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RESUMEN
El estudio de almacenamiento para determinar la vida Util de tres bebidas ancestrales fermentadas
de bajo contenido alcohdlico, se realiz6 con el objetivo de establecer el tiempo de almacenamiento
en envases de PET y vidrio a temperaturas de (20°C y 4°C) previo a un tratamiento térmico. Para
lo cual se realizo un disefio experimental con un arreglo factorial 3x2x2 con 2 repeticiones bajo
un disefio de bloques completamente al azar (DBCA), donde los factores fueron: Factor A (tipos
de chichas), Factor B (tipos de envases) y Factor C (Temperaturas de almacenamiento), se
obtuvieron 12 tratamientos. Los parametros fisicoquimicos que se evalué son pH, acidez, °Brix, °
alcohol y un analisis microbioldgico de mohos y levaduras; datos tomados cada 3 dias durante 21
dias. Se determind que los mejores tratamientos fueron la chicha blanca con envase de PET a 4°C
con un pH 4,36, acidez titulable 0,10% é&cido lactico, °Brix de 3,15, grado alcohdlico de 2,00 v/v,
recuento de mohos y levaduras <10 UFC/ml y aceptabilidad del 68%. Para la chicha negra con
envase de vidrio a 4°C, con un pH 4,93, acidez titulable 0,30 % &cido lactico, °Brix de 8,40, grado
alcohdlico de 3,80 v/v, recuento de mohos y levaduras <10 UFC/ml y la aceptabilidad 78%.
Finalmente, para la chicha wiwis con envase de vidrio a 4° C con un pH 4,98, acidez titulable
0,29% écido lactico, °Brix 6.00, grado alcoholico 2,60 v/v, recuento de mohos y levaduras <10
UFC/ml y aceptabilidad del 78%. Se realizaron analisis bromatolégicos y microbiolégicos. Para
la chicha blanca con una proteina 0,27%, potasio (39,73 = 3,34 mg/100g), recuento de aerobios
mesofilos, recuento de mohos, levaduras (<10 UFC/ml). Para la chicha negra con una proteina

0,45%, potasio 59,60 + 5,01 mg/100g, recuento de aerobios mesofilos, recuento de mohos,

xi



levaduras (<10 UFC/ml). Finalmente, para la chicha wiwis con una proteina 0,37%, potasio 32,68
+ 2,75 mg/100g, recuento de aerobios mesofilos, recuento de mohos, levaduras (<10 UFC/ml). Se
concluyo que el tipo de envases y temperatura presentan significancia, ademas el tiempo estimado

de vida util de las tres bebidas es entre 9 a 12 dias.

Palabras claves: chicha de yuca, envases, temperaturas, vida Gtil, almacenamiento
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ABSTRACT
The storage study to determine the shelf life of three fermented ancestral beverages of low alcohol
content was carried out to establish the storage time in PET and glass containers at temperatures
of (20 °C and 4 °C) before heat treatment. An experimental design was performed with a 3 x 2 x
2 factorial arrangement with 2 repetitions under a completely randomized block design (DBCA),
where the factors were: Factor A (types of “chicha™), Factor B (types of packaging), and Factor C
(Storage temperatures), 12 treatments were obtained. The physicochemical parameters that were
evaluated are pH, acidity, ° Brix, ° alcohol, and microbiological analysis of molds and yeasts; the
data were taken every three days for 21 days. It was determined that the best treatments were white
"chicha2 with a PET container at 4 °C with a pH 4.36, called acidity 0.10%, Brix ° 3.15, alcoholic
strength of 2.00 v / v, count of molds and yeasts <10 CFU and 68% acceptability. For black
"chicha" with glass container at 4 ° C, with a pH of 4.93, called acidity 0.30%, Brix ° of 8.40,
alcoholic strength of 3.80 v / v, mold and yeast count < 10 CFU and 78% acceptability. Finally,
for wiwis "chicha™ with glass container at 4 ° C with a pH of 4.98, called acidity 0.29%, Brix 6.00,
alcoholic strength 2.60 v / v, mold and yeast count <10 CFU and 78% acceptability.
Bromatological and microbiological analyses were performed. For white "chicha” with a 0.27%
protein, potassium (39.73 + 3.34 mg / 100g), mesophilic aerobic count, mold count, yeast (<10
CFU / ml). For black "chicha" with a 0.45% protein, potassium 59.60 £ 5.01 mg/ 100g, mesophilic
aerobic count, mold count, yeast (<10 CFU / ml). Finally, for wiwis "chicha" with a 0.37% protein,

potassium 32.68 + 2.75 mg / 100g, mesophilic aerobic count, mold count, yeast (<10 CFU / ml).
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It was concluded that the type of packaging and temperature have significance; also, the estimated

shelf life of the three drinks is between 9 to 12 days.

Keywords: cassava ""chicha", containers, temperatures, shelf life, storage.
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1. INFORMACION GENERAL
Titulo del Proyecto:

“Estudio de almacenamiento para determinar la vida util de tres bebidas ancestrales fermentadas

de bajo contenido alcohélico.”

Fecha de inicio: Marzo del 2019

Fecha de finalizacion: Febrero 2020

Lugar de la materia prima: Anexo N.° 2
Parroquia: Madre Tierra

Cantén: Puyo

Provincia: Pastaza

Lugar de ejecucion: Anexo N.° 3

Barrio: Salache Bajo

Parroquia: Eloy Alfaro

Canton: Latacunga

Provincia: Cotopaxi

Zona: 3

Institucion: Universidad Técnica De Cotopaxi
Facultad que auspicia

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
Carrera que auspicia:

Ingenieria Agroindustrial



Proyecto de investigacion vinculado:

Tecnologias para la produccion de bebidas ancestrales con fines comerciales utilizando preparados
enzimaticos TERMAMYL 120 L y AMYLASE AG 300L vy el kéfir de agua.
Equipo de Trabajo:

Tutora: Ing. Travez Castellano Ana Maricela Mg. Anexo N.° 4
Estudiantes:
Arias Quispe Andrea Michelle Anexo N.° 5
Quilapanta Ortiz Ana Cristina Anexo N.° 6

Area de Conocimiento:
Ciencias tecnoldgicas, Ingenieria, industria y construccién (Industria y Produccion).
Linea de investigacion:

Investigacion, produccion, desarrollo de tecnologias y estudios de inversion de proyectos

agroindustriales.
Sub lineas de investigacion de la Carrera:

Biotecnologia agroindustrial y fermentativa.

2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO
En la actualidad el consumo de bebidas ancestrales se ha ido perdiendo debido a la introduccién
de otras bebidas como gaseosas, energizantes, jugos y néctares, lo cuales en muchos casos causan

dafio a la salud.

A través del proyecto se impulsé a procesar bebidas ancestrales almacenadas en envases y
temperaturas correctas, ya que, de estos factores depende que se conserve por mas tiempo en
almacenamiento y asi lograr prolongar el tiempo de vida Util, al protegerlo de los factores externos

como la contaminacion fisica, quimica y microbiologica.

Ademas, los mejores tratamientos de cada una de las chichas en estudio serviran como referencia
para nuevas investigaciones y posible comercializacion en el mercado, por lo tanto, los

consumidores conoceran este producto sano, natural y libre de sustancias quimicas abriendo el



campo a las bebidas ancestrales como un atractivo hacia el consumidor ya que en la actualidad su

consumo es Unicamente en la amazonia.

El impacto social es positivo debido a que los consumidores optarian por un producto ancestral
envasado mediante un proceso tecnologico ya que hoy en dia esta bebida aun no es industrializada
y su consumo se sigue realizando en pilches, es por ello que el proyecto es factible de realizar

porque se dispone del tiempo y de los medios tecnolégicos.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO
Beneficiarios directos:
Es la asociacion Agua Viva que cuenta con 8 hombres y 12 mujeres, al igual que la parroquia
Madre Tierra segun el INEC (2010) 759 hombres y 757 mujeres, del cual se obtendra la materia

prima para la elaboracion de las bebidas ancestrales.

Beneficiarios indirectos:
Son los posibles consumidores de la Zona 3 que segun el INEC (2010) existen 705.069 hombres
y 751.233 mujeres y la Universidad Técnica de Cotopaxi en especial la carrera de Ingenieria

Agroindustrial debido a que gana prestigio e imagen institucional, por el apoyo a la investigacion.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION
En los paises de Sudamérica la chicha se destaca por su caracter artesanal y su consumo notable
en festividades, pero su Unico medio de almacenamiento son las vasijas de barro que se utilizan
desde la antigiiedad, donde no se controla la proliferacion microbiana logrando que el producto no

se conserve por mucho tiempo.

En el caso de Ecuador existen pocas investigaciones acerca de las condiciones de almacenamiento

de bebidas fermentadas al igual sobre su valor sensorial y nutricional.

Segun Rafo, 2018 indica que la razén por la cual no muchas personas conocen o0 consumen estas
bebidas ancestrales se debe a la modernidad el cual ha traido una serie de trastornos en los procesos
de produccion y consumo de la bebida debido a que han ido desapareciendo instrumentos ligados

a la elaboracion de la bebida.

Segun Maldonado, 2016 el consumo de alcohol en el Ecuador es durante celebraciones, donde se

consumen diversas bebidas alcoholicas: chicha, cerveza con grado alcohdlico 3.5%, también el



licor (conocido como “Puntas o Trago”) que es alcohol destilado, contiene 60 a 90 grados de

concentracién alcohdlica.

Mediante este trabajo se determind el tiempo de vida util de las bebidas ancestrales, esto se logrd
con un tratamiento térmico que permitid la reduccion o eliminacién total de la proliferacion
microbiana que ocasiona la fermentacion, el cual produce el deterioro de las bebidas fermentadas.
Se analizé las variables como los diferentes tipos de envases, temperaturas de almacenamiento,
con la finalidad de controlar de manera 6ptima la inocuidad del producto obteniendo bebidas

fermentadas de bajo contenido alcohodlico al alcance de los consumidores.

5. OBJETIVOS
5.1. Objetivo General
Realizar el estudio de almacenamiento determinando la vida Gtil de tres bebidas ancestrales
fermentadas de bajo contenido alcohdlico.
5.2. Objetivos Especificos
e Determinar el tipo de envase, temperatura para el almacenamiento de las bebidas
ancestrales.
e Establecer el tiempo de vida util mediante andlisis fisico quimicos, microbiolégicos y
organolépticos durante el almacenamiento de cada una de las bebidas en estudio.

e Realizar un anélisis microbiolégico, bromatoldgico del mejor tratamiento.



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

PLANTEADOS

Tabla 1. Actividades planteadas en funcion de los objetivos especificos

Resultado de la

Obijetivos Actividad (tareas) g Medios de verificacion
actividad
Realizar un
tratamiento  térmico ., .

) Se realizd el tratamiento
previo al envasado de térmico a 65°C por 30 min
las bebidas P '

Determinar el ancestrales. Obtener el mejor

tipo de envase y
temperaturas para

Buscar el tipo de

tratamiento de

bebida envasada de

Para la chicha de yuca
blanca el envase adecuado

. es botellas de pléstico
el envase adecuado para | kéfir o levadura (PET) P
almacenamiento |el envasado de las|con un tratamiento Para Iéchichade UCA Neara
de la bebida|bebidas. térmico, 11 yucaneg
.|y wiwis el envase adecuado
ancestrales. temperatura y tipo S
es las botellas de vidrio.
de envase.
Almacenar los
diferentes Para la chicha blanca, negra
tratamientos en y wiwis la temperatura de
refrigeracion 'y al almacenamiento es de 4°C.
ambiente.
Medir el pH, acidez, e
Establecer  elloprix,  grados de Analisis de pH.
tiempo de Vida I h’l ,I. . AnaI|S|S de aC'deZ.
il diant alconol 'y — analisIs | Obtener resultados | Apalisis de © Brix
util - mediante | microbiol6gicos a 10S | exactos  de  10S| Awslivie A 0 mtont
analisis ~ fisico | gif ’ _ 12| Analisis de °© alcohol.
R diferentes diferentes analisis | Apalisis de  mohos
quimicas, tratamientos  durante y
para obtener el ||eyaduras.

microbiologicos
y organolépticos
durante el
almacenamiento
de cada una de las

el almacenamiento.

Realizar pruebas
organolépticas a los
diferentes

mejor tratamiento
y asi conocer el
tiempo de vida util
de cada una de las
bebidas.

Anadlisis de aceptabilidad.
Analisis de olor.
Analisis de color.

bebidas en : re
. ratamien Analisi r.
estudio. tratamientos alisis de sabo
Realizar un | Realizar pruebas | Cumplir con los s o
P . i . Analisis microbiolégicos de
analisis microbiologicas  al | parametros de

microbiologico,
bromatoldgico

mejor tratamiento de
las bebidas.

calidad e inocuidad
mediante el

la chicha blanca, negra y
Wiwis.




del mejor analisis i -
. . i Analisis bromatolégicos de
tratamiento. . 1;..... | microbiologico y .
Realizar un analisis la chicha blanca, negra y
- establecer el valor| °. °
bromatologico al - wiwis.
. . nutricional s .
mejor tratamiento de . Anélisis de macro y micro
. mediante el|” . .
las bebidas. minerales de la chicha
analisis -
o blanca, negray wiwis.
bromatologico

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA
7.1. Antecedentes

Segun Azanza & Chacon, (2018) en el proyecto investigado “Analisis Cultural y Sensorial de la
chicha de jora elaborada en la sierra norte ecuatoriana (Imbabura y Pichincha)” realizado en la
ciudad de Quito en la Universidad San Francisco de Quito manifiestan que, para complementar
los andlisis sensoriales se realizaran analisis de laboratorio, los cuales aportaran mas informacion
sobre la apreciacion de los expertos y los niveles de azlcar, acidez, turbidez, pH y etanol hallados
en las distintas muestras. El objetivo final, es desarrollar un perfil descriptivo de las diferentes

chichas, para evaluar sus fortalezas y asi poder elegir el uso que se desee brindar a estas.

De acuerdo con Jennings, J. En el articulo académico que fue publicado en el afio (2004) con el
tema “La chichera y el patron: Chicha and the energetics of feasting in the prehistoric Andes”.
Realizado en la University of California at Santa Barbara y publicado en Archeological Papers of
the American Anthropological Association. Este trabajo establece que el contenido alcohdlico de
chicha en volumen es generalmente menos del 5 por ciento, pero puede variar entre 1 y 12 por
ciento dependiendo del método de produccidn, existen una increible variedad de recetas para la

chicha, los méritos de diferentes ingredientes y métodos de coccion.

En esta misma labor de investigacion y consulta se encontr6 el libro “Chicha Peruana una bebida,
una cultura” publicado por Rafo Ledn en el afio (2018) en la ciudad de Lima en la Universidad de
San Martin de Porras manifestd que, cualquier tipo de chicha es capaz de registrar grados distintos
de alcohol y hay chichas para las diferentes edades del ser humano, asi como variedades segun las
horas del dia, en ciertos sectores se preparan estas bebidas ya sea para su vida cotidiana u otras

para celebrar fiestas comunmente usaban ceramicas para depositar y servir la chicha.

Baez Kijac M. publico un libro sobre “The South American” escrito en Boston Massachusetts en

el afio (2003) el cual indica que en las areas tropicales donde la yuca es un alimento basico las



chichas se hacen de yuca brava (Manihot esculenta). Hay dos métodos de preparacion, la yuca es
rallada y masticada para comenzar la fermentacién, o el liquido obtenido de la yuca se hierve,
destila y luego se fermenta y su accion fermentativa de la chicha ayudaba a que las personas
asimilen los alimentos es por ellos que, es la mayor causa para la generalizacion del consumo de

la chicha.

Se encontrd el trabajo de grado titulado “Elaboracion y conservacion con fines agroindustriales y
comerciales de la chicha de jora y quinua en las comunidades beneficiarias del proyecto RUNA
KAWSAY” presentado en febrero del 2011, por Chaverrea Maria en la ciudad de Riobamba de la
Universidad Nacional de Chimborazo, manifiesta que las chichas no requieren la utilizacion de
conservantes debido a que se puede mantener en refrigeracion o al ambiente, pero se requiere que
el producto se conserva en envases de vidrio cerrado impidiendo el ingreso de microorganismos
evitando alteraciones microbiologicas, siendo estas bebidas aptas para el consumo humano y
manteniendo asi un producto libre de sustancias quimicas, al igual se concluyo que el uso del

conservante, no presentan ningun efecto en las caracteristicas microbioldgicas y organolépticas.

Segun Davila Chicaiza A. (2013) en el tema de investigacion "Elaboracion de chicha de jora y
establecer un tipo de envase para promover su consumo en restaurantes de la ciudad de Riobamba
2012” realizada en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo indica que, la chicha debe estar
envasado en botellas de vidrio que es el méas dptimo y no hay penetracion de microorganismos
debido en esta investigacion se presentan analisis organolépticos en la chicha el cual como
resultados arrojo que la durabilidad en los envases de plastico y vidrio es diferente desde el primer
dia de produccion hasta los 30 dias de almacenamiento. Debido a que el envase de plastico durante
su almacenamiento se produce cambios notables en el color, aroma, sabor y sedimentacion varia
para esto se debera realizar pruebas en otro tipo de envase, por lo tanto, el envase de vidrio
conservado a temperatura de 15° a 20°C, no hay variaciones de la caracteristica organoléptica

luego de su fermentacion, manteniendo una calidad del producto adecuada.

Segun Andrade (2015) en el tema investigado “Elaboracion de un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en la produccion de chichas de jora y morada en la fundacion Andinamarka
Calpi-Riobamba” realizado en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo manifiesta que, el

plastico es el principal material para envases y embalajes para chicha, utilizados como bolsas,



botellas, frascos, tubos y cajas, pallets, films, etc. Hecho a partir de petrdleo, carbén o gas natural

a través de procesos de polimerizacion.

Segun Guaman, (2013) en la tesis investigada “Validacion técnica del proceso de produccion de
chichas (Jora y Morada), elaboradas por la fundacién Andinamarka, Calpi-Riobamba” realizada
en Riobamba en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo manifiesta que, la pasteurizacion
debe realizarse siguiendo estrictamente la relacion tiempo y temperatura recomendada, ya que el
subproceso puede ser muy peligroso, porque puede sobrevivir cualquier patogeno por ello las
condiciones dptimas para los procesos de pasteurizacion son de 65°C por 30 min.

Segln Pacheco, (2014) en el proyecto investigado “Produccion de chicha de maiz en la Huaca
San Marcos” realizado en Lima en la Universidad Nacional Mayor de San Marcos manifiesta que
el almacenamiento de la chicha se realizaria con ciertos pardmetros de formalidad, utilizando
siempre el mismo tipo de vasija, con forma y disefio determinado.

Se encontro en el trabajo de investigacion “Elaboracion de una bebida fermentada a partir de jora
de maiz negro (Zea mayz L.)” realizada en 2017 en Quito en la Universidad Tecnoldgica
Equinoccial por Romero, manifiesta que la bebida fermentada obtenida fue sometida a dos
tratamientos de conservacion: pasteurizacion y adicion de 28 % sorbato de potasio, envasada en
presentaciones de 250 ml en botellas de vidrio y envases PET. Posteriormente fueron almacenadas
bajo dos condiciones, normales a una 18 °C y a refrigeracion con temperatura de 8 °C. Se tomaron
muestras de la bebida fermentada cada 3 dias, analizando caracteristicas quimicas (pH, acidez) y
microbioldgicas durante un periodo de tiempo total de 18 dias.

Segun Mena & Santamaria, (2019) en el proyecto investigado “Evaluacion de la fermentacion de
yuca (Manihot esculenta) sometida a tres procesos con kéfir y levadura para la obtencion de
bebidas fermentadas” realizado en Latacunga en la Universidad Técnica de Cotopaxi manifiesta
que la metodologia de cada proceso de acondicionamiento de yuca para la obtencién de bebidas
fermentadas en base a los mejores tratamientos, para la chicha blanca se realizd la recepcion,
pelado, lavado, coccidn, triturado, fermentacion con la adicion de levadura al 15%, reposo de 72
horas, diluido en el cual se realiza en relacion de 1:2 de acuerdo al peso de masato se coloca el
doble de agua, se prosigue con el tamizado y consumo, mientra que para la chicha negra y wiwis

se realiza dos fermentaciones.



7.2. Fundamentacion tedrica

7.2.1. Bebidas alcoholicas fermentadas
Es el producto que se obtiene de la fermentacion alcohdlica de materias primas especialmente de
cereales, frutas y productos azucarados estas bebidas se producen debido a la transformacion de
un mosto azucarado el cual sin presencia de oxigeno y accion de levaduras permite la fermentacion,

obteniendo un producto con cierta cantidad de alcohol.

Entre ellas hay bebidas alcohdlicas tenemos las no destiladas, como la cerveza, el vino, la sidra 'y
el sake, mientras que las destiladas, como el whisky y el ron, que se obtienen a partir de cereales
y melazas fermentadas, respectivamente, en tanto que el brandy se obtiene por destilacién del vino.
(Ward, 1989, citado por Galecio & Haro, 2012).

7.2.2. Fermentacion
Galecio & Haro (2012) indica “Es un proceso bioquimico practicado al menos 10000 afios a.C.
mientras que los historiadores creen entre los afios 5000-6000 a.C. dejando germinar la cebada en
vasijas de barro, después estrujandola, amasandola y finalmente remojandola con agua para
obtener la bebida”. (p.12)

Es un proceso mediante cual una molécula de glucosa se convierte a dos moléculas de etanol y dos
de didxido de carbono. La fermentacion puede llevarse a cabo con diferentes microorganismos en
medios anaerobios, es decir con ausencia de oxigeno, estos microorganismos se alimentan de algun
componente natural y se multiplican cambiando la composicidn inicial (Baltes, 2007, citado por
Valdiviezo & Morales, 2016).

