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RESUMEN

Elaborar una bebida fermentada de la sierra norte ecuatoriana a base de maiz
(jora) utilizando métodos de conservacion para incrementar su tiempo de vida util,
en la provincia de Pichincha, Distrito Metropolitano de Quito, Parroquia de
Chillogallo. Se llevé acabo la formulacion adecuada para elaborar la chicha de
jora dentro del cual se obtuvo tres muestras experimentales con diferentes
ingredientes y tiempos de fermento y su método de conversacion el cual fue de
refrigeracion en un rango de 4°C y 3.5°C, su proceso se registrO mediante
observacion, termémetro digital y receta estandar. Con la evaluacién sensorial 0
analisis sensorial se seleccion6 la mejor muestra de chicha de jora la cual se
obtuvo siete votos de las diez personas seleccionas para la degustacion que se
realizé en las instalaciones la Universidad Iberoamericana del Ecuador (UNIB.E),
los cuales segun expertos seleccionaron la chicha de jora con azucar morena el
cual fue de mayor aceptabilidad para los participantes. Por otra parte, para
caracterizar el analisis bromatolégico se determiné el valor nutricional de la bebida
obteniendo contenido medio en azucares con un valor de 7.70% y bajo en los
demas nutrientes puesto que contiene cenizas 0.32%, en proteina 0.48% y en
grasa un 0.0%. el cual se obtuvo el analisis en la Facultado de Ciencias Quimicas
de la Universidad Central del Ecuador (UCE). De esta manera y dado cumpliendo
el Reglamento Sanitario de Etiquetado de alimento preparados para el consumo
humano, se valoré la bebida con un aporte nutricional medio en azlcar y con
aporte caldérico de 880kJ (210 Cal). De la misma forma se llegb a su
categorizacion, ubicando a la chicha de jora como una bebida con bajo contenido
alcoholico y bebida refrescante. Dentro del andlisis microbiolégico se encontrd
una cantidad baja de levadura y mohos obteniendo resultados como <10 (menos
de diez), también se encontré unidades formadoras de colonias (ufc) el cual tubo
resultado de <10 (menos de diez) esto establecid que su proceso de manipulacion
de alimento fue correcto segun la norma INEN 2337. Con respecto al proceso de
elaboracion no hay deficiencias de higiene al no presentar un alto contenido de
coliformes totales. Para las bebidas fermentadas segun el sellado y correcto
etiquetado del producto el cual garantiza la inocuidad del alimento para el
consumo humano.

Palabras Clave: Bebida fermentada, Jora, Método de conservacion.
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Abstract

Develop a fermented drink from the northern Ecuadorian mountain range based
on maize (Jora) using conservation methods to increase its shelf life, in the
province of Pichincha, Metropolitan District of Quito, Chillogallo Parish. The
appropriate formulation was carried out to make the Chicha de Jora within which
three experimental samples were obtained with different ingredients and ferment
times and its method of conversation which was cooling in a range of 40C and
3.50C, its process was recorded by observation, digital thermometer and standard
recipe. With sensory evaluation or sensory analysis, the best sample of Chicha de
Jora was selected, which obtained seven votes from the ten people selected for
the tasting that was carried out in the facilities of the Iberoamericana University of
Ecuador (UNIB. E), which experts said selected the girl de Jora with brown sugar
which was most acceptable for the participants. On the other hand, to characterize
the bromatological analysis the nutritional value of the drink was determined
obtaining average sugar content with a value of 7.70% and low in the other
nutrients since it contains ash 0.32%, in protein 0.48% and in fat 0.0%. the
analysis was obtained at the Faculty of Chemical Sciences of the Central
University of Ecuador (ECU). In this way and given in compliance with the Health
Regulations on the Labelling of food prepared for human consumption, the drink
was evaluated with an average nutritional contribution in sugar and with a caloric
contribution of 880kJ (210 Cal). In the same way it came to its categorization,
locating the Chicha de Jora as a drink with low alcoholic content and refreshing
drink. Within the microbiological analysis a low amount of yeast and molds was
found obtaining results such as <10 (less than ten), colony forming units (ufc) were
also found which tube resulting from <10 (less than ten) this established that its
food handling process was correct according to INEN 2337. With regard to the
processing process there are no hygiene deficiencies in the non-presenting of a
high content of total coliforms. For beverages fermented according to the sealing
and correct labelling of the product which guarantees the safety of the food for
human consumption.

Keywords: Fermented drink, Jora, Conservation method.

xii



CAPITULO 1

INTRODUCCION

En el presente capitulo se aborda a la breve introduccién del tema a investigar el
cual conlleva a definir el problema a solucionar, realizando la veridica justificacion,
los objetivos generales y especificos, cumpliendo asi las metas propuesta, de qué

y para que, servira el trabajo de titulacion el cual se define a continuacion.

La bebida fermentada a base de maiz segun la REA (Real Academia Espafiola)
menciona que son bebidas alcohdlicas derivadas de la fermentacion no destilada
del maiz u otros cereales originarios de América como, por ejemplo; la chicha de
Jora el cual tiene como objetivo dar a conocer esta bebida que ha perdido su
lugar en la sociedad. Por esta razén se establece una investigacion para elaborar
chicha de jora envasada de una manera profesional, técnica y cientifica, con
informacion precisa, sobre historia, materia prima, procedimientos, tipos de
procedimientos y caracteristicas organolépticas basicas para la producciéon y

elaboracion de esta bebida tradicional.

Por ende, la produccion de diferentes tipos de alimentos o bebidas en el
continente americano tiene sus propias raices gracias al conjunto de las nuevas
culturas y costumbres del viejo mundo. Segun Bueno (2017) menciona que a
largo del tiempo esta introduccion de culturas, tradiciones, productos y
tendencias donde los paises de América se han beneficiado con estos bienes,
el cual en la actualidad habido una mejora cada vez mayor y mas evidente en el

sector de alimentos y bebidas.



Por consiguiente, el Ecuador tiene diversas manifestaciones culturales, una de
ellas es la preparacibn de las bebidas tradicionales, las recetas han sido
heredadas a lo largo del tiempo, algunas se crearon por accidente, otras gracias a
la imaginacién y sabiduria de los ancestros, lamentablemente en estos dias las
tradiciones tienden a desaparecer, es por ello que se propone la elaboraciéon de
bebida fermentada tradicional de la Sierra Norte Ecuatoriana, a base de maiz

(Jora) utilizando métodos de conservacion para incrementar su tiempo de vida (til.

De esta manera, se puede contar con un documento de facil acceso para las
generaciones presentes y futuras, también se pretende contribuir con el desarrollo
de la gastronomia ecuatoriana. A nivel macro se han tomado en cuenta las
bebidas tradicionales de la Costa y la Amazonia Ecuatoriana, a nivel meso se
mencionan las bebidas tipicas de la Sierra norte y finalmente a nivel micro se

refiere a algunas de las bebidas que se elaborara en Quito.

Los resultados permitirdn corroborar que la bebida tradicional en Quito si inciden
en el desarrollo gastronémico; en base a esta conclusién se lleva a cabo la
propuesta de una elaboracion de una bebida fermentada tradicional de la sierra
norte ecuatoriana a base de maiz (Jora) utilizando métodos de conservaciéon para
incrementar su tiempo de vida util. Por esto mediante los resultados de la
encuesta y también del analisis sensorial determinar la mejor estructura para la

nueva formulacion del producto final.

1.1.Presentacion del problema que abordael TT

La falta de conocimiento sobre la chicha de jora, ha incidido en el hecho de que

dia a dia se ha ido perdiendo en el pais la tradicion de consumir chicha de jora.



Adicionalmente, los ecuatorianos acostumbran a trasmitir sus recetas de forma
oral, lo cual ocasiona que cada uno obtenga su propia receta, pero no todos

saben como es, de donde proviene y como se realiza dicha chicha.

Por otra la idea de transformar el maiz en bebida surge tras la investigacion sobre
los habitos alimenticios en las comunidades. Marquez (2016) enucia que los
funcionarios de Andinamarka y Kamachw observaron que durante las mingas y
fiestas comunitarias ya no se repatrtia la tradicional chicha, sino que se ofrecian
gaseosas 0 bebidas azucaradas embotelladas este son casos en los cuales se
permite centrar la investigacion razon por la cual permite establecer pardmetros

para elaborar la chicha de jora.

De esta manera, puede decirse que se desconoce la elaboracion de la bebida
fermentada tradicional de la sierra norte ecuatoriana a base de maiz, razén por la
cual es necesario establecer la forma incentivar su consumo, los lugares donde
venderlo y redisefiar el producto a través de un logo y una marca en las cuales el
consumidor pueda identificar rapidamente el producto que desea comprar y de
igual forma una etigueta con nombre llamativo, que indique valores

nutricionales.

En el Ecuador, la Industria de Alimentos y Bebidas ha mejorado, gracias a la
implementacién de leyes como el etiquetado y la incorporacion del seméforo,
ademdas de que se ha producido una mejora en la informacién nutricional y al
consumo de alimentos sanos se le ha dado prioridad. Segun encuestados un 43%
dijo que le es indiferente el seméforo que identifica a los productos alimenticios,

mientras que el 26% sefalé que observa la etiqueta, la analiza, pero termina



comprando el mismo producto. Y un 31% de hogares dijo que se detiene antes de
comprar, para cuidar su salud. En resumen, el 29% ha cambiado radicalmente su
tendencia y habito de consumo en cuanto a bebidas y alimentos (EI Comercio,

2014).

Asi mismo, se tienen estudios en los cuales se asevera que la chicha no tuvo
aceptacion segun su produccion, consumo y venta. Campuzano y Llano, (1995)
manifiesta que la chicha se consumia como sobremesa el cual era acompafiado
con diferentes alimentos o se la tomaba como bebida embriagante el cual tenia

por objetivo divertirse, conversar, enamorar.

Cabe recalcar que, las preparaciones y diversas técnicas endémicas, han
transformado a un nivel superior la degustacion, maridaje y forma de apreciar
cada ingrediente que compone el plato tipico. Aplicando tendencias modernas y
técnicas vanguardistas, poco a poco se ha dado a la gastronomia local el espacio
gue merece en restaurantes y hoteles. Los turistas nacionales y extranjeros
buscan restaurantes autoctonos y ruasticos, en los cuales se apliquen, altos
estandares de sanitizacion, nutricion, responsabilidad social y ambiental, por
ende, se ha generado una tendencia en emprendedores y franquicias, en las que

se cuidan las exigencias de los clientes extranjeros (Baldeon, 2017).

