 CHL y API 20 C AUX, respectivamente. Con el apoyo
del programa API WEB se lograron caracterizar 7 especies de BAL (L.lactis,
Leuconostoc lactis, L. acidophilus, L.plantarum, L. rhamnosus, L. casei y L.
pentosus) y 9 especies de levaduras (C. guilliermondii, C. famata, Trichosporon
mucoides, C. spherica, S. cerevisiae, C. tropicalis, C. kefyr, Cryptococcus laurentii
y Cu.utilis). Esto ratifica la variedad microbiana existente en las bebidas
fermentadas (Velasco, 2016).

En la presente indagacion se hizo el estudio microbiologico de la Chicha de

Jora, con muestras conseguidas de productores artesanales de esta bebida en el
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cantén Cotacachi (Imbabura — Ecuador). Las muestras iniciales fueron tomadas
rapidamente elaboradas las bebidas y estas fueron transportadas bajo
condiciones de esterilidad y refrigeracion al laboratorio de Microbiologia, fueron
colocadas en vasijas de barro curadas (pre-tratadas), cubiertas con film plastico a
temperatura ambiente para lograr ofrecer un seguimiento al proceso fermentativo
(simulando la manera clasico de preparacion de la bebida). Para los estudio de
laboratorio se tomaron muestras de las bebidas en 3 fases: inicial
(inmediatamente preparada la bebida), fermentativa (cuando se observa burbujeo
por produccion de CO2) y final (finalizacion del burbujeo); ademas por medio de
hisopado con quick swab 3M se tomaron muestras de los recipientes donde
hacian las chichas (Quifionez, 2015).

Las muestras provinieron de 15 productores de diversos distritos del Valle del
Mantaro las cuales fueron elegidas por la continuidad y antigledad superior a 2
afios en su produccién. Se tomaron 400 ml de los depdsitos, que principalmente
eran cantaros de arcilla, en tarros estériles mediante una jarra ademas estéril que
a la vez servia para homogenizar y obtener muestras representativas. Una vez
recogidas rapidamente fueron transportadas en gélido al laboratorio de
Microbiologia Industrial del Instituto de Biotecnologia de la UNCP, donde se
conservaron a 4°C hasta entonces de hacer los estudios fisicoquimicos y
aislamiento de levaduras. La duracién de procesado para las muestras ha sido de
2 a 8 horas luego de su recogida. Garcia, (2015) afirma:

Los resultados conseguidos en los estudios fisicoquimicos hechos a la
chicha de jora de 15 productores del Valle del Mantaro, quienes tienen
continuidad y antigiiedad superior a 2 afilos en su produccion. Dichos
resultados logrados coinciden con los datos reportados por Gonzales quien
analizé la chicha de jora que se prepara en Catacaos y Sullana (norte del
Peru); determinando que el pH promedio para estas bebidas era 3,28, que

al compararlo con los resultados que se obtuvieron en el presente trabajo
(pH = 3,36) nos sugiere que el pH bajo beneficia el mantenimiento de los
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microorganismos que participan en la fermentacion de esta bebida, como
son las levaduras y las bacterias lacticas cuyo rango de pH Optimo de
incremento para las primeras es de 4,5 a 6,5, sin embargo tienen la
posibilidad de crecer como es la situacién de las S. cerevisiae a rangos
entendidos entre 2,3 a 8,6 y en la situacion de las bacterias lacticas este
rango de pH es de 3,8 a 7,2. Ademas a este pH bajo se previene el
desarrollo de las bacterias patdégenas como son las E. coli, Salmonella sp.
Entre otros, cuyo pH de desarrollo 6ptimo esté en el rango de 4,4 a 9,0 tal
cual se confirma que estas muestras no representan potenciales
inconvenientes de salud (p93).

Las propiedades organolépticas conseguidas como un olor, sabor y textura
deseables han motivado al ser humano a explicar el proceso de fermentacion vy;
por ende, entender todo lo cual esto compromete, en otras palabras conocer
sobre los indicadores fisicoquimicos y microbiol6gicos como los microorganismos
involucrados en la fermentacion e inocuidad de la chicha con el objetivo de
alcanzar un producto que cumpla con normas de calidad en la industria (Rivera,
2019, p.6).

Identificé los microorganismos causantes de la fermentacion de diferentes
chichas de jora del territorio Norte del Ecuador, se concluyeron los limites
fisicoquimicos y se hizo un estudio de calidad microbiologica para obtener
en un futuro una evoluciéon de fermentacion uniforme y predecible. Se
recolectaron 24 muestras que proceden de la provincia de Pichincha,
Imbabura y Chimborazo entre marzo y mayo 2018. Se distinguio un total de
7 especies de levaduras: C. famata, S. cerevisiae, C. utilis, Cryptococcus
laurentii, Trichosporon mucoides, C. spherica y C. krusei. Por medio de la
amplificacion y secuencimiento del territorio V4 del gen 16S ADNr se
determind a L. plantarum, L. casei y L. paracasei. Referente a las fronteras
fisico — quimicas el pH de las chichas estuvo en un rango de 3,1 a 4,3; un
rango de etanol de 0,1- 5,6% y un rango de acidez de 0,2 - 5,1%. Tanto las
BAL como las levaduras son causantes del olor, sabor, textura y contenido
de alcohol de la chicha. La mayor parte de las chichas no mostraron
alteracion referente a la microbiota presente, lo cual indica un
prosedimiento uniforme de preparacion de la chicha.
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2.2 Bases teoricas

2.2.1 Historia de la chicha

A pesar de que los registros iniciales del vocablo chicha se reanudan a

documentos hechos bastante temprano durante el siglo XVI, los etimologistas
todavia no se han puesto de consenso sobre su procedencia.
Hay quienes mantienen que es término nativo de los cuna panamefos, otros
defienden su origen arahuaco u otomi e inclusive, mantienen que es palabra
taina. Lo cierto es que si desde que se origind, se usé para nombrar una bebida
fermentada a base de maiz, después fue muy util para nhombrar la obtenida de
diferentes granos.

Conforme a los datos conseguidos acerca de la preparacion de la chicha se
encuentra descrita a partir de la conquista y en la colonia hasta el presente sigue
consumiéndose la que tiene como base maiz, que entre nosotros mismos obtiene
la designacion de chicha andina. En todo caso esta bebida de tan simple
preparacion pertenece a los aspectos sobrevivientes de nuestro pasado indigena
y su vigencia mas que milenaria conforman sin duda, fundamento de orgullo
(Palacios, 2010).

2.2.1.1. Tupac Yupanqui

La leyenda atribuye el hallazgo casual de la chicha de jora, al inca Tupac
Yupanqui, una vez que las lluvias habian deteriorado los silos, fermentandose los
humedecidos granos de maiz. Para evadir botar el maiz, el Inca ordeno el reparto
de la malta fermentada para aprovecharla a modo de mote (maiz cocido en agua),
sin embargo, dadas las propiedades organolépticas desconocidas, se optd por
desecharla. Se garantiza que un indigena con mucha hambre, rebuscé la basura

y consumio la sustancia quedando sumido en la embriaguez. En aquel instante se
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descubria el costo alcohodlico del maiz fermentado en el Antiguo Perd. Tras su
legendario origen humilde, la chicha de jora se ha convertido en la bebida favorita
de los gigantes sefiores de la nobleza inca e incluso usada para las rituales en
honor a las wacas y apus. Con la época ha sido el puente comunicativo entre los
3 universos que conforman la vida del ande: la naturaleza (sallga), la sociedad
humana (runas) y la sociedad de los papas creadores.

Los esparioles, en los tiempos del hallazgo y de la conquista, se asombraban
del valor que poseia la chicha en las celebraciones comunitarias y de la forma tan
singular como se elaboraba (Hérnadez, 2008).

Las damas del conjunto, frecuentemente las mas antiguas, masticaban los
granos del maiz para apresurar la fermentacion, y luego lo cocinaban para hacer
una bebida un poco espesa, que bebian para festejar los monumentales
acontecimientos.

La chicha embriagante, con sus varios hombres: masato (para los aborigenes
de Cumand, el Tolima y Santander), itda (entre los quimbayas), acca, azia y sora
(para los ecuatorianos y los peruanos), parece haberse reducido a las
poblamientos nativos de la América del Sur y a ciertos sitios del Caribe.

A lo largo de la era colonial, era bastante exitoso en Caracas el carato de
casaquita, un vendedor de la calle lo vendia vestido con una casaquita. Aquella
chicha elaborada a la forma clasico de los nativos quedé como una rareza, que
seguian practicando varias sociedades (Fernandez, 2015).

Lentamente, en el tamafio en que se democratizé el consumo de ron, de otros
aguardientes y de cerveza, la chicha abandoné de tener trascendencia como
bebida embriagante, y se quedd en su mayoria como una bebida refrescante que,

hecha tanto de maiz como de arroz, ofrecian los vendedores ambulantes.
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Dialogar de la chicha es rememorar a todos los pueblos del callejon
interandino, de la magia de sus pueblos, de su sabor, de las fiestas, de la religion,
de ceremonias, de rituales, de tradicion, es dialogar del poblado rural, de los
indios, es dialogar de la tierra, del maiz, de los principios, de los estados
sentimentales de las personas, la alegria y la melancolia, de los dioses y los
suefos, es dialogar de temas relevantes (Rosas, 2012).

La chicha habita en el interior de la cosmovisién andina, por medio del tiempo y
en cada una de las zonas, el ser humano indigena de una u otra forma, ha
necesitado comunicarse con los dioses para tomar elecciones sobre su historia,
cuerpo humano y alma. Para esta fundamental labor se usa la fe, la reflexion,
distintos rituales y abundancia chicha, que realizan viable Gel sagrado encuentro.

Ya en épocas mas cercanas a nosotros mismos, se disminuyd su produccion y
consumo. En la actualidad la preparacion de la chicha es costumbre de diversos
pueblos del territorio andina y es aprendida de generacién en generacién por
tradicion.

2.2.1.2.La chicha como bebida nativa y ancestral

La chicha a lo largo de la historia fue considerada como bebida connatural, que
nacio y originada por nuestros propios nativos sudamericanos. Cuya preparacion
fue divulgada por medio del tiempo y el espacio; por consiguiente, es conocida
como un elixir ancestral por excelencia.

A partir de su fase primigenia el ser humano de los andes sudamericanos,
elaboro su bebida magica; de consenso al nivel de entendimiento dependia la
técnica de preparacion de la chicha, el proceso iniciaba con la averiguacion del
maiz, actividad delegada por el lider del hogar quien recorria monumentales

distancias para lograrlo, ademas viajaba por largos chaquifianes trazados en las
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montafias que sobrepasaban los 3000m de elevacién, por lo cual se garantiza que
estos hombres contaban con un 6ptimo estado fisico (Guerrero, 2012).

Era tradicional obsérvalo caminar con un quipe de mazorcas de maiz a sus
espaldas. Una vez que llegaban a casa el nucleo familiar ambito al maiz
desgranaba las mazorcas, cabe resaltar que en aquel entonces no existia rocas
de moler, ni tampoco molinos; empero, usaban sus muelas y dientes para
triturarlo. EI maiz es un cereal crudo, este era masticado y junto con la baba se
formaba una pasta que se escupia en pondos donde se afiadia agua, para
hervirla, después se enterraban y ya fermentada se dejaba enfriar. Esta era
famosa como chicha nuqueada. La chicha es la bebida principal de la cultura
andina, considerada como la cerveza de las sociedades nativos del Ecuador y asi
como en sus antepasados es usada en fiestas, ceremonias y celebraciones,
donde por su nivel de alcohol principalmente se embriagan. En otros casos junto
con platos habituales de cada zona son expuestos a forma de ofrenda para
alegrar a sus dioses; como en las festividades del Inti Raymi (Fiesta del Sol), el
Pauca Raymi (Epoca del Florecimiento) y el Cuya Raymi en la cual las féminas
agradecen a la Mama Tierra por los alimentos recibidos, esta celebracién es
desarrollada una vez que la era de cosechas acaba; otros la denominaban la
Ceremonia de la Jora misma que se ha celebrado por alrededor de 5 siglos
(Suarez, 2013).