7.2.3. Historia de la chicha
Chicha se denomina a una variedad de bebida que dentro de su contenido estéa el alcohol, derivado
de la fermentacion del maiz y otros granos propios de Ameérica, pero no es la Gnica existen distintas
variedades con frutas especificamente con manzanas y uvas. Esta es una bebida tradicional deseada
también por sus componentes. Este vocablo ha sido usado en varios paises de Latinoamérica
tiempo antes que lleguen los espafioles, refiriéndose a una bebida hecha de arroz sin contenido de

alcohol. (Revista Tradicional de Pert, 2003, citado por Farinango, 2015).

En la obra Antologia del Folklore Ecuatoriano del autor Carvalho-Neto el padre Bernabé Cobo

dice que: sobre la variedad de chichas que se preparaban segun la region podian ser de ocas, yucas
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y de otras raices; otras, de quinua y del fruto del molle. Dice que los indios del Tucuman la hacen

de algarrobas; los de Chile de fresas; los mexicanos del maguey. (Padilla, 2010).

7.2.3.1. Ecuador
En la actualidad, son muy pocos los lugares en que se continua con la elaboracion tradicional de
la chicha, observamos que persiste la costumbre de los pueblos de Cotacachi, Otavalo y de la
provincia de Chimborazo y en la Unica region en la cual se conserva como bebida predilecta es en

la Amazonia.
Rosas (2012) afirma:

La Amazonia ecuatoriana es una reserva fabulosa de especies animales y vegetales; ademas
posee una gastronomia simple y funcional que abarca gran cantidad de frutos de la tierra 'y
cierta carne animal. Estas comunidades en la actualidad preservan la elaboracion de bebidas
que desde sus ancestros se han elaborado y se han mantenido de generacion en generacion,
es asi que, dentro de las bebidas mas importantes y ceremoniales son la chicha de
chontaduro, la de yuca, y la ayahuasca (de aya = muerto y huasca = bejuco). (p.31)

La chicha de yuca cominmente la elaboran los pueblos orientales en un ritual ancestral. Es
la bebida por excelencia en las tribus amazonicas las mujeres mastican la yuca y la depositan en

grandes vasijas de barro, con agua, para que fermente. (Davila, 2013, p.95)

7.2.4. Definicion de chicha
De acuerdo a la Real Academia espafiola define como una bebida alcohdlica que se obtiene por

fermentacion del maiz en agua azucarada; se elabora principalmente en paises hispanoamericanos.

La chicha es aquella bebida ancestral que se produce por la fermentacion de varias especies
vegetales por lo general del maiz germinado, esta bebida no solo es tradicional en Per( sino

también en gran parte de América. (Padilla, 2010, p19)

Segin NTE INEN 0338 la chicha es producto de la fermentacion alcoholica de mostos de uva, jora

(malta de maiz), frutas y otros vegetales con caracteristicas propias segin su origen.

7.2.5. Etimologia de chicha
La palabra chicha se deriva de la lengua cuna, que es propia de los aborigenes de Panama, la

palabra original es chichabhque que significa bebida de maiz en nuestro pais se consume
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principalmente en la sierra y la amazonia es una bebida tipica de las comunidades indigenas

quienes la beben en sus principales fiestas y celebraciones. (Précel Alarcén, 2017)

Otros autores consideran que la palabra chicha proviene del término ndhuatl chichiatl, "agua
fermentada”, compuesto con el verbo chicha (agriar una bebida) y el sufijo -atl'(agua), el cual es
considerado por muchos como una bebida de maiz o arroz procedentes de los aborigenes que era

considerado como un refresco o como un vino embriagante. (Rosas Espinoza, 2012)

7.2.6. Propiedades de la chicha
La chicha contribuye a la asimilacion de las vitaminas y aporta gran cantidad de vitamina E que
se requiere para la formacion de tejido epitelial y que bajo su forma de tocoferol influye en una
saludable vida sexual, impidiendo los procesos de oxidacion que pueden degenerar en cancer.
Segln Pardo (1997) “la chicha fue un gran recurso usado en la medicina popular para combatir las
inflamaciones de rifiones, vejiga, en la hidropesia, contra los dolores menstruales y usaba como

purgativa” (Citado en Davila, 2013).

Diaz (2015) afirma:
La chicha fermentada puede reducir el colesterol y los triglicéridos ademas aumentar la
concentracion de proteinas y vitaminas ayuda en la digestion, es decir, estimula la flora
intestinal se convierte en un buen inmunoestimulante; siempre y cuando se le tome con
moderacion. (p.105)
7.2.7. Yuca (Manihot esculenta Crantz)
Es un cultivo perenne con alta produccion de raices como fuente de carbohidratos y follajes para
la elaboracion de harinas con alto porcentaje de proteinas. Las caracteristicas de este cultivo
permiten su total utilizacion, el tallo para su propagacion vegetativa, sus hojas para producir

harinas y las raices para el consumo en la alimentacion.

Ha sido cultivada en Sudamerica desde mucho antes de la Colonia; se cree originaria de Brasil. En
el Ecuador, se cultiva principalmente en las llanuras tropicales, pero los cultivos estan localizados

en todas las provincias del pais, inclusive en Galapagos. (Ponce, 2009)

Brenes (2017) afirma:
La yuca es un arbusto que puede medir de 1,5 a 4,0 metros de altura, cuyas caracteristicas

generales son: tallo semilefioso y ramas en su parte media y superior, doce hojas
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compuestas por tres a nueve Iébulos, peciolos largos de 0,2 a 0,4 m de color rojo, verde o

purpura uniforme o manchado, raices fibrosas y fruto tricoco. (p.9)

7.2.7.1. Taxonomia

Tabla 2. Taxonomia de la yuca

Nombre cientifico | Manihot esculenta Crantz
Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Malpighiales
Familia Euphorbiaceae
Subfamilia Crotonoideae

tribu Manihoteae
Genero Manihot.

Especie Manihot esculenta Crantz

Fuente: (EcuRed, 2019)

El nombre cientifico de la yuca fue dado originalmente por Crantz, en 1766, posteriormente la
yuca fue clasificada como dos especies diferentes dependiendo de si se trata de yuca amarga
M. utilissima o dulce M. aipi, sin embargo, el italiano Ciferri (1938) reconocio que para el
nombre cientifico de la yuca debia darsele prioridad al trabajo de Crantz en el que, se propone
su nombre actual M. esculenta (Citado por Ceballos y Cruz, p.17)

7.2.7.2.Variedades de yuca
En el Ecuador existen diferentes variedades de yuca, pero los agricultores indican que es mejor las
que toleran las plagas son mas resistentes, cada una de ellas se diferencia por las hojas, tallos,
raices y el rendimiento que poseen algunos indican que se consideran si es de consumo industrial

0 para alimentacion.

Las variedades de yuca se agrupan las yucas negras como la morada y mulata se las
diferencia porque presentan una cascara de color café oscuro y las yucas blancas como la
taurefia, espada y la amarilla conocidas como yema de huevo y crema. (Cepeda, 2015, p.17)
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7.2.7.3.Beneficios de la yuca

— Ayuda a controlar las diarreas y los malestares estomacales, reduciendo el numero de
deposiciones al dia y mejorando la consistencia de las heces, ayuda a combatir molestia de
intestino irritable.

— Tiene una gran cantidad de vitamina K, esto ayuda a la formacion del tejido dseo y
contribuye a luchar contra la osteoporosis. De igual manera, se usa muy frecuentemente en
la medicacién de las personas que padecen de Alzheimer.

— Contiene una gran cantidad de tiamina, acido pantoténico, folatos y riboflavina, una
enorme fuente de vitamina B y B6, por tal motivo es un alimento idéneo para el cuidado
del cabello y ayuda a tratar las cicatrices ocasionadas por la aparicion del acné.

— La yuca es un producto vegetal, que no contiene gluten, siendo buena para las personas
celiacas. (Okidiario, 2018)

7.2.7.4.Toxicidad de la yuca (Manihot esculenta Crantz)
La yuca amarga es venenosa en su estado natural debido a su alta concentracién de acido prusico,
glucosido cianogénico por lo cual, en las primeras horas es mortal en los seres humanos. Es por
ello que la yuca (Manihot esculenta Crantz) es una planta cianogenética, es decir, que puede
sintetizar bajo determinadas condiciones 4cido cianhidrico. “El acido cianhidrico se forma cuando
se cortan o trituran las plantas o las partes que contienen glucosidos en la yuca se han identificado

los glucosidos linamarina y lotaustralina™ (Fretes, 2010)

7.2.8. Chicha de yuca
Es una bebida a base de yuca preparada por las comunidades Amazonicas desde tiempos no
registrados, esta bebida es consumida como refresco en el ambito familiar o con un grado de

fermentacion en celebraciones o fiestas.

“Los principales organismos fermentadores en esta bebida son S. cerevisiae y Lactobacillus,
permitiendo que su contenido alcohdlico sea relativamente bajo y puede variar entre 2 al2 grados
de alcohol.” (Azanza Castillo & Chacén Velasco, 2018)

7.2.8.1. Variedades de chicha de yuca

— Chicha blanca
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Esta bebida es mastica y su masa resultante la introducen en vasijas y la exprimen. El liquido que
extraen lo mezclan con agua y lo hierven en una olla hasta conseguir que espese un poco. (NUfiez,
Brafas, Villacorta y Zarate, 2018). La bebida puede ser consumida una vez fria o dejarla fermentar
durante dos dias.

— Chicha wiwis
Esta bebida se diferencia en su preparacion, ya que se ralla la yuca para poder separar el periderma
y obtener el parénquima cortical e interno de la yuca que es necesario para acondicionar la materia
prima. (Mena & Santamaria, 2019)

— Chicha negra
El procedimiento de esta bebida consiste en inocular a las yucas asadas con corteza, durante este
tiempo los hongos rojizos (Monilia sitophila) descomponen la yuca despidiendo un aroma muy
agradable. El sabor y textura que aportan estos hongos es unico y especial. (Chiriap Tsenkush,
2012, citado por Lojano R., 2018)

7.2.9. Pasteurizacion
Segun Mafart P. (1994) Es una operacion de estabilizacion de alimentos que persigue la reduccion
de la poblacion de microorganismos presentes de manera que se prolongue el tiempo de vida til
del alimento. (Citado en Guaman, 2013)
Cruz & Cacsire (2012) afirma:
La pasteurizacién es un tratamiento térmico suave, en contraposicion con la esterilizacion,
que es un tratamiento muy intenso. La pasteurizacion emplea temperaturas y tiempos de
contacto relativamente bajos, consiguiendo una prolongacion moderada de la vida Gtil a
cambio de una buena conservacion del valor nutritivo y de las cualidades organolépticas

del alimento. (p.34)

7.2.9.1.Tipos de pasteurizacion

Existen tres tipos de procesos bien diferenciados:

— Pasteurizacion LTLT o lenta
“El proceso consiste en calentar grandes volimenes en un recipiente estanco a 63°C durante 30
minutos, para luego dejar enfriar lentamente. Debe pasar mucho tiempo para continuar con el

proceso de envasado del producto.” (Guaman, 2013, p33)
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— Pasteurizacion a altas temperaturas durante un breve periodo (HTST, High
Temperature/Short Time)

Este método es el empleado en los liquidos a granel, como la leche, los zumos de fruta, la cerveza,

etc. necesita controles estrictos durante todo el proceso de produccion. Existen dos métodos

distintos bajo la categoria de pasteurizacion HTST: en "batch" (o lotes) y en "flujo continuo". Para

ambos métodos la temperatura es la misma (72 °C durante 15 segundos). (Guaman, 2013, p.34)

7.2.10. Envases
Los envases cumplen una funcion basica, de proteger y conservar la calidad e integridad del
producto. El uso de los envases junto a las técnicas de proteccion y comercializacion han hecho

posible el consumo de todo tipo de productos.

Para eliminar los problemas de dafios fisicos y quimicos del producto, en general, los envases
utilizados para los alimentos han ido cambiando a lo largo de los afios ya sea por factores de
distintas indoles, dando paso a los nuevos materiales industriales. (Chaverrea, 2011, p.42)

Para el envasado de la chicha se utilizarén distintos tipos de envase como son botellas vidrio y
botellas de plastico PET, lo cual ayudara alargar la vida util del producto y a protegerlo de

cualquier agente contaminante como moscas, microorganismos entre otras.

7.2.10.1. Envases de vidrio
El vidrio es una sustancia hecha de silice (arena), carbonato sédico y piedra caliza. No es un
material cristalino en el sentido estricto de la palabra; es mas realista considerarlo un liquido sub-
enfriado o rigido por su alta viscosidad para fines practicos. Su estructura depende de su
tratamiento térmico. Un envase idoneo para alimentos, especialmente los liquidos. Inalterable,

resistente y facil de reciclar. (Chaverrea, 2011, p.43)

7.2.10.2. Envases de plastico PET
Los envases de plastico son materiales de origen sintético susceptibles de moldearse mediante
procesos térmicos, a bajas temperaturas y presiones. Es un envase de costo muy bajo por lo cual
muchas empresas optan por adquirir este envase, pero su desventaja es que son muy dificiles de

eliminar (Chaverrea, 2011).
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7.2.11. Almacenamiento
El almacenamiento consiste en el debido acopio de mercancias, condiciones de infraestructura, y
procedimientos establecidos durante el almacenamiento de bebidas y productos afines. (Arango et
al., 2013)

Las bebidas ancestrales se van almacenar a temperatura de 20°C y 4°C con el fin de conocer el

tipo de almacenamiento 6ptimo.

7.2.11.1. Vida util
Es el periodo de tiempo en el producto mantiene unos pardmetros de calidad especificos.

El concepto de calidad engloba aspectos organolépticos o sensoriales, como el sabor o el
olor, nutricionales, como el contenido de nutrientes, relacionados de forma directa con el
nivel de seguridad alimentaria. Estos aspectos hacen referencia a los distintos procesos de
deterioro: fisicos, quimicos y microbioldgicos, de tal manera que en el momento en el que
alguno de los parametros de calidad se considera inaceptable, el producto habré llegado al
fin de su vida dtil. (Rojas, 2013, p.37)

— Tiempo de vida util
La Agencia nacional de regulacién, control y vigilancia sanitaria, (2019), afirma que:
El tiempo de vida util se refiere al periodo en el que un alimento puede mantenerse en
condiciones Optimas para su consumo, sin que pierda su calidad y seguridad. La vida Gtil
del alimento empieza desde el momento en que se elabora y depende de muchos factores
como el proceso de fabricacion, tipo de envase, condiciones de almacenamiento y los
ingredientes. (p.8)
— Temperatura de conservacion
La Agencia nacional de regulacién, control y vigilancia sanitaria, (2019), afirma que:
Se refiere a las temperaturas de almacenamiento de los alimentos. La conservacion a
temperatura ambiente corresponde a los alimentos que por su naturaleza y tecnologia de
fabricacion aplicada en el procesamiento no requiere conservacion en cadenas de frio, ya
que basta con mantenerlos en lugares secos y, en algunos casos, alejados de la luz. En la

tecnologia de conservacion de alimentos por frio, a bajas temperaturas como refrigeracion
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(entre 0°C y 7°C) es para conservacion a corto y mediano plazo; y la congelacién (bajo

0°C) es para conservacion a largo plazo. (p.16)

7.2.12. Caracteristicas organolépticas
Las caracteristicas organolépticas del producto pueden variar dependiendo del tipo de materia
prima que se utiliza, las condiciones del almacenamiento, tipo de envase en el cual se coloca la
chicha.
En muchas ocasiones luego de la fermentacion la chicha no es llevada a tratamiento alguno, solo
en caso que se haya agregado algun tipo de endulzante. Entre las caracteristicas organolépticas a

evaluarse estan: color, olor, grado de claridad. (Manrique, 1979, citado por Farinango 2015)

7.2.13. Parametros fisico quimicos

— Acidez
“Es un pardmetro de gran importancia analitica ya que nos da informacién sobre el estado de
conservacion o alteracion de los alimentos. También nos permite conocer la acidez normal del

alimento, la que se expresa en funcion del &cido lactico”. (Guaman, 2013, p.36)

— pH
Es un buen indicador del estado general del producto ya que tiene influencia en maltiples procesos
de alteracion y estabilidad de los alimentos, asi como en la proliferacién de microorganismos. Se
puede determinar colorimétricamente mediante los indicadores adecuados, para su mayor

exactitud, se recurrira métodos eléctricos mediante el uso de pH-metros. (Guaman, 2013, p.37)

— °Brix
Son medidos por el refractometro y hacen referencia al porcentaje de sacarosa, este indice puede
ser afectado debido a la presencia de otros azucares, acidos, vitaminas o0 minerales. Mientras mayor
es la concentracion de grados Brix, el liquido se volvera mas viscoso y su color sera parecido a un
marron. (Azanza & Chacon, 2018)

— Grado alcohdlico
Es igual al nimero de litros de etanol contenidos en 100 litros de las bebidas medidos ambos
volimenes a 20°C. Se han indicado numerosos métodos para evaluar el grado alcoholico de las
bebidas. Casi todos son métodos fisicos entre los cuales se pueden citar los basados en la densidad,

en la temperatura de ebullicion, la tension de vapor, etc. (Guaman, 2013, p.38)
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7.2.14. Placa petrifilm para recuento de mohos y levaduras
Es un medio de cultivo, contiene nutrientes enriquecidos con antibioticos, un pigmento indicador
de colonias de levaduras con un relieve de color verde azulado y con bordes delimitados, mientras
para los mohos son a menudo, colonias planas méas grandes de diversos colores, con bordes no
definidos. Estas placas determinan la poblacion de mohos y levaduras en un periodo de 3 a 5 dias
a una temperatura de incubacion de 25 a 27 °C. (Alonso & Poveda, 2008, p.48-49)
— Se prepara la muestra y las diluciones de las homogenizados.
— Se coloca la placa en una superficie plana y nivelada.
— Con la pipeta perpendicular a la placa, se coloca 1 ml de cada una de las diluciones en el
centro.
— Se deja absorber la muestra sobre la lamina y luego con la cubierta superior sobre el inoculo
sin dejar burbujas de aire por el borde de la placa.
— Se incuban las placas de 25 a 27 °C por 3 a 5 dias.
— Se realiza el recuento de las colonias caracterizados de color verde azulado para levaduras
y los mohos diversos colores.
7.2.15. Método de supervivencia
Agroalimentaria (2015) afirma:
Los métodos de supervivencia comprenden un conjunto de procedimientos estadisticos
para analizar datos que incluyen el tiempo entre dos sucesos como variable respuesta, es
decir, el tiempo transcurrido desde la comercializacion del alimento y el tiempo que
coincide con el rechazo del producto por parte de los consumidores.
Se realizan estudios mediante paneles sensoriales para determinar la evolucion sensorial de un
producto a través de test de aceptacion, su objetivo, es establecer la vida Util asegurando la ausencia
de riesgos microbiologicos e identificar los cambios sensoriales en determinados alimentos.
7.3. Marco conceptual
— Ancestrales: procedente de una tradicion remota 0 muy antigua.
— Antioxidantes: son sustancias naturales o fabricadas por el hombre que pueden prevenir o
retrasar algunos tipos de dafios a las células.
— Bebida alcoholica: son aquellas bebidas que contienen etanol (alcohol etilico) en su
composicion. Atendiendo a la elaboracion se pueden distinguir entre las bebidas

producidas simplemente por fermentacion alcoholica.
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Camote: son plantas trepadoras perennes cultivadas en gran parte del mundo por su raiz
tuberosa comestible.

Chicha: es el nombre que reciben diversas variedades de bebidas derivadas principalmente
de la fermentacion no destilada del maiz y otros cereales originarios de América.
Envases: es un producto que puede estar fabricado en una gran cantidad de materiales y
que sirve para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar mercancias en cualquier
fase de su proceso productivo, de distribucion o de venta.

Fermentacion: proceso bioguimico por el que una sustancia organica se transforma en
otra, generalmente mas simple, por la accion de un fermento.

Grados de alcohol: es la expresidn en grados del nimero de volimenes de alcohol
Macerado: es un proceso de extraccion solido-liquido.

Masato: es una bebida elaborada a base de yuca, arroz, maiz o pifia.

Microorganismos: es un ser vivo gque solo puede visualizarse con el Microscopio.
Parametros: Variable que, en una familia de elementos, sirve para identificar cada uno de
ellos mediante su valor numérico.

Susceptibles: facilidad de contraer una enfermedad que afecte las caracteristicas
organolépticas.

Tratamiento térmico: tiene como finalidad la destruccidn de los microorganismos a través
de calor ayudando a prolongar la vida util de ciertas bebidas y productos alimenticios,
garantizando la seguridad de los alimentos. Sin embargo, este proceso puede dafar las
propiedades organolépticas del producto.

Vida util: es el periodo de tiempo que transcurre entre la produccion o envasado del
producto alimenticio y el punto en el cual el alimento pierde sus cualidades fisico-quimicas
y organolépticas.

Yuca: es un tubérculo que se cultiva principalmente en paises tropicales de América, Asia

y América, una de las variedades mas empleadas es la denominada como mandioca dulce.

VALIDACION DE LAS HIPOTESIS

8.1. Hipotesis nula

Los tipos de envases y las diferentes temperaturas de almacenamiento en los diferentes procesos

de elaboracion de chicha no afectaron significativamente a las caracteristicas fisicas quimicas,
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microbioldgicas y organolépticas de las bebidas ancestrales fermentadas envasadas de bajo

contenido alcoholico.