Por esta razon, se quiere realizar un producto, el cual tenga mucho valor
simbolico para los ecuatorianos y, ademas, también seguir con las tradiciones, de

salvaguardar las bebidas tradicionales tipicas del Ecuador.

Con base a lo planteado, se formula la siguiente interrogante:



¢,Cémo influyen los métodos de conservacion en la elaboracion de bebidas
fermentadas tradicionales de la Sierra Norte ecuatoriana a base de maiz (Chicha

de Jora)?

1.2. Justificacién

La presente investigacion tiene un impacto sobre la cultura ecuatoriana, al
diversificar la produccién de la chicha de Jora, del mismo modo se salvaguarda el
consumo de las bebidas tradicionales en su forma artesanal de elaboracion y la
aplicacion de métodos de conservacion, de esta manera se analiza la cultura
ecuatoriana, especificamente la mayoria de los pueblos de la sierra norte, que se

identifican con esta bebida.

Por otra parte, beneficiar a los restaurantes de comida tradicional y nacional, asi
como los mercados donde se realizan estas bebidas ancestrales. Otro de los
beneficiarios seran los establecimientos de venta, como son: cadenas de

mercados, que pueden proveer este producto a las grandes ciudades.

Con esto, se quiere dar un aporte de ahorro de tiempo, también no es necesario
tener que pelar ningun producto o filtrar para la preparacion de una bebida
tradicional 100% natural. Pues, se eliminara el desperdicio por manipulacion, ya
gque asi, se estara comprando un producto, libre de cascara y semillas,

disminuyendo el volumen de desperdicios.

Por otro lado, en el pais los impuestos al azucar el cual no mantiene o grava 0%
de IVA. Cevallos (2018) enuncia que dicho impuesto no prevé exoneracion para el
pago del edulcorante industrial ya que es de primera necesidad segun la canasta

basica de los ecuatorianos; sin embargo, no se ve control alguno del SRI en



mercados o ferias; menos aun en bares donde el expendio de bebidas
azucaradas llega a niveles altos y por ultimo en establecimientos educativos.
Por otra parte, en el ambito gastronémico donde la propuesta es creativa, se
propone incentivar el producto el cual forme parte de la alimentacion diaria de la
mayoria de los ecuatorianos. Por ende, un consumo de chicha de jora segun la
sociedad se alimente de forma natural, tratando de dar un significado mas amplio
de la riqueza cultural de la misma. Carridn, (2000). Menciona que se podra
conocer las propiedades nutricionales y los beneficios que puede tener el

consumo de Chicha de Jora envasadas.

1.3.0bjetivos (generales y especificos)

Elaborar una bebida fermentada tradicional de la sierra norte ecuatoriana a base
de maiz (Chicha de Jora) utilizando métodos de conservacion para el incremento

de su tiempo de vida util.

Objetivo especifico

e Establecer la formulacién adecuada para la elaboracion de la chicha de Jora

e Aplicar una evaluacion sensorial del producto para conocer sus caracteristicas

organolépticas.

e Caracterizar el producto de manera fisica, quimica y microbioldgica a través de

pruebas de laboratorio.

e Evaluar gustos, preferencias y motivaciones del consumo de chicha de Jora en

la parroquia de Chillogallo



CAPITULO 2

MARCO TEORICO

En el presente capitulo se detallan los antecedentes de la investigacion, asi como
las bases tedricas y legales que sustentan el desarrollo de los objetivos
planteados con la finalidad de lograr la elaboracién de la bebida fermentada

tradicional de la Sierra Norte Ecuatoriana a base de maiz (Chicha de Jora).

Antecedentes de la Investigacion

Por su parte, la chicha de jora segun estudios de otros autores tiene su propia
identidad y tradicién. Lacoste (2015) anuncia en el articulo donde se examina la
historia de la chicha, producto tipico de Chile, cuyo origen se remonta a la colonia
espafiola. La chicha se obtiene a partir de la fermentacién parcial del jugo de uva.
Fue importante en la agroindustria chilena del siglo XVIII y alcanz6 su apogeo en
el XIX. Posteriormente, la chicha fue sustituida por los vinos con uvas francesas,
sin embargo, se mantuvo como bebida arraigada en la poblacién del campo y en

las fiestas patrias chilenas.

Es decir, el origen de la chicha se atribuye a paises europeos y también
sudamericanos donde los pueblos aborigenes de forma accidental crearon la
chicha y la adoptaron a su forma de agradecimiento espiritual. Adorando
creencias de los dioses dentro de culturas como los Incas, Mayas y aztecas eras
los pueblos reconocidos a nivel sudamericano, en el Ecuador se asentaron
pueblos indigenas como Shuar, Cofan, Huaorani, etc. Quienes tenian dioses
como la diosa del agua “MAMA COCHA” era la madre del agua. Navas (2016)

menciona que INTI quien era el dios del sol considerado como el padre de los



Incas, por otra parte, existio el dios de dioses quien era VIRACOCHA el dios

supremo o dios creador.

Cabe agregar que, segun la autora Mulky, (2014) que la chicha, es una de los
elementos mas tradicionales y emblematicas del Ecuador, entre otros paises
sudamericanos. Su importancia no radica es ser una bebida alcohdlica, para la
cultura indigena, es el nexo utilizado entre la Madre Tierra y las comunidades. Su
significado ancestral, ha perdido fuerza, por la influencia del occidentalismo,
tergiversando su esencia, hoy en dia la palabra, es utilizada para vincularla con la
pobreza, la falta de valores o lo denigrante. Ademas, en el Ecuador se establece

leyes y normas para salvaguardas procesos histéricos.

En primer lugar, se tiene la investigacion realizada por Azanza y Chacon (2018),
la cual tuvo como objetivo central, comprender la importancia de la chicha como
patrimonio cultural inmaterial y parte esencial de las tradiciones -culinarias
andinas, necesarias de conservar y difundir, en la cual se realiz6 un analisis
cultural de la chicha de Jora en las provincias de Imbabura y Pichincha, a partir de
la observacion del rol de la chicha en algunas comunidades indigenas y el dialogo
con las personas que elaboran dicha bebida. De igual manera, los autores
llevaron a un analisis descriptivo para conocer las caracteristicas sensoriales de

distintas recetas de chicha.

Para concluir, mediante la investigacion de Azanza y Chacon (2018), se
considerd que es importante revalorizar esta bebida a través de la investigacion y
la educacién de las nuevas generaciones, también todos los distintos métodos

tradicionales de la elaboracion de la chicha de jora, ya que, cada uno tiene



caracteristicas sensoriales distintas, al igual que toda la cosmovision indigena
detrds de esta bebida, a fin de preservar y difundir la importancia de este

patrimonio intangible del Ecuador

2.1.Bases Tedricas

2.1.1. Bebida fermentada

Liquido que se bebe para saciar la sed con un bajo contenido alcohdlico. Segun
Robuchon (2011) la bebida pueden o no ser fermentadas (vino cerveza, sidra
zumo, cereal, frutas y verduras) estas mencionas son elaboracion que se
fermentan de forma natural en la cual su transformacion es espontanea o
provocada lo cual se determina por la influencia de levaduras o de bacterias. El
tipo de fermentacion varia segun el alimento, el fermento y la duracion del proceso
gue desemboca en la obetencion de acidos o alcoholes: elaboracion de vinagre,

fermentacion lactica o alcoholica

2.1.2. Chicha

e Materia prima

La chicha utiliza diferentes tipos de materia prima, como pueden ser: maiz, frutas,
quinua, arroz, yuca, morocho, chontaduro, chawarmishqui, remolacha, entre otras,
Por otra parte, Padilla (2010) menciona que la fermentacion para dotar de sabores
y olores dominantes a esta bebida. Generalmente es un carbohidrato fuerte,
almidon o de alto contenido en azucar, la calidad de la materia prima ha sido un

tema de cuidado desde hace muchos afios en la historia.



e Definiciébn de mazorca (Zea mays)

Este cereal tiene un origen un tanto particular, por su evolucion, en relacion con
otras plantas, es uno de los productos mas cultivados a nivel mundial y con un
consumo lleno de ventajas por sus propiedades; segun Echeverria y Mufioz
(1988) mencion que la historia, se origina en América, llamado Zea Mays, choclo
o elote, de la familia de las Gramineas, este grano sagrado para gran parte de la
poblacién americana fue la forma de sostener un imperio, como es el caso de los
Incas o para sobrevivir como le pas6 a un gran numero de pobladores ya entrada

la conquista.

En Ecuador, la siembra del maiz ha sido una de las fuentes de trabajo de cientos
de familias. Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC (2010),
hasta el 2002, en el pais se sembraban unas 558.614 hectareas, de las cuales

238.614 estan en la Sierra'y 320.000 en la Costa.

%+ Descripcion del proceso productivo

o Recepcion de la harina de jora

Para la recepcion de la harina se realiza dos adquisiciones la primera del Canton
Cotacachi en la provincia de Imbabura y la segunda adquirida en el mercado San
Roque de la ciudad de Quito, esto con el fin de garantizar un producto final de
calidad, la produccion establece esto con el fin de utilizar dos materias primas

diferentes para combinar las dos partes del pais.
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e Remojo

Para continuar el proceso se realiza el remojo de la harina de jora para sustraer
imperfecciones que flotan en el agua filtrada, esto es la primera norma que se
establece en el proceso para dar inocuidad al producto dando un tiempo de 3

horas fusionando agua fria y harina de jora.

e Coccién

En una olla aparte se hierve la jora, poniendo de 3 a 10 litros de agua por cada
kilo de jora. Mientras hierve, durante 6 a 24 horas, dejando que se evapore el
liguido hasta la mitad de lo que se puso al inicio, luego se lo llena otra vez y una

vez cocido completamente se lo apaga.

e Filtracion

Para la filtracion se utiliza un lienzo el mismo que se lo pone en una olla de acero
inoxidable como redecilla. Esto sirve para separacion de los solidos de los
liquidos, dando una segunda coccién con el mosto para generar un producto con
fuerte olor amaderado de esta manera se filtra por segunda vez permitiendo el

paso de la chicha una vez a temperatura de 60 — 50 °C.

e Dosificacion

Para dosificar se procede a combinar la azicar morena con la cantidad de 150
gramos por cada litro de chicha de jora, este proceso se realiza antes de la
fermentacion con una temperatura de entre los 30 °C y 25 °C él tiene como
objetivo ayudar a la oxigenacion del producto generando una reaccion en la cual

se conoce como fermentacion.
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e Fermentacion

Se encontrd datos historicos que la fermentacion estuvo a nivel cultural, en
agricultura y en las tradiciones e incluso utilizando el proceso de la fermentacion
para realizar otro tipo de bebidas con frutas generando dosis considerables de

alcohol etilico.