De generacion en generacion ha pasado la receta clasico de la chicha inmersa
en ella la inteligencia y secretos de la preparacion, no obstante, resultan muy
escasas las sociedades que todavia conservan los métodos tradicionales para
prepararla, una de ellas son los Otavalos (Imbabura) y la sociedades de Colta

(Chimborazo). En la actualidad en los pueblos del ecuador la chicha consigue
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diferentes maneras y colores asi como practicas. Con el pasar del tiempo ciertos
pasos de esta elaboracion han cambiado, hoy por el momento no se masca el
grano de maiz; en su sitio se usa una roca de moler enorme junto con una batea
donde se recolecta la harina después de ser molida y se sitia en ollas con agua
tibia. Otro de los cambio es la implementacion de hierbas aromatizantes entre
ellas el cedrén y la hierba luisa, lo caracteristico es obtenerlas de los propios
cultivos de las sociedades. También se agregan especias como la canela y el
anis; para obtener un sabor dulce colocan bancos de panela; 10 condimentos que
no usaban nuestros propios antepasados. Ademas se diferencia en que la
preparacion obtenida antecedente de servir es cernida en tiestos. Para obtener
esta bebida es preciso de tiempo, esfuerzo y dedicacion; empero segun los
nativos que conservan la tradicion, expresan que vale la pena ya que esuna
bebida exclusiva y de calidad, cuya preparacion no debe perderse (Suarez, 2013).

En cada una de las zonas del Ecuador hay equipos y segmentos de poblacion
con tradiciones locales arraigadas, hay de cada una de las razas, géneros y
edades que utilizan la bebida sagrada como complemento de sus practicas y
creencias.

Siguiendo las sugerencias de nuestros propios pueblos nativos se debe
recobrar este patrimonio milenario, refiriéendose en su costo y con el
involucramiento de las novedosas generaciones en particular de esos quienes se
interesan en la cultura gastrondmica tradicional del Ecuador.

Fernadez (2015) confirma que se “debe incentivar las tradiciones y
practicas propias de la nacién, reduciendo de forma notable el “boom” publicitario
de bebidas importadas del extranjero y motivar a la poblacion para que facilmente

aprendan a llevar a cabo esta bebida” (p.4). En la actualidad debido al avance
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tecnolégico la materia prima es de simple obtencion y por el momento no es
preciso de tanto tiempo para su preparacion.

2.2.1.3. Historia de la chicha en el ecuador

La Chicha, es aquella bebida tradicional favorita de curacas, incas y caciques a
partir de la era pre-inca, hasta esta época y una de las diversas maneras en que
se consume el maiz en el Pera, Ecuador y la zona del callejon interandino.

A partir de tiempos imborrables, fue soporte y bebida de fiestas de los recios y
obreros habitantes de todo el Tahuantinsuyo. A partir de la provincia de Loja hasta
la provincia de Tierra del Fuego, a partir de los calcinantes arenales mochicas y
nazcas a las altitud huari y aymaras, la chicha pacifico la sed, aplaco las penas;
fortalecié los cansados musculos de toda una cultura sustentada en el duro y
persistente esfuerzo de su poblaciéon. La Chicha ademas hizo un papel ritual, al
valer de ofrenda a los dioses ancestrales (Fernandez, 2015).

El dios Inti, Viracocha, la Pachamama y los Apus eran adorados por medio de
complejos ritos y rituales, las que consideraban en sus ceremonias la ofrenda de
la chicha como gran parte del culto.

A lo largo del tiempo de casi 2 mil afios, la chicha fue la bebida ecuatoriana
por superioridad. Las hay de diversos tipos de chicha entres colores y sabores,
empero en Ecuador se prefiere la chicha de Jora fresca y ligera estrictamente
para la sed, en la Amazonia la chicha de yuca con mas cuerpo humano y tipos de
fermento para alentar reuniones de parientes y comunales y otras mas fuertes y
afiejas para abrir las compuertas del desvanecido y librar el cuerpo humano en las
reuniones colectivas como la denominada chicha huevona en Chimborazo.

En Otavalo, Cotacachi y el Oriente del Ecuador es la chicha limpiada por los

rezos y salutaciones de los capellanes y curanderos, que se ofrenda a los dioses.
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Inclusive se muestra una variedad de chicha que ha perdurado bajo la tierra en
cantaros sellados de barro, a lo largo de bastante mas de 5 a 6 afios, la que es
bastante fermentada y espirituosa (LaHora, 2015).

En la actualidad el consumo de la chicha primordialmente en la serrania
ecuatoriana, no obstante ademas se lo hace en menor porcion en la costa. La
chicha basicamente es la cerveza de las sociedades nativos, quienes se
embriagan con esta en sus primordiales fiestas y celebraciones como las de la
mama negra y el Carnaval.

Principalmente se procede a tomar la temperatura ambiente, en vasos
plasticos para asi buscar que tengan la manera de los keros de procedencia
prehispanica. La chicha del Ecuador es realizada desde la transformacion a
temperatura ambiente de la cebada, quinua, maiz o harina acompafiados azucar
comun. Principalmente, se la deja fermentar por periodos que van de 3 a veinte
dias.

2.2.2 Importancia de la chicha

El consumo de chicha estaba bastante vinculado a la vida social y a los
instantes trascendentales de la vida de los individuos de las sociedades en
particular nativos como con los nacimientos, matrimonios, muertes, inauguracion
de una casa, mingas por siembras, cosechas, etcétera. Y ademas a las gigantes
situaciones de la vida comunitaria como rituales ceremonias, torneos, iniciacion
de machis, preparacion a la guerra. El valor de ser prospero en la sociedad se
reflejaba en la copiosidad de comida y bebida, que casi continuamente este debia
ser la chicha". El que tenia la mas grande proporcion de sustento y bebida para
brindar a los demas, era mas considerado y le duraba el vasallaje hasta que se le

acababa la comida" (Mulky, 2014).
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Estas bebidas se dan como zumos refrescantes en ocupaciones que implique
empefio corporal, para las fiestas como un presente de bienvenida. En las fiestas
monumentales como la navidad se prepara chicha en amplias porciones, "1000
litros", para que alcance para todos los invitados. Los nativos de la Amazonia,
como los Shuar, lo toman para reponer fuerzas luego de cazar o pescar. En la
tradicion los hombres Kichwas no salen al bosque o a sus faenas cotidianas sin
tomar, en 2 monumentales pilches de casi un litro de chicha de yuca. Con este
exclusivo alimento trabajan, caminan o cazan hasta el mediodia una vez que la
toman de nuevo. Ya llegando la tarde la dosis se repite (Mulky, 2014).

En sociedades Kichwas como las instaladas en la provincia de Napo es lo
primero que se da a los visitantes, la costumbre de esta etnia instituye que se
deberia tomar despacio con tragos cortos, una vez que se acaba se deberia
poner el recipiente volteado sobre el piso como sinénimo de reconocimiento.

Al inicio la chicha era una bebida Unica de los nativos, no solo en su
produccion, sino ademas en su reparticion y consumo. Empero al poco tiempo de
la colonia, los espafioles se incluyeron en el consumo de la chicha reemplazando
frecuentemente al agua que en aquellos instantes era impura e insana de tomar,
no obstante para luego de la era colonial se inicia un rechazo a causa de los
misioneros espafoles, primordialmente, debido a que afirmaban que su consumo
inducia a sucesivas y fuertes borracheras, llegando hasta el castigo a quienes la
bebieran: "con pena de excomuniébn mas grande para que no se fabricase,
vendiese, ni comprase la chicha de miel", aun de esta forma, y por tradicion
indigena, este bebida no dejo de circular en medio de las sociedades. Inclusive su

funcionalidad social convertia a las reuniones en punto de encuentros para
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intercambiar informacidon y conexiones econdémicas 0 transaccionales, lo cual
implicaba ademas un refugio de identidad social (Chavarrea, 2011).

2.2.3 Tipos de chicha

2.2.3.1.Chicha de jora

Esta clase de chicha se hace de igual manera a otros tipos de cerveza:

germinando maiz, extrayendo azlcares de malta, hirviendo el mosto y
fermentando. En varias preparaciones clasicas, en vez de germinar el maiz, el
fabricante de chicha lo mastica, lo cual inicia el proceso de fermentacion por
medio de enzimas naturales presentes en la boca. El resultado es una bebida
deliciosa y sutilmente agria que tiene entre un 1 y un 3% de alcohol por volumen.
La chicha de jora fue realizada por la poblacion de los Andes ya hace milenios. La
bebida tuvo un sentido particular en el Imperio Inca, donde el maiz era
considerado un cultivo sagrado. A las damas incas se les ensefiaba a elaborar la
bebida en escuelas femeninas especiales, denominadas Aglla Wasi. El producto
final se bebia a lo largo de celebraciones y festivales especiales. Ademas se
incorporo a relevantes ceremonias religiosos, donde se derramaba como sacrificio
a los dioses o se servia a los sacrificios humanos. Sigue siendo comun derramar
un poco de chicha como ofrenda a la pachamama, la mama tierra, previo a tomar
(Ibango, 2012).

2.2.3.2. Chicha Morada

Esta exquisita bebida morada es posiblemente el tipo de chicha mas
comunitario consumida en el Pert y Ecuador en este instante. La chicha morada
no esta fermentada, por lo cual quizas tenga mas en comun con un refresco o
ponche de frutas que con una cerveza. La preparacion clasica se apoya en hervir

maiz morado con cascara de pifia y canela, luego de lo que se le incorpora
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sacarosa Yy jugo de limén. Se desconoce los principios precisos de la chicha
morada; no obstante, hay acuerdo en que ha sido originada en la sierra del Peru
alguna vez luego de la conquista de Espafia, triunfando mas grande fama cuando
alcanzo6 Lima y a otras localidades costeras. Ademas de ser bastante refrescante,
la chicha morada ademas tiene varios beneficios para la salud: estudios han
indicado que ayuda a regular los niveles de colesterol, minimizar los niveles de
sacarosa y mejorar la circulacion. La chicha morada suele escoltar a la comida,
sin embargo ademas es deliciosa por si misma. Se ha vuelto bastante conocida
en el Peru en los ultimos afos, inclusive siendo producido por las primordiales
organizaciones de alimentos y bebidas para su comercializacion en
supermercados (Fuentes, 2018).

2.2.3.3.Chicharesbaladera

La chicha resbaladera es una bebida que se efectia con un proceso anterior,
de cuidado, empero mas que nada de paciencia, puesto que sSu preparacion
resulta facil. Ademas, esta clase de bebidas se cocina con especias como canela,
clavo y pimienta de olor y sacarosa, para poder hacer el extracto de la chicha. Los
principios del nombre de la chicha resbaladera, esta ligado a otros, ademas
bastante famosas en Latinoamérica: “la chicha de jora, elaborada a base de maiz
o arroz y la resbaladera, bastante publico en territorios de Centroamérica y de
américa del sur como por ejemplo Ecuador y Venezuela, hecha con arroz”. La
fama de la bebida inicié6 en Guayaquil a principios del siglo XX, con los primeros
locales que la expendian, segun resefia del libro Estampas de Guayaquil, del
folclorista Guido Garay. En esta bebida, ademas se examinan unos componentes,
del mismo modo que brindan con su costo nutritivo e inclusive varian el sabor

caracteristico de la chicha resbaladera, dandole un toque distinto a la preparacion.
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Esta indagacion consiente en examinar la rigueza de esta bebida clasica de
Guayaquil sus elementos y forma de preparacion. Aun cuanto los expertos de
esta bebida clasico solo es un diminuto porcentaje respecto a este enorme
territorio que se esfuerza por modernizarse y paralelamente mantener nuestras
propias tradiciones gastrondémicas sin perder aquel sabor caracteristico ancestral
y clasico de cada preparacion culinaria (Gimenez, 2017).

2.2.3.4.Chicha de chonta

Hablamos de una bebida fermentada realizada a base de los frutos de la
chonta, conocidos como chontaduros. Es una chicha que sustituye
frecuentemente, a la ademéas comun, chicha de yuca. Es una bebida espesa de
sabor intenso un tanto acido, que se elabora solamente una vez que el fruto esta
en temporada. Se vierte en los llamados pilches o mates profundo -mukawas en
Kichwa-. La colecta del fruto se delegan los hombres, mientras tanto que la
preparacion de la bebida esta en mano de las féminas. Ademas podria ser
consumida sin fermentar, a aquello que se sabe cémo “batido de chonta”. La
chicha de chonta - al igual que la de yuca o0 maiz - esta bastante asociada como
las interacciones y valores sociales en las diferentes nacionalidades. Tener chicha
de chonta en la vivienda, a lo largo de la temporada, es simbolo de
responsabilidad en el nucleo familiar. De la misma forma dar chicha de chonta es
un honor y para quien la obtiene es un privilegio; por esa razon, una vez que se la
sirve no se deberia negar (Tiempo, 2017).