8.2. Hipotesis alternativa
Los tipos de envases y las diferentes temperaturas de almacenamiento en los diferentes procesos
de elaboracion de chicha afectaron significativamente a las caracteristicas fisicas quimicas,
microbioldgicas y organolépticas de las bebidas ancestrales fermentadas envasadas de bajo

contenido alcohdlico.

9. METODOLOGIAS/DISENO EXPERIMENTAL

9.1.Tipos de investigacion
Para la realizacion del presente trabajo investigativo se basé en diferentes tipos de investigacion
que permitieron alcanzar los objetivos planteados, se consideraron las investigaciones citadas a

continuacion:

9.1.1. Investigacion bibliografica
Mediante las fuentes bibliogréaficas disponibles se obtuvo informacion que permitié describir,
interpretar y explicar las causas y efecto del problema por lo cual, se consulté en libros, textos,
revistas, internet, articulos, etc., para desarrollar el proyecto con menor dificultad y facilitar el

cumplimiento de los objetivos planteados.

9.1.2. Investigacion explicativa
Busca encontrar las razones o causas que ocasionan ciertos fendmenos su objetivo es explicar por
que ocurre un fendmeno y en qué condiciones se da.
Se utiliz6 para conocer cuales son los efectos que se produjo durante el almacenamiento de las
bebidas.

9.1.3. Investigacion descriptiva
La investigacion llevada a cabo llegd a un nivel descriptivo debido a que su objetivo es ir
obteniendo los datos precisos que se puedan aplicar en promedios y calculos estadisticos, el cual
permitié encontrar el mejor tratamiento y desarrollar la mejor tecnologia para el almacenamiento

de las bebidas.
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9.2.Métodos de investigacion

9.2.1. Método cuantitativo
La intencidn de este método es exponer y encontrar el conocimiento ampliado de un caso mediante
datos detallados y principios teoricos. La recoleccion de datos suele constar de pruebas objetivas,
instrumentos de medicion, la estadistica, test, entre otros.
Se utilizd este método a través de andlisis sensoriales con el fin de conocer la aceptabilidad de las

bebidas ancestrales de bajo contenido alcoholico durante el almacenamiento.

9.2.2. Método inductivo
A traves de este método pueden analizarse situaciones particulares mediante un estudio individual
de los hechos que férmula conclusiones generales, que ayudan al descubrimiento de temas
generalizados y teorias que parten de la observacion sistematica de la realidad.
Este metodo permitié realizar conclusiones generales sobre el almacenamiento de bebidas
ancestrales mediante datos recolectados de varias observaciones durante el proceso de

experimentacion.

9.2.3. Método experimental
El experimento dentro de los métodos empiricos resulta el mas complejo y eficaz; este surge como
resultado del desarrollo de la técnica y del conocimiento humano, como consecuencia del esfuerzo
que realiza el hombre por penetrar en lo desconocido a través de su actividad transformadora.
Este método se utilizo para obtener datos en el disefio experimental segun las muestras aleatorias
para asi obtener muestras representativas y establecer las variables implicadas durante el proceso
de almacenamiento.

9.3.Técnicas de investigacion

9.3.1. La observacion
Es una técnica que consiste en observar atentamente el fendmeno, hecho o caso, tomar informacion
y registrarla para su posterior analisis. La observacion es un elemento fundamental de todo proceso
investigativo; en ella se apoya el investigador para obtener el mayor nimero de datos.
Esta técnica se utilizd en todo el proceso investigativo debido a que se debe observar los diferentes

cambios que se manifiestan en las bebidas durante el almacenamiento.



9.4.Instrumentos de investigacion

9.4.1. Hoja de catacion
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Es el examen de las propiedades organolépticas de un producto realizable con los sentidos

humanos, esto ayudd para la evaluacion del color, olor, sabor y aceptabilidad de las bebidas

ancestrales.

9.5. Materiales, equipos e insumos

Materia prima

Yuca

Camote

Kéfir

Levadura
Hojas de achira

Agua

Reactivos

Hidroxido de sodio 0.1 N
Fenolftaleina
Soluciones buffer

Agua destilada

Materiales

Envases de plastico PET de 250 ml
Envases de vidrio de 250 ml
Cedazo

Recipientes de acero inoxidable
Gas

Cucharas

Vasos de precipitacion

Tubos de ensayo

Gradillas

Placas petrifilm

Overol



e Mandil

e Cofia

e Mascarilla

e Guantes

e Botas blancas

e Cooler
Equipos

e Cocina industrial

e Autoclave

e Contador de colonias

e Camara de flujo laminar

e Refrigeradora
Instrumentos

e Alcoholimetro

e Potenciometro

e TermOmetro

e Refractometro

e Acidometro
Materiales de oficina

e Esfero

e Cuaderno

e Etiquetas

e Internet

e Copias

e Impresiones

e Anillados

e CD

e Empastados
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9.6. Metodologia para elaboracion de bebidas fermentadas

9.6.1. Elaboracién del masato para chicha de yuca blanca una fermentacion segun
Mena & Santamaria (2019)

1. Recepcion de materia prima: para elaborar la bebida fermentada se debe recibir la materia
prima en este caso de yuca un 83.69% y de camote 0.77% esta debe encontrarse en 6ptimas
condiciones.

2. Pelado: se separa el periderma y el parénquima cortical para obtener el parénquima interno
de la yuca, el cual es necesario para acondicionar la materia prima.

3. Lavado: se debe limpiar bien con abundante agua para eliminar residuos extrafios, los
cuales podrian afectar al momento de la elaboracion de la bebida.

4. Coccion: la yuca entra en un proceso de coccion donde se utiliza una temperatura de 80 a
82°C por 30 minutos en agua sin sal hasta que se suavice por completo la yuca.

5. Triturado: se aplasta la yuca cocinada hasta conseguir una pasta homogeénea utilizando un
pistilo de madera.

6. Fermentado: se coloca el masato dentro de vasijas o vasos de precipitacion, previamente
preparados con soportes de cafias y cubiertas de hojas de bijao o achira, después se coloca
el agente fermentativo (levadura al 15%), y se tapa con las hojas para que inicie su proceso
de fermentacion.

7. Reposo: una vez obtenido el masato se deja reposar aproximadamente 72 horas.
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9.6.2. Diagrama de flujo elaboracion del masato para chicha de yuca blanca

Yuca Recencion 83.69% yuca
Camote P ’ 0.77% camote
Pelado , Paridermay

parénquima cortical

Parénquima interior

g8o°C+ —» Cocciodn
20 a 30 min. \
Pistilo de madera;- — Triturado
Masato
15% Levadura »
(Saccharomyces Fermentacion
cerevisiae)
72 horas} — Reposo

Elaborado por: Mena M. & Santamaria J
9.6.3. Elaboracion del masato para chicha de yuca wiwis dos fermentaciones segun
Mena & Santamaria (2019)

1. Recepcion de materia prima: para obtener la bebida fermentada se requiere de 93.69% de
yuca y 0.77% de camote, la misma que debe estar en condiciones optimas.

2. Raspado: donde se separa el periderma para obtener el parénquima cortical e interno de la
yuca que es necesario para acondicionar la materia prima.

3. Lavado: se debe limpiar bien con abundante agua para eliminar residuos extrafios, los
cuales podrian afectar al momento de la elaboracion de la bebida.

4. Coccion: la yuca entra en un proceso de coccion donde se utiliza una temperatura de 80 a
82°C por 30 minutos en agua sin sal hasta que se suavice por completo la yuca.

5. Primera fermentacion (ambiente): se coloca las yucas cocinadas enteras junto con el
camote en un recipiente que este previamente cubierto de hojas de bijao o achira, después

se les recubre por completo con las hojas.



26

6. Reposo: se deja fermentar al ambiente hasta que nazca el hongo rojizo (Monilia sitophila),

este proceso dura de 4 a 5 dias.

7. Triturado: se aplasta la yuca cocinada hasta conseguir una pasta homogeénea utilizando un

pistilo de madera.

8. Segunda fermentacidn: se coloca el masato dentro de las vasijas 0 vasos de precipitacion,

previamente preparados con soportes de cafias y cubiertas de hojas de bijao o achira,

después se coloca el agente fermentativo (kéfir al 5%), y se tapa con las hojas para que

inicie su proceso de fermentacion.

9. Reposo: una vez obtenido el masato se deja reposar aproximadamente 72 horas.

9.5.4. Diagrama de flujo elaboracion del masato para chicha de yuca wiwis

Yuca
Camote

Parénquima cortical
e interior

goec [

20 a 30 min. _J

Temperatura ambiente
(17a21°C)

72 horas }

Pistilo de madera}

Masato
5% kéfir [

T

3a4dias

Elaborado por: Mena M. & Santamaria J

- —

Recepcion

Raspado

Coccion

Primera fermentacién

Reposo

—

Triturado

Segunda fermentacion

Reposo

91.69% yuca
0.77% camote

> Perlde_rma o}
cascarilla

Hongo rojizo
(Monilia sitophila)

9.5.5. Elaboracion del masato para chicha de yuca quemada dos fermentaciones segun
Mena & Santamaria (2019)

1. Recepcion de materia prima: para obtener la bebida fermentada se requiere de 93.69% de

yuca y 0.77% de camote, la misma que debe estar en condiciones 6ptimas.
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2. Quemado: se coloca a fuego la yuca entera a una temperatura de 89°C, hasta que se vuelva
completamente suave.

3. Primera fermentacion (ambiente): se coloca las yucas quemadas enteras junto con el
camote en un recipiente que este previamente cubierto de hojas de bijao o achira, después
se les recubre por completo con las hojas.

4. Reposo: se deja fermentar al ambiente hasta que nazca el hongo rojizo (Monilia sitophila),
este proceso dura de 4 a 5 dias.

5. Triturado: se aplasta la yuca cocinada hasta conseguir una pasta homogénea utilizando un
pistilo de madera.

6. Segunda fermentacion: se coloca el masato dentro de las vasijas 0 vasos de precipitacion,
previamente preparados con soportes de cafias y cubiertas de hojas de bijao o achira,
después se coloca el agente fermentativo (levadura al 5%), y se tapa con las hojas para que
inicie su proceso de fermentacion.

7. Reposo: una vez obtenido el masato se deja reposar aproximadamente 72 horas.

9.5.6. Diagrama de flujo elaboracion del masato para chicha de yuca negra

Yuca .. 91.69% yuca

- —
Camote} Recepcion {0.77% camote
89 °C } — Quemado
Temperatura ambiente Primera fermentacion
(17 221 °C) imera fermentacio
3 ] R Hongo rojizo
3addias - —> €poso — 7 (Monilia sitophila)
Pistilo de madera} — Triturado
Masato .
5% Levadurar ——» Segunda fermentacion
(Saccharomyces cerevisiae)
72 horas } — Reposo

Elaborado por: Mena M. & Santamaria J
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9.5.7. Metodologia de almacenamiento para las bebidas ancestrales fermentadas

1. Elaboracion de las chichas de yuca (blanca, negra, wiwis) con los mejores tratamientos de
investigaciones anteriores. Se mezcld el masato de las diferentes bebidas en una relacion
de 1 kg de masato en 2 It de agua, con la finalidad de obtener las bebidas para posteriores

procesos.

Imagen 1. Elaboracion de las bebidas
r’ *‘

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
2. Tratamiento térmico: se sometié las chichas a una pasteurizacion abierta (65°C por 30

min), con la finalidad de eliminar los agentes extrafios que afecten en la calidad de las
bebidas.

Imagen 2. Tratamiento térmico

» % - : - -4 = 2 R
S 2 =5 - ,,\; -

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

3. Envasado: se realiz6 en envases de PET y vidrio de 250 ml, para proteger y preservar las

caracteristicas fisico quimicas y organolépticas de las bebidas durante el almacenamiento.

Imagen 3. Envasado de las bebidas

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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4. Almacenamiento se realizé a temperaturas de 20°C y a 4°C para cada bebida en estudio,
permitiendo conocer el tiempo de vida Gtil de la bebida y la temperatura éptima para su

conservacion.

Imagen 4. Almacenamiento de las bebidas

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

5. Se realizd un control fisico quimico de pardmetros como pH, acidez, °Brix, grados
alcoholicos; ademas microbioldgicos como mohos y levadura; de cada uno de los
tratamientos, estos se realizaron cada tres dias para determinar el tiempo de vida util de las
tres bebidas ancestrales fermentadas de bajo contenido alcohdlico, y caracteristicas
organolépticas como color, olor, sabor y aceptabilidad por el método de supervivencia, el
resultado se obtuvo por medio de un analisis estadistico donde se indico el nivel de

deterioro del producto.

Imagen 5. Anélisis fisico guimicos, microbiolégicos y organolépticos

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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9.5.8. Diagrama de procesos para el almacenamiento de las bebidas ancestrales

fermentadas

Elaboracion de Chicha blanca

chichade yuca | = — Chicha negra
/ Chicha wiwis

Pasteurizacion | — 65°C por 30 min

Filtrado
PET
Envasado - vidrio
. T=4°C
Almacenamiento T=20°C
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
9.6. Disefio experimental
Tabla 3. Factores de estudio
FACTORES NIVELES
Factor A: a;= Chicha blanca

Tipos de bebidas

a,= Chicha wiwis

a;= Chicha negra

Factor B:

Tipos de envases

b, = Envases de plastico PET

b,= Envases de vidrio

FACTOR C:

Temperaturas

C1= 4°C
¢,= 20°C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
Descripcion del disefio

El disefio que se empled es un arreglo factorial 3*2*2 con dos repeticiones bajo un disefio de
blogues completamente al azar (DBCA). Los mejores tratamientos obtenidos en la etapa 1
“Evaluacion de la fermentacion de yuca (Manihot esculenta Crantz) sometida a tres procesos con

kéfir y levadura para la obtencion de bebidas fermentadas.”
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9.6.1. Tratamientos en estudio

Tabla 4. Tratamientos en estudio

TRATAII\\IA:ENTOS CODIGO DETALLE
T1 a;bjc; Chicha blanca con levadura (15%) + plastico PET + 4°C
T2 a;bjc, | Chicha blanca con levadura (15%) +pléastico PET + 20°C
T3 a;b,c; Chicha blanca con levadura (15%) +vidrio + 4°C
T4 a;b,c, | Chicha blanca con levadura (15%) +vidrio + 20°C
T5 a)bc; Chicha negra con levadura (5%) +plastico PET + 4°C
T6 a,b;c, | Chicha negra con levadura (5%) +pléstico PET + 20°C
T7 a)b,c; Chicha negra con levadura (5%) + vidrio + 4°C
T8 a,b,c, | Chicha negra con levadura (5%) + vidrio + 20°C
T9 azb;c; Chicha wiwis con kéfir (5%) + plastico PET + 4°C
T10 asb;c, | Chicha wiwis con kéfir (5%) + plastico PET + 20°C
T11 azbyc Chicha wiwis con kéfir (5%) + vidrio + 4°C
T12 asbyc, | Chicha wiwis con kéfir (5%) + vidrio + 20°C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
Son doce tratamientos en estudio con dos repeticiones, obteniendo el total veinte y cuatro unidades

investigativas.

9.6.2. Cuadro Anova
Tabla 5. Cuadro Anova

FUENTE DE VARIACION (F.V) | GRADOS DE LIBERTAD (gl)
Tratamientos 12
Repeticiones
Factor A (Tipos de Bebidas)
Factor B (Tipos de envases)
Factor C (Temperaturas)
A*B
A*C
B*C
A*B*C
Error

Total
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
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9.7. Cuadro de variables

Tabla 6. Cuadro de Variables
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Chicha de Yuca

e Chicha negra
e Chicha wiwis
Tipos de envases
e Envases de
plastico PET.
e Envases de
vidrio.
Temperatura
e 20°C
o 4°C

(fermentacion)

VARIABLE VARIABLE INDICADORES DIMENSIONES
DEPENDIENTE INDEPENDIENTE
° pH
- e Acidez
Caracteristicas . °Brix
fisico quimicas y Grad d
microbioldgicas * Ira hosl ¢
(fermentacion) alcono
e Mohos y
levaduras
- e Olor
Tipos de bebidas Caracter_lstlcas e Color
e Chicha blanca sensoriales e Sabor

e Aceptabilidad

Anélisis al mejor
tratamiento

e Microbildgicos
(coliformes
totales,
escherichia
coli, aerobios
mesofilos,
mohos y
levaduras)

e Bromatoldgicos
(cenizas, fibra,
grasa,
humedad,
proteina, calcio,
hierro,
magnesio, pH,
potasio , zinc ,
manganeso).

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.



10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

10.1. Resultados del estudio de la vida util a tiempo real

Para realizar el estudio estadistico se consideraron tres factores en estudio: tipos de chichas, tipos

de envases y temperaturas de almacenamiento. Ademas, se tomd en cuenta las siguientes variables:

fisico quimicas (pH, acidez, °Brix, °alcohol), y microbioldgicas (mohos y levaduras).
10.1.1. Resultados del control de pH durante el almacenamiento de las bebidas
Los rangos de pH durante el almacenamiento de los diferentes tipos de chichas envasadas en PET

y vidrio a condiciones de refrigeracion y al ambiente los resultados obtenidos, se detallan en la

tabla 106, en cual se considera que el tiempo estimado de vida util es hasta el noveno dia con un

rango de 4,08 a 4.40 debido a que si excede de 5 no cumple el pardmetro de calidad.
Cambios de pH durante los 0, 3 y 6 dias de almacenamiento

Tabla 7. Analisis de varianza del cambio de pH durante el almacenamiento

FvV Gl 0 dias 3 dias 6 dias
' CM p- valor CM p- valor CM p- valor
Tipos de chichas <0,0001
P 2 | 01577 | 00001 | o187 | VTR 459 | <0.0001
Envases 1 17605 | 98921 10,0008 | 00168+ | 17E:05 | 0831
Temperaturas 0,1360
P 1 | 1,7E-05 0’?1221 0,0003 | > | 06144 <0,0001
Repeticidn 0,4382
P 1| 00006 | %3989 T og001 | “E Jgon | OO
Tipos de chichas * 0,0001
B 2 | 00003 | %778 Togoos | V7 | oos1s | <000
Tipos de chichas* 0,0027 <0,0001 <0,0001
Temperaturas 2 | 0,0056 e 0,0068 o 0,0259 iy
*
Envases 1 | 00017 | ®1030 | 90008 | 0,0168* | 00037 | 9085
Temperaturas ns
T. chichas * Envases 0,5087 0,0016 <0,0001
* Temperaturas 2 | 0,0004 ns 0,0013 ok 0,0641 .
CV (%) 0,5223 0,2329 0,4399

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

F.V: Fuente de variacion

Gl: Grados de libertad
CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacién
**. Altamente significativo

*: Significativo
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ns: No significativo

De los datos obtenidos en la tabla 7, por medio del analisis de varianza se puede observar que la
variable pH a los 0, 3 y 6 dias, manifiestan que en el factor de tipos de chichas y en la interaccion
de tipos de chichas * temperaturas el p-valor es altamente significativo a los 0, 3 y 6 dias, por otro
parte, la diferencia es altamente significativa en las interacciones tipos de chichas * envases y tipos
de chichas * envases * temperaturas a los 3 y 6 dias, referente al factor temperatura y la interaccion
envases * temperaturas la diferencia es altamente significativa a los 6 dias, sin embargo con un
valor significativo en envases y la interaccion de envases * temperaturas a los 3 dia, es decir, se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la hip6tesis alternativa, por lo cual se realiza la prueba de
rango multiple Tukey al 5%, debido a que se puede evidenciar un descenso de pH.

De este modo la relacion de temperaturas, envases, al igual que las interacciones de tipos de
chichas * envases, envases * temperaturas y tipos de chichas * envases * temperaturas durante el
primer dia el p — valor obtenido es mayor al 0,05 por tal razén se acepta la hipdtesis nula y se
rechaza la hipdtesis alternativa, debido a que no existe diferencias significativas por tal efecto no
se aplica prueba de rango multiple Tukey.

Los coeficientes de variacion para los diferentes tiempos son de 0,52%, 0,23% Yy 0,44%, de acuerdo
a su orden en las lecturas lo que significa que de cada 100 observaciones el 99,48%, 99,77% y el
99,56% es confiable, por lo cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la
aceptacion del porcentaje en funcion del control que se tiene en la investigacion.

En conclusion, se puede expresar que los tipos de chichas, envases (PET y vidrio) y temperaturas
(4°C y 20°C), si influyen en el potencial de hidr6geno durante el almacenamiento, debido a que

existen cambios notables en cada uno de los tratamientos.
Tabla 8. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas

Tipos de . Tipos de . Tipos de .

chﬁchas 0 dias chﬁchas 3 dias chﬁchas 6 dias
a) 45575 A a, 4,5350 A a 45138 A
ay 4,3338 B a3 4,2875 B a3 4,2988 B
a3 4,2988 C a; 42525 C a; 4,2475 C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 8, para los tipos de chichas a los 0, 3 y 6 dias se

observa tres rangos de significancia, ubicandose la variedad a, (chicha negra) en el primer rango,
a3 (chicha wiwis) en el segundo rango durante los dias 3 y 6, mientras la variedad a; (chicha

blanca) y se ubica en Gltimo rango durante los 3 y 6 dias de almacenamiento.
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En conclusion, se observa que durante el tiempo de almacenamiento existen cambios significativos

debido a que existe un ascenso de pH en cada una de los tipos de chichas en estudio.