Segun Araujo, 2017 el alcohol etilico es generado por el proceso de azucares en
la bebida dentro de los cuales se puede introducir levaduras, las cuales necesitan
una temperatura entre 15 a 25 °C para que se adapte la levadura al medio

ambiente.

Se presenta dos fases:

Inoculacion: se distribuye el liquido dentro de jarras de vidrio lo que permite a
estos formar la primera fermentacion. También se puede usar azticar morena esto
permite acelerar el proceso sellado su proceso con lienzo para el ingreso de

oxigeno.

Fermentacion: aproximadamente durante un periodo de 48 horas ya se puede
percibir el sabor agridulce, dentro de 3 dias a las 96 horas la chicha ya cumple

con sus caracteristicas como el sabor de “chicha fuerte” o madura.

e Decantacion

El proceso en el que se filtra por tercera y Ultima vez la chicha de jora dando
como resultado una chicha con color caracteristico pardo claro, olor amaderado y

sabor dulce.
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e Embotellado

Se utiliza botella de vidrio con capacidad de 270 mililitros con tapa autosellante,
este proceso se utiliza guantes de latex para alimentos, por otra parte, su llenado
se lo hace con un embudo de acero inoxidable, por consiguiente su llenado se
ocupa el 80 % de la botella y 20 % se lo deja para la realizacion del método al
vacio tradicional utilizando olla de presion se introduce el producto de forma

vertical se sella y se da una coccion de 15 minutos a temperatura de 65 — 70 °C

e Etiquetado

Se realiza de forma manual con etiquetas de adhesivo plastico anticorrosion de
agua o cualquier otro tipo de liquido esto permitira que la etiqueta no se manche
ni pierda sus especificaciones del producto. Por otra parte, la ley de los productos
especifica y establece usar guantes al momento del etiquetado para controlar la

inocuidad del alimento.

Segun los autores Diaz y otros (2017) menciona que el etiquetado nutricional, “se

entiende toda descripcion destinada a informar al consumidor sobre las

propiedades nutricionales de un alimento”.

Donde para la rotulacion se debe cumplir con la disposicion grafica:

a) La barra de color rojo esta asignada para los componentes de alto contenido y
tendra la frase “ALTO EN ...".

b) La barra de color amarillo estd asignada para los componentes de medio
contenido y tendra la frase “MEDIO EN ...".

c) La barra de color verde esta asignada para los componentes de bajo

contenido y tendra la frase “BAJO EN ...”. De acuerdo con la tabla de
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concentraciones permitidas el cual mediante la tabla 1 describe las normas en

las que es permitido utilizar los porcentajes para el correcto etiquetado.

Tabla No. 1. Componentes y concentraciones.
Fuente: Diaz y otros 2017

Nivel CONCENTRACION CONCENTRACION CONCENTRACION
comporentes “BAJA” “MEDIA” “ALTA”
Menor o igual a 3 Mayor a 3 y menor a 20 Igual o mayor a 20
Grasas gramos en 100 gramos en 100 gramos gramos en 100 gramos
Totales gramos
Menor o igual a 1,5 Mayor a 1,5 y menor a 10 Igual o mayor a 10
gramos en 100 gramos en 100 mililitros gramos en 100 mililitros
mililitros (para (para liquidos) (para liquidos)
liquidos)
Menor o igual a 5 Mayor a 5y menor a 15 Igual o mayor a 10
Azucares gramos en 100 gramos en 100 gramos gramos en 100 gramos
gramos
Menor o igual a 2.5 Mayor a 2.5y menora 7.5 Igual o mayor a 7.5
gramos en 100 gramos en 100 mililitros gramos en 100 mililitros
mililitros (para (para liquidos) (para liquidos)
liguidos)
Menor o igual a 120 Mayor a 120 y menor a 600 Igual o mayor a 600
Sal (Sodio) mg de sodio en 100 | miligramos de sodio en 100 miligramos de sodio en
gramos gramos 100 gramos
Menor o igual a 120 | Mayor a 120 y menor a 600 Igual o mayor a 600
miligramos de sodio | miligramos de sodio en 100 miligramos de sodio en
en 100 miligramos mililitros (para liquidos) 100 mililitros (para
(para liquidos) liquidos)

Método de conservacion.

Para seleccionar el método de conservacién se debe considerar que el método
gue se utilice garanticé la maxima capacidad de conservacion del alimento y
también que prolongue lo maximo posible la vida util del mismo. Segun Aguilar
(2012) menciona que es lograr cambios minimos en las caracteristicas
organolepticas y nutriconales de los alimento para tener un producto de optima

calidad.

A continuacion en el siguiente grafico se observa los diferentes tipos de metodos
de conservacion alimentaria que se conoce el cual nos permita seleccionar de
manera oportuna el mejor metodos para la conservacion de la chicha de jora. Ver

grafico.
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Grafico No. 1. Métodos de conservacion. Fuente: Aguilar J. 2019
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2.2.Bases legales

2.2.1. Constitucién de la Republica del Ecuador

El articulo 13 de la Constitucion de la Republica del Ecuador (2008) de los
derechos del buen vivir establece que las personas y colectividades tienen
derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y
nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus

diversas identidades y tradiciones culturales.

2.2.2. Ministerio de Salud Publica del Ecuador

Segun el ministerio de salud publica del ecuador el etiquetado nutricional es un
respaldo al consumidor que determina la informacion clara, sencilla y oportuna de
los contenidos de azucar, grasa y sal en los alimentos procesados. Mediante
barras tipo seméforo se establece una ley la cual se aplica como reglamento por
parte hacia la empresa donde un 40% reformula sus productos. Freire, Waters,
Rivas-Marifio, Nguyen, y Rivas (2015) menciona los resultados de la
implementacion con cambio de abitos y practicas para la toma de decisiones
saludables, su aporte meciona que los nifios/as de 10 a 14 afos, las madres y los

jovenes de 17 a 19 afos prestan atencion al semaforo nutricional.

2.2.3. Inspecciones LUAE

Licencia metropolitana Unica para el ejercicio de actividades econdémicas (LUAE)
servicio que se implementa para dar o recibir el cual es un documento habilitante
y acto administrativo donde se autoriza al titular para ejercer actividades

econdmicas en un establecimiento determinado ubicado dentro del distrito
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metropolitano de Quito de manera oportuna el cuerpo de bomberos son los que
supervisan 'y entrega la  autorizacién al representante legal.

www.bomberosquito.gob.ec/

2.2.4. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN)

Segun la Norma Técnica 2-337, menciona que los jugos, pulpa, concentrados,
néctares, bebidas de frutas y vegetales, dentro de la misma estipula que la
técnica para la expedicion de bebidas para el consumo directo. La misma que
aplica para que se establezca su forma con la cual se debe elaborar bajo
medidas sanitarias apropiadas aplicando los principios de buenas préacticas de

manufactura.

Por otra parte, segun Norma Técnica 2-074 en la tabla 15, que define el uso de
sustancias conservantes para el consumo del ser humano dentro del cual la
pauta estipulada es el benzoato de sodio con un maximo de 600 mg/kg para
aumentar el tiempo de vida util del producto que permitirh someterse a procesos
térmicos, y conjuntamente con el método de refrigeracion para su conservacion

sera la forma para adecuar al producto.

Para el envasado y el embalado se requiere de un material resistente a la accion
del producto y que no altere las caracteristicas de este. Dentro de este se estable

la seguridad e higiene durante el almacenamiento, transporte y expedido.

Para finalizar se establece el rotulado que se establece la norma NTE INEN
1334-1 y 1334-2, debe ser legible y que indique la informacién nutricional del
producto, no debe tener leyendas, descripciones, y caracteristicas del producto

gue no puedan ser comprobadas. Ver (Anexo VI)
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2.3.Operacionalizacién de variable

Tabla No. 2. Cuadro de operacionalizacion de variables

produccién de
etanol por parte
de
microorganismo
el cual hidroliza
los azucares para
la fermentacion.

bromatolégico en
el laboratorio

Fuente: Chimbo, 2019
VARIABLE DEFINICION DIMENSION INDICADORES
Fermentacién a | Accion Desarrollo de | ¢ Nivel de
base de maiz fundamental de la | fisico, quimico y Grasas

e Nivel de Acidez

e Total de azlicar

e Nivel de
cenizas

Conservacion

Comprende la
conservacion de
alimentos a todo

conjunto de
medidas que se
adoptan para

evitar el deterioro
de su calidad y
garantizar el
tiempo de periodo
se su vida (til.

tiempo de vida atil

e Temperatura

¢ Tiempo
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CAPITULO 3

METODOLOGIA EMPLEADA

El presente capitulo contempla la metodologia llevada a cabo para la ejecucion de
los objetivos planteados en este estudio, especificandose el paradigma, enfoque,
tipo y disefio de investigacién, asi como la descripcién de la poblacién y muestra,

y el procedimiento empleado para la recoleccion y analisis de la informacién.

3.1.Paradigma que sustenta la investigacién

Para lo cual, se selecciona el paradigma positivista, el cual mediante el uso de la
observacion y por parte de la experimentacion del producto. Dobles, Zudiga y
Garcia (1998) menciona que sostiene: el positivismo el cual se caracteriza por
afirmar que es el Unico conocimiento verdadero producido por la ciencia,
particularmente con el empleo de su método el cual asume que soélo las ciencias
empiricas son fuente aceptable de conocimiento, este paradigma se utiliza en
esta investigacion para la observacion que se da a conocer en los laboratorios de
la universidad central y conocer cual fue los métodos a utilizar para realizar los

procesos quimicos cuanticos, fisicos y organolépticos.

3.2. Enfoque metddico

El enfoque cuantitativo se caracteriza por tener una serie de pasos el cual el
investigador realiza. Segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2006) menciona
que se debe plantear un estudio delimitado, concreto y realizar preguntas sobre
cuestiones especificas de tal manera que la recoleccion de datos se pueda

analizar fragemento de la mejor mnera posible. Es por eso que se confia en la
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experimentacion y los analis causa-efecto que se puede observar a largo de los

fenomenos que se miden y no generen mayor efecto al investigador.