2.2.3.5.Chicha de yuca

Entre varias de las tradiciones gastronomicas que todavia conservan los Shuar
esta la preparacion de la chicha de yuca. Es una bebida duefia de esta

nacionalidad y ha logrado subsistir al paso del tiempo.
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La chicha en la mayoria de los casos continuamente es ofrecida como
sindbnimo de amistad una vez que cualquier mestizo llega a ir a las sociedades. De
esta forma lo afirma el jefe Shuar Jaime Zurita, quien plantea que comparten no
solo dicha bebida sino ademas alimentos como el ayampaco o el maito, con el
turista “ya que preservamos el inicio de Arutam (Dios) una vez que alguno llega
invitAbamos comida como simbolo de amistad” (Silva, 2014).

Comenta que la preparacion de esta bebida comienza con la salida de las
damas a las huertas que se delegan de sacar el producto de la “madre tierra”,
luego la pican y la ponen a hervir hasta que la yuca este suave.

Consecutivo contindan a chancarla para incorporar con el agua y adecuar una
especie de colada. Finalmente le afiaden camote para su instantanea
fermentaciéon y mejorar el sabor. “La chicha de yuca es una planta con la que la
nacionalidad Shuar se alimentaba ancestralmente, la consumimos café, almuerzo
y merienda, por esa razén vivimos sanos”, garantiza Jaime Zurita (Silva, 2014).

2.2.3.6. Chicha de cafia

El guarapo es bastante conocido en las naciones de América Latina, en el
Ecuador este jugo es clasico de regiones tropicales y subtropicales, viene de la
trituracion de la cafia de sacarosa que pasa por las masas de una maquina
famosa como trapiche. En la mayoria de los casos, se consume velozmente luego
de su sustraccion acompafiada de hielo y zumo de limén lo cual la vuelve
refrescante y energizante por su alto contenido de azucar (Guitierrez, 2017).

El guarapo tiene un corto lapso de vida eficaz, al cabo de ciertos dias sus
propiedades organolépticas cambian tornandose de un color turbio y un sabor
mas pronunciado gracias a la fermentacion que se crea. Esta bebida ademas se

puede fermentar por ciertos dias alcanzando cierto nivel alcohdlico. Para la
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obtencion de guarapo primero se raspa la cascara de cafla para borrar la
suciedad, luego las cafias son prensadas o exprimidas y el jugo cae en un
recipiente ya listo para ser consumido (Guitierrez, 2017).

2.2.4 Maiz (Zea mays)

El maiz, pertenece a las graminea de tiempo anual procedente y dominada por
pueblos nativos en la parte sur de México ya hace unos 10 mil afios, e introducida
en el continente Europeo durante el siglo XVII. En la actualidad, es el cereal con
el mas grande volumen de produccion en todo el mundo, superando inclusive al
trigo y al arroz (Austrias, 2004).

El término maiz ingresa al espafiol como préstamo de la voz taina mahis, que
significa al pie de la letra ‘lo que sustenta la vida’.

2.2.4.1. Taxonomia

Reino: Plantae

Subdivisién: Magnoliophyta

Clase: Liliopsida

Subclase: Commelinidae

Orden: Poales

Familia: Poaceae

Subfamilia: Panicoideae

Tribu: Andropogoneae

Subtribu:  Tripsacinae

Género: Zea

Especie: Z. mays
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2.2.4.2. Historia

La mayor parte de historiadores creen que la domesticacion del maiz se llevo a
cabo en los valles de Tehuacan (Puebla) y Oaxaca, en el nombrado Eje Neo-
volcanico. El antropdlogo norteamericano Richard Stockton MacNeish localizo
restos arqueolégicos de plantas de maiz en el Municipio de Coxcatlan en el valle
de Tehuacan, que se considera datan de hasta hace 10 mil afios. En las galerias
de las pirdmides aun tienen la posibilidad de mirar pinturas, grabados y esculturas
que representan al maiz (Austrias, 2004).

Los olmecas y los mayas cultivaban varias variedades de maiz durante
Mesoamérica y lo preparaban cocinado, molido o procesado por medio de la
nixtamalizacion.

Se estima que entre al afio 2500 a.C. inicio la extension de la labor de cultivar
por medio de parte importante de América. La zona elaboro una red de negocio
con base en los sobrantes y las diversidades de cultivos de maiz. A partir de la
conexion europea con América, a fines del siglo XV e inicios del siglo XVI, los
excursionistas y mercadantes llevaron maiz en su regreso a Europa y de esta
forma ha sido introducido a otros territorios de todo el planeta. EI maiz se
expandio al resto de todo el mundo, gracias a su aptitud de progresar en climas
varios. Las variedades ricas en sacarosa, denominadas maiz dulce se cultivan
principalmente para el consumo humano como granos, en lo que las variedades
de maiz de campo se aplican para la ingesta de alimentos animal, la preparacion
de derivados para ingesta de alimentos humana (harina, masa, aceite y, por
medio de fermentacion, bebidas alcohdlicas como el whisky bourbon) y la

obtencion de productos quimicos como el almidon (Acosta, 2009).
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2.2.4.3. América

Un influyente analisis de 2002 por Matsuoka et al. Demostré que en vez del
ejemplo de domesticaciones autbnomas numerosas, todo el maiz nacié de una
sola adaptacion en la parte sur de México hace unos 9000 afios. Tan solo en el
norte de Guatemala y la parte de Yucatan presentan registros de maiz fésil con
rangos de edad a partir de 1500 a 3000 a. C. El analisis ademas ensefié que los
tipos de maiz mas viejos que sobreviven son los de las tierras altas de México.
Después, el maiz se extendié de esta zona a Sudamérica durante 2 trayectorias
primordiales. En otras palabras consistente con el modelo con base en el registro
arqueoldgico que indica que el maiz se diversificé en las tierras altas de México
anterior a extenderse a otras civilizaciones de América del Norte, a las tierras
bajas de Centroamérica y a Sudamérica. En el imperio Inca, gracias a el valor que
poseia el maiz, se usé para hacer ofrendas en las rituales religiosas. Ademas se
consabido a colocar mazorcas de maiz al lado de las materias importantes en las
fosas incas. El maiz al igual que la papa y la quinua, conformé gran parte de la
ingesta de alimentos de los habitantes preincas e incas en el Antiguo Peru (Pefia,
2011).

2.2.4.4. Descripcion

Raiz: La mata tiene 2 tipos de raiz, las basicas son fibrosas, mostrando
conjuntamente raices adventicias, que salen en los primeros nudos por arriba del
area del suelo, las dos poseen la tarea de conservar a la mata erecta, no
obstante, por su enorme masa de raices sobre el suelo, es dispuesto a la sequia,
abstinencia a suelos de bajo en nutrientes, y a caidas de gigantes vientos
(acame). Necesita de un hondura fisiolégica de entre 60 a 80 centimetros de

suelo (Eyhérabide, 2010).
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Tallo: El tallo esta compuesto paralelamente por 3 capas: una epidermis
exterior, impermeable y transparente, una pared en el que transitan las materias
alimenticias y una médula de tejido esponjoso y de color blanco donde almacena
reservas alimenticias, en particular sacarosa (Eyhérabide, 2010).

Hojas: Las hojas cogen una forma oblonga profundamente arrollada al tallo,
del cual producen los vastagos o mazorcas. Cada mazorca se basa en un tronco
0 mazorca que esta cubierta por hileras de granos, la parte que se puede comer
de la planta (Eyhérabide, 2010).

Inflorescencia: Es una planta de sentido monoica de flores unisexuales; su
baja cantidad de flores masculinas y femeninas se hallan bien diferenciadas en la
misma planta:

La inflorescencia varonil es terminal y se le conoce como panicula, panoja,
espiga y miahuatl en nahuatl, compuesta por un eje central o raquis y ramas
laterales; en todo el eje céntrico se reparte los pares de espiguillas de manera
polistica y en las ramas con reparto distico y cada espiguilla esta consentida por 2
bracteas o glumas, que paralelamente tienen dentro en forma de pares las flores
esta minadas; en cada florecilla elemento de la panicula hay 3 estambres donde
se desarrollan los granos de polen.

Las inflorescencias femeninas, las mazorcas, se encuentran en los vastagos
axilares de las hojas; son espigas de manera redondas que residen de un raquis
céntrico u olote en donde se insertan las espiguillas de manera de pares, cada
espiguilla con 2 flores pistiladas una fértil y otra abortiva, estas flores se arreglan
en hileras paralelas, las flores pistiladas poseen un ovario exclusivo con un
pedicelo unificado al raquis, un estilo bastante extenso con caracteristicas

estigmaticas donde germina el polen (Eyhérabide, 2010).
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Granos: En el elote de maiz, cada semilla o grano de la mazorca es un fruto
sin sujecion apodado cariopside que esta insertado en el raquis cilindrico u olote;
la proporcién de grano producido por mazorca esta reducida por el niumero de
granos por fila y de cadenas por mazorca (Eyhérabide, 2010).

Cultivo: En este tiempo el maiz es plantado en las regiones de Latinoamérica.
Este compone, con el frijol de distintas variedades, calabaza o zapallo y chile, un
alimento importante en toda América. El rendimiento del maiz centro y
suramericano es, no obstante, bastante inferior a la de USA, lo que esta basado
en las propiedades ecolégicas y mas que nada, climaticas, que diferencian ambas
regiones de produccion. El maiz es un cereal de bastante veloz aumento sin
embargo que requiere una provision exuberante de insolaciéon, mucho mas grande
en el Corn Belt, donde las noches del verano resultan muy cortas, que en las
regiones equinocciales de toda latinoamericanas. Ademas en las naciones
Europeas se produce una enorme proporcion de maiz con objetivo de alimento
para el ganado estabulado. El consumo de los seres humano jamas alcanzo
difundirse: el refran a falta de pan, buenas son todas se refiere a el caso que
existe en Espafa a lo extenso de la Guerra Civil, una vez que ciertos territorios
latinoamericanos (México, en especial) enviaron enormes porciones de maiz a el
area republicana para sustituir la carencia de harina de trigo (Acosta, 2009).

El cultivo se divide en: Fase | de siembra - emergencia, fase Il emergencia -
Panoja, fase Ill Panoja - Espiga, y fase IV Espiga - Maduracién. El contratiempo
de la plantula es la manifestacion de la plantula encima del area del suelo, la
siguiente fase es la emergencia de 2 hojas enteras, luego es la fase donde se
observa la panoja sin ayuda del campesino, al final es la fase donde se observan

los estigmas de 8 a 10 dias luego de la fase lll. A los 5 dias alrededor de se
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observa la emergencia del coledptilo, luego de 12 dias se observa la emergencia
de la segunda hoja. Luego de elaborar entre 16 y 22 hojas hasta el dia 55 se
visualice las ultimas ramas de la panoja, después a los 60 dias se observa la
emergencia de los estigmas y se realiza la mazorca. El periodo del maiz rigida
entre 215 y 270 dias de cultivo. El desarrollo vegetativo rigida alrededor de 60
dias en lo que para llegar a la floracion son otros 60 dias (Deras, 2013).

2.2.5 La cebada (Hordeum vulgare).

La cebada, es una planta monocotiledonea anual correspondiente al ndcleo
familiar de las poaceas (gramineas); paralelamente, es un cereal de enorme
trascendencia como para animales como para humanos y es el quinto cereal mas
cultivado en el planeta (53 millones de hectareas o 132 millones de acres),
(Coronel, 2011).

2.2.5.1. Taxonomia

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Liliopsida
Orden: Poales
Familia: Poaceae

Subfamilia: Pooideae
Tribu: Triticeae
Género: Hordeum

Especie: H. vulgare

2.2.5.2. Descripcién
La cebada es un cereal de los consabidos como cereal de invierno, se

recolecta hacia finales de la primavera (junio o julio, en el hemisferio norte) y
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principalmente su reparticion es semejante a la del trigo. Se distinguen 2 tipos de
cebadas: la cebada de 2 carreras o tremesina, y la cebada de 6 carreras o
castellana. La tremesina es la que mejor capacidad cervecera muestra, por su
mas grande homogeneidad en la magnitud de sus granos. Crece bien en suelos
drenados y fértiles. La raiz de la planta es fasciculada y en ella tienen la
posibilidad de detectar raices primarias y secundarias. Las raices primarias estan
compuestos por el incremento de la radicula y desaparecen en la planta adulta,
etapa en la cual se desarrollan las raices secundarias a partir de la base del tallo,
con distintas ramificaciones. El tallo de la cebada es una cafa hueca que muestra
de 7 a 8 entrenudos, separados por diafragmas nudosos. Los entrenudos o
canutos son mas extensos mientras el tallo crece a partir de la zona basal. El
namero de tallos en cada planta es variable, y todos ellos muestra una espiga
(Coronel, 2011).