Tabla 9. Prueba de Tukey al 5% para los envases

Envases 3 dias
b, 4,3642 A
b, 43525 B

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En los resultados obtenidos en la tabla 9, para los tipos de envases se observa dos rangos de
significancia, el primer rango es para el envase de PET y el segundo rango para el envase de vidrio,
a partir del dia 3, siendo no tan significativo el aumento del pH. La utilizacion de los envases

durante el almacenamiento tiene como objetivo preservar de contaminantes externos.

Tabla 10. Prueba de Tukey al 5% para las temperaturas

Temperaturas 6 dias
C 45133 A
[ 4,1933 B

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En la tabla 10 de la variable del pH a los 6 dias se encontraron dos rangos, ubicandose en el primer
rango la temperatura de 4°C con promedio de 4,5133 y en el segundo rango tenemos la temperatura
de 20°C con un promedio de 4,1933.

Tabla 11. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*envases

T.ch*E 3 dias T.ch*E 6 dias
ay:b; 4,5500 A a:by 4,5975 A
ay:b, 45200 B a,:b 4,4300 B
a3:b, 43050 C ay:b; 4,3900 B
az:by 4,2700 D a;:by 42575 C
a;:b, 4,2675 D ar:b; 42375 CD
a;:b 4,2375 E a3:b, 4,2075 D

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Al realizar la prueba de Tukey para la interaccion tipos de chichas * envases a los 3 y 6 dias, se
detectaron de cuatro a cinco rangos de significancia ubicandose en el primer rango las
interacciones a,:b, (chicha negra—PET) para el tercer dia y a,:b, (chicha negra — vidrio)en el sexto
dia, en el segundo rango las interacciones a,:b, (chicha negra — vidrio) al tercer, al sexto dia son
las interacciones a,:b; (chicha negra — PET) y a;3:b; (chicha wiwis — PET), en seis de dos lecturas

la interaccion a;:b, (chicha blanca — PET) al tercer dia y a5:b, (chicha wiwis — vidrio) al sexto dia
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se ubica en el ultimo rango, en dos lecturas para las demas interacciones se ubican en rangos

intermedios.

Tabla 12. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*temperaturas

Tch*T 0 dias Tch*T 3 dias Tch*T 6 dias
a:c, | 4,5600A a:C; 4,5375 A a:C) 4,7300 A
a:c) 4,5550 A a:Cy 4,5325 A a3:cy 4,4600 B
aj;c, |43575 B a3:cy 4,3100 B ajic 4,3500 C
a3:Cy 4,3275 B a:Ccy 4,2875 BC a,:Cy 4,2975 D
ajic; 4,3100 BC a3:cy 42650 C a:c, 4,1450 E
ay:c, [4,2700 C a1:c 4,2175 D a3:cy 41375 E

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 12, para las interacciones de tipos de
chichas*temperaturas a los 0, 3 y 6 dias, se detectaron tres de cinco rangos, ubicandose en el primer
rango las interacciones a,:c, (chicha negra — 20°C) con un promedio 4,5600 , a,:c; (chicha negra
— 4°C) con un promedio 4,5550 al primer dia, a,:c;(chicha negra — 4°C) con un promedio de
4.5375, a,:c, (chicha negra — 20°C) con un promedio 4,5325 al tercer dia, y a,:c; (chicha negra —
4°C) con un promedio de 4,7300 al sexto dia, en el Gltimo rango se observa las interacciones a; :c;
(chicha blanca — 20°C) con un promedio de 4,1450 y a5:c, (chicha wiwis—20°C) con un promedio
de 4,1375. En conclusion, podemos observar que durante las interacciones de tipos de chichas *

temperaturas existen cambios significativos en la determinacién del pH.

Tabla 13. Prueba de Tukey al 5% para los envases*temperaturas

E*XT 3 dias E*XT 6 dias
by:c, 4,3733 A by:c 4,5260 A
by:c, 4,3550 B by:c; 4,5000 A
by:c 4,3550 B by:c, 4,2050 B
bic, 4,3500 B by:c, 4,1817 B

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 13, para los factores envases y temperaturas a los
3y 6 dias, respectivamente, se observa dos rangos de significancia, encontrandose en el primer
rango a las interacciones b;:c, (PET -20°C), b,:c; (vidrio -4°C), y b;:c; (PET - 4°C), y de igual
forma las interacciones b,:c;(vidrio - 4°C), b;:c; (PET - 4°C), b,:c, (vidrio - 20°C), al tercer dia,

mientras b,:c, (PET -20°C), b,:c, (vidrio, 20°C) que se ubica en el segundo rango.
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Tabla 14. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*envases*temperaturas

T.ch*E*T 3 dias T.ch*E*T 6 dias
ay:bj:cy 4,5550 A a,:b;:c; | 4,7350 A
ay:byicy 4,5450 A B ay:byic; | 47250 A
ay:by:cy 45300 A B a:br:c, | 44700 B
a,:b,:cy 45100 B a3:by:ic; | 44700 B
az:byic) 43100 C a3:br:ic; | 44500 B
a:by:c, 43100 C a;:br:ic; | 44050 B
az:byicy 43100 C ay:byic, 43100 C
az:byicy 43000 CD a;cbjie; | 4290 C
a;:bjicy 4,2650 DE a;:byic, | 4,1800 D
ay:byicy 4,2300 E a:byic, 41250 D
a;:byic 4,2250 E a;cbric, 411000 D
a;:byicy 4,2100 F | aybyic, |3,9650 E

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo a la tabla 14, para la interaccion tipos de chichas * envases * temperaturas se
encontraron seis rangos al tercer dia y cinco rangos al sexto dia, ubicAndose en el primer rango las
interacciones a,:b,:c, (chicha negra, PET, 20°C) para el tercer dia, mientras las interacciones
ay:b,:c; (chicha negra, PET, 4°C) y a,:b,:c; (chicha negra, vidrio, 4°C), en el segundo rango las
interacciones a,:b, (chicha negra — vidrio) al tercer, al sexto dia son los a,:b, (chicha negra — PET)
y as:b; (chicha wiwis — PET), en seis de dos lecturas la interaccion as:b,:c, (chicha wiwis, vidrio,
20°C) se ubica en el ultimo rango, en las dos lecturas para los demas interacciones se ubican en

rangos intermedios.

Segun la NTE INEN 2262, determina como requisito que el pH para bebidas alcohdlicas (cerveza)
debe ser minimo de 3,5 y maximo de 5 tanto en condiciones de refrigeracion como en condiciones
normales. Debido a esto los datos de pH de todos los tratamientos del tercer y sexto dia estan
dentro del rango de parametros establecidos segun la norma NTE INEN 2 262:2003 permitidos en

cada botella.
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Cambio de pH durante el proceso de almacenamiento dia 9

Tabla 15. Andlisis de varianza del cambio de pH durante el almacenamiento

F- F
PV SC | Gl CM 1 iculado | critico | PVAIOF
Tipos de chichas 8,2487 | 2 | 4,1243 | 6639,1774 | 3,9800 | <0,0001 **
Envases 0,0006 | 1 | 0,0006 0,9659 4,8400 0,3468 ns
Temperaturas 0,536 | 1 | 0,1536 | 247,2585 | 4,8400 | <0,0001 **
Repeticion 0,011 1 | 0,0011 1,7171 4,8400 0,2168 ns
Tipos de chichas * Envases | 0,0033 | 2 | 0,0017 2,6762 3,9800 | 0,1130ns
Tipos ~ de chichas™ | he0q | o | 00255 | 40,0884 | 3,9800 | <0,0001 **
Temperaturas
Envases * Temperaturas 0,0113 | 1 | 0,0113 | 18,1366 | 4,8400 | 0,0013 **
I‘TCh'ChaS * Envases 00053 | 2 | 00027 | 42726 | 39800 | 0,0424*
emperaturas

Error 0,0068 | 11 | 0,0006
Total 8,4816 | 23
CV (%) 0,4916

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

F.V: Fuente de variacion

SC: Suma de cuadrados

Gl: Grados de libertad

CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacién

**: Altamente significativo

*: Significativo

ns: No significativo

Andlisis e interpretacion de la tabla 15

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 15, por medio del andlisis de varianza se obtuvo el p-
valor altamente significativo en los tipos de chichas, temperaturas al igual, en las interacciones de
tipos de chichas * temperaturas y envases * temperaturas, sin embargo con un valor significativo
en la interaccion de tipos de chichas* envases * temperaturas, por lo tanto, se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la hipotesis alternativa, por lo cual se realiza la prueba de rango mdultiple Tukey
al 5%, debido a que se puede evidenciar un descenso de pH durante el noveno dia de
almacenamiento en condiciones de refrigeracion y al ambiente. De este modo los envases y la
interaccion de tipos de chichas * envases el p — valor obtenido es mayor al 0,05, por tal razén se
acepta la hipotesis nula y se rechaza la hipétesis alternativa, debido a que no existe diferencias

significativas por tal efecto no se aplica prueba de rango multiple Tukey.
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Ademas, a partir del coeficiente de variacion se puede verificar la exactitud con la que fue realizada
la parte experimental debido a que de 100 observaciones el 0,49% van a ser diferente y el 99,51%

de observaciones seran confiables.

En conclusion, se puede expresar que los tipos de chichas, envases (PET y vidrio) y temperaturas
(4°C y 20°C), si influyen el potencial de hidrdgeno durante el almacenamiento, debido a que la

interaccion entre estos tres factores (0,0424) es menor al p < 0,05 siendo significativo.

Tabla 16. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas

Error: 0,0006 gl: 11
Tipos de chichas Medias n E.E.
1 4,2438 8 0,0088 A
3 5,4238 8 0,0088 B
2 5,5425 8 0,0088 C
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 16, se observa variabilidad de los tipos de chichas

en donde se visualiza notablemente el ascenso del pH de manera significativa.

Tabla 17. Prueba rango multiple Tukey para temperaturas
Error: 0,0006 gl: 11

Temperaturas Medias n E.E.
2 4,9900 12 0,0072 A
1 5,1500 12 0,0072 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 17, se observa la variacion de las temperaturas de
almacenamiento en donde se visualiza la influencia del pH, debido a que existe un descenso

significativo en cuanto a este parametro de control.

Tabla 18. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas * temperaturas

Error: 0,0006 gl: 11
Tipos de Chichas | Temperaturas | Medias | n| E.E.
1 2 4,1100 |4 | 0,0125 | A
1 1 4,3775 | 4 | 0,0125 B
3 2 5,4025 | 4 | 0,0125 B
3 1 5,4450 | 4 | 0,0125 B
2 2 5,4575 | 4 | 0,0125 C
2 1 5,6275 | 4 | 0,0125
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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En relacién con los datos obtenidos en la tabla 18, se observa una variabilidad en los tipos de
chichas * las temperaturas, por ello es evidente la diferencia significativa en cuanto al descenso

del pH con relacién a los tipos de chichas con las temperaturas de almacenamiento propuestos.

Tabla 19. Prueba rango multiple Tukey para envases * temperaturas

Error: 0,0006 gl: 11
Envases Temperaturas | Medias | n E.E.
2 2 4,9633 6 0,0102 A
1 2 50167 | 6 0,0102 A
1 1 51333 | 6 0,0102 B
2 1 5,1667 6 0,0102 C
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En cuanto a los datos obtenidos en la tabla 19, se observa la influencia significativa de los envases
* las temperaturas, por otro lado, es notable el ascenso del pH en cuestion a la interaccion de los
factores analizados tomando en cuenta que el potencial de hidrogeno es un pardmetro de calidad
importante para la conservacion del producto.

Tabla 20. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas, envases y temperaturas

Error: 0,0006 gl: 11
Tiposde | Envases | Temperaturas | Medias | n | E.E.
Chichas
1 2 2 4,0800 |2 |0,0176 | A
1 1 2 4,1400 |2 | 0,0176 | A
1 1 1 4,3600 | 2 | 0,0176 B
1 2 1 4,3950 | 2 | 0,0176 B
3 2 2 5,3450 | 2 | 0,0176 B
3 1 1 54250 | 2 | 0,0176 B
2 1 2 5,4500 | 2 | 0,0176 B|C
3 1 2 5,4600 | 2 | 0,0176 C
3 2 1 5,4650 | 2 | 0,0176 D
2 2 2 5,4650 | 2 | 0,0176 D
2 1 1 5,6150 | 2 | 0,0176 E
2 2 1 5,6400 | 2 | 0,0176 E
Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A



41

Grafica 1. Composicién de medidas de pH para los mejores tratamientos
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la grafica 1, se obtuvieron los resultados de la variacion del
pH bajo las condiciones de almacenamiento en tiempo real, durante el noveno dia existen
tratamientos como a,:b,:cy, ay:b;:cy, ar:b,:cy, az:by:icy, asz:byicy, ar:byicy, az:byicy, ¥y az:by:ic, NO
estan dentro de los parametros establecidos segun la norma NTE INEN 2 262:2003 permitidos en
cada botella, el cual indica que el pH para bebidas alcohdlicas (cerveza) debe ser minimo de 3,5y

méaximo de 5 en condiciones de refrigeracion y condiciones normales.

En conclusion, los tratamientos los mejores tratamientos son: a;:b,:c, (chicha blanca, vidrio,
20°C), a;:b;:c, (chicha blanca, PET, 20°C) y a;:by:c; (chicha blanca, PET, 4°C), debido a que
cumplen segln la NTE INEN 2262.

Tabla 21. Control de pH durante el almacenamiento de los diferentes tratamientos

Tratamientos pH Dia 12 pH Dia 15 pH Dia 18 pH Dia 21
ar:byic 5,5400 6,6250 6,6050 6,5700
ar;:bj:ic, 5,2800 6,2200 6,2350 6,2350
a;:byicy 5,6400 6,6460 6,5100 6,4300
a;:byic, 5,2300 6,2500 6,1850 6,2100
ar):bj:c; 6,4850 6,4700 6,4950 6,5000
a,:b;:c, 6,2150 6,2350 6,2250 6,2300
ar:by:c; 6,5500 6,4500 6,5050 6,5000
ar:by:cy 6,1400 6,2050 6,2100 6,2250
ay:bjic; 6,4100 6,4050 6,4400 6,4450
ay:b;:c, 6,2900 6,1950 6,2200 6,2100
ay:byicy 6,3900 6,3750 6,4600 6,4700
ay:by:c, 6,2650 6,1700 6,2250 6,2150

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 21 correspondientes a los dias 12, 15, 18 y 21 no
estan dentro de los parametros establecidos segun la norma NTE INEN 2 262:2003, el cual indica
que el pH para las bebidas alcohdlicas (cerveza) debe ser minimo de 3,5 y maximo de 5 en
condiciones de refrigeracion y condiciones normales para cada botella. Por lo tanto, los dias
mencionados no cumplen el parametro de pH de acuerdo a la norma y se descarta todos los

tratamientos.

Grafica 2. Curvas de variacion del pH durante el almacenamiento
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En las curvas se observa el aumento de los valores de pH durante los 21 dias de almacenamiento
en donde se visualiza que hasta el noveno dia los cambios no son significativo, mientras que a
partir del dia 12 se incrementa considerablemente debido a que las bebidas empiezan a

descomponerse.

10.1.2. Resultados del control de acidez durante el almacenamiento de las bebidas

Los rangos de acidez durante el almacenamiento de los diferentes tipos de chichas envasadas en
PET y vidrio a condiciones de refrigeracion y al ambiente los resultados obtenidos se detallan en
la tabla 107, en cual se considera que el tiempo estimado de vida util es hasta el noveno dia con

un rango de 0.08 hasta 0,30 de acido lactico.



Cambios de acidez durante los 0, 3 y 6 dias de almacenamiento

Tabla 22. Andlisis de varianza del cambio de acidez durante el almacenamiento

Fv Gl 0 dias 3 dias 6 dias
: CM | p-valor | CM | p-valor | CM | p-valor
TIpOS de chichas 2 0,0207 0’0001 ok 0,0936 <0,SSO]- 0,1899 <010001**
Envases 1 | 0,0007 | 0,3763ns | 0,0002 | %0002 4’§6E' 0,9802 ns
Temperaturas | 1 | 0,0187 | 0,0006 ** | 0,0301 | %20 | 0,1998 | 0,0002 **
Repeticion 1| 00030 | 0,0819ns | 0,055 | %220 | 00459 | 00218
I‘EOS de chichas | 5 | 005 | 0.5464ns | 0,0043 | 9% | 00159 | 01306 ns
nvases
: ——
Tiposdechichas™ | 5 | o 5148 | 0,0004 = | 0,0173 | %221 10,0132 | 0,1762 ns
Temperaturas
*
E”Vﬁses 1 | 00005 | 04518ns | 0,0077 | 2% 10,0070 | 0,3196 ns
emperaturas
T. chichas * 0.0005
Envases | 2 |0,0025 | 0,0899ns | 0,0052 | ', |0,0291| 0,0371*
Temperaturas
CV (%) 11,4556 5,5672 10,4347

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

F.V: Fuente de variacion

GlI: Grados de libertad
CM: Cuadrados medios
CV (%): Coeficiente de variacién
**. Altamente significativo

*: Significativo

ns: No significativo

De los datos obtenidos en la tabla 22, por medio del analisis de varianza se puede observar que la
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variable acidez a los 0, 3 y 6 dias, manifiestan que los tipos de chichas y las temperaturas el p-

valor es altamente significativo a los 0, 3y 6 dias, sin embargo, la interaccion tipos de chichas *

temperaturas a los 0 y 3 dias la diferencia es altamente significativa, referente al factor envases y

las interacciones de tipos de chichas * envases, tipos de chichas * envases* temperatura y envases

* temperaturas la diferencia es altamente significativa a los 3 dias, sin embargo, con un valor

significativo en la interaccion de tipos de chichas *envases * temperaturas a los 6 dias, es decir, se

rechaza la hipoétesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, por lo cual se realiza la prueba de

rango multiple Tukey al 5%, debido a que se puede evidenciar una variacion de acidez durante el

almacenamiento de las bebidas en condiciones de refrigeracion y al ambiente.
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De este modo la relacion de envases, las interacciones de tipos de chichas * envases, y envases *
temperaturas, durante los 0 y 3 dias, la interaccion tipos de chichas * envases * temperaturas
durante el dia 0, asi mismo la interaccion tipos de chichas * temperaturas del dia 6, el p — valor
obtenido es mayor al 0,05 por tal razén se acepta la hipdtesis nula y se rechaza la hipotesis
alternativa, debido a que no existe diferencias significativas por tal efecto no se aplica prueba de

rango multiple Tukey.

Los coeficientes de variacion para los diferentes tiempos son de 11,46%, 5,57% y 10,43%, de
acuerdo a su orden en las lecturas lo que significa que de cada 100 observaciones el 88,54%,
94,43% y el 89,57% es confiable, por lo cual refleja la precisién con que fue desarrollado el ensayo

y la aceptacion del porcentaje en funcion del control que se tiene en la investigacion.

En conclusion, se puede expresar que los tipos de chichas, envases (PET vy vidrio) y temperaturas
(4°C y 20°C), si influyen en la acidez durante el almacenamiento, debido a que existen cambios

significativos en cada uno de los tratamientos.

Tabla 23. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas
Tipos de . Tipos de . Tipos de .
chichas 0 dias chichas 3 dias chichas 6 dias
aj 0,1925 A a; 0,2088 A a; 0,2150 A
a3 0,2800 B a3 0,3200 B a3 0,3863 B
ar 0,2813 B a, 0,4250 C a, 05225 C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 23, para los tipos de chichas a los 0, 3 y 6 dias se
observa tres rangos de significancia, ubicandose la variedad a, (chicha blanca) en el primer rango,
a3 (chicha wiwis) en el segundo rango, mientras la variedad a, (chicha negra) se ubica en el Gltimo

rango durante los 3 y 6 dias de almacenamiento.

En conclusion, se observa que durante el tiempo de almacenamiento existen cambios significativos

debido a que existe un ascenso de acidez en el factor de tipos de chichas.

Tabla 24. Prueba de Tukey al 5% para los envases

Envases 3 dias
b, 0,2983 A
by 0,3375 B

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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En latabla 24 de la variable acidez a los 3 dias se encontraron dos rangos, ubicandose en el primer
rango envases vidrio con promedio de 0,2983% 4acido lactico y en el segundo al envase de PET

con un promedio de 0,3375% acido lactico.

Tabla 25. Prueba de Tukey al 5% para las temperaturas

Temperaturas | 0 dias Temperaturas | 3 dias Temperaturas | 6 dias
] 0,2233 A C 0,2825 A C 0,2833 A
[ 0,2792 B [ 0,3533 B [ 0,4658 B

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En los resultados obtenidos en la tabla 25, para el factor temperaturas se observa dos rangos de
significancia, el primer rango temperatura de 4°C y el segundo rango temperaturas de 20°C, siendo

significativo el aumento del &cido lactico en las bebidas durante el almacenamiento.