Por ende, en esta fase el propdsito de estudio es utilizar el método de enfoque
cuantitativo, el cual es utilizar los datos exactos, para comprender si es valido o
no el producto que se quiere analizar, mediante cuestionarios, herramientas tales
gue demuestren, que, si es valorable la aceptacion de este producto como tal, en

el sector de Chillogallo.

3.3. Tipo de investigacion

La investigacion tipo descriptivo ha recogido datos para elaboracion y desarrollo
de la propuesta de crear un producto con fines de revalorizacién. Por esto se
corroborara en primera estancia los datos el cual sirva para analizar los patrones
gue necesita para la investigacion a partir de estos resultados, crear las primeras
explicaciones completas sobre lo que ocurre. Segun Hernandez, Fernandez y
Baptista (2006) menciona que la propuesta de una investigacion es descubrir un
situaciones, contextos y eventos los cuales se podra detallar como son y se
manifiestan; buscan especificar caracteristicas, procesos, objetos que se puede
someter a un analisis lo cual genera una serie de cuestiones y se mide o recolecta

informacion sobre cada una de ellas para asi describir o que se investiga.

3.4. Disefo de lainvestigacion

Resulta conveniente para la investigacion el uso del disefio experimental. Segun
Hernandez, Fernandez y Baptista (2006) menciona que es cuando se mezcla
sustancias quimicas y se observa la reaccion provocada de esta manera se

denomina a la muestra experimental de chicha de jora, la cual se analiza su
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aceptacion por parte de experto lo que generdé una observacion preliminar y
mediante la evaluacion sensorial se obtuvo el comportamiento del producto y
como va a influir sobre él. Para seguidamente observar, si es aceptable o no el
producto, por parte de conocimiento se dio a degustar y evaluar la preferencia de

las personas sobre el producto.

3.5. Poblacién

Para la seleccion de la poblacion se toma en cuenta la necesidad que existe, tales
como, una poblacién estratificada se define en la parroquia de Chillogallo al sur de
la capital, el cual cuenta con 5 barrios; al norte los barrios La Ecuatoriana,
Ciudadela Ibarra, en el centro Chillogallo, al sur los barrios Santa Rita, Santa

Barbara la totalidad.

Por tal razdén, se elige el cantén Pichincha de la cual se selecciona el Distrito
Metropolitano de Quito, que esta dividido administraciones zonales, cuya funcion
es descentralizar los organismos institucionales, asi como también mejorar el
sistema de gestion participativa. Cada una es dirigida por un administrador
designado por el alcalde, el cual es responsable de ejecutar las competencias de
la urbe, actualmente existen nueve zonas metropolitanas, las que se fraccionan

en parroquias, 32 urbanas (ciudad), 33 rurales y suburbanas.

Los habitantes que se encuentran segun datos INEC el total de la zona Quitumbe
es de 145.224 en los cuales se selecciona un conjunto de la parroquia de
Chillogallo de 57,253 habitantes, las cuéles se procede a investigar algunas
caracteristicas de los pobladores. Por ende, se selecciona un subconjunto al cual

se denomina muestra finita.
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3.6. Muestra

Para la muestra seleccionada de la investigacion descriptiva. Malhotra (2019)
sefiala que las muestras se clasifican en dos categorias: probabilisticas y no
probabilisticas. De la cual la no probabilistica esta se basa en el juicio personal
del investigador y que puede dar como resultados estimados de las
caracteristicas de la poblacion; sin embargo, no permiten la evaluacion objetiva,
con precision de los resultados de la muestra y los resultados estimados

obtenidos de la poblacién estadistica.

Para obtener el tamafio de la muestra, uno de los pasos previos importantes
dentro de la investigacion son las encuestas a los pobladores de la parroquia de
Chillogallo. En la férmula utilizada se aplica un nivel de confianza del 95 % con un

margen de error del 5 % como se observa a continuacion:

Para definir el tamafio de la muestra que ayudo para la investigacion, se aplica la

siguiente formula:

(N-1)E2+Z2PQ

Donde:

Definicién de la formula

Z=Valor Z curva normal (1.96)

-
I

Probabilidad de éxito (0.55)

O
I

Probabilidad de fracaso (0.40)
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N= Poblacién (57253)

E= Error muestral (0.5)

C= conformidad (0.10)

Formula cita de Donoso J. C (2014).

(1,96) 2 (0.55) (0.40) (57253)

S
(0.10)4(57253 — 1) (0.50) 2 + (1,96) 2 (0.55) (0.40)
(3.8416) (0.22) (57253)
S
(0.01) (57253) (0.25) + (3.8416) (0.22)
48387.488
n ey
143.975152
n= 336

n= 336 es el total de las encuestas

Para la ayuda al presente estudio se utilizara herramientas tales como:

3.7.Técnicas e instrumentos para la recoleccion de informacién.
Técnicas:

e Encuesta

e Observacion de campo

e Caracteristicas sensoriales

23



Instrumentos:

e Cuestionario

e Escala hedonica
Formatos estructurados desde diferentes origenes y registrarlos en un nuevo
repositorio normalizado, que permite facilitar el proceso de analisis y busqueda

sobre textos.

3.8. Encuesta.

De manera que el objeto de la encuesta es conocer los diferentes temas de
campo, de cuestionarios y de la muestra. Alvira (2011) expresa que es conocer e
identificar las diferentes opiniones y criterios que tienen las personas, acerca de
un tema especifico, por medio de preguntas abiertas y cerradas. Esta encuesta se
aplicara, como una técnica de muestro aleatorio simple, realizandose en el area
metropolitana Quito, sector sur Chillogallo, lo cual, permite conocer preferencias
de las personas, por la chicha de jora, el lugar frecuente de compra, presentacion
preferida, sabores predilectos, el mejor acompafamiento para degustar una
bebida tradicional y disposicion a pagar por este producto, entre otras cosas. Tal
como se observard en los anexos, el modelo de la encuesta a realizar a la

poblacion de Chillogallo.

3.9. Observacion de campo

La observacion de campo es el recurso principal que se utiliza en combinacion
con el método descriptivo; se lleva a cabo en los lugares donde ocurren los

hechos o fendmenos investigados. Por ende, se recopil6 informacion de la

24



elaboracion de la chicha en la parroquia de Cotacachi en la ciudad de Imbabura,

la investigacion social y la educativa recurren en gran medida a esta modalidad.

En cuanto a la observacion de laboratorio se entiende de dos maneras: por un
lado, es la que se realiza en lugares preestablecidos para el efecto tales como los
museos, archivos, bibliotecas y, naturalmente los laboratorios; por otro lado,
también es investigacion de laboratorio la que se realiza con grupos humanos
previamente determinados, para observar sus comportamientos y actitudes el cual
se realizara pruebas en el laboratorio de facultad de ciencias quimicas de la

universidad central del Ecuador.

3.10. Caracteristicas sensoriales

Se refiere a la medicion cientifica de los atributos de un producto que deben ser
percibido por los sentidos del gusto, olfato, oido, vista y tacto. El cual se basa en
catacion en la que puede participar personas expertas o consumidores; y es
utilizado para caracterizar y establecer diferencias con respecto a los atributos
sensoriales de los productos lo cual permitird estableces la aceptabilidad por parte
de los catadores. Segun los autores Pedrero y Pangborn (1989) menciona que es
el desarrollo de nuevos producto y el control de calidad, el analisis sensoria es un
herramienta basica, la cual permite la identificacion, medicion, analisis e

interpretacion de las reacciones hacia las caracteristicas de los alimentos.

Mediante este analisis se recolecta el proceso de seleccion de la chicha con su
respectivo resultado realizando una escala hedodnica ver (anexo IV) donde se
verifica; olor, color, textura, aceptabilidad y el sabor valorando a seleccion propia

por los participantes (Pedrero y Pangborn, 1989).
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CAPITULO 4

RESULTADOS E INTERPRETACION

El presente capitulo describe los resultados derivados de cada uno de los
objetivos desarrollados para la obtencion de la bebida fermentada a base de maiz

(Chicha de Jora) con su correspondiente interpretacion.

4.1.Formulacién de la chicha Jora

En primer lugar, se obtuvo tres muestras de chicha de jora las cuales se detalla
de forma experimental para obtener su muestra original por ende a continuacion
segun sus métodos de conservacién y segun normas INEN se especifica el
método a utilizar para la creacién de un producto fermentado. De tal manera se

especifica los ingredientes como, por ejemplo:

Harina de jora: es extraida del proceso de secado del maiz germinado el cual
se forma una harina de color parda a simple viste con olor amaderado se
utiliza 1000 gr o 1 kilo de harina.

e Agua: se garantiza el uso del agua ya que se utiliza el método de coccién a
temperaturas altas mayores a 92° C y luego su descenso para la utilizacion de
la misma que se procede a utilizar 3000 ml.

e AzUcar blanca: es una composicion de una molécula de glucosa y una de
fructosa la cual forma la sacarosa o azlUcar de mesa, por tal motivo se utiliza
150 gramos

e Azucar morena: se utiliza 150 gramos en tres litros de chicha de jora

e Panela: para dosificar se utiliza 150 gramos.
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4.1.1. Métodos de conservacion

Se determiné el tipo de conservacion a utilizar el cual es la refrigeracion donde
por media de la observacion y un instrumento de medicién de temperatura la cual
sera de 40 °F (4.4 °C) a 1 °C esto ya que al elevar su temperatura sé impide que
las bacterias comienzan a proliferar microrganismo. Por otro lado, el tiempo de
vida util de la chicha de jora se establece a partir de los 3 a 4 dias ya que
comienza la fermentacion, el cual a partir del séptimo dia comienza su proceso de

fermentacién alcohdlica.

De igual manera, para mejorar su tiempo de vida util se adecua el envasado al
vacio de forma artesanal manteniendo los nutrientes dado que se embotella y se
extrae el aire al momento del embotellado realizando un beneficio de Optima
calidad e inocuo dentro del proceso de envasado el cual a continuacion se detalla

cémo se elabora el producto desde una implementacion técnica.

4.1.2. Implementacion técnica

Para la produccion de la chicha de jora se implementa el proceso de no-retroceso
o lineal, el cual permite el uso de equipos de acero inoxidable para que no
intervenga o se altere en la elaboracion de la chicha jora, esto con el fin de

garantizar que todo fluya en un proceso lineal sin ningun altercado.