El primer tallo en aparecer se denomina tallo primordial o primario; que
paralelamente genera la espiga de mas grande tamafio. Los tallos préximos se
llaman secundario, terciario, etcétera.

Las hojas permanecen constituidas por la vaina basal y la lamina, las cuales
permanecen unidas por la ligula y muestran 2 prolongaciones membranosas
denominadas auriculas. Las hojas se hallan insertadas a los nudos del tallo por un
collar o pulvinus, que es un abultamiento en la base de la hoja.

La inflorescencia de la planta es a modo de espiga con largas aristas que la
diferencian a primera vista del Trigo. Es semejante a otras matas gramineas, y
muestra disminucion del periantio. La funcionalidad defensora la desempefian las

glumas y las péaleas; que recubren al grano (Lema, 2017).
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El grano es de manera ahusada, mas grueso en el centro y reduciendo hacia
los extremos. La cascara (en los tipos vestidos) salvaguarda el grano frente a los
depredadores y es de beneficio en el proceso de malteado y cerveceria,
representa un 13 % del peso del grano, oscilando de consenso al tipo, pluralidad
del grano y latitud de plantacion. Los granos que pierden las cubiertas que los
salvaguardan, se piensan como granos afectados en las industrias malteras.

La cebada esta representada primordialmente por 2 especies cultivadas:
Hordeum distichum, que se emplea para la preparacion de la cerveza, y Hordeum
hexastichum, que se utiliza como forraje para ingesta de alimentos animal; las dos
especies tienen la posibilidad de agrupar bajo el nombre de Hordeum vulgare
subsp. vulgare.

2.2.5.3. Historia

La cebada producida (Hordeum vulgare) baja de la cebada silvestre (Hordeum
spontaneum), la cual es producida en Oriente Medio. Las dos especies son
diploides (2n=14 cromosomas). Su cultivo se remonta al antiguo Egipto, ha sido
un producto fundamental para el desarrollo de esta cultura tanto como para el
consumo directo, como para la preparacion de cerveza; en la obra del Exodo se
cita respecto a las plagas de Egipto. Ademas ha sido popular por los griegos y los
romanos, quienes la usaban para llevar a cabo pan, y era la base de ingesta de
alimentos para los gladiadores romanos. En Suiza se han encontrado restos
calcinados de tortas desarrolladas con granos de cebada toscamente molidos y
trigo que datan de la Edad de Roca (Cajamarca, 2015).

A lo largo de varios siglos la excepcion de clases ademas perjudico al tipo de
cereal que estaba autorizado consumir: en Inglaterra hasta el siglo XVI los que

tienen poco dinero solo tenian autorizado consumir pan de cebada mientras tanto
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que el pan de trigo estaba designado a la clase alta; mientras el trigo y la avena
se fueron realizando mas asequibles, se acabd con la utilizacion de la cebada
para hacer pan.

2.2.6 Bebidas

Bebida es cualquier liquido que se come y aunque la bebida por excelencia es
el agua, el concepto hace referencia por antonomasia a las bebidas alcohdlicas y
las bebidas gaseosas. Las infusiones ademas son un caso muestra de uso
masivo de bebidas. Los zumos sin gas ademas son uno de los ejemplos. Siendo
su primordial objeto atenuar la sed, el consumo de ciertas bebidas, en especial
espirituosas, ha estado con no escasa frecuencia vinculado a la festividad de
ceremonias de caracter religioso (tomese ejemplificando la eucaristia del rito
catélico), siendo su consumo actualmente, quiza en forma de reminiscencia de
esos ritos, bastante recurrente en encuentros sociales y celebraciones (Rivera,
2008).

2.2.6.1.Bebidas no alcohdlicas.

Dentro de las bebidas no alcohdlicas pudimos destacar las préximas:

Aguas gaseosas (sodas o refrescos): Estas bebidas son complementadas
con gas carbonico, siendo las mas frecuentes las aguas gaseosas artificiales. La
suma de gas carbonico les da la amable efervescencia atributo de cada una de
estas bebidas. Los sabores de las multiples bebidas gaseosas se obtienen por
medio de la agregacion de diferentes esencias (Carrillo, 2007).

Agua natural o mineral: Estas se recibe de manantiales naturales, por lo cual
permanecen impregnadas de los minerales que se hallan en la tierra y a veces
tienen gas carbonico. El agua natural es la que se recibe del agua potable

purificada (Catrrillo, 2007).
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Bebidas preparadas: Tienen la posibilidad de servirse de manera propia o
sola, combinada con licores o cocteles o bien tienen la posibilidad de usarse como
base de bebidas, como las copas de frutas.

Jugos de frutas y verduras: Son los primordiales para elaborar cocteles,
tienen la posibilidad de ser embotellados, enlatados o puros y frescos, hechos por
el barman antecedente de empezar el servicio (Castro, 2016).

Jarabes: La utilizacion primordial de dichos gustos agrupados de frutas dulces
es para la base de cocteles, copas de frutas o combinados con agua gaseosa
como una bebida mas enorme. Los jarabes tradicionales son la granadina (con
sabor de granada), casis (sabor de grosella), citronela (limén), goma (jarabe de
sacarosa blanca), frambuesa y cereza (Castro, 2016).

2.2.6.2. Bebidas alcohdlicas.

Bebidas fermentadas: Esta clase de bebidas se consiguen por medio de un
proceso de fermentacion donde la sacarosa de la fruta, del trigo o la cebada se
transforma en alcohol debido a la actividad de microorganismos como levaduras.

Cada transformacion puede cambiar segun la bebida. Ejemplificando, en el
momento de elaborar el vino, las levaduras capaces de la fermentacion son
hongos mindsculos que se albergan en la misma fruta y desencadenan la actitud
que rigida 10 dias, alrededor de (Carretero, 2006).

Asi como el vino, hay otras bebidas productos de la fermentacion como por
ejemplo:

e El champan
e Elcava

e Lacerveza
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Bebidas destiladas o0 espirituosas: Popularmente conocidas como
“aguardiente”, son bebidas que se obtienen por medio de la destilacién. El
proceso se fundamenta en hervir jugos antes fermentados para dividir el alcohol
del agua y lograr una mejor graduacion alcohdlica (de 16° a 45°) (Carretero,
2006).

Las bebidas destiladas mas conocidas son:

e Elwhisky
e Elvodka
e Eltequila
e Elron

e Laginebra

e El pisco
e El brandy
e Elcofac

Bebidas fortificadas o generosas: Son esas que se generan de las bebidas
naturales a las que se les afiade alcohol. Esta clase de bebidas poseen doble
origen alcohdlico: el primero que se recibe del proceso natural de fermentacion y
el segundo que se le incorpora en el proceso de destilacion.

El objetivo de fortalecer las bebidas es incrementar la escala alcohdlica de las
mismas, generalmente poseen entre 15-25°. Varias bebidas pertenecientes en
este conjunto son los vinos como el Oporto, el Jerez y el Madeira, entre otros
(Carretero, 2006).

Licores y cremas: Se obtienen a partir de la mezcla de frutas y azucares con

alcohol o crema de la leche. El proceso de preparacion de esta bebida
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acostumbra alterar de consenso con la region geogréfica, ademas cambia el nivel
de alcohol y los niveles de sacarosa (Carretero, 2006).

En los licores y cremas, el alcohol no es el primordial protagonista sino el sabor
de la fruta o la especie macerada.

2.2.6.3.Bebidas tradicionales del Ecuador

Canelazo: No existe nada como un Canelazo para cobrar calor en las noches
frias y lluviosas de Quito. Una de las bebidas tradicionales de los Andes en
Ecuador, Canelazo esta a lo largo del territorio en restaurantes, cafés y fiestas.

Cada sitio tiene su propia receta, empero la bebida clasica se prepara con
aguardiente, canela, naranjilla (una tarta de naranja), agua y sacarosa. Servido
caliente, tiene la mezcla justa de especias para indemnizar el escozor del alcohol
profundo y conservar a raya el gélido. Esta bebida ecuatoriana es especialmente
famosa a lo largo de la Fiestas de Quito semana, servido en los coloridos buses
de la celebracion chiva y a lo largo del clasico juego de cartas de cuarenta
(cuarenta) (Salguero, 2019).

Chicha de pifia: Esta es una bebida tradicional de pifia que utiliza especias y
sacarosa para generar una bebida refrescante que es perfecto agrado en los dias
calurosos.

La bebida de chicha se elabora hirviendo cascaras de pifia en agua y después
afladiendo ramas de canela, clavo, anis, pimienta de Jamaica y sacarosa. Una
vez helada, es una gigantesca bebida que resalta el sabor. En Ecuador, hervir
fruta con sacarosa es una manera clasica de hacer jugo, y al afadir especias,
esta bebida es un complemento perfecto para comidas o refrigerios. Para una
vivencia exclusiva y clasico, busque un café con vista a las plazas de Quito o

Cuenca (Salguero, 2019).
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Té de horchata: El té de horchata es una mezcla particular de hierbas
medicinales que fue desarrollado en la metropoli de Loja, en la parte sur profundo
del Ecuador. Dificil de confundir por su color rosa / morado, la horchata combina
begonia, clavel, manzanilla, fucsia, lino, limoncillo, menta, geranio rosa y rosas
para generar una sabrosa mezcla de sabores que calman y calman. El resultado
es una infusién frutal ligera y espectacularmente refrescante, con caracteristicas
antiinflamatorias y reductoras del colesterol. El té de horchata, servido helado o
caliente, esta en carritos de jugos y restaurantes en toda la sierra, en especial en
Loja y sus alrededores (Alvarado, 2021).

Colada morada: Colada Morada es una bebida que convencionalmente se
sirve en Dia de los difuntos (2 de noviembre). Las familias se retinen al costado
de las tumbas de sus seres queridos y traen guaguas de pan (pan dulce con
forma de bebé) y Colada Morada para honrarlos.

La bebida se prepara con harina de maiz azul o negro, frutas como moras
andinas, cascaras de pifia, babaco, fresa y naranjilla, ademas de aji dulce,
ishpingo, clavo y especias de canela. Mezclado en una olla enorme a lo largo de
algunas horas, esta mezcla se agarra espesor y consigue una textura deliciosa a
modo de sopa, de color morado oscuro y sabor bastante dulce (Alvarado, 2021).

2.2.7 Fermentacién

La fermentacion o metabolismo fermentativo es un proceso catabdlico de
oxidacién inconclusa, que no necesita oxigeno, y cuyo producto final es un
compuesto organico. Es propio del metabolismo de varios microorganismos y
segun los productos finales, hay diferentes tipos de fermentacion. La ciencia que

estudia la fermentacion es la sismologia (Puertas, 2010).
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2.2.7.1. Aplicaciones

El bien industrial primordial de la fermentacion es la transformacién del mosto
en vino, cebada en cerveza y carbohidratos en diéxido de carbono para hacer
pan. Otros usos de la fermentacion son la elaboracion de complementos como la
cianocobalamina, etc.

Segun Steinkraus (1995), la transformacion de los alimentos sirve a 5 fines en
general:

e Enriquecimiento de la dieta por medio del desarrollo de una variedad de

sabores, aromas y texturas en los substratos de los alimentos.

e Conservacién de porciones substanciales de alimentos por medio de acido

lactico, etanol, acido acético y transformaciones alcalinas.

e Enriquecimiento de sustratos alimenticios con proteina, aminoacidos,

acidos grasos fundamentales y vitaminas.

e Detoxificacion a lo largo del proceso de fermentacion alimenticia.

e Reduccion de los tiempos de coccion y de los requerimientos de

combustible.

La fermentacion tiene ciertos usos exclusivos para los alimentos. Puede
elaborar nutrientes relevantes o borrar antinutrientes. Los alimentos tienen la
posibilidad de preservarse por fermentacion, la fermentacién hace uso de energia
de los alimentos y puede generar condiciones inadecuadas para organismos
indeseables. Ejemplificando, avinagrando el acido producido por la bacteria
dominante, inhibe el aumento de todos los demas microorganismos. Ademas por
fermentacion de la leche se recibe el yogur y el kéfir (Parzanace, 2015).