Tabla 26. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*envases

T.ch*E 3 dias
aq Ib] 0,1950 A
a :bz 0,2225 A
as:b, 0,3200 B
as:b; 0,3200 B
ay:b; 0,3800 C
a,:b, 0,4700 D

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En la tabla 26 de la variable acidez para la interaccion tipos de chichas * envases a los 3 dias, se
detectaron de 4 rangos de significancia ubicdndose en el primer rango las interacciones a;:b,
(chicha blanca—PET) y a,:b, (chicha blanca — vidrio), en el segundo rango las interacciones as:b,
(chicha wiwis — vidrio) al tercer y as:b, (chicha wiwis — vidrio) y a;:b; (chicha wiwis — PET), en
el tercer rango a,:b, (chicha negra — PET) y la interaccién a,:b, (chicha negra — vidrio) se ubica

en el Gltimo rango

Tabla 27. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*temperaturas

Tch*T 0 dias Tch*T 3 dias
aicy 0,1150 A ajicy 0,1225 A
a;:Cy 0,2700 B a:cy 0,2950 B
a3:Cq 0,2775 B a3:Cy 0,3150 B
ay:Cy 0,2775 B a3:Cq 0,3250 B
a3:Cy 0,2825 B a,:Cy 0,4000 C
ay:Cy 0,2850 B ay:Cy 0,4500 D

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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Al realizar la prueba de Tukey para la interaccion tipos de chichas * temperaturas a los 0 y 3 dias,
se detectaron de dos a cuatro rangos de significancia ubicandose en el primer rango en las dos
lecturas indican la interacciones a,:c; (chicha blanca— 4°C) para el tercer dia y a;:c, (chicha negra
—20°C)en el sexto dia, y en el dltimo rango a,:c, (chicha negra—20°C) y en las dos lecturas para

las demaés interacciones se ubican en rangos intermedios.

Tabla 28. Prueba de Tukey al 5% para los envases*temperaturas

E*T 3 dias
b1IC1 0,2450 A

b,:c; 0,3200 B
by:c, 0,3517 C
b,:c, 0,3550 C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 28, para los factores envases y temperaturas a los
3 dias, se observa tres rangos de significancia, encontrandose en el primer rango a las interacciones
b;:c; (PET -4°C) con un promedio de 0,2450, en el segundo rango b,:c; (vidrio -4°C) con un
promedio de 0,3200 y al tercer rango a las interacciones b;:c, (PET - 20°C) con un promedio de
0,3517 y b,:c, (vidrio - 20°C) con un promedio de 0,3550 siendo significativo la variacion de

acido lactico durante el almacenamiento del tercer dia.

Tabla 29. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*envases*temperaturas

T.ch*E*T 3 dias T.ch*E*T 6 dias
a;:by:c; | 0,0850 A a;:by:c; | 0,0950 A
a;:byic; | 0,1600 B a;:by:e; | 0,1300AB

a;:by:c, | 0,2850
ay:by:c, | 0,3050
a;:byic, | 0,3050
ay:byic; | 0,3150
a,:b;:c; | 0,3150

a;:b;:c, [ 0,3100ABC
a;:byic, | 0,3250ABC
ay:byic; | 0,3400ABC
ay:bic; | 0,3400ABC
ay:byic, | 0,3600ABC
ay:byic, | 0,3250 a,:by:c; | 0,3650ABC
a;:bj:c; | 0,3350 ay:byic; 04300 BC
a,:b;:c, |0,4450 D ay:byic, | 0,5050 CD
a,:b,:c, | 0,4550 D a,:by:c, | 0,5150 CD
a,:by:c; | 0,4850 D ar:by:c, | 0,7800 D
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

ollolielielielielle

De acuerdo a la tabla 29, para la interaccion tipos de chichas * envases * temperaturas se
encontraron cuatro rangos al tercer y sexto dia, ubicandose en el primer rango con dos lecturas a

las interacciones a,;:b,:c; (chicha blanca, PET, 4°C), mientras las interacciones a;:b,:c; (chicha
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blanca, vidrio, 4°C) y a;:b,:c, (chicha blanca , PET, 4°C), en el segundo rango, y las interacciones
a:b,:c, (chicha negra, PET, 20°C), a,:b,:c, (chicha negra, vidrio, 20°C), se ubica en el dltimo

rango, en las dos lecturas para los demaés interacciones se ubican en rangos intermedios.

Los tratamientos que se encuentran en el primer y segundo rango son considerados los mejores
debido a que cumple con los parametros establecidos segun la norma NTE INEN 2 262:2003 el
cual indica que la acidez para bebidas alcohdlicas (cerveza) debe ser maximo de 0,3% acido lactico

permitidos en cada botella, en condiciones de refrigeracion y condiciones normales.

Cambio de Acidez durante el proceso de almacenamiento dia 9

Tabla 30. Analisis de varianza del cambio de acidez durante el almacenamiento

F- F
FV SC Gl CM 1 caiculado | critico | PVAIOT
Tipos de chichas 0,4281 | 2 | 0,2141 | 8,8325 | 3,9800 | 0,0052 **
Envases 0,0542 | 1 | 0,0542 | 2,2342 | 4,8400 | 0,1631 ns
Temperaturas 0,5828 | 1 | 0,5828 | 24,0472 | 4,8400 | 0,0005 **
Repeticion 0,1176 | 1 | 0,1176 | 4,8522 | 4,8400 | 0,0498 *
Tipos de chichas * Envases 0,0925 | 2 | 0,0463 1,9083 | 3,9800 | 0,1943 ns
Tipos de chichas* Temperaturas | 0,1876 | 2 | 0,0938 | 3,8709 | 3,9800 | 0,0534 ns
Envases * Temperaturas 0,0504 | 1 | 0,0504 2,0802 | 4,8400 | 0,1771 ns
T chiches T Enveses | 00745 | 2 | 0,0373 | 15376 |3,0800 02577 ns
emperaturas
Error 0,2666 | 11 | 0,0242
Total 1,8544 | 23
CV (%) 10,3977

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

F.V: Fuente de variacion

SC: Suma de cuadrados

Gl: Grados de libertad

CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacion

**. Altamente significativo

*: Significativo

ns: No significativo

Analisis e interpretacion de la tabla 30

Los datos obtenidos en la tabla 30, por medio del andlisis de varianza se obtuvo el p-valor
altamente significativo en tipos de chichas y temperaturas, es decir que se rechaza la hip6tesis nula
y se acepta la hipotesis alternativa, por lo cual se realiza la prueba de rango multiple Tukey 5%,

debido a que se puede evidenciar un ascenso de acidez durante el noveno dia de almacenamiento
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en las temperaturas de refrigeracion y al ambiente. De este modo la relacion de envases, al igual
que las interacciones de tipos de chichas * envases, tipos de chichas * temperaturas, envases *
temperaturas y tipos de chichas * envases * temperaturas el p — valor obtenido es mayor al 0,05
por tal razén se acepta la hip6tesis nula y se rechaza la hipétesis alternativa, debido a que no existe

diferencias significativas por tal efecto no se aplica prueba de rango mdltiple Tukey.

Ademas, a partir del coeficiente de variacion se puede verificar la exactitud con la que fue realizada
la parte experimental debido a que de 100 observaciones el 10,40% van a ser diferente y el 89,60%

de observaciones seran confiables.

En conclusion, se puede expresar que los tipos de chichas, envases (PET y vidrio) y temperaturas
(4°C y 20°C), no influyen en el potencial de hidrégeno durante el almacenamiento, debido a que
la interaccion entre estos factores (0,2577) es mayor al p < 0,05 siendo no significativo.

Tabla 31. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas
Error: 0,0242 gl: 11

Tipos de chichas Medias n E.E.
1 0,3775 8 0,0550 A
3 0,4275 8 0,0550 A
2 0,6825 8 0,0550 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 31, se observa variabilidad de los tipos de chichas

donde se visualiza el ascenso de la acidez al noveno dia.

Tabla 32. Prueba rango multiple Tukey para temperaturas

Error: 0,0242 gl: 11

Temperaturas Medias N E.E.
1 0,3400 12 0,0449 A
2 0,6517 12 0,0449 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 32, se visualiza la influencia significativa de la
acidez, debido a que existe un ascenso de la acidez con relacion a las temperaturas establecidas

durante los nueve dias de almacenamiento.



Grafica 3. Composicién de medidas de acidez por tipos de chichas * envases * temperaturas
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la grafica 3, se obtuvieron los mejores resultados de la

variacion de la acidez bajo las condiciones de almacenamiento en tiempo real, durante el noveno

dia existen tratamientos como a3:b1:C1, 31:b1:C2, azlbzlcl, 33:b1:C2, alib2:C2, al:bz:cl, 33:b2:C2,

a,:b,:c, Yy a,:bq:c, no estan dentro de los parametros establecidos segun la norma NTE INEN 2

262:2003 permitidos en cada botella, el cual indica que la acidez para bebidas alcohdlicas (cerveza)

debe ser maximo de 0,3 en condiciones de refrigeracion y condiciones normales.

En conclusién, los tratamientos los mejores tratamientos son: a;:b;:cq (chicha blanca, PET, 4°C),

as:b,:cqy (chicha wiwis, vidrio, 4°C) y a,:b:c; (chicha negra, PET, 4°C), debido a que cumplen
segun la NTE INEN 2262.

Tabla 33. Control de acidez durante el almacenamiento de los diferentes tratamientos

Tratamientos | Acidez Dia12 | Acidez Dia1l5 | Acidez Dia 18 | Acidez Dia 21
a;:byicy 0,4750 0,7600 0,7600 0,4300
a;:b;:cy 0,4650 0,4350 0,4550 0,5250
a;:b,yicy 0,4600 0,8550 0,5000 0,5500
a;:by:cy 0,5300 0,5150 0,5400 0,4100
a,:bj:c 0,3050 0,3250 0,3200 1,1100
a,:bj:cy 1,0450 1,0450 1,1000 0,3350
a,:by:c 0,3800 0,4750 0,4450 0,4550
a,:b,y:Cy 0,9200 1,2350 1,2900 1,2900
ay:byic 0,3600 0,3400 0,3350 0,3350
ay:byicy 0,5700 0,7150 0,8950 0,8300
ay:byic 0,3150 0,4200 0,3500 0,3550
a3:b,:cy 0,6850 0,8650 0,9500 0,9550

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
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De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 33 correspondientes a los dias 12, 15, 18 y 21 no
estan dentro de los parametros establecidos segun la norma NTE INEN 2 262:2003, el cual indica
que la acidez para las bebidas alcoholicas (cerveza) debe ser maximo de 0,3 en condiciones de
refrigeracion y condiciones normales para cada botella. Por lo tanto, los dias mencionados no

cumplen el parametro de acidez de acuerdo a la norma y se descarta todos los tratamientos.

Grafica 4. Curvas de variacién de la acidez durante el almacenamiento
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En las curvas se observa el aumento de los valores de acidez durante los 21 dias de almacenamiento
en donde se visualiza que existen cambios notorios en cada uno de los tratamientos, sin embargo,
en el tratamiento 11 se puede evidenciar que se mantiene estable hasta los nueve dias. En
conclusion, el aumento de acidez es debido a que las bebidas empiezan a descomponerse y a

generar gasificacion.

10.1.3. Resultados del control de °Brix durante el almacenamiento de las bebidas

Los rangos de °Brix durante el almacenamiento de los diferentes tipos de chichas envasadas en
PET y vidrio a condiciones de refrigeracion y al ambiente los resultados obtenidos se detallan en
la tabla 108, en cual se considera que el tiempo estimado de vida Util es hasta el noveno dia con

un rango de 4.4 hasta 8.4 °Brix.
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Cambios de ° Brix durante los 0, 3y 6 dias de almacenamiento

Tabla 34. Andlisis de varianza del cambio de ° Brix durante el almacenamiento
0 dias 3 dias 6 dias

FV Gl CM p- valor CM p- valor CM p- valor
Tipos 98| 5 | 134588 | <0,0001** | 359129 | <0,0001** | 46,4617 | 00001
chichas falad
Envases 1| 00204 | 04967 ns | 1,2604 | 0,0001** | 04817 | %9001
Temperaturas | 1 | 6337 | 0,0024 ** | 1,2604 | 0,0001** | 0,0150 0'319381
Repeticion 1| 01504 | 0,0828ns | 0,0037 | 0,7418ns | 0,0417 0’?]260
Tipos de

chichas  *| 2 | 0,0204 | 0,6231ns | 1,2779 | <0,0001** | 01617 | 20013

Envases

Tipos de
chichas* 2 | 04987 | 0,007 ** | 08779 | 0,0001** | 1,1250 | <0001
Temperaturas

*
Envases 1| 00104 | 0,6255ns | 0,0204 | 04471 ns | 07350 | “00001
Temperaturas

T. chichas *

Envases  *| 2 | 0,0304 | 0,5012ns | 04829 | 0,0008** | 08450 | 00001
Temperaturas
CV (%) 3,3952 3,3125 2 0545
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

De los datos obtenidos en la tabla 34, por medio del andlisis de varianza se puede observar que la
variable °Brix a los 0, 3 y 6 dias, manifiestan que los tipos de chichas y la interaccion tipos de
chichas * temperaturas el p-valor es altamente significativo a los 0, 3 y 6 dias, por otro parte, el
factor temperaturas a los 0 y 3 dias la diferencia es altamente significativa, referente al factor
envases Y las interacciones de tipos de chichas * envases y tipos de chichas * envases* temperatura
la diferencia es altamente significativa a los 3 y 6 dias, sin embargo, con un valor altamente
significativo en la interaccién de envases * temperaturas a los 6 dias, es decir, se rechaza la
hipdtesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, por lo cual se realiza la prueba de rango multiple
Tukey al 5%, debido a que se puede evidenciar una variacion de °Brix durante el almacenamiento

de las bebidas en condiciones de refrigeracion y al ambiente.

De este modo la relacién de envases, las interacciones de tipos de chichas * envases y tipos de
chichas * envases * temperaturas, durante el primer dia de almacenamiento, la interaccion de

envases * temperaturas durante el dia 0 y 3, asi mismo la temperatura dia 6, el p — valor obtenido
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es mayor al 0,05 por tal razdn se acepta la hipotesis nula y se rechaza la hip6tesis alternativa,
debido a que no existe diferencias significativas por tal efecto no se aplica prueba de rango multiple

Tukey.

Los coeficientes de variacion para los diferentes tiempos son de 3,40%, 3,31% Yy 2,05%, de acuerdo
a su orden en las lecturas lo que significa que de cada 100 observaciones el 96,60%, 96,69% y el
97,95% es confiable, por lo cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la

aceptacion del porcentaje en funcion del control que se tiene en la investigacion.

En conclusion, se puede expresar que los tipos de chichas, envases (PET y vidrio) y temperaturas
(4°Cy 20°C), no influyen en la cantidad de °Brix de la bebida durante el almacenamiento, debido
a que la interaccion entre estos factores es menor al p < 0,05 siendo significativo al tercer y sexto
dia

Tabla 35. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas

Tipos de . Tipos de . Tipos de .
chpichas 0 dias chﬁchas 3 dias chrzchas 6 dias
a; 6,9500 A a, 7,5875 A a, 7,5000 A
a, 6,5000 B a3 54750 B a3 6,0750 B
ay 45125 C a 3,3500 C a 2,8000 C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

De acuerdo a los resultados obtenidos de la variable °Brix en la tabla 35, para los tipos de chichas
alos 0, 3y 6 dias se observa tres rangos de significancia, ubicandose la variedad a; (chicha wiwis)
al dia 0, mientras que el dia 3 y 6 se encuentra a, (chicha negra) en el primer rango, a3 (chicha
wiwis), mientras en el segundo rango la variedad a, (chicha negra) y en el ultimo rango durante

los 3y 6 dias de almacenamiento se encuentra a; (chicha blanca) .

En conclusidn, se observa que durante el tiempo de almacenamiento existe cambios significativos,
ya que, en la chicha blanca hay un descenso de °Brix debido a la ausencia de azucares mientras
que la chicha negra y chicha wiwis ain hay presencia de azucares totales los cual aun siguen
fermentandose. La cantidad de °Brix de las chichas se debe al consumo de las levaduras durante
el proceso de fermentacién. Bricefio (2014), menciona que la cantidad de grados Brix es producto

de las concentraciones iniciales que se requiera para un determinado producto.
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Tabla 36. Prueba de Tukey al 5% para los envases

Envases 3 dias Envases 6 dias
b, 5,7000 A b, 5,6000 A
b, 52417 B b, 53167 B

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

De acuerdo a la tabla 36 de la variable °Brix a los 3 y 6 dias se encontraron dos rangos, ubicandose
en el primer rango envases vidrio y en el segundo al envase de PET.

Tabla 37. Prueba de Tukey al 5% para las temperaturas
Temperaturas 0 dias Temperaturas 3 dias
Cy 6,1500 A Cy 5,7000 A

c 58250 B c 52417 B
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

En los resultados obtenidos en la tabla 37, para el factor temperaturas se observa dos rangos de
significancia, el primer rango la variedad ¢, a 20°C y el segundo rango con dos lecturas la variedad
c; a4°C, siendo significativo el aumento de los °Brix. Se puede observar que los °Brix aumentan
esto se debe a que aun existen solidos disueltos y en ocasiones estos permiten que amortiglen la

acidez durante el almacenamiento.

Tabla 38. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*envases

T.ch*E 3 dias T.ch*E 6 dias
a,:b, 8,2500 A a,:b, 7,8000 A
b 6,9250 B a,:b; 7,2000 B
az:b, 56000 C a3:b, (16,1000 C
az:b, 53500 C az:by 6,0500 C
a;:b, 3,5000 D a;:b, 2,9000 D
a;:b; 3,2000 D a:b 2,7000 D

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Al realizar la prueba de Tukey para la interaccion tipos de chichas * envases a los 3 y 6 dias, se
detectaron cuatro rangos de significancia ubicandose en el primer rango las interacciones a,:b,
(chicha negra — vidrio), en el segundo rango las interacciones a,:b; (chicha negra — PET), en el
tercer rango las interacciones as:b; (chicha wiwis— PET) al tercer dia y a;:b, (chicha wiwis —

vidrio) al sexto dia, sin embargo en el Gltimo rango a,:b, (chicha blanca — PET).

En conclusion, la interaccion que posee mayor grados Brix es la chicha negra en envase de vidrio
durante el sexto dia mientras que la chicha blanca no cuenta con muchos azucares totales los cuales

como efecto es una ligera acidez.
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Tabla 39. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*temperaturas

Tch*T 0 dias Tch*T 3 dias Tch*T 6 dias
a:c, | 6,9500 A a:c, | 8,1500 A a:c, | 7,8500 A
a3:C 6,9500 A a:C 7,0250 B a:C 7,1500 B
aj:ic, | 6,9500 A a3:Cy 57000 C a3icy 6,1000 C
a,:C) 6,0500 B a3:c; 5,2500 D a3:Cy 6,000 C
aj:c, 45500 C ajic; 3,4500 E ajic; 3,2000 D
ajic; 44750 C a:cy 3,2500 E a:c, 2,4000 E

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Segun la tabla 39, para la interaccion tipos de chichas * temperaturas a los 0, 3 y 6 dias, se
detectaron de 3 a 5 rangos, de los cuales se determinan que el primer rango con mayor contenido
de azucares totales es la chicha negra a 20°C con un promedio de 8,1500 durante el tercer dia, el
segundo rango la chicha wiwis a 4°C con un promedio de 7,1500 durante el sexto dia y finalmente

la chicha blanca con un promedio de 2,4000 se encuentra en el ultimo rango.

En conclusién, durante el almacenamiento se incrementd los grados Brix esta variacion es
consecuencia de la hidrdlisis de los almidones y otras macromoléculas que tiene dentro de la
estructura monosacaridos con el objetivo de obtener los azicares que se utilizan en la fermentacion

de las bebidas y asi generando alcohol.

Tabla 40. Prueba de Tukey al 5% para los envases*temperaturas

E*T 6 dias
szCI 5,8000 A
b;:cy 5,4667 B
b,:c, 5,4000 B
by:c 51667 C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 40, para los factores envases y temperaturas a los
6 dias, se observa tres rangos de significancia, encontrandose en el primer rango a las interacciones
b,:c; (vidrio - 4°C) con un promedio de 5,800, en el segundo rango b,:c, (PET - 20°C) con un
promedio de 5,4667 y b,:c, (vidrio - 20°C) con un promedio de 0,3550 Yy al tercer rango a las
interacciones b,:c, (vidrio - 20°C) con un promedio de 5,4000 y b;:c; (PET - 4°C) con un
promedio de 5,1667 siendo significativo la variacion de solidos disueltos durante el

almacenamiento en el sexto dia.
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Tabla 41. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*envases*temperaturas

T.ch*E*T 3 dias T.ch*E*T 6 dias
ay:b,:Cy 8,5000 A a,:by:c, | 8,1000 A
ay:b,:cy 8,0000 A a,:by:c; | 8,0000 AB
a:bj:cy 7,8000 A a,:b,:c, | 7,6000 B
ay:b):c; 6,0500 B a,:b:cy [6,3000 C
az:b:cy 5,7000 BC ay:byicy [6,1000 C
az:b,y:cy 5,7000 BC a3:byicy [6,1000 C
az:bicy 55000 BC ay:by:c, 61000 C
a3:byicy 50000 C ay:byic, [6,0000 C
a:byicy 3,5000 D a;:by:c; | 3,3000 D
a;:byicy 3,5000 D a;:by:c; | 3,1000 D
a;:byicy 3,4000 D a;:br,:c, | 2,5000 E
a;:byicy 3,0000 D a;:byic, | 2,3000 E

A

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 41, se observa que los mejores resultados de la
variacion de la cantidad de °Brix bajo las condiciones de almacenamiento, durante el tercer dia de
almacenamiento se obtuvieron los mejores tratamientos: a,:b,:c, (chicha negra, vidrio, 20°C),
a,:b,:cq (chicha negra, vidrio, 4°C) y a,:b;:cq (chicha negra, PET, 4°C), por otra parte, durante el
sexto dia de almacenamiento son considerados: a,:b;:c, (chicha negra, PET, 20°C), a,:b,:cq

(chicha negra, vidrio, 4°C) y a,:b,:c, (chicha negra, vidrio, 20°C).