< Proceso de semaforizacion

De esta manera se establece el etiguetado correcto segun las normas 1334 y
1334-2 donde se debe especificar todo tipo de parametros que contenga la chicha

de jora, deben ser claros, precisos y respetar los procesos segun las normas de
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calidad del producto como se observa en el siguiente grafico 1 el cual se detalla a

continuacion.

4 o )

MEDIO AZUCAR

Grafico No. 2. Semaforo alimenticio de la chicha de jora. Fuente: J. Chimbo. 2019

Para determinar la concentracion se calcula mediante la pagina de agencia
nacional de regulacion, control y vigilancia sanitaria (ARCSA) el cual especifica
los niveles alto, medio y bajo de la chicha de jora estableciendo que el nivel bajo
de concentracion de sodio es menor o igual 120 miligramos en 100 mililitros en
liguidos donde la dosificacién es de 0.02 % (20 mg) y también se observa una
concentracion baja de grasa donde es menor o igual 1.5 gramos en 100 mililitros
en liquidos, donde como resultado se obtuvo que la chicha de jora no posee grasa
y para finalizar la concentracion media corresponde al nivel de azicar donde es
mayor a 2.5 y menor a 7.5 gramos en 100 mililitros en liquido, teniendo como

resultado 7.70 % de azucar morena por cada 100 mililitros de chicha de jora.

28



+« Diagrama del flujo del proceso

Para la elaboracion de la chicha de jora se describe en el (Grafico 2) el cual se
observa el procedimiento para generar el producto desde la recepcion de la harina
de jora, seguido su remojo esto se realiza para que se eleve los mostos del maiz,
la coccion se realiza desde agua a temperatura de 92° C, aqui el proceso es
determinante ya que se elimina la mayoria de agentes contaminantes, se filtra
mediante tela lienzo esto con fin de detener el afrecho de la chicha para generar
un bebida liquida, se dosifica mediante azicar morena, el cual a continuacion se
fermenta el producto que entre 1 y 4 dias se observa la chicha suave; por otra
parte durante 4 a 8 dias la chicha genera mucha fermentacion el cual se
establece una rango de 1 a 7 dias para su fermentaciéon adecuada, por ultimo
para decantar se pasa por segunda vez por lienzo fino el cual genera el color, olor
caracteristico de la chicha, aparte se embotella 270 mililitro de chicha de jora

mediante embudo y se etiqueta con su disefio del producto.

Recepcién de harina
Remojo 182C
1- 8 horas
C ., 92¢C
vlweiieln 1-2 horas
Mediante Filtracion 25°C
lienzo fino
Dosificacion
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Chicha suave Fermentacion Chicha madura

20-259C 20-25°C 20-25°C

1 -4 dias 1-7dias 4- 8 dias

Decantacion
Remover el afrecho

Embotellado 3 4ec

Etiquetado -3_-4°C

Grafico No. 3. Flujograma de elaboracién chicha. Fuente: J. Chimbo, 2018

e Distribucién del quipo en el area de produccion

De manera semejante se visualiza la siguiente imagen 1 la cual describe la
manera en la que el proceso de elaboracion y producciéon de la chicha de jora se
realiza acorde al diagrama de flujo posteriormente mencionado esto con el fin de
enriguecer la investigacion ya que de manera técnica se demuestra que se debe

cumplir el transcurso de la materia prima hasta su embotellado y etiquetado.
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. Chicha Raymi
¥ Linea descendente de

Recepcion paso Jora
de Harina 1 linea vertical de paso
de jora linea curva de paso
@ Quemador de cocina % ]
W olla de acero inoxidable
mesas de acero
inoxidable
Almacenamiento
ﬂ en refrigeracion

Remojg de Fermentacion
la harina de la chicha de
de jora jora
o Chicha madura
Enfriamient Etiquetad
de la chicha dela
. . chicha de
IK 1t = = |

Coccion Embotellado
Harina de |—|:> de la chicha
Chicha suave

jora

Imagen No. 1. Distribucién del area de produccién. Fuente: J. Chimbo, 2019

% Materias primas
e Harina de jora
e Azlcar morena
e Agua filtrada
e Benzoato de sodio USP

®,

% Equipos y materiales

Para la verificacion y el uso de materiales como equipos se detalla a

continuacion en la Tabla 3.

Tabla No. 3. Equipos y materiales.
Fuente: Chimbo, 2019

Cocina a gas ECUACAS DE 4 | Ancho de 60 1
QUEMADORES Largo de 85 cm

Refrigerador Ecuacasa congelador | Ancho de 59 cm 1
con regulador de | Largo de 1.50 cm
temperatura

Balanza anal6gica Marca Camry cap. 1 | Ancho de 15 cm x 1
ki, 2 1b, 3 0z Largo de 22 cm

Olla HALCO Fabricado en acero | 15 litros. de 3
inoxidable capacidad.

Cucharon NYLON Largo 27.5 cm 3
TRAMONTINA

Tamiz metalico Halco | Colador malla fina de | Largo de 19.5 CM 1
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acero inoxidable
Botella de vidrio Envase de vidrio | Ancho de 5,5 cm 12
esterilizado con | Largo de 21,5 cm
capacidad de 270 ml
Tela de lienzo Material para filtrar | Ancho de 1 metro 1
fino esterilizado Largo de 1 metro
Cuchara Halco Cuchara bar Largo de 27.9 cm 3
Embudo plastico | Embudo plastico 32 | 16.0 cm de didmetro 3
HALCO 370 onzas de capacidad
Pinza HALCO Pinza aislada de | 22.86 cm de longitud. 2
utilidad general
5511YL fabricada de
acero inoxidable con
mango aislado

4.2.Caracteristicas organolépticas de la chicha de jora

Mediante la presente informacion del andlisis sensorial que se realizé con diez
personas especializadas, ademas de expertos y gente de poco conocimiento con
respecto a la chicha de jora. Se utilizé una escala hedonica de calificacién (ver
anexo Il) en la cual de forma manual los participantes procedieron a calificar las
siguientes denominaciones como el olor, color, textura, sabor y aceptabilidad de
las tres muestras las cuales fueron dosificadas con azlcar blanca, azticar morena

y panela, en la cual se detalla en las siguientes tablas.

Para determinar el color de los siguientes prototipos segun la escala heddnica se
observé que los catadores indicaron segun el gréafico 3, gener6 la muestra 001 de
chicha de jora con azucar blanca indicé que 7 personas de las 10 que participaron
en el analisis sensorial expreso su agrado al color pardo claro, teniendo en cuenta
gue las 6 personas que seleccionaron a la segunda muestra que el color caramelo
fue el que se observo para su vista y para finalizar la tercera muestra indicaron 5
personas que observaron el color pardo oscuro. lo cual no tiene mucha diferencia
significativa, pero se selecciona el color especifico segun los catadores para la

elaboracion de la chicha de jora con color pardo claro
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COLOR

PARDO CLARO COLOR AMARILLO  PARDO OSCURO COLOR CAFE

Gréfico No. 4. Estadistica del color de la chicha de jora. Fuente: J. Chimbo, 2019

CARAMELO ANARANJADO

m 001 =002 =003

Para analizar el olor de la chicha jora se obtuvo que la muestra dos tuvo 6

nominaciones por olor &cido, seguido de la muestra tres de las cuales 5 personas

seleccionaron Amaderado y para concluir se obtuvo una igualdad en la cual esta

muestra uno se aprecié dos olores segun las cuatro personas destacando acido y

Amaderado. El cual segun el grafico 5 especifica un mayor porcentaje en la

muestra 002 la cual mediante los catadores este fue el olor acido que se

reconocio ya que presenta una mejor apariencia general en comparacion a los

demas.

OLOR

ACIDO

Gréfico No. 5. Estadistica del olor de la chicha de jora. Fuente: J. Chimbo, 2019

AMADERADO FRUTALES AROMATICO FLORALES

m (001 =002 =003
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Para constatar el sabor dulce segun el andlisis sensorial a los catadores, se
presentd los siguientes resultados como; en la muestra 001 se obtuvo cinco
personas les agrado su sabor dulce con azucar blanca por consiguiente en la
muestra 002 se pudo apreciar que el sabor es citrico con 4 nominaciones a favor
y para finalizar el la muestra tres se observo que tuvo una similar eleccién con 4
personas obteniendo un sabor amargo y citrico por lo cual segun se observa en el

grafico 6 se determina que el sabor de la chicha de jora debe ser dulce .

SABOR
INSIPIDO AMARGO CITRICO DULCE AGRIO

m (001 =002 =003

Gréfico No. 6. Estadistica del sabor de la chicha de jora. Fuente: J. Chimbo, 2019

En lo referente a la textura de la Chicha de Jora, se obtuvo que los catadores
definieron la muestra 003 como arenosa, con 5 nominaciones a favor, de manera
similar la muestra 002 obtuvo un resultado de 4 votos como textura arenosa, por
otra parte, la muestra 001 con una textura similar a la muestra 003 se puedo
observo que 3 catadores seleccionaron la textura densa, por ultimo se puede
visualizar una igualdad con dos y tres votos en algunas muestras como denso,
liquido, viscoso ligero y semisolido como se puede visualizar en el grafico 7 por

ende se selecciona la textura arenoso para la elaboracién de la chicha de jora.
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TEXTURA

DENSO ARENOSO LIQUIDO VISCOSO LIGERO  SEMISOLIDO

m (001 =002 =003

Gréfico No. 7. Estadistica de la textura de la chicha de jora. Fuente: J. Chimbo, 2019

Este atributo es de mucha importancia en el proceso de seleccién de la mejora
muestra de chicha de jora. En el grafico 8 se obtuvo una aceptabilidad de la
chicha de jora con un resultado de 7 votos a favor encontrando que la muestra
002 es agradable al paladar y por ende generar este producto la cual al constatar
tiene mayoria de votos para a ser envasada, por otra parte, con 6 votos de los 10
participantes la muestra 003 obtuvo la posibilidad ya que ni agrada — ni desagrada
y dentro de la muestra 001 obtuvo 5 personas a las cuales les resulto muy

agradable como se puede apreciar.
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Aceptabilidad

MUY AGRADABLE ~ AGRADABLE NI AGRADA — NI POCO NADA
DESAGRADA AGRADABLE AGRADABLE

m (001 =002 =003

Gréfico No. 8. Estadistica de la aceptabilidad de la chicha de jora. Fuente: J. Chimbo, 2019

4.3. Caracterizacion fisico, quimica y microbiol6gica de la chicha de jora

4.3.1. Analisis fisica-Quimica

Para determinar el aporte nutricional se realizo el andlisis de la muestra de chicha
de jora en donde entregando a los laboratorios de la Universidad Central del
Ecuador (UCE) dos muestras de 270 mililitros los mismos que fueron analizados
por medio de la técnica de cromatografia liquida HPLC c se introdujo en una
camara de gases para verificar los resultados obtenidos sobre los diferentes
parametros como el valor de humedad, proteina, grasa, azUcares, acidez y

cenizas como se observa en el Anexo V.