De consenso al tipo de transformacion, ciertos productos (ej. alcohol fusel)

tienen la posibilidad de ser perjudiciales para la salud. En alquimia, la
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transformacion es constantemente lo mismo que pudricidn, significando permitir el
pudrimiento o la degeneracion natural de la sustancia.

2.2.7.2.Tipos de fermentacion

Hay fermentacion natural, una vez que las condiciones del medio ambiente
permiten la relacion de los microorganismos y los sustratos organicos sensibles, y
artificial, una vez que la gente propicia condiciones y el contacto referido.

Cada una de las fermentaciones empiezan desde el piruvato, hay 9 tipos de
fermentaciones:

La fermentacion o transformacion acética: es la transformacion bacteriana
por Acetobacter, una especie de bacterias aerdbicas, que convierte el alcohol
etilico en acido acético, la sustancia caracteristica del vinagre. La transformacion
acética del vino crea el vinagre gracias a un exceso de oxigeno y pertenece a los
fallos del vino, un proceso que degrada sus cualidades. La transformacion acética
es un area de andlisis de la cimologia. Aunque es una fermentacion en el sentido
original del vocablo, un proceso que partiendo de un sacarosa crea acidos, gases
o alcohol, se aparta de la regla en que es un proceso aerobio, 0 sea, que necesita
oxigeno (Rodriguez, 2012).

La fermentacion o transformacion alcohdlica: es un procedimiento biolégico
de transformacién en plena ausencia de oxigeno (- O2), causado por la actividad
de ciertos microorganismos que procesan los hidratos de carbono (por regla
general, azlcares: ejemplificando, la glucosa, la fructosa, el azlicar, o sea,
cualquier sustancia que tenga la manera experimental de la glucosa, o sea, una
hexosa) para obtener como productos finales: un alcohol a modo de etanol (cuya
férmula quimica es: CH3-CH2-OH), diéxido de carbono (CO2) a modo de gas y

moléculas de adenosin trifosfato (ATP) que ingieren los microorganismos en su
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propio metabolismo celular energético en ausencia de oxigeno. El etanol
procedente se utiliza en la preparacion de varias bebidas alcohdlicas, como por
ejemplo el vino, la cerveza, la sidra, el cava, etcétera. Actualmente ha empezado
a sintetizarse ademas etanol por medio de la fermentacion a grado industrial a
enorme escala para ser empleado como biocombustible. La fermentacion
alcoholica tiene como objetivo biolégico conceder intensidad anaerdbica a los
microorganismos unicelulares o levaduras en ausencia de oxigeno desde la
glucosa. En el proceso, las levaduras obtienen energia disociando las moléculas
de glucosa y producen como desperdicios alcohol y CO2. Las levaduras y
bacterias responsables de este evento son microorganismos bastante comunes
en las frutas y cereales y colaboran en enorme volumen al sabor de los productos
transformados (véase evaluacion sensorial). Una de las primordiales propiedades
de dichos microorganismos es que viven en un medio del todo carentes de
oxigeno, maxime a lo largo de la reaccion quimica, y es por esto que la
trasformacién de alcohol es un proceso en presencia 0 ausencia de oxigeno.
(Vasquez, 2007).

La fermentacion o transformacién butirica: ha sido encontrada por Louis
Pasteur en la transformacion de los glucidos en &acido butirico por acto de
bacterias en ausencia de oxigeno, se crea desde la lactosa con obtencion de
acido n-butanoico y gas. Es peculiaridad de los microorganismos del género
Clostridium y se distingue por la manifestacion de olores putridos vy
desagradables. Se puede ocasionar a lo largo del proceso de ensilado
Unicamente si la proporcion de azucares en el pasto no es lo suficientemente

enorme como para generar una proporcion de AL que garantice un pH menor a
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5.ademas se puede distinguir por ser de respiracion en ausencia de oxigeno
(Zambrano, 2015).

La fermentacion o transformacion lactica: es una via metabdlica anaerobica
que pasa en la raiz citoplasmica de la célula, en la cual se convierte la glucosa (se
oxida parcialmente) para alcanzar energia metabdlica y un producto de sobrante
que primordialmente es el acido lactico (fermentacion homoléactica). Ademas de
otros acidos (fermentacion heterolactica). La existencia de acido lactico en forma
de metabolito en los alimentos produce que se desactiven los procesos de
putrefaccion, y por consiguiente la fermentacion lactica es cominmente empleada
como un procedimiento de preserva de alimentos. Las bacterias con la capacidad
de fomentar este proceso biolégico se llaman bacterias acido lacticas. La
fermentacion acido lactica ademas se confirma en el tejido muscular una vez que,
gracias a una fuerte tarea motora anaerdbica, no se crea una aportacion correcta
de oxigeno que posibilite el desarrollo de la respiracion aerdbica. Una vez que el
AL se reune en las células musculares genera indicios ligados con el cansancio
muscular. Varias células, como son los eritrocitos, necesitan de mitocondrias de
forma que se ven forzadas alcanzar energia mediante la transformacion lactica,
por otro lado, el parénquima fallece inmediatamente debido a que no fermenta, y
su exclusiva raiz de fuerza es la respiracién con presencia de oxigeno (Orozco,

2011).
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2.3 Marco legal

Plan Nacional del Buen vivir 2013 — 2017

El Buen Vivir o SumakKawsay, es una idea movilizadora que ofrece
alternativas a los problemas contemporaneos de la humanidad. ElI Buen Vivir
construye sociedades solidarias, corresponsables y reciprocas que viven en
armonia con la naturaleza, a partir de un cambio en las relaciones de poder. El
SumakKawsay fortalece la cohesién social, los valores comunitarios y la
participacion activa de individuos Yy colectividades en las decisiones relevantes
para la construccién de su propio destino y felicidad. Se fundamenta en la
equidad con respeto a la diversidad, cuya realizacion plena no puede exceder los
limites de los ecosistemas que la han originado.

Objetivo 1: Consolidar el Estado democratico y la construcciéon del poder
popular. En este objetivo se manifiesta que el principal agente de accion colectiva
es el Estado en el que debe tener respeto a la autonomia de las organizaciones
sociales y en el cual se reconoce que el Estado debe promover la participacion
social y ciudadana

Objetivo 2: Auspiciar la igualdad, la cohesion y la integracion social y territorial
en la diversidad.

Objetivo 3: Mejorar la calidad de vida de la poblacion. Se Buscan condiciones
para la vida satisfactoria y saludable de todas las personas, familias y
colectividades respetando su diversidad. Fortalecemos la capacidad publica y
social para lograr una atencion equilibrada, sustentable y creativa de las
necesidades de ciudadanas y ciudadanos.

Objetivo 4: Fortalecer las capacidades y potencialidades de la ciudadania.

Objetivo 5: Construir espacios de encuentro comun y fortalecer la identidad
nacional, las identidades diversas, la plurinacionalidad y la interculturalidad. La
soberania es integral y radica en el pueblo. El Estado la garantiza y defiende,
reconociendo la unidad en la diversidad. Inspirados en el suefio de Bolivar,
construimos la integracién de América Latina.

Objetivo 6: Consolidar la transformacion de la justicia y fortalecer la seguridad
integral en estricto respeto a los derechos humanos. Mediante este objetivo se
quiere lograr satisfacer las necesidades de un pueblo ya que si se tiene justicia
toda y una seguridad todas las personas pueden llevar una vida mejor.

Objetivo 7: Garantizar los derechos de la naturaleza y promover la
sostenibilidad ambiental territorial y global. Este objetivo trata de promover el
respeto a los derechos de la naturaleza, ya que la Pacha Mama nos da el
sustento, nos da agua y aire puro. Debemos convivir con ella, respetando sus
plantas, animales, rios, mares y montafias para garantizar un buen vivir para las
siguientes generaciones.

Objetivo 8: Consolidar el sistema econdémico social y solidario de forma
sostenible. En este objetivo se observa como el Estado esta luchando por la
economia por ello no debe de existir falencias ya que un solo error en el
financiamiento del pais puede quebrarse y eso seria terrible para los
Ecuatorianos, es asi que se debe de vincular personas que sean capaces de
aportar con conocimientos los cuales les permitan el desarrollo nacional.

Objetivo 9 Garantizar el trabajo digno en todas sus formas. El poseer un
trabajo digno esto permite que las personas puedan desarrollarse de mejor
manera ya que por ley debemos de hacer ejercer nuestros derechos respaldando
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y en codigo de trabajo el cual ampara a las personas y hace respetar los
derechos y obligaciones.

Objetivo 10: Impulsar la transformacion de la matriz productiva. Para que este
objetivo surja se han implementado estrategias que permitan abastecer las
necesidades productivas las mismas, que permitiran aprovechar capacidades de
las industrias. Los desafios actuales deben orientar la conformacién de nuevas
industrias y la promocion de nuevos sectores con alta productividad.

Objetivo 11: Asegurar la soberania y eficacia de los sectores estratégicos
para la trasformacion industrial y tecnologica. Para poder obtener materias de
industria se debe de obtener el capital econémico ya que sin ellos no se puede
realizar avances que mejores la situacion de los ecuatorianos.

Objetivo 12: Garantizar la soberania y la paz, profundizar la insercion
estratégica en el mundo y la integracion latinoamericana. Mediante la
participacion de las personas se puede vincular los diferente productos que no
sean reconocidos y esto permitira un surgimiento en las personas. (CONSEJO
NACIONAL DE PLANIFICACION, 2013, p.78)

Politicas y lineamientos estratégicos

1. Diversificar y generar mayor valor agregado en la produccién nacional.

2. Promover la intensidad tecnologica en la produccion primaria, de
bienes intermedios y finales.

3. Impulsar la produccion y la productividad de forma sostenible y
sustentable, fomentar la inclusion y redistribuir los factores y recursos
de la produccion en el sector agropecuario, acuicola y pesquero.

4. Fortalecer la economia popular y solidaria y las micro, pequefias y
medianas empresas en la estructura productiva (SENPLADES, 2013,
p.359)

Ley organica del régimen de la soberania alimentaria
Titulo |
Principios generales

Articulo 1. Finalidad. - Esta Ley tiene por objeto establecer los mecanismos
mediante los cuales el Estado cumpla con su obligacion y objetivo estratégico de
garantizar a las personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos
sanos, nutritivos y culturalmente apropia dos de forma permanente. El régimen de
la soberania alimentaria se constituye por el conjunto de normas conexas,
destinadas a establecer en forma soberana las politicas publicas agroalimentarias
para fomentar la produccién suficiente y la adecuada conservacion, intercambio,
transformacién, comercializacion y consumo de alimentos sanos, nutritivos,
preferentemente provenientes de la pequefia, la micro, pequefia y mediana
produccion campesina, de las organizaciones econémicas populares y de la
pesca artesanal asi como microempresa y artesania; respetando y protegiendo la
agro biodiversidad, los conocimientos y formas de produccion tradicionales vy
ancestrales, bajo los principios de equidad, solidaridad, inclusion, sustentabilidad
social y ambiental. El Estado a través de los niveles de gobierno nacional y sub-
nacionales implementara las politicas publicas referentes al régimen de soberania
alimentaria en funcién del Sistema Nacional de Competencias establecidas en la
Constitucion de la Republica y la Ley (Asamblea Nacional del Ecuador, 2011, p.1).
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2608:2012

BEBIDA DE LECHE FERMENTADA. REQUISITOS.

REQUISITOS

5.1 Requisitos Especificos

5.1.1 Las bebidas de leche fermentada, ensayadas de acuerdo con las NTE INEN
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones que se indican en la
tabla 1.

Tabla 1. Requisitos fisico-quimicos para bebidas de leche fermentada

REQUISITOS Min | Max METODO DE
ENSAYO

Materia grasa lactea % - 3,0 |NTE INEN 12
Proteina lactea 1,6 - INTE INEN 16
Lactosa en el producto parcialmente - 1,4 |AOAC 984.15
deslactosado, %
Lactosa en el producto bajo en| -- | 0,85 |AOAC 984.15
lactosa, %
Requisitos fisico-quimicos para bebidas de leche fermentada
INEN, 2012

5.1.5 Requisitos microbioldgicos. Las bebidas de leche fermentada, ensayadas de
acuerdo con las NTE INEN correspondientes, deben cumplir con las
especificaciones establecidas en la Tabla 2 para las bebidas lacteas en base a
leche fermentada pasteurizada, y con el numeral 5.1.5.1 para las bebidas lacteas
en base a leche fermentada larga vida.

Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para la bebida de leche fermentada.

Requisito n |m M c Método de
ensayo
Coliformes totales, UFC/g 5 |10 100 | 2 NTE INEN 1529-7
Recuento de E.coli, UFC/g 5 |<1 |- 0 AOAC 991.14
Recuento de mohos vy NTE INEN 1529-
levaduras, UFC/g 5 200 | 5002 10

Requisitos microbiol6gicos para la bebida de leche fermentada.
INEN, 2012

Donde:

n = nimero de muestras para analizar

m = criterio de aceptacion

M = criterio de rechazo

C = numero de unidades que pueden estar entre my M

5.1.5.1 Las bebidas lacteas en base a leche fermentada ultra pasteurizada y
esterilizada deben evidenciar ausencia de microorganismos patogenos. Y cumplir
con la prueba de esterilidad comercial de acuerdo a la NTE INEN 2335

5.1.6 Aditivos. Se pueden utilizar los aditivos permitidos y en las cantidades
especificadas en la NTE INEN 2 074
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5.1.7 Contaminantes El limite maximo permitido sera el que establece el Codex
alimentarius de contaminantes CODEX STAN 193-1995.

5.2 Requisitos complementarios

5.2.1 La bebida de leche fermentada, pasteurizada debe mantenerse en planta en
los lugares de expendio a una temperatura no mayor de 4 °C = 2 °C.

5.2.2 Las bebidas de leche fermentada, larga vida pueden mantenerse en planta y
en los lugares de expendio a temperatura ambiente.

5.2.3 EI almacenamiento, distribucién y expendio de la bebida DE leche
fermentada debe realizarse en el envase original.

5.2.4 La bebida de leche fermentada debe ser transportada en condiciones
idoneas que garanticen el mantenimiento del producto; la bebida de leche
fermentada, pasteurizada se transportara a una temperatura maxima de 7 °C.
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3. Materiales y métodos

3.1 Enfoque de la investigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

Considerando el entorno bajo el cual se llevo a cabo el siguiente estudio el tipo
de investigacion es experimental; pues se ha determinado las formulaciones de
tres bebidas, con el fin de mejorar el producto final, tanto nutricional como
sensorial.

3.1.2 Disefio de investigacion

Investigacion experimental:

El disefio de la investigacion fue experimental, en la cual se plantearon los
objetivos fueron alcanzados y observado con la hipétesis colocandolo a prueba
con la investigacion; por ende para la elaborar este producto se necesito el uso de
bacterias para ejecutar el producto ya mencionado y asi se procedi6 a evaluar las
caracteristicas sensoriales y nutricionales del mismo.

3.2 Metodologia
3.2.1 Variables
3.2.1.1. Variable independiente

Bacterias lacticas (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus

salivarius subsp. thermophilus).
3.2.1.2. Variables dependientes
Caracteristicas sensoriales (color, olor y sabor).

Fisicoquimico (Proteinas, fibra, hierro, cenizas, grasas, viscosidad y vitaminas

A).

Microbioldgico (mohos y levaduras, coliformes totales).
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3.2.2 Tratamientos

En el presente ensayo se han planteados 4 tratamientos de los cuales tres de
ellos varian la concentracion de bacterias lacticas y un testigo 100% natural como
se puede observar (tabla 4). Los tratamientos tuvieron las mismas cantidades de
materias primas y elaborados a partir de una formulacion base (tabla 3), estas
concentraciones se tomaron de una concentraciéon madre lo cual fue al 3,5% y se
la realizo en 4 litros de leche. Por ende se procedié a definir concentraciones
diferentes, variando 1,5% por cada tratamiento. Estas definiciones para los
tratamientos se realizaron tomando en cuenta que en la elaboracion de yogurt lo
normal de bacterias lacticas para su fermentacién es de 3,5% (Murillo, 2017). El
tiempo de fermentacion de la chicha de jora con las bacterias lacticas fue de 4

horas, lo que nos determiné su influencia.

Tabla 3. Formulacién base de la chicha de jora

Ingredientes Porcentajes
Jora de maiz 15
Cebada 10
Panela 5
Agua 70

Formulacién base para elaboracién de la chicha de jora
Ronquillo, 2022

La jora de maiz o harina de jora se obtiene a través del maiz germinado, secado

y molido, este proceso puede durar de entre cuatro o cinco dias.
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Tabla 4. Concentracion de bacterias lacticas (Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. thermophilus).

Tratamientos Concentraciones  Cantidad Fermentacion T
(%) () (t) (°C)

Tratamiento 1 2 2 4 42
Tratamiento 2 3,5 2 4 42
Tratamiento 3 5 2 4 42
Testigo 0 2 4 42

Tratamientos a elaborar variando la concentracion de las bacterias lacticas.
Ronquillo, 2022

3.2.3 Disefio experimental

Para medir las caracteristicas cualitativas (color, olor y sabor), el disefio
experimental utilizado fue un DBCA (disefio de blogues completamente al azar).
En este caso, la fuente de bloqueo fue direccionada a controlar la subjetividad de
los jueces evaluadores, dado que fueron de tipos consumidores y semi-
entrenados. La unidad experimental fue de 2 litros y para la prueba sensorial
estuvo representada por 50 ml de la bebida que recibi6 cada juez.

3.2.4 Recoleccion de datos

3.2.4.1. Recursos

Recursos bibliograficos

Revistas cientificas

Articulos

Libros

Sitios web

Periddicos

Tesis
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Recursos institucionales

Planta piloto de Universidad Agraria del Ecuador

Recursos humanos

Tutor: Ing. Pablo Nufez

Investigador: Brayan Ronquillo

Recursos materiales

Los materiales que se utilizaran en el trabajo experimental son los siguientes:
Materia prima

Maiz (harina de jora)

Cebada

Insumos o aditivos

Panela

Agua

Materiales de laboratorio

Olla de acero inoxidable

Cucharon de aluminio

Colador de plastico

Botellas de plastico PET de 500ml

Equipos del proceso

Cocina industrial

Balanza electrénica UMCO (medidor de masa en gramos 0- 25000 gr).
Termdmetro digital de sonda larga (10 °C a 200 °C).
Equipos de proteccion personal

Mandil

Guantes de latex



Cofia

Mascarilla de proteccion respiratoria

3.2.4.2. Métodos y técnicas

Maiz amarillo Materia prima

Y

Seleccion y limpieza

\\§ Q J
4 N\
Pesado
\\§ Q J
4 N\
Remojado
2 dias a T. ambiente
\\§ Q J
4 N\
Escurrido
15 min.
\\§ Q J
4 N\
Germinado
lal5cm
\\§ {} J
4 N\
Secado
Entre 45y 55 por5h
\\§ {} J
4 N\
Molido
\\§ {} J
( N\
Jora de maiz

\ J/

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso para la obtencion de la jora de maiz.
Ronquillo, 2022
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3.2.4.2.1 Descripcién del proceso para la obtencion de la jora maiz.

Materia prima

La materia prima a utilizar en este caso es el maiz amarillo convencional de la
costa.

Seleccién y limpieza

La seleccion y limpieza se realizara segun su calidad o estado fisico del grano.

Pesado

Cantidad exacta del maiz, se puede realizar en balanzas digitales o0 mecanicas.

Remojado

El remojado consiste en permanecer el maiz en agua de dos a tres dias
aproximadamente en una temperatura ambiente.

Escurrido

El escurrido consiste en colocarlo en un saco de malla, malla metalica o malla
plastica durante 15 minutos.

Germinado

El germinado consiste en someterlo a calor natural. Este proceso consiste en
colocarlo en un saco o cualquier otra bolsa que no sea plastica, colocarlo en el
piso y cubrirlo con una cobija, este proceso tarda de tres a cuatros dias
aproximadamente.

Secado

El secado se realiza de manera natural al igual que el germinado con la
diferencia de que en este proceso consiste en tenderlo en el sol, este proceso
puede durar variar dias, pero por lo general dura de 4 a 5 dias, o colocarlo en un

secador lo cual el proceso seria de horas.
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Molido
El molido es el proceso final para la obtencion de la harina de jora, este se
puede realizar en un molino manual o semi-industrial.

3.2.4.3. Diagrama de flujo para la obtencion la chicha de jora.
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Figura 2. Diagrama de flujo para la obtencion de la chicha de jora.
Ronquillo, 2022
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3.2.4.3.1 Descripcion del proceso para la elaboracion de la chicha de jora.

Materia prima

La materia prima en este caso son dos; la harina de jora, esta es obtenida a
través de germinacion del maiz y la otra es la cebada.

Formulacion

La formulacidn consiste en sacar las cantidades en gramos de cada
ingrediente con los porcentajes antes mencionados para cada tratamiento.

Tostado

El tostado consiste en colocar en una sartén la cebada a fuego bajo durante
aproximadamente 25 minutos.

Mezclado

Colocar en una olla grande todos los ingredientes incluyendo la panela para
proceder a la coccion.

Coccion

La coccion esta consiste en colocar todos los ingredientes en una olla a fuego
medio o bajo en constante movimiento durante dos o tres horas.

Filtracion

La filtracidbn consiste en que ya una vez terminada la coccion y reposado un
determinado tiempo aproximadamente 20 minutos, se cola o se filtra con un
cedazo o un lienzo.

Fermentacion

La fermentacion consiste en colocar la bebida ya filtrada en un recipiente por lo
general plastico o metal herméticamente cerrado y dejar reposar durante 7 a 10

dias en temperatura ambiente.
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Filtracion
La filtracion, esta es la segunda del proceso consiste es pasarlo por un lienzo o
cedazo para retirar los sedimentos formados por la fermentacion.
Fermentacion
En esta etapa del proceso se calienta la bebida hasta 42°C, se procede a
inocular con las bacterias lacticas y se deja fermentar durante 4 horas a 42°C.
Envasado
El envasado consiste en colocar la bebida en botellas de 500ml debidamente
esterilizados.
Almacenado
Producto final listo para el consumo humano debe ser almacenado en
refrigeracion a temperatura de 4°C.
3.2.4.4. Descripcion de las variables a evaluar
e Parédmetros sensoriales
Se evaluaran 3 tratamientos y un testigo, para determinar el de mayor
aceptacion sensorial mediante un panel de 30 catadores semi-entrenados,
utilizando una escala hedonica de 5 puntos en (1 me disgusta mucho y 5 me
gusta mucho) en la cual se evaluaran los atributos color, olor y sabor. EI modelo
de escala se detalla en los anexos (Tabla 5).
Método de ensayo para la determinacion de % de viscosidad
Materiales y Equipos
Viscosimetro capilar, de burbuja, de bola, de torsidén etc. con sus accesorios
Bafio termostatico
Termdmetro digital de sonda larga (10 °C a 200 °C)

Crondmetro



68

« Disolventes para limpieza del viscosimetro

Procedimiento

Efectuar la medida con el viscosimetro limpio y seco. Si la muestra
contiene o puede contener polvo o particulas en suspension, se filtrara a
través de una placa porosa.

Llenar el viscosimetro, a temperatura ambiente, colocandolo invertido en
posicion vertical y con el extremo de la rama con los bulbos sumergido en
el liquido muestra.

En la posicién indicada, succionar por la otra rama hasta que la muestre
llene los dos bulbos y llegue exactamente hasta la marca de aforo inferior.
Una vez lleno el viscosimetro, se vuelve a su posicién normal y el liquido
descendera a la bola inferior.

Montar el viscosimetro dentro de un bafio termostatico, de modo que
guede sumergido todo el bulbo superior. Esperar unos 15 minutos para que
el conjunto alcance la temperatura del bafio.

Para efectuar la medida se succiona el liquido por medio de una goma
flexible, conectada a la rama capilar, hasta que el liquido alcance la marca
de aforo situada entre los dos bulbos.

Dejar caer libremente el liquido y medir el tiempo que tarda en pasar desde
el primer aforo hasta el segundo.