Durante el almacenamiento es notable el descenso de los sélidos solubles por parte del tipo de
chicha blanca debido al consumo del sustrato por las levaduras de una forma mucho més rapida.
Segun Valencia (2015) indica que se puede afirmar que es consecuencia de la actividad de los
microorganismos que resistieron a la pasteurizacion. También se puede observar que la

fermentacion de la chicha negra alcanzo un rango de 7,60 a 8,10 °Brix.
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

F.V: Fuente de variacion
SC: Suma de cuadrados
Gl: Grados de libertad
CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacién

**. Altamente significativo
*: Significativo
ns: No significativo

Anélisis e interpretacion de la tabla 42

F.V sc |G| cMm F- F 1 pvalor
calculado | critico
Tipos de chichas 100,5558 | 2 | 50,2779 | 7762,2047 | 3,9800 | <0,0001**
Envases 0,5104 1 0,5104 78,8012 | 4,8400 | <0,0001**
Temperaturas 0,2604 1 0,2604 40,2047 | 4,8400 | 0,0001**
Repeticion 0,0337 1 0,0337 5,2105 4,8400 | 0,0433*
Tipos de chichas * Envases | 1,3058 2 0,6529 100,8012 | 3,9800 | <0,0001**
Tipos ~ de  chichas™ | 4 gase | 5 | 00420 | 1455731 | 3,9800 | <0,0001%*
Temperaturas
Envases * Temperaturas 0,9204 1 0,9204 142,0994 | 4,8400 | <0,0001**
I’TCh'Chas ~ Envases 22158 | 2 | 1,079 | 171,0468 | 3,9800 | <0,0001%*
emperaturas

Error 0,0713 | 11 | 0,0065
Total 107,7596 | 23
CV (%) 1,5032

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 42, por medio del andlisis de varianza se obtuvo el p-

valor altamente significativo en los tipos de chichas, envases y temperaturas al igual, en las

interacciones de tipos de chichas * envases, tipos de chichas * temperaturas, envases *

temperaturas y tipos de chichas * envases * temperaturas, por lo tanto, se rechaza la hip6tesis nula

y se acepta la hipdtesis alternativa, por lo cual se realiza la prueba de rango multiple Tukey al 5%,

debido a que se puede evidenciar un descenso de la cantidad de °Brix durante el noveno dia de

almacenamiento en condiciones de refrigeracion y al ambiente.

Ademas, a partir del coeficiente de variacion se puede verificar la exactitud con la que fue realizada

la parte experimental debido a que de 100 observaciones el 1,50% van a ser diferente y el 98,50%

de observaciones seran confiables.
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En conclusiodn, se puede expresar que los tipos de chichas, envases (PET y vidrio) y temperaturas
(4°C y 20°C), si influyen en la cantidad de °Brix durante el almacenamiento, debido a que la
interaccion entre estos tres factores (0,0001) es menor al p < 0,05 siendo significativo.

Tabla 43. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas
Error: 0,0065 gl: 11

Tipos de chichas Medias n E.E.
2 7,4750 8 0,0285 A
3 6,0000 8 0,0285 B
1 2,5875 8 0,0285 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 43, se observa variabilidad de los tipos de chichas

en donde se visualiza notablemente el descenso de la cantidad de °Brix de manera significativa.

Tabla 44. Prueba rango multiple Tukey para envases
Error: 0,0065 gl: 11

Envases Medias N E.E.
2 5,5000 12 0,0232 A
1 5,2083 12 0,0232 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 44, se observa la variacion de los envases de
almacenamiento en donde se visualiza la influencia de la cantidad de °Brix, debido a que existe un

descenso significativo en cuanto a este pardmetro de control.

Tabla 45. Prueba rango multiple Tukey para temperaturas
Error: 0,0065 gl: 11

Temperaturas Medias n E.E.
1 5,4583 12 0,0232 A
2 5,2500 12 0,0232 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 45, se observa variabilidad de los tipos de chichas

donde se visualiza el descenso de la cantidad de °Brix a una temperatura de 20°C al noveno dia.



58

Tabla 46. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas * envases

Error: 0,0065 gl: 11

Tipos de Chichas | Envases | Medias | N | E.E.

2 2 7,9500 | 4] 0,0402 | A

2 1 7,0000 | 4 | 0,0402 B

3 2 6,0000 | 4 | 0,0402 C

3 1 6,0000 | 4 | 0,0402 C

1 1 2,6250 | 4 | 0,0402 D

1 2 2,5500 | 4 | 0,0402 D
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Los datos obtenidos en la tabla 46, se observa que las interacciones de los tipos de chichas y los
envases existe un descenso de la cantidad de °Brix siendo una influencia significativamente en el

noveno dia del almacenamiento de las bebidas ancestrales.

Tabla 47. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas * temperaturas

Error: 0,0065 gl: 11

Tipos de Chichas | Envases | Medias | n E.E.

2 2 7,6500 | 4 0,0402 A

2 1 7,3000 | 4 0,0402 B

3 2 6,0000 | 4 0,0402 C

3 1 6,0000 | 4 0,0402 C

1 1 3,0750 | 4 0,0402 D

1 2 2,1000 | 4 0,0402 E
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En relacion con los datos obtenidos en la tabla 47, se observa una variabilidad en los tipos de
chichas * las temperaturas, por ello es evidente la diferencia significativa en cuanto al descenso de

la cantidad de °Brix en la chicha blanca almacenada a los 4°C y 20 °C.

Tabla 48. Prueba rango multiple Tukey para envases * temperaturas

Error: 0,0065 gl: 11
Envases Temperaturas | Medias | N E.E.
2 1 5,8000 6 0,0329 A
1 2 53000 | 6 0,0329 B
2 2 52000 | 6 0,0329 B|C
1 1 5,1167 6 0,0329 C
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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En cuanto a los datos obtenidos en la tabla 48, se observa la influencia significativa de los envases
* las temperaturas, por otro lado, es notable el descenso de la cantidad de °Brix en los envases de
vidrio a 20°C y PET a 4°C.

Tabla 49. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas, envases y temperaturas

Error: 0,0065 gl: 11
Tiposde | Envases | Temperaturas | Medias | n | E.E.
Chichas
2 2 1 8,4000 |2 | 0,0569 | A
2 1 2 7,8000 | 2 | 0,0569 B
2 2 2 7,5000 | 2 | 0,0569 B
2 1 1 6,2000 | 2 | 0,0569 C
3 2 2 6,0000 | 2 | 0,0569 C
3 1 1 6,0000 | 2 | 0,0569 C
3 1 2 6,0000 | 2 | 0,0569 C
3 2 1 6,0000 | 2 | 0,0569 C
1 1 1 3,1500 | 2 | 0,0569 D
1 2 1 3,0000 | 2 | 0,0569 D
1 2 2 2,1000 | 2 | 0,0569 E
1 1 2 2,1000 | 2 | 0,0569 E
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Grafica 5. Composicién de medidas de °Brix para los mejores tratamientos
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
De acuerdo con los datos obtenidos en la grafica 5, se obtuvieron los mejores resultados de la

variacion de la cantidad de °Brix bajo las condiciones de almacenamiento en tiempo real, durante
el noveno dia existen tratamientos como: a,:b,:c; (chicha negra, vidrio, 4°C), a,:b;:c, (chicha
negra, PET, 20°C) y a,:b,:c, (chicha negra, vidrio, 20°C).

Anrango (2013), indica que la cantidad de solidos solubles de la chicha del Yamor presenta valores

entre 4 a 4.33, el cual especifica que no existié adicion de azucares ni otra materia prima que
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genere azUcar, al igual su Unico sustrato son los carbohidratos de los granos. Por lo tanto, los
diferentes tipos de chichas de yuca se encuentran con un rango de 7,50 a 8,40 °Brix, siendo su
unico sustrato el camote incorporado. Mientras Moreno (2005), manifiesta la cantidad de solidos
solubles en la chicha de jora es de 12 °Brix el cual, se adicion6 azlcar para enriquecer el sustrato
para los microorganismos fermentadores. En conclusion, los tipos de chichas observados aln se

encuentran dentro de los valores manifestados por los autores.

Tabla 50. Control de °Brix durante el almacenamiento de los tratamientos

Tratamientos | °Brix (DIA 12) | °Brix (DIA 15) | °Brix (DIA 18) | °Brix (DIA 21)
a by 2,9000 3,0500 3,0500 3,5000
a;:by:cy 2,1000 2,0000 2,0000 1,8000
a;:byic, 2,9000 3,0000 2,9000 3,0000
a;:byicy 2,1000 2,3000 2,5000 2,6000
a,'byic; 6,0000 6,0000 6,2000 7,0000
a,:b;:c, 7,1000 6,1000 7,1000 6,2000
a,:b,:c 7,6000 6,2000 7,8000 7,8000
a,:by:c, 7,3000 7,1000 7,3000 7,3000
a;:by:c 6,0000 5,8000 5,2000 4,8000
a;:bjc, 5,0000 6,0000 5,0000 5,0000
ay:by:c 5,4000 5,7500 5,0000 5,1000
a;:by:cy 5,5000 5,7000 5,0000 5,6000

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Azanza & Chacon (2018) indican que a mayores grados Brix existen mas solidos disueltos
mostrando un alto nivel de azdcar, que en algunas ocasiones amortiguan la acidez. Por lo tanto,
mayor es la concentracion de grados Brix el liquido se volvera mas viscosa. Pero el en caso de
poseer menor grados Brix la ausencia de azucares totales es méas evidente y un efecto colateral es
mostrar niveles mayores de acidez. Por ello las bebidas partir de los dias 12, 15, 18 y 21 se
descartan debido a que los parametros fisico quimicos (pH, acidez) y los microbioldgicos (mohos
y levaduras) en estos dias no cumplen los pardmetros establecidos de acuerdo a la norma NTE
INEN 2 262:2003 y se descarta todos los tratamientos.
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Grafica 6. Curvas de variacién de los ° Brix durante el almacenamiento
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En las curvas se observa tanto la disminucion como el aumento de los valores de grados Brix
durante los 21 dias de almacenamiento en donde se visualiza que los tratamientos 1, 2, 3y 4 tienden
a bajar considerablemente los niveles de azicar mientras que los demas tratamientos tienden a
incrementar. En conclusion, el ligero incremento de °Brix con el tiempo puede deberse a la
evaporacion del agua durante el almacenamiento debido a la diferencia de presiones parciales, lo
que provoca que exista una mayor concentracion de sélidos solubles en la bebida, pero el en caso
de disminuir grados Brix se debe a la ausencia de azucares totales mostrar niveles mayores de

acidez.

10.1.4. Resultados del control de alcohol durante el almacenamiento de las bebidas

Los rangos de grados alcohdlicos durante el almacenamiento de los diferentes tipos de chichas
envasadas en PET y vidrio a condiciones de refrigeracion y al ambiente los resultados obtenidos
se detallan en la tabla 109, en cual se considera que el tiempo estimado de vida dtil es hasta el

noveno dia con un rango de 2 v/v hasta 3,8 v/v de alcohol.
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Cambios de ° alcohol durante los 0, 3y 6 dias de almacenamiento

Tabla 51. Andlisis de varianza del cambio de © alcohol durante el almacenamiento

F.V Gl 0 dias 3 dias 6 dias
' CM p-valor | CM p-valor | CM | p-valor
Tipos de <0,0001 <0,0001 <0,0001
chichas 2 4,3400 *k 3,8117 *% 3,9467 *%k
Envases 1| 00817 | 0,0003** | 0,0600 | <9001 | 44017 0,?]3;64
Temperaturas | 1 | 0,0417 | 0,0035** | 0,0600 <O£,901 0,0150 O,(:]ilg
iciG 0,0819
Repeticion 1 | 0,0067 | 0,1661ns | 0,0017 | 0,1661ns | 0,0150 -
Tipos de 0.2400
chichas *| 2| 00067 | 0,157Lns | 0,150 | 0,0002** | 0,0067 |
Envases
Tipos de <0.0001
chichas* 2 | 0,0267 | 0,0052%* | 00350 | .~ | 00600 | 9008
Temperaturas
*
Envases 1 | 00150 | 0,0480* | 00017 | 0,1661ns | 00017 | 2364
emperaturas ns
T. chichas * <0.0001
Envases  *| 2 | 0,0200 | 0,0131* | 0,0817 o 0,0867 | 20002
Temperaturas
CV (%) 2,4741 1,1671 25001

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

F.V: Fuente de variacion

Gl: Grados de libertad

CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacion

**. Altamente significativo

*: Significativo

ns: No significativo

De los datos obtenidos en la tabla 51, por medio del analisis de varianza se puede observar que la
variable ®alcohol a los 0, 3 y 6 dias, manifiestan que los tipos de chichas y la interaccion tipos de
chichas * temperaturas el p-valor es altamente significativo a los 0, 3 y 6 dias, por otro parte, los
envases y temperaturas a los 0 y 3 dias su diferencia es altamente significativa, referente a la
interaccion tipos de chichas * envases* temperatura la diferencia es altamente significativa a los
3y 6 dias, de igual manera, la interaccion tipos de chichas * envases es altamente significativo a
los 3 dias, sin embargo, con un valor significativo en las interacciones de envases * temperaturas

y tipos de chichas * envases * temperaturas al primer dia, es decir, se rechaza la hipétesis nula y



63

se acepta la hipoétesis alternativa, por lo cual se realiza la prueba de rango multiple Tukey al 5%,
debido a que se puede evidenciar una variacion de °alcohol durante el almacenamiento de las

bebidas en condiciones de refrigeracion y al ambiente.

De este modo la interaccion de tipos de envases * temperaturas, a los 3 y 6 dias, el primer dia de
almacenamiento, la interaccién de tipos de chichas * envases durante el dia 0 y 3, asi mismo los
envases Yy las temperaturas del dia 6, el p — valor obtenido es mayor al 0,05 por tal razon se acepta
la hipotesis nula y se rechaza la hipdtesis alternativa, debido a que no existe diferencias

significativas por tal efecto no se aplica prueba de rango multiple Tukey.

Los coeficientes de variacion para los diferentes tiempos son de 2,47%, 1,17%y 2,50%, de acuerdo
a su orden en las lecturas lo que significa que de cada 100 observaciones el 97,53% 98,83% y el
97,50% es confiable, por lo cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la

aceptacion del porcentaje en funcion del control que se tiene en la investigacion.

En conclusion, se puede expresar que los tipos de chichas, envases (PET y vidrio) y temperaturas
(4°Cy 20°C), si influyen la cantidad de alcohol de la bebida durante el almacenamiento.

Tabla 52. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas

Tipos de . Tipos de . Tipos de .

chF:chas 0 dias chF;chas 3 dias chpichas 6 dias
a 1,4250 A a 1,6000 A a 1,8250 A
a3 2,3750 B a3 2,5250 B a3 2,6250 B
a, 2,8750 C a, 2,9500 C a, 3,2250 C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Los resultados obtenidos en la tabla 52, para los tipos de chichas a los 0, 3 y 6 dias se observa tres
rangos de significancia, ubicAndose la variedad a; (chicha blanca) en el primer rango, a; (chicha

wiwis) en el segundo rango, mientras la variedad a, (chicha negra) se ubica en el Gltimo rango.

En conclusion, se observa gque durante el tiempo de almacenamiento existen cambios significativos

debido a que existe un ascenso de °alcohol debido a que adn la bebida se esta fermentando.

Tabla 53. Prueba de Tukey al 5% para los envases

Envases 0 dias Envases 3 dias
b, 2,1667 A b, 2,3083 A
b, 22833 B b, 2,4083 B

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
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De acuerdo a la tabla 53 de la variable °alcohol a los 0 y 3 dias se encontraron dos rangos,

ubicandose en el primer rango con dos lecturas el envase PET y en el segundo al envase de vidrio,

también, se puede observar que los promedios demuestran diferencias significativas en cuanto a la

cantidad de alcohol % (v/v).

Tabla 54. Prueba de Tukey al 5% para las temperaturas
Temperaturas 0 dias Temperaturas 3 dias

4 2,1833 A o) 2,3083 A

¢ 2,2667 B ¢ 2,4083 B
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

En los resultados obtenidos en la tabla 54, para el factor temperaturas se observa dos rangos de
significancia, el primer rango temperatura de 4°C y el segundo rango temperaturas de 20°C, siendo
significativo el aumento de los Calcohol en relacion al %(v/v) en las bebidas durante el

almacenamiento.

Tabla 55. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*envases

T.ch*E 3 dias
a,:b, 1,5750 A
a;:b, 1,6250 A
a3, 2,5000 B
a3:b2 2,5500 B
a21b1 2,8500 C
a2:b2 3,0500 D

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

En la tabla 55 de la variable acidez para la interaccion tipos de chichas * envases a los 3 dias se
detectaron de cuatro rangos de significancia ubicandose en el primer rango las interacciones a,:b,
(chicha blanca—PET) y a;:b, (chicha blanca — vidrio), en el segundo rango las interacciones as:b;
(chicha wiwis —PET) y a5:b, (chicha wiwis — vidrio), en el tercer rango a,:b, (chicha negra—PET)

y en el ultimo rango la interaccion a,:b, (chicha negra — vidrio).

Tabla 56. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*temperaturas

Tch*T 0 dias Tch*T 3 dias Tch*T 6 dias
aicy 1,3500 A aj:cy 1,4750 A a:cy 1,8000 A
a:c, 1,5000 B a:cy 1,7250 B ajicy 1,8500 A
a3:cy 2,3000 C a3:c 25000 C a3:cy 2,6000 B
a3:Cy 24500 D a3:Cy 25500 C a3:C 2,6500 B
ay:Cy 2,8500 E ay:Cy 29500 D a,:Cq 3,1000 C
ajicy 2,9000 E ay:Cq 29500 D a:Cy 33500 D

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
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Segun la tabla 56, para la interaccion tipos de chichas * temperaturas a los 0, 3 y 6 dias, se
detectaron de 4 a 5 rangos, en los cuales se determinaron que el primer rango con menor contenido
de alcohol totales es la chicha blanca a 4°C, el segundo rango la chicha blanca a 20°C a 4°C, el
tercer rango chicha wiwis a 4°C finalmente la chicha negra a 20°C posee mayor grado alcohélico

(v/v) y se encuentra en el ultimo rango.

En conclusion, durante el almacenamiento se incrementd los Calcohol esta variacion es
consecuencia de la hidrélisis de los almidones los cuales hacen que la bebida siga generando

alcohol durante el transcurso de almacenamiento.

Tabla 57. Prueba de Tukey al 5% para los envases*temperaturas

E*T 0 dias E*T 3 dias
b;:cy 2,1000 A b;:c; 2,2667 A
b;:c, 2,2333 B b,:cq 2,3500 B
b,:cq 2,2667 B b;:c, 2,3500 B
b,:cy 2,3000 B b,:c, 2,4667 C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla para 57, los factores envases y temperaturas a los
0 y 3 dias, respectivamente, se observa tres rangos de significancia, encontrandose en el primer
rango la interacciones b;:c; (PET - 4°C), en Gltimo rango b,:c, (vidrio- 20°C) y para las demas

interacciones se ubican en rangos intermedios.

Tabla 58. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*envases*temperaturas

T.ch*E*T 0 dias T.ch*E*T 3 dias T.ch*E*T 6 dias
ar:byicy 1,3000A ar:byicy 1,4000A ar:byicy 1,80002
aj:byicy 1,4000A ar:byicy 1,5500 B ar:b;:c, 1,80002
a;:byicy 1,5000A a:b,:cy 1,7000 C a;:b;:cy 1,8000¢2
a;:byicy 1,5000A a;:b;:cy 1,7500 C a;:byicy 1,9000¢
az:bjic 2.2500 B az:byicy 2,4000 D az:bjicy 2,5000 B
az:bj:cy 2,3500 BC az:byic 2,4000 D az:byicy 2,5000 B
az:byic 2,3500 BC az:byic 2,6000 E az:byicy 2,7000 BC
az:bsicy 2,5500 CD az:byicy 2,7000 EF az:byic 2,8000 CD
ay:bjicg 2,7500 DE a:bjicy 2,8000 FG ay:bicy 3,0000 DE
ay:by:cy 2,8500 EF ay:b;:cy 2,9000 GH ay:b,:cy 3,2000 EF
ay:bjicy 2,8500 EF ay:by:cy 3,0000 HI ar:by:cy 3,3000 F
ay:byicy 3,0500 F ay:byicy 3,1000 I ay:by:cy 3,4000 F

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

De acuerdo con la tabla 58, se observa que se encontraron ocho rangos de los cuales los tres
primeros rangos son considerados los mejores tratamientos, es decir, de los 0 dias son a;:b;:c;

(chicha blanca, PET, 4°C), a;:b,:c; (chicha blanca, vidrio, 4°C) y a,:b,:c, (chicha blanca, vidrio,
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20°C). para el tercer dia a,:by:c, (chicha blanca, PET, 4°C), a,:b,:c; (chicha blanca, vidrio, 4°C)
Yy a,:b,:c; (chicha blanca, PET, 4°C) y durante el sexto dia de almacenamiento son considerados:
a;:b,:c, (chicha blanca, vidrio, 20°C), a;:b;:c, (chicha blanca, PET, 20°C) y a;:b;:c; (chicha
blanca, PET, 4°C).

En conclusién, se observa que a medida pasa el tiempo la cantidad de alcohol en la chicha negra y
chicha wiwis aumenta porque aun tiene solidos disueltos que permiten la fermentacion de la bebida
es por ello que segun la NTE INEN 2262, determina como requisito que el alcohol para bebidas
alcohdlicas (cerveza) debe ser minimo de 2 y maximo de 5 tanto en condiciones de refrigeracion
como en condiciones normales. Debido a esto los datos de alcohol de todos los tratamientos estan

dentro del rango de parametros establecidos.