Esto garantiza que por cada 100 gramos de producto consumido aportara 880 kJ
(210 Calorias) de manera nutricional. En la siguiente Tabla 4 donde se observa el
resultado obtenido de las propiedades que constituye la chicha de jora por parte
del laboratorio de Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas de la

Universidad Central del Ecuador (UCE).
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Tabla No. 4. Informe de andlisis bromatoldgico

Fuente: Garéfalo, 2019

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Proteina % 0.48 MAL-04/AOAC981-10
Humedad % 79.69 MAL-13/AOAC925-10
Grasa % 0.32 MAL-03/AOAC991-36
Cenizas % 0.14 MAL-02/A0OAC923-03
Carbohidratos % 19.37 Calculo
Colesterol mg/lOOg 0.00 CROMATOGRAFIA DE MASAS
AzUcares Totales % 7.70 MAL-53/PEARSON
Acidez (acido acético) % 0.16 MAL-01/AOAC947-05
calorias Cal/100g 82.28 Célculo

Para verificar estos datos se ejecut6 el estudio de informacion nutricional el cual

en combinacion con el aporte nutricional se establece lo siguiente en la Tabla 5

Tabla No. 5. Informe nutricional de la muestra Chicha de jora.
Fuente: Gardfalo, 2019

Informacién Nutricional
Tamafio por porcion 12 Unidad (1)
Porciones por envase 270 g

|
Cantidad por porcién
ENERGIA(Calorias) 880 kJ 210 (Cal)
Calorias de grasa 0 kJ 0 (Cal)

Valor diario*

Grasa Total 0 g %
Grasa saturada 0 g %
Grasa trans 0 g

Colesterol 0 mg 0 %

Sodio 20 mg 1 %

Carbohidratos Totales 52 g 17 %
Azlcares 21 g

Proteina 1 g 2 %

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 8380 kJ (2000) calorias. Sus valores diarios
pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades energéticas.

kJ por gramo
Grasa 37 kJ

Carbohidratos 17 kJ

energia 8380 kJ
Calorias 2000
I
Grasa Total Menos de 659
Grasa Saturada Menos de 20¢g
Colesterol Menos de 300 mg
Sodio Menos de 2400 mg
Carbohidrato Total 30049
Fibra dietaria 25¢g
Proteina 50 g

Proteina 17 kJ
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Teniendo en cuenta los resultados obtenidos del laboratorio de alimentacion de la
Universidad Central del Ecuador (UCE) se pudo observar que el aporte de
energia es 880 kJ (210 calorias) en una cantidad de 270 ml de chicha de jora.
Por otra parte, se pudo establecer, que esta bebida no contiene grasas ni
colesterol, pero su contenido en proteina y en azucares son adecuados para el

consumidor.

Dentro de la muestra se identifica el sodio con un porcentaje 77.39 mg/kg y
Cloruro de sodio (NaCl) con un porcentaje de 0.02 % este resultado es formulado
para evitar la fermentacion excesiva de la chicha de jora esto con el fin de lograr
un estabilizante o proteccion del producto final; para verificar el resultado se

puede observar en la Tabla 6.

Tabla No. 6. Resultado de cantidad de sodio.
Fuente: Cepa, 2019

PARAMETROS UNIDADES RESUSLTADOS METODOS
Sodio mg/kg 77.39 ABSORCION
ATOMICA
NaCl (cloruro de sodio) %pl/p 0.02 ABSORCION
ATOMICA /
CALCULO

Para finalizar el analisis microbioldégico se identificd las bacterias aerobias,
recuento de coliformes, Escherichia Coli, Mohos y las levaduras de la chicha de
jora dando como resultado de las unidades formadoras de colonias (ufc/ml) por
mililitro menor a 10 (<10) como se observa en el (Anexo 1V), esto garantiza la
inocuidad del alimento y de los procesos que se mantuvo dentro de la

elaboracién de la chicha de jora ver la Tabla 7.
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Tabla No. 7. Resultado de control alimentario.
Fuente: Chasi, 2019

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODOS
Recuento de bacterias ufc/mi <10 MM-02/AOAC 990-12
aerobias MODIFICADO
Recuento de coliformes ufc/ml <10 MM-03/A0AC 991-14
totales MODIFICADO
Escherichia Coli ufc/ml <10 MM-03/A0OAC 991-14

MODIFICADO
Recuento de Mohos ufc/ml <10 MM-01/AOAC 997-02

MODIFICADO
Recuento de levaduras ufc/ml <10 MM-01/AOAC 997-02

MODIFICADO

4.4.Evaluacion de gustos y preferencias

A continuacion, se evalla los gustos, preferencias y motivaciones del consumo de
chicha de Jora en la parroquia de Chillogallo en la cual se realiza el analiza los
resultados de la encuesta donde se expone los datos; edad, género, etnia y las
respuestas de las preguntas obtenidas mediante la muestra segun los pobladores

de la parroquia de Chillogallo como se puede ver en el (Anexo I).

Por otra parte, se realiza un andlisis general el cual toma como referencia la
pregunta cuatro que menciona las ocasiones en las que se consume chicha, el
cual da como resultado en las festividades, ya sea por fiestas de la parroquia o
también la fundacion de la batalla de pichincha. De esta manera se puede
apreciar que el consumo de la chicha de jora que se disfruta su elaboracion en
dias festivos y también otro tipo de chicha.

Para finalizar el andlisis en la pregunta diez la cual expone el valor que se esta
dispuesto a pagar por la chicha de jora. Precio prototipo que se establece segun
la encuesta mencionada es un ddélar americano donde al constatar con los
pobladores de dicha parroquia asumen que estan dispuestos a pagar ese precio
dentro del cual establecen que prefieren mas cantidad que calidad segun los

pobladores de Chillogallo.
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En el grafico circular numero 9, se demuestra la edad de las personas
seleccionadas para la encuesta de aceptabilidad de la chicha de jora, son de 336
personas encuestadas. La edad entre 21 a 40 representa el 54 %, la edad juvenil
entre 13 a 20 afios se observa el 23 %, también se observo que el 13 % de edad
es comprendida entre 40 a 65 afios, por ultimo, la tercera edad recuenta el 10%

de los encuestados.

EDAD

W13 -20afos

M 21 - 40 afios

M 41- 65 anos

Tercera edad 65 en
adelante

Grafico No. 9. Edad de encuestados. Fuente: J. Chimbo, 2019

Los resultados obtenidos por esta grafica indica que el género encuestado con
mayor cantidad de personas es el masculino con el 58 % y 42 % género
femenino. Segun el grafico 10 el cual indica el resultado de la cantidad de hombre

y mujeres que se realizo la encuesta.
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Genero

B Masculino

B Femenino

Grafico No. 10 Resultado de género masculino o femenino. Fuente: Chimbo, 2019

Lo valores obtenido que se observa en el grupo étnico mayoritario con el 71 %
son mestizos, un 9 % son afroecuatorianos, el 8 % son indigenas, el 7 %
corresponde a blancos y para finalizar el 5 % son montubios dentro de la
parroquia de Chillogallo. Como se puede apreciar en el grafico 11 para lo cual es
importante este dato el cual verifica que en la parroquia de Chillogallo la mayor

parte son mestizos.

Grupo étnico

9% 5% 50,

B Afroamericano

M Blanco

® Indigena

Meztizo

B Montubio

Gréfico No. 11. Grupo étnico. Fuente: Chimbo, 2019
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Para los pobladores la chicha de jora es una bebida muy tradicional conocido
por los habitantes de la parroquia de Chillogallo, ya que el resultado de la
encuesta establecid que el 85% de las personas encuestadas si conoce la
chicha, mientras que solo el 15 % de los encuestados dice no conocer esta

bebida como se observa el gréafico 12.

i

® No

Grafico No. 12. Conocimiento de la poblacion del producto chicha. Fuente: Chimbo, 2018

El nimero de respuestas segun la pregunta dos la cual indica cuantos tipos de
chicha conoce, donde el resultado que se obtuvo segun los pobladores de
Chillogallo en su mayoria conoce cuatro tipos de chichas, segun lo indica la
encuesta el 32 % de la respuesta es positivo, seguido de un 24 % solo conocen 1
tipo de chichas, aparte los resultados menores son de 18 % conoce 5 tipos de
chichas y por ultimo un 14 % conoce solo 3 tipos de chichas. El cual mediante el
grafico 13 se observa una gran diferencia de valores que atribuye segun la

encuesta que se realizo.
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Conocimiento de los tipos de chicha

| 1 tipo

2 tipo

3 tipos
4 tipos

| 5 tipos

Grafico No. 13. Conocimiento de los tipos de chicha. Fuente: J. Chimbo, 2018

Por otra parte, en la pregunta 3 indican que la chicha es un producto que es
utilizado como bebida, mediante el resultado de la encuesta obtuvo un 82 % de
las personas la beben. Por otro lado, el 18 % de los pobladores de la parroquia
de Chillogallo lo utilizan para fortalecer sus preparaciones al momento de
cocinar como se observa en el grafico 14. De esta manera el producto chicha
de jora puede formar parte de preparaciones a manera de proveer en otro tipo
de elaboraciones y también de forma secundaria para la combinacion de un

mismo género.
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Resultado del uso de la
bebida

H Bebida

Ingrediente

Grafico No. 14. Resultado del uso de la bebida. Fuente: J. Chimbo, 2018

Segun la pregunta 4 en la que se menciona la ocasion que se consume la
chicha se puedo observar que en festividades son lo dias en los que mas se
utiliza, dado que la tradicion en las personas de la parroquia incluye este
producto en su alimentacion. El 39% de las personas encuestadas respondio
afirmativamente a esta opcion, seguido por la preparacion de platos en donde el
20 % de los encuestados utilizan la chicha para ese fin. Segun muestra el
gréfico 15, Por otra parte, las recetas tradicionales usan la Chicha como liquido

para marinar carnes, por ejemplo, el cuy o para realizar el agrio del hornado.
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Ocasiones de consumo de la
Chicha.