Efectuar una nueva medida, sin limpiar ni desmontarle del termostato.
Promediar las medidas en el caso de que no superen un = 5 % de

diferencia entre ellas (Peralta, 2012).
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e Contenido nutricional
El tratamiento mejor calificado por el panel sensorial, serd llevada a un
laboratorio certificado para realizar andlisis de proteina, fibra, hierro, cenizas,
grasa y vitamina A de acuerdo a la Norma INEN 1334-2.
e Vida util
A la bebida de mayor aceptacion sensorial, se realizard un analisis
microbiolégicos (mohos, levaduras y coliformes totales), a los 5,10 y 15 dias de
acuerdo a la Norma NTE INEN-ISO 4833.
Andlisis fisico-quimicos
Los tres tratamientos y el testigo seran sometidos al andlisis fisicoquimico, para
determinar los siguientes parametros:
e Grados Brix
Se procedera a medir con un refractbmetro digital, es un instrumento resistente
al agua y determina el contenido de azucar, con un rango de medicion de 0 hasta
90 % Brix. El resultado de la medicion y de la temperatura se muestra en la
pantalla LCD del refractometro digital en dos lineas.
e Porcentaje de acidez
Determinacion de acidez titulable
e Se llena una bureta con una solucion de hidroxido de sodio 0,1 N o
0,1 M.
e Se toma la lectura de la cantidad de solucion del alcali de la bureta.
e Se introduce la muestra acondicionada en un matraz Erlenmeyer.
e Se adicionan 3 a 4 gotas de fenolftaleina al 1% como indicador.
e Se adiciona gota a gota la solucién de hidréxido de sodio, al mismo

tiempo se gira el Erlenmeyer con la muestra lentamente.
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e Cuando aparece el color rosa, se detiene la titulacién y se sigue
girando el Erlenmeyer durante 15 segundos para ver si el color
permanece. Si el color desaparece se adiciona cada vez una gota
extra del alcali.

e Si el color permanece se termina la titulacion.

e Se toma la lectura en la bureta del gasto del alcali usado para
neutralizar la acidez de la muestra.

e Densidad

Método de la probeta:

Para conocer la densidad de liquidos, es necesario determinar el volumen que
ocupan y su masa. El volumen se determina con el material adecuado (probeta,
pipeta, etc.) y la masa se determina empleando una balanza adecuada.

e Se pesa la probeta vacia.
e Se pesa la probeta con el contenido (bebida).
e Se resta el peso de la probeta con el contenido, con el peso de la
probeta vacia para asi determinar la masa.
e Se procede a realizar el calculo con la siguiente formula p= m/v
e Grados alcohdlicos

Refractdmetro de alcohol 0-80% ATC

Con este refractometro puede determinar el contenido de alcohol de un modo
rapido y preciso. El refractometro puede ser usado para medir el contenido de

alcohol en soluciones alcohdlicas o en alcoholes de todo tipo.

3.2.5 Anélisis estadistico
La informacion que se obtuvo en las evaluaciones sensoriales fue sometida al

analisis de varianza para detectar diferencias significativas entre los tratamientos.
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En los casos que se tengan estas diferencias, se aplicara el test de Tukey para la
comparacion de medias. Estos analisis se realizaron al 5% de probabilidad,
utilizando la version estudiantil del software InfoStat. El modelo de analisis de
varianza se detalla en la tabla 5.

Tabla 5. Andlisis de varianza cualitativo

Fuente de variacion Grados de libertad
Total (n-1) 119
Tratamientos (mezclas)(t-1) 3
Repeticion (Panel) (R-1) 29
Error experimental (t-1)(R-1) 87

Estos andlisis se realizaran con la version estudiantil del software InfoStat
Ronquillo, 2022

Caracteristicas del tratamiento
Tratamientos: 4

Repeticiones: 30 (Jueces)
Unidades experimentales: 120

Tamaio de la muestra: 2 litros
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4. Resultados
4.1 Andlisis sensorial de todos los tratamientos mediante una escala
hedodnica.

Tabla 6. Promedio de las variables sensoriales

N° Tratamientos Color Olor Sabor
1 Concentracion 2% 247D 2,17b 2,10b
2 Concentracion 3,5% 3,37a 3,00 a 2,83 a
3 Concentracion 5% 2,50 b 2,20 b 2,00 b
4 Testigo (sin bacterias) 280ab 2,40 b 1,63b
Coeficiente de variacion (CV) 33,6% 29,9% 34,1%

Medias con letras iguales no difieren significativamente (p < 0.05)
Ronquillo, 2022

En la tabla 6, se exhiben las medias de los resultados que se obtuvieron en el
analisis sensorial realizado con un panel de 30 jueces semi-entrenados,
conforme a las medias transmitidas si hubo diferencias significativas entre los
tratamientos. El tratamiento ganador en las caracteristica del color, olor y sabor
fue el T2 con una concentracion de 3,5% de Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, mostrando las media
de 3,37 para color, 3,00 para olor y 2,83 para sabor. Mientras que el T1 con una
concentracion del 2% de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, fue el de menor aceptacién con una
media de 2,47 para el atributo color.

En la caracteristica sensorial del olor de acuerdo a los resultados obtenidos, si
hubo diferencia significativa. El tratamiento con la menor aceptacion reflejando la
de 2,17 fue el T1 con una concentracion de 2% Lactobacillus delbrueckii subsp.

bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. thermophilus.
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Por ultimo en la caracteristica del sabor, el tratamiento testigo sin Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus, fue
el de menor aceptacion con un valor de 1,63.

4.2 Andlisis fisicoquimico y nutricional del tratamiento mejor evaluado.

El tratamiento 2 con una concentracion de 3,5% de Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus, fue el de
mayor aceptacion elegida por el panel sensorial en cuanto a color, olor y sabor, el
mismo que fue llevado a un laboratorio certificado para realizar los siguientes
analisis:

Tabla 7. Analisis bromatoldgico

Parametros Resultados Unidad Métodos
Proteina 0,5 % PEE.LASA.FQ11/KJELDAHL/VOLUM
(f6,25) ETRIA.
Fibra bruta <0,1 % PEE.LASA.BR.01/AOAC962.09/GRA
VIMETRICO.

Cenizas 0,4 % PEE.LASA.FQ10c/GRAVIMETRICO.
Grasa total 0,4 % PEE.LASA.FQ.10lb/GRAVIMETRICO
Vitamina A <0,1 Ul/100g HPLC.

Viscosidad 30,1 cP PEE.LASA.BR.18/BROOKFIELD

Analisis bromatolégico realizado al tratamiento ganador sensorialmente
Ronquillo, 2022

Los resultados del andlisis bromatoldgico de detallan en la tabla 7, son en base
a 150 ml de producto final las proteinas se observaron por el método de
volumetria KJELDAHL. Y su resultado fue 0,5% (0,75 ml). Seguido por la fibra
bruta, cenizas y grasa total, los mismo que se analizaron por el método
gravimétrico, mostrando asi los resultados para fibra bruta <0,1% (<0,15 ml),
cenizas 0,4% (0,60 ml) y grasa total 0,4% (0,60 ml). Continuando con el andlisis

de la vitamina A realizada por el método de HPLC, dando como resultado <0,1
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UI/100g, y por ultimo tenemos el analisis de viscosidad realizado por el método
BROOKFIELD, dando como resultado 30,1 cP.

Tabla 8. Analisis fisicoquimico

Tratamiento ° Brix °alcohdlicos % acidez Densida
S d (g/cm3)
T1 12,4 12 0,66 1,04
T2 12,7 12 0,72 1,04
T3 12,9 12 0,78 1,04
Testigo 12,3 13 0,56 1,03

Andlisis fisicoquimico realizado a los tres tratamientos junto al testigo
Ronquillo, 2022

Los analisis fisicoquimicos se realizaron en el laboratorio de lacteos de la
Universidad Agraria del Ecuador, para medir los grados Brix se utilizd6 un
refractometro digital MA871 y para los grados alcohdlicos un refractometro de
alcohol 0-80% ATC, se determiné la acidez titulable y por ultimo la densidad fue
determinada por el método de la probeta.

4.3 Vida atil del tratamiento mejor evaluado manteniéndolo a temperatura de
refrigeracion.

Tabla 9. Analisis microbioldgico

Parametros Métodos Tiempo: Tiempo: Tiempo: Unidad
0 dias 10 dias 15 dias

Coliformes PEE.LASA.MB.20 <10 <10 <10 UFC/ml
totales. AOAC991.14

Mohos. PEE.LASA.MB.04 <10 <10 <10 UFC/mI
BAM CAP 18

Levaduras. PEE.LASA.MB.04 <10 51x10°  48x10° UFC/ml
BAM CAP 18

Andlisis de vida util realizado al tratamiento ganador sensorialmente a los 0, 10 y
15 dias
Ronquillo, 2022

El analisis microbiolégico para determinar la vida util del producto, se le realizo

al tratamiento dos con una concentracion de 3,5% de Lactobacillus delbrueckii
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subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus, que fue el de
mayor aceptacion sensorialmente. El estudio se le realizo a los 0, 10 y 15 dias,
para evaluar su estabilidad, los resultados para coliformes totales y mohos fue de
<10 UFC (unidad formadoras de colonias)/g. mientras que en las levaduras si
hubo un crecimiento en los 10 dias de 51x10? y 15 dias de 48x10° UFC (unidades
formadores de colonias). Por lo que en las levaduras no se encuentran acordes a

los parametros establecidos por la norma NTE INEN 2608:2012.
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5. Discusion

En la presente investigacion la valoracion sensorial de las concentraciones
estudiadas reflejaron que no existe diferencia significativa en todos los atributos
analizados (color, olor y sabor), entregando el mejor resultado el tratamiento dos
con una concentracién de 3,5% de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus de la misma forma que Hurtado
(2018) estudio la optimizacién de parametros del proceso para la elaboracion de
chicha de jora, en la cual realiz6 un analisis sensorial a cuatro muestras de
chichas elaboradas con diferentes variedades de maiz. las cuatro muestras de
chicha de jora alcanzaron entre 22 y 53 puntos. Estos resultados fueron
analizados, estadisticamente, mediante prueba de Analisis de Varianza,
definiéendose que el grado de favoritismo para las muestras fue, estadisticamente,
distinto con un valor & de 16; esto quiere decir que la muestra del codigo 0860
(jora de maiz negro) la de mayor preferencia mientras que la muestra del cédigo
5734 (chicha de Incautase) la de menor favoritismo.

Mientras que Puma (2021) realizo una bebida de arroz con cultivo lactico para
la obtencion de un yogur vegano, elaboro 9 tratamientos variando los porcentajes
de microrganismos (3%, 5% y 7%), el autor del estudio realizo un analisis
sensorial con escala heddnica de 5 puntos, siendo el tratamiento 5 el de mayor
aceptacion (30% arroz; 70 agua%-microorganismo 5%). En este estudio los
atributos evaluados fueron 3 (color, olor y sabor), mientras que los tiramientos
evaluados fueron 3 con un testigo, siendo el tratamientos 2 con un 3,5 de
concentracion de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus

salivarius subsp. thermophilus el de mayor aceptacion sensorialmente,
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demostrando que hay mejoras en la calidad sensorial utilizando otras materias
primas u otros tipos de bebidas.

En los andlisis bromatologicos realizados a la bebida reflejo un valor de
proteinas del 0,5%, de fibra bruta <0,1% y de cenizas 0,4% a diferencia de
Chavarrea (2011) en su investigacion sobre la elaboracién y conservacion de la
chicha de jora con fines agroindustrial, menciona que la chicha tiene un nivel de
proteina de 1,22% al dia 1, mientras que al dia 30 su nivel es de 1,15%. Por lo tal
se puede determinar que mientras continua el proceso de fermentacion su nivel
de proteina va bajando, en el caso de la fibra bruta es todo lo contrario en el dia 1
es de 0,15% mientras que en el dia 30 es de 0,19%. Lo cual demuestra que
mientras la fermentacion continua su nivel de fibra bruta se eleva. Y en el caso de
las cenizas su nivel al dia 1 es de 0,15% y al dia 30 es de 0,21%. Al igual que la
fibra bruta mientras que continua el proceso de fermentacion su nivel de cenizas
se eleva.

Con respecto a los resultados obtenidos en el analisis bromatolégico en la
bebida se obtuvo 0,4% de grasa total diferencia de Farinango (2015) quien hizo
una evaluacion nutricional de la chicha de jora elaborada tradicionalmente donde
obtuvo un 0,3% de grasa total, por lo tanto se observa una minima diferencia
entre la bebida con bacterias lacticas y la bebida tradicional. Lo que quiere decir
que existe una pequefia aportacion de grasas de parte de las bacterias lacticas
esto se debe a que fueron tomadas de un fermento madre.