Cambio de alcohol durante el proceso de almacenamiento dia 9

Tabla 59. Andlisis de varianza del cambio de alcohol durante el almacenamiento

F.V sc || cm F- F 1 pvalor
calculado | critico
Tipos de chichas 7,9908 | 2 | 3,9954 | 4394,9583 | 3,9800 | <0,0001**
Envases 0,0600 | 1 | 0,0600 | 66,0000 | 4,8400 | <0,0001**
Temperaturas 0,0017 | 1 | 0,0017 1,8333 4,8400 | 0,2029 ns
Repeticion 0,0000 | 1 | 0,0000 | 1,0E-12 | 4,8400 | >0,9999**
Tipos de chichas * Envases 0,1525 | 2 | 0,0763 | 83,8750 | 3,9800 | <0,0001**
Tipos de chichas™ 0,0308 | 2 | 0,0154 | 16,9583 | 3,9800 | 0,0004**
Temperaturas
Envases * Temperaturas 0,0067 | 1 | 0,0067 7,3333 4,8400 | 0,0204 *
I‘TCh'Chas * Envases 04258 | 2 | 02129 | 2342083 | 3,9800 | <0,0001**
emperaturas

Error 0,0100 | 11 | 0,0009
Total 8,6783 | 23
CV (%) 1,0997

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

F.V: Fuente de variacion

SC: Suma de cuadrados

GI: Grados de libertad

CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacién
**. Altamente significativo

*: Significativo

ns: No significativo
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Analisis e interpretacion de la tabla 59

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 59, por medio del andlisis de varianza se obtuvo el p-
valor altamente significativo en los tipos de chichas y envases al igual, en las interacciones de tipos
de chichas * envases, tipos de chichas * temperaturas y tipos de chichas * envases * temperaturas,
sin embargo con un valor significativo en la interaccion de envases * temperaturas, por lo tanto,
se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, por lo cual se realiza la prueba de
rango multiple Tukey al 5%, debido a que se puede evidenciar un ascenso del porcentaje de alcohol
durante el noveno dia de almacenamiento en condiciones de refrigeracion y al ambiente. De este
modo las temperaturas, el p — valor obtenido es mayor al 0,05, por tal razon se acepta la hipotesis
nula y se rechaza la hipotesis alternativa, debido a que no existe diferencias significativas por tal
efecto no se aplica prueba de rango mdltiple Tukey.

Ademas, a partir del coeficiente de variacion se puede verificar la exactitud con la que fue realizada
la parte experimental debido a que de 100 observaciones el 1,10% van a ser diferente y el 98,90%

de observaciones seran confiables.

En conclusion, se puede expresar que los tipos de chichas, envases (PET y vidrio) y temperaturas
(4°C y 20°C), si influyen en el porcentaje de alcohol durante el almacenamiento, debido a que la
interaccion entre estos tres factores (0,0001) es menor al p < 0,05 siendo significativo.

Tabla 60. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas
Error: 0,0009 gl: 11

Tipos de chichas Medias n E.E.
1 2,0500 8 0,0107 A
3 2,7125 8 0,0107 B
2 3,4625 8 0,0107 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 60, se observa variabilidad de los tipos de chichas

en donde se visualiza notablemente el ascenso del porcentaje de alcohol de manera significativa.

Tabla 61. Prueba rango multiple Tukey para envases
Error: 0,0009 gl: 11

Envases Medias N E.E.
1 2,6917 12 0,0087 A
2 2,7917 12 0,0087 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 61, se observa la variacién de los envases de
almacenamiento en donde se visualiza la influencia del porcentaje de alcohol, debido a que existe

un ascenso significativo en cuanto a este parametro de control.

Tabla 62. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas * envases

Error: 0,0009 gl: 11

Tipos de Chichas Envases Medias | n | E.E.

1 2 2,0500 | 40,0151 | A

1 1 2,0500 | 40,0151 | A

3 2 2,7000 |4 |0,0151 B

3 1 2,7250 | 4 | 0,0151 B

2 1 3,3000 | 4 | 0,0151 C

2 2 3,6250 | 4 | 0,0151 D
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Los datos obtenidos en la tabla 62, se observa que las interacciones de los tipos de chichas y los
envases existe un ascenso del porcentaje de alcohol siendo una influencia significativamente en el

noveno dia del almacenamiento de las bebidas ancestrales.

Tabla 63. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas * temperaturas

Error: 0,0009 gl: 11

Tipos de Chichas | Temperaturas | Medias | n | E.E.

1 1 2,0000 | 4]0,0151| A

1 2 2,1000 | 4 | 0,0151 B

3 2 2,6750 | 4| 0,0151 C

3 1 2,7500 | 4 | 0,0151 D

2 1 3,4500 | 4 | 0,0151 E

2 2 3,4750 | 4 | 0,0151 E
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En relacion con los datos obtenidos en la tabla 63, se observa una variabilidad en los tipos de
chichas * las temperaturas, por ello es evidente la diferencia significativa en cuanto al aumento del
porcentaje de alcohol con relacidn a los tipos de chichas con las temperaturas de almacenamiento

propuestos.
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Error: 0,0009 gl: 11

Envases Temperaturas | Medias | n E.E.
1 1 2,6667 6 0,0123 A
1 2 2,7167 6 0,0123 A
2 2 2,7833 | 6 0,0123 B
2 1 2,8000 6 0,0123 B

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

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En cuanto a los datos obtenidos en la tabla 64, se observa la influencia significativa de los envases

* las temperaturas, por otro lado, es notable el ascenso del porcentaje de alcohol en cuestion a la

interaccion de los factores analizados tomando en cuenta que es un parametro de calidad.

Tabla 65. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas, envases y temperaturas

Error: 0,0009 gl: 11
Tipos de | Envases | Temperaturas | Medias | n | E.E.
Chichas
1 1 1 2,0000 | 20,0176 | A
1 2 1 2,0000 | 20,0213 | A
1 2 2 2,1000 | 20,0213 | A
1 1 2 2,1000 | 2| 0,0213 | A
3 1 2 2,5500 | 20,0213
3 2 1 2,6000 | 20,0213
2 2 2 2,8000 | 2 | 0,0213 C
3 1 1 2,9000 | 2 | 0,0213 C
3 1 1 3,1000 | 2 | 0,0213 D
2 2 2 3,4500 | 2 | 0,0213 E
2 1 2 3,5000 | 2 | 0,0213 E
2 2 1 3,8000 | 2 | 0,0213 F
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
Grafica 7. Composicién de medidas de alcohol para los mejores tratamientos
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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De acuerdo con los datos obtenidos en la grafica 7, se obtuvieron los mejores resultados de la
variacion del porcentaje de alcohol bajo las condiciones de almacenamiento en tiempo real,
durante el noveno dia existen tratamientos como: a;:b;:c; (chicha blanca, PET, 4°C), a;:by:cq
(chicha blanca, vidrio, 4°C) y a;:b,:c, (chicha blanca, vidrio, 4°C), debido a que cumplen segun
la NTE INEN 2 262:2003 permitidos en cada botella, el cual indica que el volumen de alcohol
para bebidas alcoholicas (cerveza) debe ser minimo de 2 y maximo de 5 en condiciones de

refrigeracion y condiciones normales.

Tabla 66. Control de alcohol durante el almacenamiento de los diferentes tratamientos

Tratamientos | Alcohol Dia 12 | Alcohol Dia 15 | Alcohol Dia 18 | Alcohol Dia 21
a;:by:cy 1,9500 2,0000 2,4500 2,5500
ar;:bjicy 2,0000 2,4000 2,8000 2,9000
a;:byic 1,7000 1,8000 2,0500 2,1500
a;:byicy 2,1000 2,5000 2,8500 2,9500
ar:b:cy 3,2000 3,2000 3,7000 3,2500
a,:b;:cy 3,8000 3,8500 3,2500 3,8000
ay:b,y:cy 3,9000 3,4000 3,5500 3,5500
ay:b,y:Cy 3,9000 3,9000 3,2000 3,2500
ay:byic 3,0000 3,9000 3,7000 3,7500
ay:byicy 2,7000 3,2000 3,0000 3,1500
ay:byic 2,7000 3,2000 3,9000 3,9000
ay:byicy 2,8000 3,2000 3,0000 3,0500

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 66 correspondientes a los dias 12, 15, 18 y 21 estan
dentro de los pardmetros establecidos segtin la norma NTE INEN 2 262:2003, el cual indica que
el porcentaje de alcohol para las bebidas alcohdlicas (cerveza) debe ser minimo de 2 y maximo de
5 en condiciones de refrigeracion y condiciones normales para cada botella. Aunque el porcentaje
de alcohol es normal en los dias mencionados se descartan debido a que los parametros fisico
quimicos (pH, acidez) y los microbiolégicos (mohos y levaduras) en estos dias no cumplen los
parametros establecidos de acuerdo a la norma NTE INEN 2 262:2003 y se descarta todos los

tratamientos.
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Grafica 8. Curvas de variacion de los ° alcohol durante el almacenamiento
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En las curvas se observa el aumento de los grados de alcohol durante los 21 dias de
almacenamiento en donde se visualiza que los tratamientos 1, 2, 3 y 4 tienen menor cantidad de
alcohol en relacion a los demas tratamientos. En conclusion, el incremento de °alcohol con el

tiempo puede deberse a la fermentacion constante de las bebidas.

10.1.5. Resultados del control de mohos y levaduras durante el almacenamiento de las
bebidas

Los rangos de mohos y levaduras durante el almacenamiento de los diferentes tipos de chichas
envasadas en PET y vidrio a condiciones de refrigeracion y al ambiente los resultados obtenidos
se detallan en la tabla 110, en cual se considera que el tiempo estimado de vida dtil es hasta el

noveno dia con un rango de 0 hasta 10 UFC/cm3.



Cambios de mohos y levaduras durante los 0, 3 y 6 dias de almacenamiento

Tabla 67. Andlisis de varianza del cambio de mohos y levaduras durante el almacenamiento

FvV Gl 0 dias 3 dias 6 dias
] CM p- valor CM p- valor CM p- valor
Ir']f’fﬁas de | 5 | 95417 | 0,0001 ** | 30,2017 | <0001 449 1950 | <0.0001
Envases 1| 0,0000 | “09999 1501667 | 00001 | 570417 | <0.0001
Temperaturas | 1 | 6,0000 | 0,0016 ** | 24,0000 <°;9,? 01 1,0417 0,21260
" 0,7227
Repeticion 1 | 0,1667 | 0,5035ns | 0,1667 | 0,5505ns | 0,0417 ns
Tipos de
chichas *1 2 | 1,1250 | 0,0789 ns | 50417 | 0,0020 ** | 61,7917 <O’BB 01
Envases
Tipos de 0.4243
chichas* 2 | 16250 | 0,0341* | 2,6250 | 0,0175* | 0,2917 ’ ns
Temperaturas
*
Envases 1 | 01667 | 0,5035ns | 1,5000 | 0,017 ns | 0,3750 | %2981
emperaturas ns
T. chichas *
Envases *| 2 | 05417 | 0,2544 ns | 8,3750 | 0,0003 ** | 34,1250 <O’,9,9 01
Temperaturas
CV (%) 10,3992 11,4086 9,5929

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

F.V: Fuente de variacion

Gl: Grados de libertad
CM: Cuadrados medios
CV (%): Coeficiente de variacién
**. Altamente significativo

*: Significativo

ns: No significativo
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De los datos obtenidos en la tabla 67, por medio del andlisis de varianza se puede observar que la

variable mohos y levaduras a los 0, 3 y 6 dias, manifiestan que los tipos de chichas y envases el p-

valor es altamente significativo a los 0, 3 y 6 dias, por otro parte, el factor temperaturas a los 0 y

3 dias la diferencia es altamente significativa, referente a las interacciones de tipos de chichas *

envases Yy tipos de chichas * envases* temperatura la diferencia es altamente significativa a los 3

y 6 dias, sin embargo, con un valor significativo en la interaccion de tipos de chichas *

temperaturas a los 0 y 3 dias, es decir, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis

alternativa, por lo cual se realiza la prueba de rango multiple Tukey al 5%, debido a que se puede
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evidenciar una variacion de mohos y levaduras durante el almacenamiento de las bebidas en

condiciones de refrigeracion y al ambiente.

De este modo la relacion en la interaccion de envases * temperaturas a los 0 y 3 dias de
almacenamiento, las interacciones de tipos de chichas * envases y tipos de chichas * envases *
temperaturas durante el dia 0, asi mismo la temperatura y la interaccion de tipos de chichas *
temperaturas del dia 6, el p — valor obtenido es mayor al 0,05 por tal razon se acepta la hipdtesis
nula y se rechaza la hipotesis alternativa, debido a que no existe diferencias significativas por tal

efecto no se aplica prueba de rango mdltiple Tukey.

Los coeficientes de variacion para los diferentes tiempos son de 10,40%, 11,41% y 9,59%, de
acuerdo a su orden en las lecturas lo que significa que de cada 100 observaciones el 89,60%,
88,59% y el 90,41% es confiable, por lo cual refleja la precisién con que fue desarrollado el ensayo

y la aceptacion del porcentaje en funcidn del control que se tiene en la investigacion.

En conclusion, se puede expresar que los tipos de chichas, envases (PET y vidrio) y temperaturas
(4°C y 20°C), si influyen en el incremento de mohos y levaduras durante el almacenamiento,

debido a que la interaccion entre estos factores es mayor al p < 0,05 siendo significativo al tercer

y sexto dia.
Tabla 68. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas
Tipos de . Tipos de . Tipos de .
chichas 0 dias chichas 3 dias chichas 6 dias
aj 0,0000 A a; 0,5000 A a; 1,0000 A
a3 0,6250 A a3 2,1250 B as 3,1250 B
ar 2,1250 B a, 43750 C a, 8,2500 C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

En los resultados de la tabla 68, para la variable mohos y levaduras se puede observar que la chicha
blanca, negra y wiwis en los primeros dias no sobrepasa la cantidad de 10 UFC/mI que establecen

cuando una bebida tiene una pasteurizacion previa.

Tabla 69. Prueba de Tukey al 5% para los envases

Envases 0 dias Envases 3 dias Envases 6 dias
b, 0,9167 A b, 1,4167 A b, 2,5833 A
b, 0,9167 A b; 3,2500 B b; 5,6667 B

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
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En los resultados obtenidos en la tabla 69, para los tipos de envases se observa dos rangos de
significancia, el primer rango es para el envase de vidrio a partir del dia 3 el segundo rango para
el envase de PET en el dia 0 y envase de vidrio el tercer y sexto dia, siendo significativo el aumento
de los mohos y levaduras a partir del sexto dia.

Tabla 70. Prueba de Tukey al 5% para las temperaturas
Temperaturas 0 dias Temperaturas 3 dias

Cy 0,4167 A i 1,3333 A

c) 1,4167 B C) 3,3333 B
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Al controlar adecuadamente las temperaturas durante el almacenamiento tiene como objetivo
destruir, inactivar el crecimiento de mohos y levaduras, al igual de microorganismos patogenos
que pueden afectar a la calidad de la bebida es por ello que en el factor temperaturas se encontraron
dos rangos, el primer rango la temperatura de refrigeracion y el segin rango se encuentra la

temperatura al ambiente.

Tabla 71. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*envases

T.ch*E 3 dias T.ch*E 6 dias
ar:b; 0,5000 A a:b, 1,0000 A
a:b, 0,5000 A ar:b; 1,0000 A
a3:by 0,7500 A a3:b; 3,0000 B
ay:by 3,0000 B a3:by 3,2500 B
az:b; 3,5000 B a,:by 3,5000 B
a,:by 57500 C a,:b; 13,0000 C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

De acuerdo a los resultados de la tabla 71 para las interacciones de tipos de chichas * envases de
los 3y 6 dias, se observa tres rangos. ElI primer rango las interacciones a;:b; (chicha blanca —
PET), a;:b, (chicha blanca — vidrio) y as:b, (chicha wiwis — vidrio), se ubica en el ultimo rango,
en dos lecturas la interaccion a,:b; (chicha negra — PET) sin embargo este tratamiento queda
descartado porque sobrepasa las 10 UFC/ml establecidas en la NTE INEN 2262, y las demas

interacciones se ubican en rangos intermedios.
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Tabla 72. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*temperaturas

T.ch*T 0 dias T.ch*T 3 dias
a3:C; 0,0000 A aj:cy 0,0000 A
a;:Cy 0,0000 A a3:Cy 0,5000 A
a;:Cq 0,0000 A a;:Cy 1,0000 A
a3:Cy 1,2500 A a,:Cy 3,5000 B
a:Cy 1,2500 A a3:Cy 3,7500 BC
2,:Cy 3,0000 B ay:Cy 52500 C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 72, para los factores envases y temperaturas a los
0 y 3 dias, respectivamente, se observa tres rangos de significancia, encontrandose en el primer
rango la interacciones as:c; (wiwis - 4°C), en Gltimo rango a,:c, (negra- 20°C) y para las demas

interacciones se ubican en rangos intermedios

Tabla 73. Prueba de Tukey al 5% para los tipos de chichas*envases*temperaturas

T.ch*E*T 3 dias T.ch*E*T 6 dias
a;:by:c; | 0,0000 A az:byicy 1,0000 A
a;:by:c; 10,0000 A a;:byicy 1,0000 A
az:by:c; | 0,5000 A aj:byic 1,0000 A
as:b,:c; | 0,5000 A ar:byicq 1,0000 A
a;:byj:c, | 1,0000 A a;:byicy 1,0000 A
ay:byic, | 1,0000 A az:b;icy 1,5000 A
a;:byic, | 1,0000 A ay:by:cy 1,5000 A
a,:by:c; | 1,5000 A as:by:c, 45000 B
a,:by:c, |4,5000 B az:byicq 5,5000 B
a,:bj:c; |55000 B ay:by:cy 5,5000 B
a,:b;:c, |6,0000 B ay:by:cy 10,5000 C
as:bj:c, |6,5000 B ay:byic; 15,5000 D

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

En los resultados de la tabla 73, para la interaccion tipos de chichas * envases * temperaturas se
encontraron dos de cuatro rangos al tercer y sexto dia. Al tercer dia los tratamientos 6ptimos son
a;:by:cq (chichablanca, PET, 4°C), a;:b,:cq (chicha blanca, vidrio, 4°C) y a3:b;:c4 (chicha wiwis,
PET, 4°C) y durante el sexto dia de almacenamiento son considerados: as:b,:c, (chicha wiwis,
vidrio, 20°C), a;:b,:c, (chicha blanca, vidrio, 20°C) y a;:b,:c; (chicha blanca, vidrio, 4°C) .

En conclusion, se puede expresar que los tipos de chichas, envases y temperaturas, si influyen en
el crecimiento de mohos y levaduras durante el almacenamiento debido a que las chichas estan

empezando a perder su calidad debido al deterioro de la misma.



Cambio de Mohos y Levaduras durante el proceso de almacenamiento dia 9

Tabla 74. Analisis de varianza del cambio de mohos y levaduras durante el almacenamiento
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

F.V: Fuente de variacion
SC: Suma de cuadrados
Gl: Grados de libertad
CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacién

**: Altamente significativo
*: Significativo
ns: No significativo

Andlisis e interpretacion de la tabla 74

F- F
F.V SC Gl M calculado | critico | PVaIOF

Tipos de chichas 1652,0833 | 2 | 826,0417 | 2038,0841 | 3,9800 | <0,0001**

Envases 108,3750 1 |108,3750 | 267,3925 | 4,8400 | <0,0001**

Temperatura 187,0417 | 1 | 187,0417 | 461,4860 | 4,8400 | <0,0001**

Repeticion 2,0417 1 2,0417 5,0374 48400 | 0,0463 *

Tipos de chichas * Envases | 204,2500 2 1102,1250 | 251,9720 | 3,9800 | <0,0001**

Tipos ~ de  chichas® | y6q 5e33 | 5 | 832017 | 2055047 | 3,9800 | <0,0001**

Temperaturas

Envases * Temperaturas 35,0417 1 | 35,0417 86,4579 | 4,8400 | <0,0001**

ITC hichas * Envases 18,0833 | 2 | 9,0417 | 22,3084 |3,9800 | <0,0001**

emperaturas

Error 4,4583 11 0,4053

Total 2377,9583 | 23

Ccv 6,6721

Los datos obtenidos en la tabla 74, por medio del analisis de varianza se obtuvo el p-valor

altamente significativo en los tipos de chichas, envases, temperaturas al igual en las interacciones

tipos de chichas * envases, tipos de chichas * temperaturas, envases * temperaturas y tipos de

chichas * envases * temperaturas, es decir que se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipotesis

alternativa, por lo cual se realiza la prueba de rango maltiple Tukey 5%, debido a que se puede

evidenciar un incremento de mohos y levaduras durante el noveno dia de almacenamiento en las

temperaturas de refrigeracion y al ambiente.

Ademas, a partir del coeficiente de variacion se puede verificar la exactitud con la que fue realizada

la parte experimental debido a que de 100 observaciones el 6,67% van a ser diferente y el 93,33%

de observaciones seran confiables.
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En conclusion, se puede expresar que los tipos de chichas, envases (PET y vidrio) y temperaturas
(4°C y 20°C), si influyen en el incremento de mohos y levaduras durante el almacenamiento,
debido a que la interaccion entre estos factores (0,0001) es menor al p < 0,05 siendo significativo.