H Ritual

M Festividades

W Ceremonias
Prepararacion de

platos

M Bebida diaria

Grafico No. 15. Ocasiones de consumo de la Chicha. Fuente: J. Chimbo, 2018

Mediante la formulacién de la pregunta 5 la cual evidencia que la mayoria de las
personas encuestadas conoce sobre la preparacion de la chicha de jora,
demostrando que las personas tienen presente la chicha en su cultura, ya sea
como parte de la preparacién de un plato o acompafiamiento de una comida. A
continuacion, el resultado del uso familiar de la Chicha lo demuestra que el 86
% si conoce su preparacion y el 14 % no tiene conocimiento alguno de como
preparar esta bebida. El cual segun el grafico 16 donde se observa lo siguiente
y es que de esta manera se puede realizar incentivo y publicidad realizando

degustaciones, proponiendo recetas.
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Conocimiento sobre la
elaboracion de la chicha

S

No

Grafico No. 16. Conocimiento sobre la elaboracién de la chicha. Fuente: J. Chimbo, 2018

Segun la pregunta 6 que menciona si conoce sitios de venta en el sector de
Chillogallo, los resultados afirman que el 71 % de la gente de la parroquia de
Chillogallo desconoce los lugares en donde se expenden la bebida mientras
que, el otro 29 % si conoce donde se expende estas bebidas artesanales dando
como resultado negativo para el estudio. lo cual esto puede deberse a que la
poblacién no adquiere este producto y en consecuencia no se produce para la
venta comercial. Por otra parte, los encuestados se pronuncian y afirman que
esta bebida ya no se prepara en casa. Al analizar el grafico 17, el resultado es
negativo, ya que indica que la mayoria de las personas encuestadas no conoce

sitios en donde se vende chicha
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Lugar de expendio de Chicha

M Si

® No

Grafico No. 17. Donde venden Chicha. Fuente: J. Chimbo, 2018

Mediante la pregunta 7 el cual indica si se conoce lugares de expendio de la
bebida, donde el resultado es el 46 % de la ciudadania de la parroquia de
Chillogallo consultada preferiria la tienda de barrio. Como lugar de expendio de
la chicha. Seguido de ello, el 22 % de las personas nombr6 al Supermercado
como uno de los sitios donde quisiera encontrar para la venta de esta bebida,
Adicionalmente, el 17 % de estos encuestados quisieran encontrar esta bebida
de venta ambulante y por dltimo el 15 % dice encontrarlos en los mercados del
sector o0 en otros. Donde segun el grafico 18 se observa que los pobladores de
Chillogallo estarian dispuestos a encontrar la chicha de jora en la tienda del

barrio.
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Locales donde se venda el producto.

B Mercados
H Ventas Ambulantes

Supermercados

Tienda de barrio

Grafico No. 18. Locales donde se venda el producto. Fuente: J. Chimbo, 2018

De acuerdo con la pregunta 8 el cual refiere al envase para degustar la chicha
de jora, da como resultado que el 73 % de la ciudadania de la parroquia de
Chillogallo encuestada, se refiri6 a un envase de botella de vidrio para su
consumo, mientras que el 20 % de encuestados eligié Polietileno para su
consumo y el 7 % el tetra pack ya que su término es desconocido y no muy
comercial. Como se observa en el grafico 19 la cual de esta manera se puede
verificar que los pobladores utilizan botellas de vidrio ya que se podra reutilizar

este envase para algun otro tipo de almacenado de producto.
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Envase de preferencia

M Botella de vidrio

M Funda plastica
(Polietileno)

M TetrapaK

Grafico No. 19. Envase de preferencia. Fuente: J. Chimbo, 2018

En referencia a la pregunta 9 que determina la conserva de la chicha de jora el
resultado es que estarian dispuestos a encontrar el producto refrigerado con 47
%, pero un 25% no descarta encontrar un producto congelado para su consumo y
método de conservacion ya que afirman que se podria mantener méas tiempo de
su vida util si estuviese congelado. Por ultimo, el 28% de los encuestados estaria
dispuesto a encontrar este producto de forma pasteurizada. Como se puede
apreciar en el grafico 20 el cual garantizar un producto de calidad y se propone

este el método de conservacion para afianzar su tiempo de vida util.
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Método de conservacion

B Congelacion
W Refrigeracion

M Pasteurizacion

Gréafico No. 20. Método de conservacion. Fuente: J. Chimbo, 2018

Segun la pregunta 10 donde se plantea la posibilidad de un precio a la bebida,
pues el 47 % de la ciudadania dentro de la parroquia de Chillogallo encuestada
estaria dispuesta a pagar un valor de 1.00 ddélar en envase de 270 ml para
comprar esta bebida. El 16 % esta dispuesta a pagar un valor de 3,75 délares en
envase de 500 ml, por otra parte, el 12 % esta dispuesto a pagar 1,25 doélares por
un envase de 370 ml y el 13 % esta dispuesto a pagar un valor 0.75 ctvs. por un
envase de 150 ml. Y por udltimo 12 % esta dispuesto a pagar un valor de 4.75
dolares por un envase de un litro de esta bebida. Como se ve en el grafico 21,
estos valores indican un precio prototipo el cual se genera mediante la encuesta a

los pobladores.

50



' Precio de la Bebida ‘

12%  13%

B Envase de 150 mla 0.75 $
H Envase de 270 ml a 1.00 $
W Envase de 370 mla 1.25 S
I Envase de 500 ml a 3.75 $

H Envase de 1 litroa4.50 $

d

Grafico No. 21. Valor de la Bebida. Fuente: J. Chimbo, 2018
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Capitulo 5

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

a)

b)

Se elaboré un chicha de jora a partir de un grano germinado, secado y
molido el cual tiene un efecto espesante en la produccion de la misma,
gran parte se debe a su alto contenido de almidén presente en el maiz, a
continuacion se someti6 a calor o a temperatura mayores de 70°C
produciendo una coccidon de la harina de jora las primeras muestras
mezcladas con azucar blanca, azGcar morena y panela determinaron
segun andlisis de observacién un cambio de fermentacién considerable; la
muestra con azucar blanca elevo su fermentacion 3 a 4 dias, mientras que
la muestra dos se estabilizo en el rango sugerido de tiempo de
fermentacion de 6 a 7 dias y por ultimo la muestra tres no elevo su
fermentacion y se fue necesario la adicion de mas panela.

La formulacién establecida para elaboracion de chicha de jora fue de 45%
harina de Jora, agua 40% y un 15% de adicion edulcorante para su
fermentacion, mediante el analisis sensorial de la chicha de jora (evaluada
mediante una escala heddnica con selecciones idoneas para los catadores)
demostré que el contenido elaborado y fermentado tuvo gran diferencia con
los edulcorantes agregados esto segun los catadores; modifico el sabor,
incrementado la acidez, mejorando el olor y en la aceptabilidad del
producto, dando como resultado y con mejores caracteristicas
organolépticas para la seleccion de la muestras 002 la cual fue de chicha

de jora con azucar morena.
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c)

d)

Para el tiempo de vida util se realizé el mejor tratamiento mediante un
analisis fisico, bromatolégica y microbiolégica del producto elaborado
(Chicha de Jora) a dos muestras de 270 ml. Con el analisis bromatolégico
se ha establecié el valor nutritivo de la chicha de jora que determiné su
valor calérico y/o energia que entrega al consumidor el cual fue de 800 kJ
(210 calorias) y de igual manera con el analisis microbiologico (Bacterias,
coliformes totales, E. Coli, Levaduras y Hongos) donde el resultado fue
favorable ya que no existio presencia de ningun tipo de microorganismo,
esto constata que el producto fue elaborado bajo normas de calidad e
higiene. Ademas, lo cual es de suma importancia mencionar que dentro del
proceso de coccién y a altas temperaturas se destruye la mayor fuente de
bacterias, levaduras y hongos, por este motivo la presencia de
microorganismos es bajo riesgo. La chicha de jora tiene un tiempo de vida
uatil de 6 a 7 dias en condiciones de almacenamiento refrigerado.

Mediante la encuesta se cuantificé el conocimiento de la elaboracion de
chicha de jora a los pobladores de la Parroquia de Chillogallo del cual se
obtuvo como resultado la disponibilidad para comprar la chicha jora y del
cual se determiné un valor minimo de un délar americano por el envase de

270 ml.
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5.2. Recomendaciones

a)

b)

Realizar los analisis bromatolégicos y microbiol6gicos de cada lote de
produccion que asegure la calidad e inocuidad de los productos, brindando
la seguridad que el consumidor merece sobre el mismo.

Tener un registro de cada lote producido de las chichas, en especial de la
de jora para tener un control del tiempo de fermentacién y evitar problemas
del aumento de levaduras.

Evitar el proceso lineal de regresion al momento de la produccion, esto
garantiza que el producto no se atasque en ninguno de los métodos de
transicion y por lo tanto se mantiene un producto de calidad para el ser

humano.

54



GLOSARIO

Acético: Perteneciente al vinagre o sus derivados (Pasos, 2008).

Alimentacién saludable: Aquella que permite alcanzar y mantener un
funcionamiento 6ptimo del organismo, conservar o restablecer la salud, disminuir
el riesgo de padecer enfermedades, asegurar la reproduccién, la gestacion y la
lactancia, y que promueve un crecimiento y desarrollo Optimos. Debe ser
satisfactoria, suficiente, completa, equilibrada, armodnica, segura, adaptada,

sostenible y asequible (Basulto y Caorsi, 2013).

Chicha: Bebida alcohdlica, producto fermentar parcialmente granos machacados

(Gallardo, 2014).

Espesar: Accién y efecto de tomar consistencia un liquido, ya sea con la

afadidura de polvo y otro elemento o por la larga coccién (Pasos, 2008).

Etiqueta: Es una parte fundamental del producto, sirve para identificarlo,
describirlo, diferenciarlo, dar un servicio al cliente y por supuesto, también para
cumplir con las leyes, normativas o regulaciones establecidas para cada industria

o sector (Thompson, 2018).

Habitos: Son factores poderosos en nuestras vidas. Dado que se trata de pautas
consistentes, a menudo inconscientes, de modo constante y cotidiano expresan

nuestro caracter y generan nuestra efectividad o inefectividad (Covey, 2015).

Jora: Maiz germinado con el que se elabora la chicha. Agusto Malaret expresa la
posibilidad de que la voz jora sea quichua o venga del aymara sora (Pasos,

2008).
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Pondo: Especie de tinaja de asiento y de cuello delgado, pero de ancha cintura,
destinados para chicha o para agua. Antiguamente tenia decoraciones
geométricas con motivos magicos-religiosos y se conoce con el nombre de aribalo

(Donoso J. C., 2014).