Otro analisis que se le realizo a la bebida fue el de vitamina A que consiguio un
valor de <0,1 UI/100g. Asi mismo Fernandez (2015) en su investigacion basada
en la calidad nutricional de la chicha de jora elaborada tradicionalmente encontro

las vitamina B y C en bajos niveles. Al observar estos resultados podemos
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determinar que la chicha de jora elaborada tradicionalmente cuenta con nutrientes
pero en bajas cantidades.

Con respecto al analisis de viscosidad arrojo como resultado 30,1 cP
(centésima parte de un poise), con diferencia a Morales (2018) quien analizo la
influencia del tiempo y la temperatura de pasteurizacion en la calidad de la chicha
de jora elvorada tradicional pero con 1 dia de fermentacion, en su analisis de
viscosidad le dio 0,07 cP. Al observar dichos resultado se concluye que mientras
la bebida tiene mas tiempo de fermentacion su nivel de viscosidad se eleva.

Referente al andlisis fisicoquimico realizado a los tres tratamientos y el testigo
reflejo una pequefa variacion entre los resultados en el caso de los grados brix
consiguio en el T1=12.4, T2=12.7, T3=12.9, mientras que el testigo reflejo un valor
de 12.3, seguido de los grados alcohdlicos donde los tres tratamientos mostraron
el mismo resultado de 12 grados con la diferencia del testigo que reflejo un valor
de 13 grados. Por otro lado en el analisis del porcentajes de acidez los valores no
variaron mucho en el T1=0.66%, T2=0.72%, T=0.78% y el testigo que reflejo un
valor de 0.54%. A diferencia de Bricefio (2014) quien estudio la influencia del
tiempo de coccién en la propiedades fisicoquimicas de la chicha de jora, el
analisis de los grados brix le mostro en los T1=1, T2= 1.5, T3=2y el T4= 2. En
el andlisis de los grados alcohdlicos reflejo los siguiente resultados en T1=0 y el
resto de los tratamiento reflejo el valor de 1 grado, y en el andlisis del porcentajes
de acidez fueron los siguiente resultados en el T1l= 3.12g/L, T2= 3.53g/L T3=
3.92g/L y en el T4=3.99¢/L. Mostrando una notable diferencia entre los realizados,
ya que Bricefio (2014) le dio solo dos dias de fermentacion al ambiente sin

ninguna clase de microorganismo que ayude a la misma.
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Por otro lado en el andlisis de la densidad que reflejo el mismo valor de
1.04g/cm3 para los tres tratamiento, mientras que el testigo reflejo un valor de
1.03g/cm3, a diferencia de Camacho (2019) quien evalué el efecto de la
ozonizacion en la vida atil de la chicha de jora, en el analisis de la densidad le
arrojo los siguientes resultados en el T1= 1,04g/L, mientras que en el T2, T3, T4,
T5 y en el T6 mostro el mismo resultado con 1,02g/L, teniendo una pequefia
diferencia en resultados con la presente investigacion.

En los resultados del andlisis de vida util realizados a los 0, 10 y 15 dias. La
bebida no presento ningln cambio fisico y microbiologico al dia 0, en cambio en el
dia 10 y 15 ya contaba con la presencia de levaduras. En el dia 10 con 51x10°
UFC/ml y en el dia 15 con 48x10% UFC/mI. Al contrario de Chimbo (2019) quien
utilizo distintos métodos de conservacién con el fin de alagar la vida atil de la
chicha de jora, en donde su analisis microbiolégico no arrojo ningun cambio fisico
0 microbiolégico lo que quiere decir que tenia ausencia de mohos, levaduras y
coliformes totales. Por otro lado Mamani (2019) quien evalud la calidad higiénica
sanitaria de la chicha de jora elaborada artesanalmente para consumo directo en
un mercado de Tacna Peru. Donde el analisis microbioldgico reflejo presencia de
mohos, siendo no aceptable en un 100% debido a su antigiiedad de méas de un
mes y cambios de temperaturas. Coincidiendo que para la conservacion de la
chicha de jora influyen factores como la higiene al momento de elaborar la

chicha, lugar de fermentacién y temperatura de conservacion.
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6. Conclusiones

El uso de las bacterias lacticas (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y
Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus) en la chicha de jora reporto
resultados positivos segun lo elegido por el panel sensorial. Se examinaron los
atributos de color, olor y sabor de todos los tratamientos y el testigo, este analisis
se lo realiz6 mediante una escala hedonica con una escala del 1 al 5 donde 1 fue
me disgusta mucho y 5 me gusta mucho, siento el tratamiento 2 con una
concentracion de 3,5% de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y
Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus el de mayor aceptacion
sensorialmente.

Los resultados nutricionales obtenidos determinan que la chicha de jora con la
adicion de las bacterias lacticas (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y
Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus), contiene 0,5% de proteina, <0,1%
de fibra bruta, 0,4% de cenizas, 0,4% de grasa total y <0,1 Ul/100g de vitamina A.
por lo tanto los ingredientes utilizados en la elaboracién de la chicha de jora
contienen importantes nutrientes que forman parte del requerimiento nutricional
de un producto.

La bebida fue sometida a un analisis microbiolégico para determinar su vida (til
a temperatura de refrigeracion, dando como recuento en placa ausencia de
coliformes totales y mohos, mientras que en las levaduras presentd un
crecimiento de 51x10% en el dia 10 y en el dia 15 de 48x10° UFC (unidades
formadores de colonias)/g. Por lo que en las levaduras no se encuentran dentro

de los requerimientos establecidos por la norma NTE INEN 2608:2012
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7. Recomendaciones

En base a los resultados alcanzados del trabajo realizado se presentan algunas
recomendaciones:

Motivar a futuros investigares a rescatar y promocionar nuestra bebida
ancestral chicha de jora icono de la sierra ecuatoriana, para asi darla conocer a
través de investigacion e industrializacion de la bebida a nivel nacional e
internacional.

Realizar pruebas con otro tipo microorganismo beneficioso para la salud
humana, para asi realizar la comparacién del aporte nutricional y cambios
fisicoquimicos que pueda tener la bebida en este caso la chicha de jora.

Se recomienda bajar los dias de fermentacion que se realiza de manera
tradicional, para evitar el crecimiento de mohos y levaduras, para estimar un

tiempo mas prolongado de duracién de la chicha de jora.
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9. Anexos

9.1. Anexo 1. Escala heddnica

Tabla 10. Escala hedonica para el analisis sensorial

RAR/,
L

@ 2| UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

JERS;
WVERS,
3 095
&
(TTRE

g

Evaluar los tratamientos acorde a la escala que se detalla a continuacion

Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Ni me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
T1 COLOR OLOR SABOR
1
2
3
4
5
T2 COLOR OLOR SABOR
1
2
3
4
5
T3 COLOR OLOR SABOR
1
2
3
4
5
T4 COLOR OLOR SABOR
1
2
3
4
5

Escala heddnica para analisis sensorial
Ronquillo, 2020
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9.2. Anexo 2. Proceso de elaboracion de la harina de jora

Figura 3. Proceso de secado
Ronquillo, 2022

Figura 4. Prceso de molido
Ronquillo, 2022
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9.3. Anexo 3. Proceso de elaboracion de la chicha de jora.

Figura 5. Materia prima
Ronquillo, 2022

Figura 6. Tostado de la cebada
Ronquillo, 202
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Figura 7. Coccion de la bebida
Ronquillo, 2022

Figura 8. Filtracion de la bebida
Ronquillo, 2022
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9.4. Anexo 4. Elaboracion del fermento

Figura 9. Pasteurizacion de la leche
Ronquillo, 2022

Figura 10. Inoculando la leche
Ronquillo, 2022

madre
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9.5. Anexo 5. Inoculacion de la chicha de jora

Figura 11. Inoculacién de la chicha
Ronquillo, 2022

iga 12. Fermentacion de la chicha inoculada
Ronquillo, 2022
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9.6. Anexo 6. Analisis sensorial

Figura 13. Entrenando a los jueces
Ronquillo, 2022

Figura 14. Degustacion sensorial
Ronquillo, 2022
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9.7. Anexo 7. Andlisis fisicoquimico

Figura 15. Andlisis de densidad
Ronquillo, 2022

Figura 16. Analisis de grados brix
Ronquillo, 2022
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Figura 17. Anélisié de acidez
Ronquillo, 2022

Figura 18. Analisis de grados alco

Ronquillo, 2022

Olicos
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9.8. Anexo 8. Andlisis bromatolégico y de vida util.
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9.9. Anexo 9. Analisis de varianza

Analisis de la varianza

Color

Variable N R® R? BAj CV
Color 120 0,31 0,06 33,55

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sc gl CM F p-valor
Modelo 34,50 32 1,08 1,24 0,2181
Tratamientos 15,63 3 5,21 5,98 0,0009
Jueces 18,87 2% 0,65 0,75 10,8124
Error 75,87 87 0,87
Total 110,37 118

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,63157
Error: 0,8720 gl: 87

Tratamientos Medias n FE.E.
T2: Concentracidén 3.5% 3,37 30 0,17 A
T4d: 5in bhacterias (Test.) 2,80 30 0,17 B
T3: Concentracién 5% 2,50 30 0,17 B
T1l: Concentracidn 2% 2,47 30 0,17 B

Medias con una letra cemin ne son significativamente diferentes (p > 0,05)

Figura 21. Analisis de varianza del atributo color
Ronquillo, 2022

Olor

Variable N R?2 RZ2 Aj CW

Olor 120 0,40 0,18 29,89

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. sC gl CM F p-valor

Modelo 31,27 32 0,98 1,83 0,0140

Tratamientos 13,43 34,48 8,40 0,0001

Jueces 17,84 29 0,62 1,16 0,2979

Error 46,32 87 0,53

Total 77,59 119

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,649352
Error: 0,5325 gl: 87

Tratamientos Medias n E.E.
TZ2: Concentracidn 3.5% 3,00 30 0,13 A
Td: Sin bacterias (Test.) 2,40 30 0,13 B
T3: Concentracidn 5% 2,20 30 0,13 B
Tl: Concentracidon 2% 2,17 30 0,13 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Figura 22. Andlisis de varianza del atributo olor
Ronquillo, 2022



Sabor

Variable N R2 R2 Aj] CW
Sabor 120 0,46 0,27 34,13

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 5C gl CM F p-valor
Modelo 40,10 32 1,25 2,34 0,0009
Tratamientos 22,76 3 7,59 14,20 <0,0001
Jueces 17,34 29 0,60 1,12 10,3361
Error 46,49 87 0,53
Total 86,59 119

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,49440
Error: 0,5344 gl: 87

Tratamientos Medias n  E.E.
T2Z: Concentracidn 3.b5% 2,83 30 0,13 A
Tl: Concentracién 2% 2,10 30 0,13 B
T3: Concentracién 5% 2,00 30 0,13 B
T4d: S5in bacterias (Test.) 1,63 30 0,13 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Figura 23. Analisis de varianza del atributo sabor
Ronquillo, 2022

Tratamientos Jueces Color Olor Sabor
T1: Concentracién 2% 1 3 2
T1: Concentracién 2% 2 3 2
T1: Concentracién 2% 3 3 2
T1: Concentracion 2% 4 2 3
T1: Concentracién 2% 5 2 3
T1: Concentracién 2% 6 3 3
T1: Concentracién 2% 7 4 2
T1: Concentracién 2% 8 2 2
T1: Concentracién 2% 9 1 2
T1: Concentracién 2% 10 4 3
T1: Concentracién 2% 11 2 2
T1: Concentracién 2% 12 3 2
T1: Concentracién 2% 13 2 2
T1: Concentracién 2% 14 1 1
T1: Concentracién 2% 15 2 3
T1: Concentracién 2% 16 4 3
T1: Concentracién 2% 17 3 1
T1: Concentracién 2% 18 3 2
T1: Concentracién 2% 19 4 3
T1: Concentracién 2% 20 2 3
T1: Concentracién 2% 21 2 1
T1: Concentracién 2% 22 2 2
T1: Concentracién 2% 23 3 2
T1: Concentracién 2% 24 3 2
T1: Concentracién 2% 25 2 2
T1: Concentracién 2% 26 1 2
T1: Concentracién 2% 27 3 2
T1: Concentracién 2% 28 1 2
T1: Concentracién 2% 29 1 2
T1: Concentracién 2% 30 3 2
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Figura 24. Datos del analisis sensorial
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9.10. Anexo 10. Maiz y bacterias utilizadas

7 yl "
Fi‘g'ua 25. Planta y mazorca de maiz
Partesdel, 2018

Figura 26. Bacterias lacticas utilizadas
Ronquillo, 2022
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