Pilche: Contenedor o vasija (Donoso J. C., 2014).

Producto: Es el punto central de la oferta que realiza toda empresa u
organizacion (ya sea lucrativa o no) a su mercado meta para satisfacer sus
necesidades y deseos, con la finalidad de lograr los objetivos que persigue

(Thompson, 2018).

Olla: Vasija redonda, cuello bajo o sin él, con o sin asas, generalmente de amplia

abertura, de base plana, convexa, tripode, tetrdpoda (Pasos, 2008).

Tradicién: Son costumbres, ritos, usos sociales, ideas, valores, normas de
conducta, histéricamente formados y que se trasmiten de generacion a
generacion; elementos del legado sociocultural que durante largo tiempo se

mantienen en la sociedad o en distintos grupos sociales (Reyes, 2018).
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ANEXOS

Anexo |, Encuesta

Universidad Iberoamericana del Ecuador

Encuesta para la elaboracion de una chicha de Jora envasada

Marcar con una x en la linea punteada

Ciudad: ...

Edad: ...

Género: M.......... Frorrenen

Sector de residencia: Urbano ... Rural ...

Grupo étnico:
- Indigena ... - Afroecuatoriano .......... -Blanco.......
- Mestizo ... - Montubio..........

Creencia religiosa:  ...........
1. ;Conoce usted la chicha?

Si . No ..........

3. ¢Utiliza usted la chicha como bebida o ingrediente para cocinar?
Como bebida........ Ingrediente para cocina........

4. ;En qué ocasiones consume usted chicha?

Ritual ......... Preparacion de platos.........
Festividades .......... Bebida diaria.........
Ceremonias ..........

5. ¢Conoce la preparacion de la chicha?

Si No .........

6. ¢ Conoce usted sitios de venta de chicha en el sector de Chillogallo?
Si No .......

7. ¢Dbénde a usted prefiere comprar este producto para su consumo?
Mercado () Venta Ambulante () Supermercado () Tienda de barrio ()
8. ¢ Qué envase prefiriere para degustar la chicha jora?

Botella de vidrio ()

Funda plastica (Polietileno) ()
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Tetrapak ()

9. ¢ Cbémo le gustaria conservar la chicha jora?

Congelacion ()
Refrigeracion ()
Pasteurizacion ()

10. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por la chicha de jora?

Envase de 150 mla 0.75 $ ()
Envase de 270 ml a 1.00 $ ()
Envase de 370 mla 1.25$ ()
Envase de 500 mla 3.75 $ ()
Envase de 1 litro a 4.50 $ ()

Gracias por su ayuda...
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Anexo Il: Escala heddnica de calificacion

Fecha

Universidad Iberoamericana del Ecuador

EVALUACION ORGANOLEPTICA DE UNA BEBIDA FERMENTADA

Escuela de Gastronomia

INSTRUCCIONES: Por favor marque con una X en el literal que crea conveniente seglin su
forma de degustar y observar el producto.

COLOR

Pardo Claro

Color caramelo

Amarillo Anaranjado

Pardo oscuro

Color café

OLOR

Acido

Amaderado

Frutales

Aromatico

Florales

SABOR

Insipido

Amargo

Citrico

Dulce

Agrio

TEXTURA

Denso

Arenoso

Liquido

Viscoso ligero

Semisodlido

ACEPTABILIDAD

Muy Agradable

Agradable

Ni agrada — ni
desagrada

Poco
desagradable

Nada agradable
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Anexo llI: Informes de resultados del laboratorio UCE.

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF. LAB. ALI- 27355
ORDEN DE TRABAJO No. 61685

MANUEL ABAD Y LAURIANO DE LA CRUZ e
CHICHA DE JORA
CHICHA DE JORA
29062019
26/06/2019
‘
HORA DE RECEPCION: 10:55
03-15/07/2019

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
_
_
_ LiQuioo

Contenido: 270 m|

Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP.
El Cliente

INFORME

PARAMETROS

MAL-04/ AOAC 981.10

Proteina (factor 6.25)
Humedad % m MAL-13/ AOAC 925.10
(GG 7 T T e % _E_
[Conigas T
Calculo

CROMATOGRAFIA DE MASAS _
MAL-53/ PEARSON

BT MAL-01/AOAC 947.05
—ﬁ_

!

A
EFE ARE.

y Garéfalo
DE ALIMENTOS

1 12 RAL-4.1-04
5 5 s 5 ext. 15, 18, 21, 31, 33
P ireccion: isco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 25(_)2-456, , 18, 21,
O°S ey F;:;fqggm 6-740 y Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp@hotmail.com
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
INFORME DE RESULTADOS '

INF. LAB. MI 38604

ORDEN DE TRABAJO No. 61688

SOLICITADO POR: CHIMBO GUACHAMIN JUAN CARLOS
DIRECCION DEL CLIENTE: MANUEL ABAD Y LAURIANO DE LA CRUZ
MUESTRA DE: CHICHA DE JORA
DESCRIPCION: CHICHA DE JORA
LOTE: 29062019
FECHA DE ELABORACION: 29/06/2019
FECHA DE VENCIMIENTO:
FECHA DE RECEPCION: 02/07/2019
HORA DE RECEPCION: 10H55
FECHA DE ANALISIS: 02/07/2019
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA. 98i07/2019
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA ]
COLOR: CARACTERISTICO
OLOR: CARACTERISTICO
ESTADO: LIQUIDO
CONTENIDO: 270ml
LOS RESULTADOS QUE CONSTAN EN EL PRESENTE
OBSERVACIONES: INFORME SE REFIEREN A LA MUESTRA ENTREGADA POR
EL CLIENTE AL OSP.
MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME

________PARAMETROS
RECUENTO DE BACTERIAS AEROBIAS s
RECUENTO DE COLIFORMES

 TOTALES

Escherichia coli (Recuento)
RECUENTO DE MOHOS

RECUENTO DE LEVADURAS

—_______METODO . 7
MMI-02/AOAC 990.12 MODIFICADO ‘

MMI-03/A0AC 991.14 MODIFICADO

| MMI-03/A0AC 991.14 MODIFICADO 'l

MMI-01/AOAC 997.02 MODIFICADO

— MMI-01/AOAC 997.02 MODIFICADO

DATOS ADICIONALES:
ufe/ml: Unidad formadora de colonias por mililitro

A eoditacion N QAL LE T D002, LABCORA FOHUO DE ENSAYOS

LOS ansayos marcados con { ” ) MO estan Noilgos en e alcance de 13 acreditacison del SAEF

O

BF. MAGALY CHASI — MsC.
JEFE DE AREA DE MICROBIOLOGIA

RMI-4.1-04

Direccion: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 25@2—456, ext. 1§, 18,21,31, 33
Telefax: 3216-740 - Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp@hotmail.com




UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE QUIMICA AMBIENTAL
INFORME DE RESULTADOS .

INF. LAB. AMB 49315

ORDEN DE TRABAJO No. 61686

SOLICITADO POR: CHIMBO GUACHAMIN JUAN CARLOS

DIRECCION DEL CLIENTE: MANUEL ABAD Y LAURIANO DE LA CRUZ e = ol B

MUESTRA DE: ALMENTO el Yo
| DESCRIPCION: CHICHA DE JORA o Sy
LOTE: 29062019 | FECHA DE ELABORACION: J?/i/iqwxlﬂgﬂ‘.‘ DEVENCIMIENTO: [_A, ]

| FECHA DE RECEPCION: 2/7/2019 HORA DE RECEPCION: 10H55

| FECHA DE ANAISS: 1 02/07/2019 AL 15/07/2019

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA SECRETARIA: 16/7/2019 i X
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
b e S AN S I SR TR IR i SECSRSINEe- LN
| CARACTERISTICA: | CARACTERISTICO | ESTADO: I _____uquioo CONTENIDO: 270mL
* Los resultados se refieren a la muestra tomada por el cliente y entregadas al personal técnico del OSP.
LOBSERVACIONES: * La fecha de recepcion corresponde a la fecha en que se emite la orden de trabajo
RESULTADOS
PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS METODOS ;l
SODIO ) . mg/kg _ 7339 o ABSORCION ATOMICA e
% p/p 0,02 . ABSORCION ATOMICA / CALCULO = ’

111 RAM-4.1.04
OSP Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
° Telefax: 3216-740 - Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp@hotmail.com
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF. LAB. ALI- 27355
ORDEN DE TRABAJO No. 61685
INFORMACION NUTRICIONAL
SOLICITADO POR: CHIMBO GUACHAMIN JUAN CARLOS
DESCRIPCION: CHICHA DE JORA
CONTENIDO: 270 mL

Informacién Nutricional

Tamafio por porcién:

Porciones por envase:

270 ml
1

Cantidad por porcién

ENERGIA (Calorias)

880 3]

210 (Cal)

y OSP Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 250_2»262 3 25(?2—456, ext. 1 5, 18,21, 31, 33
° Telefax: 3216-740 - Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp@hotmail.com

o
=

Energia de grasa (Calorias de Grasa)

0 (can

% Valor Diario*

Grasa Total

0 %

dcidos grasos saturados

0 %

dcidos grasos —trans

dcidos grasos monoinsaturados

4cidos grasos poliinsaturados

Colesterol

Sodio 20 mg

Carbohidratos Totales o2 g

Azucares 21

Proteina 1 g

" Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta de 8380 kJ (2000 calorias) Sus

valores diarios pueden ser més altos o més bajos

delas

Energia

8380 kJ

Calorias

2000 cal

Grasa Total Menos que
GrasaSaturada  Menos que
Colesterol Menos que
Sodio Menos que
Carbohidrato Total

Fibra dietética

65g
20g
300 mg
2400 mg
3009
25¢g

Proteina

50¢ I

kJ por gramo:

Grasa37kJ *Carbohidratos 7kJ  *Proteina 7kJ

RAL-4.1-04
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Anexo IV: Fotografias de analisis bromatoldgico (Chicha de jora)

Fotografia 1: Peso chicha de jora para nivel de Acidez y ceniza

,"

Fotografia 2: Proceso de evaporacion para nivel de ceniza
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Fotografia 4: Peso para determinar cantidad de grasa y valor nutricional en Chicha de jora
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Fotografia 5: Proceso para determinar ni_\;él de grasa en Chicha de jora

Fotografia 6: Resultado de nivel de grasa
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