Tabla 75. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas
Error: 0,4053 gl: 11

Tipos de chichas Medias N E.E.
1 1,6250 8 0,2251 A
3 6,0000 8 0,2251 B
2 21,0000 8 0,2251 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 75, se observa la variacion de los tipos de chichas

en donde se visualiza notablemente el incremento de mohos y levaduras de manera significativa.

Tabla 76. Prueba rango multiple Tukey para envases
Error: 0,4053 gl: 11

Envases Medias N E.E.
2 7,4167 12 0,1838 A
1 11,6667 12 0,1838 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 76, se observa la variabilidad de los envases
propuestos para el almacenamiento influyendo en las tres bebidas ancestrales el cual se evidencia

un incremento de mohos y levaduras.

Tabla 77. Prueba rango multiple Tukey para temperaturas
Error: 0,4053 gl: 11

Temperaturas Medias N E.E.
1 6,7500 12 0,1838 A
2 12,3333 12 0,1838 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 77, se observa la variabilidad en las temperaturas,
debido a que existe un incremento de mohos y levaduras durante los nueve dias de

almacenamiento.
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Tabla 78. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas * envases

Error: 0,4053 gl: 11
Tipos de Chichas Envases | Medias | N | E.E.
1 2 1,5000 | 40,3183 | A
1 1 1,7500 | 40,3183 | A
3 1 6,0000 | 40,3183
3 2 6,0000 | 40,3183
2 2 14,7500 | 40,3183 C
2 1 27,2500 | 40,3183 D
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 78, se observa variabilidad en los tipos de chichas
* envases, donde se visualiza notablemente el incremento de mohos y levaduras en cuestion a la

interaccion de los tipos de chichas con los envases de almacenamiento propuestos.

Tabla 79. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas * temperaturas

Error: 0,4053 gl: 11

Tipos de Chichas | Temperaturas | Medias | n | E.E.

1 1 1,0000 | 4 | 0,3183 | A

1 2 2,2500 | 4 10,3183 | A

3 1 4,7500 | 4 | 0,3183

3 2 7,2500 | 4 | 0,3183

2 1 14,5000 | 4 | 0,3183 D

2 2 27,5000 | 4 | 0,3183 E
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Los resultados obtenidos en la tabla 79, se observa una variacion en los tipos de chichas * las
temperaturas, por lo tanto, es notable el incremento de mohos y levaduras, sin embargo, las bebidas

almacenadas se encuentran dentro de los parametros de calidad.

Tabla 80. Prueba rango multiple Tukey para envases * temperaturas

Error: 0,4053 gl: 11
Envases Temperaturas | Medias | n | E.E.
2 1 5,8333 | 60,2599
1 1 7,6667 | 6| 0,2599 B
2 2 9,0000 | 6| 0,2599
1 2 15,6667 | 6 | 0,2599
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 80, se observa una variacion en los envases *
temperaturas, por lo tanto, es notable el incremento de mohos y levaduras, sin embargo, las bebidas

almacenadas se encuentran dentro de los parametros de calidad.

Tabla 81. Prueba rango multiple Tukey para tipos de chichas, envases y temperaturas

Error: 0,4053 gl: 11
Tipos de Envases | Temperaturas | Medias | n | E.E.
Chichas
1 2 1 1,0000 | 2| 0,4502 | A
1 1 1 1,0000 | 2| 0,4502 | A
1 2 2 2,0000 | 2| 0,4502 | A
1 1 2 2,5000 | 2| 04502 | A|B
3 1 1 2,5000 | 2| 04502 | A|B
3 2 2 5,0000 | 2| 0,4502 B|C
3 2 1 7,0000 | 2| 0,4502 C|D
3 1 2 9,5000 | 2| 0,4502 D
2 2 1 9,5000 | 2| 0,4502 D
2 1 1 19,5000 | 2 | 0,4502 E
2 2 2 20,0000 | 2 | 0,4502 E
2 1 2 35,0000 | 2| 0,4502 F
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
Grafica 9. Composicién de medidas de mohos y levaduras para los mejores tratamientos
1:2:1 1:1:1 1:2:2 1.‘1;;F'OS EZ)}I; .éHlCH-i.-;;ZENVA-SBEZS."ITErv1PE;;iTURA§.2.1 211 222 212

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la grafica 9, se obtuvieron los mejores resultados de la
variacion de mohos y levaduras bajo las condiciones de almacenamiento en tiempo real, durante
el noveno dia existen tratamientos como a;:bq:cy, az:bq:cq, az:byicy, az:byicy, az:by:icy, az:byicy,
ay:bq:cq, ay:byicy ¥ ay:bgicy no estan dentro de los parametros establecidos segun la norma NTE

INEN 2 262:2003 permitidos en cada botella, el cual indica que los mohos y levaduras para bebidas
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alcoholicas (cerveza) debe ser méximo de 10 UFC/cm3 en condiciones de refrigeracion y

condiciones normales.

En conclusion, los tratamientos los mejores tratamientos son: a;:b,:c; (chicha blanca, vidrio, 4°C),

a;:bq:cq (chicha wiwis, PET, 4°C) y a;:b,:c;, (chicha blanca, vidrio, 20°C), debido a que cumplen

con la NTE INEN 2262.

Tabla 82. Control de mohos y levaduras durante el almacenamiento de los tratamientos

Mohos y Mohos y Mohos y Mohos y

Tratamientos levaduras levaduras levaduras levaduras
(DIA 12) (DIA 15) (DIA 18) (DIA 21)

a;:byicg 11,0000 12,5000 15,5000 115,5000
a;:byic, 14,5000 69,5000 129,5000 287,5000
a;:byic 10,5000 14,5000 22,5000 32,5000
a;:byicy 12,0000 12,5000 50,5000 364,5000
ay:byicy 39,0000 40,5000 52,5000 55,5000
ar:bj:cy 69,5000 139,5000 239,5000 239,5000
ay:byic 10,5000 39,5000 83,5000 86,5000
a:by:cy 20,5000 20,5000 22,5000 26,5000
ay:byicy 10,5000 12,5000 11,5000 14,5000
ay:byicy 36,500 271,5000 333,5000 336,0000
a3:by:c; 17,5000 19,5000 14,5000 11,5000
ay:byicy 23,5000 25,0000 29,5000 31,5000

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 82 correspondientes a los dias 12, 15, 18 y 21 no

estan dentro de los parametros establecidos segun la norma NTE INEN 2 262:2003, el cual indica

que los mohos y levaduras para las bebidas alcohélicas (cerveza) debe ser maximo de 10 UFC/cm3

en condiciones de refrigeracion y condiciones normales para cada botella. Por lo tanto, los dias

mencionados no cumplen el pardmetro de mohos y levaduras de acuerdo a la norma y se descarta

todos los tratamientos.
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Grafica 10. Curvas de variacion de los mohos y levaduras durante el almacenamiento
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En las curvas se observa el aumento de los valores de mohos y levaduras durante los 21 dias de
almacenamiento en donde se visualiza que los tratamientos en cuanto a este parametro se
mantienen estables hasta el noveno dia, a partir de dia 12 el incremento es notable. En conclusién,

el incremento de mohos y levaduras se debe a la descomposicion de las bebidas.

10.2. Resultados del método de supervivencia (aceptabilidad)

Consiste en conocer la actitud del consumidor hacia el producto logrando estimar la vida util,
mediante las repuestas de los estudiantes en cuanto Si consumiria 0 No consumiria el producto.
Los datos de las muestras evaluadas se colocaron en una matriz, esta informacion permitio calcular
el porcentaje de rechazo de los diferentes tratamientos.

Tabla 83. Porcentajes de aceptacion y rechazo del tratamiento 2
TRATAMIENTOS 0 3 6 9 12

T Sl 90% | 90% | 88% | 75% | 30%
NO 10% | 10% | 13% | 25% | 70%
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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En la gréfica 11, se observa la actitud de los estudiantes en cuanto al tratamiento 2 (chicha blanca,

PET, 20°C) se obtuvo un porcentaje de aceptacion del 30% siendo este menor en el dia 12, mientras

que del dia 0 al dia 9 se obtuvo un porcentaje de aceptacion del 90 al 75%. En conclusion, a partir

del dia 12 la bebida presenta un cambio desfavorable en las caracteristicas organolépticas

provocando la descomposicion de la misma y siendo rechazada por los estudiantes.

Tabla 84. Porcentajes de aceptacion y rechazo del tratamiento 7

TRATAMIENTOS 0 3 6 9 12
17 SI 85% | 83% | 83% | 78% | 48%
NO 15% | 18% | 18% | 23% | 53%

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Grafica 12. Porcentajes de aceptacion del tratamiento 7
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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En relacion al tratamiento 7 (chicha negra, vidrio 4°C) se observa un porcentaje de aceptacion de
85% a los 0 dias, en el noveno dia una aceptacion del 78% mientras que al dia 12 la aceptacion del
producto baja hasta el 48%. En conclusion, podemos determinar que la actitud del consumidor

hacia bebida es entre 9 a 12 dias

Tabla 85. Porcentajes de aceptacion y rechazo del tratamiento 11

TRATAMIENTOS 0 3 6 9 12
T11 Sl 98% | 95% | 93% | 78% | 38%
NO 3% 5% 8% | 23% | 63%

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Grafica 13. Porcentajes de aceptacion del tratamiento 11
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

De acuerdo a la grafica 13 se pudo evidenciar un porcentaje del 38% en el dia 12, mientras que del
dia 0 al dia 9 se obtuvo un porcentaje de aceptacion del 98 al 78%. En conclusion, a partir del dia
12 la bebida es descartada debido al rechazo de los estudiantes por presentar un exceso de acidez

y no estar apta para el consumo.

10.3. Resultados de los mejores tratamientos de acuerdo a los anlisis fisico quimicos,
microbioldgicos y organolépticos (aceptabilidad).

De acuerdo al pH se observan que los mejores tratamientos son: a;:b,:c, (chicha blanca, vidrio,
20°C), a;:b;y:c, (chicha blanca, PET, 20°C) y a;:b;:c; (chicha blanca, PET, 4°C), debido a que
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cumplen con la NTE INEN 2262, el cual indica un minimo de 3,5 y maximo de 5 permitidas en

cada botella.

De acuerdo a la acidez se observan que los mejores tratamientos son: a;:b,:c; (chicha blanca, PET,
4°C), az:b,y:c; (chicha wiwis, vidrio, 4°C) y a,:b;:c; (chicha negra, PET, 4°C), debido a que
cumplen segln la NTE INEN 2262, con un maximo de 0,3% (m/m)

De acuerdo a los grados Brix se observan que los mejores tratamientos son: a,:b,:c; (chicha negra,
vidrio, 4°C), a,:b;:c, (chicha negra, PET, 20°C) y a,:b,:c, (chicha negra, vidrio, 20°C).

De acuerdo al porcentaje de alcohol se observan que los mejores tratamientos son: a;:b;:c; (chicha
blanca, PET, 4°C), a;:b,:c; (chicha blanca, vidrio, 4°C) y a;:b,:c, (chicha blanca, vidrio, 4°C),
debido a que cumplen con la NTE INEN 2 262:2003 permitidos en cada botella con un valor de 2
ab5% (viv).

De acuerdo a las UFC de mohos y levaduras se observan que los mejores tratamientos son: a; :b,:c;
(chicha blanca, vidrio, 4°C), a;:b;:c; (chicha wiwis, PET, 4°C) y a;:b,:c, (chicha blanca, vidrio,
20°C), debido a que cumplen con la NTE INEN 2262 el cual indica un maximo de 10 UFC/cm3.

De acuerdo a las caracteristicas organolépticas (aceptabilidad) se observan que los mejores

tratamientos son: 3:2:1 (chicha wiwis, vidrio, 4°C), A 2:2:1 (chicha negra, vidrio, 4°C) y A 1:1:2

(chicha blanca, PET, 20°C) segun la actitud del consumidor.

Tabla 86. Rangos significativos en la determinacion de los mejores tratamientos.

Meiores Mohos Caracteristicas
Jo pH Acidez °Brix | Alcohol y organolépticas

Tratamientos Levaduras o
(Aceptabilidad)

1 a;:byicy a;:byicy ay:br:cy | aj;:byic a;:byicy az:byic;

2 aj;:by:cy az:by:icy ay:by:c, | aj;:byicy a;:byic ay:byic

3 a;:byicy ay:bj:cq ay:bric, | aj:byicy a;:byic, a;:byic,

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

En base a cada variable respuesta se selecciond los tres mejores tratamientos en relacion a los

factores en estudio que son: tipos de chichas, envases y temperaturas de almacenamiento
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Tabla 87. Seleccion de los mejores tratamientos
Tratamientos Descripcion

a:byic; Chicha blanca, PET, 4°C

ay:byic Chicha negra, vidrio, 4°C

az:byicy Chicha wiwis, vidrio, 4°C

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Tras los resultados significativos en la tabla 86 en base a las variables respuestas de pH, acidez, °
Brix, ° alcohol, analisis de mohos y levaduras y grado de aceptabilidad, los mejores tratamientos
son a;:b;:c; (Chicha blanca, PET, 4°C), a,:b,:c; (Chicha negra, vidrio, 4°C) y as:b,:c; (Chicha

wiwis, vidrio, 4°C).

10.4. Resultados de la tabulacion en base a las caracteristicas sensoriales de olor, color y

sabor

Grafica 14. Caracteristicas organolépticas de la chicha blanca (PET, 4°C).
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Las caracteristicas organolépticas se evaluaron mediante una encuesta aplicada a 20 estudiantes
de la carrera de Ingenieria Agroindustrial de acuerdo a la chicha blanca indicaron que el olor les
gusto moderadamente 48% y al 10% le disgusto, el color les gusto moderadamente al 48% vy les

disgusto mucho al 5% y en cuanto al sabor le gusto moderadamente al 48% y le disgusto al 15%.

En conclusién, se puede apreciar que la chicha blanca a los nueve dias de almacenada es apta para

el consumo.



Grafica 15. Caracteristicas organolépticas de la chicha negra (vidrio, 4°C).
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evaluados durante los nueve dias de almacenamiento.

Grafica 16. Caracteristicas organolépticas de la chicha wiwis (vidrio, 4°C).
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Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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Se realiz6 una encuesta a estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de los cuales se
obtuvo los siguientes resultados para la chicha negra, de acuerdo con el olor les gusto
moderadamente al 45% y les disgusto mucho al 5%, el color les gusto moderadamente al 48% y
le disgusto mucho al 5% y en cuanto al sabor les gusto moderadamente al 55% Yy le disgusto al

10%. En conclusion, la chicha negra tiene una buena aceptacién en cuanto a los pardmetros
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La chicha wiwis en el noveno dia fue evaluada, obteniendo los siguientes resultados manifestando
que les gusto moderadamente al 53% vy les disgusto al 10%, el color indic6 que les gusto
moderadamente al 48% y les disgusto al 10% y el sabor les gusto moderadamente al 50% vy les
disgusto al 13%.

10.5. Resultados de los analisis bromatol6gicos y microbiolégicos realizados a los mejores

tratamientos

Los analisis a los tres mejores tratamientos se realizaron en el Centro de Soluciones Analiticas
Integrales CENTROCESAL Cia. Ltda.

Para la determinacion de ceniza, fibra, grasa y humedad (% p/p) se aplico un andlisis gravimétrico,

mientras que para la determinacién de proteina (% p/p) se realizé mediante el método Kjeldahl.

La determinacion de macro y micro minerales como: Ca, Fe, Mg, K, Mn, Zn (mg/100g) y pH

(unidades de pH) se realizé por espectrofotometria de absorcion atémica.

Para el recuento de aerobios mesofilos, mohos, levaduras, coliformes totales, coliformes fecales/
E. Coli (ufc/ml) se realizé mediante cuenta en placa con la metodologia BAM (Bacteriological
Analytic Manual)

10.5.1. Resultados de los analisis bromatologicos y microbioldgicos del mejor tratamiento

de chicha blanca

Tabla 88. Analisis bromatoldgicos de la chicha blanca

. . RESULTADO
PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADO BIBLIOGRAFICO
POE: 7.2.93
0, 0
Humedad AOAC: 92705 Y% p/p 92,50 95,67%
POE: 7.2.91
1 0 -
Proteina AOAC: 2001 11 % plp 0,27
POE: 7.2.94
0, -
Grasa AOAC: 92306 | PP <05
. POE: 7.2.92
0, 0
Ceniza AOAC: 923.03 % plp 0,2 0,10a0,12%
Fibra AOAC: 962.09 % plp <0,5 0,01 a0,02%
Carbohidratos Caélculo % plp 6,94 -
Energia Célculo K cal/100g 29,3 -

Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.
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POE: (Procedimiento Interno)
AOAC: Association of Official Analytical Communities
Factor de proteina 6.25

En lo referente a los resultados obtenidos del laboratorio “CENTROCESAL” podemos indicar que
se obtuvo una humedad (92,50%), proteina (0,27%), grasa (<0,5%), ceniza (0.2%), fibra (<0,5%),
carbohidratos (6,94%) y energia (29,3 K cal). Estos valores fueron comparados con el estudio de
Morales (2018) manteniendo similitud en cuanto a humedad (95,67%), fibra (0,01 a 0,02%) y
ceniza (0,10 a 0,12%). Mientras para proteina, grasa, carbohidratos y energia los valores de la

bebhida fermentada fueron inferiores a los mencionados en estudio.

Tabla 89. Anélisis de macro y micro minerales de la chicha blanca

. . RESULTADO
PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADO BIBLIOGRAFICO
. POE: 7.2.83
Calcio (Ca) AOAC: 975.05 mg/100 g 2,76 £ 0,25 1.84 mg/100 ml
Hierro (Fe) AOAC: 999.11 mg/100 g <0,1 0,2 mg/dm?3
. POE: 7.2.83
Magnesio (Mg) AOAC: 975.05 mg/100 g 5,71+0,22 6,85 mg/100g
: POE: 7.2.83
Potasio (K) AOAC: 975.05 mg/100 g 39,73+ 3,34 56,42 mg/100g
Zinc (Zn) AOAC: 999.10 mg/100 g <0,025 1,0 mg/dm3
Manganeso POE: 7.2.83
(Mn) AOAC: 975.05 mg/100 g <0,05 3 ug/100ml
POE: 7.2.87 Unidades de 3,694
PH AOAC: 981.12 pH 24,6 °C (35-9)

Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.

AOAC: Association of Official Analytical Communities
POE: Procedimiento Interno

Segun los resultados obtenidos en la bebida, se determind un valor de Fe de (<0,1mg/100 g), zinc
de (<0,025 mg/100g) y pH (3,694), resultado que se encuentra dentro de los pardmetros
establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana 2262 (2003) que describe los requisitos de bebidas
alcohdlicas como la cerveza, el cual, indica que la cantidad méaxima de hierro es 0,2 mg/dm?3, zinc
1,0 mg/dm3 y pH (3,5 - 5).

Los resultados de macro y micro minerales presentes en la bebida son los siguientes: Ca (2,76 £
0,25 mg/100g), Mg (5,71 + 0,22 mg/100g), K (39,73 + 3,34 mg/100g) y Mn (<0,05 mg/100g).
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Estos valores fueron comparados con los resultados de Galecio & Haro (2012), el cual indica los
siguientes valores para cada uno de los minerales como: Ca (1.84 mg/100 ml), Mg (6,85 mg/100g),
K (56,42 mg/100g) y Mn (3 ug/100ml).

Tabla 90. Andlisis microbioldgicos de la chicha blanca

. . RESULTADO
PARAMETRO METODO UNIDADES RESULTADO BIBLIOGRAEICO
REP Recu_ento de POE: 7.2.90
m.o aerobios UFC/ml <10 10
e BAM cap. 3
mesofilos
REP Recuento de POE: 7.2.90
mohos BAM cap. 18 UFC/m <10 10
REP Recuento de POE: 7.2.90
<
levaduras BAM cap. 18 UFC/ml 10 10
REP de Coliformes POE: 7.2.90
< .
totales BAM cap. 4 UFC/m 10
Recuentos )
coliformes fecales/ POE: 7.2.90 UFC/ml <10 -
E. coli BAM cap. 4

Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.

UFC= UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS
<10; <3; <1=ausencia de crecimiento en la menor dilucion
USP: United States Pharmacopea. (Método de referencia)
POE: Procedimiento Interno

En los resultados obtenidos en cuanto al recuento de aerobios mesofilos posee una cantidad de <10
UFC/ml, este valor es debido a la trazabilidad del producto y de la adecuada toma de muestra.
Segun Bardales & Rojas (2016), indican que los alimentos con facilidad de deteriorarse
correctamente manipulados podrian evidenciar recuentos altos y disminuir su calidad si son
almacenados por un largo periodo de tiempo. Para este caso, el recuento no se encontraria alto por
la higiene del producto, por otra parte, Calle (2016), menciona que un recuento bajo de aerobios
mesofilos no asegura la ausencia de patégenos, de la misma manera un recuento elevado no

significa presencia de flora patogena.

La chicha blanca no presenta dentro de los analisis resultados positivos para aerobios mesofilos,
coliformes totales, mohos, levaduras y E. coli demostrando una buena higiene en el proceso de
elaboracion encontrandose estos valores dentro de la Norma Técnica Ecuatoriana 2262 (2003) que

describe los requisitos de bebidas alcoholicas como la cerveza.



10.5.2. Resultados de los analisis bromatologicos y microbioldgicos del mejor tratamiento

de chicha negra

Tabla 91. Andlisis bromatolégicos de la chicha negra
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PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADO RESULTADO
BIBLIOGRAFICO
POE: 7.2.93
0, 0,
Humedad AOAC: 927.05 % plp 88,64 94,67%
POE: 7.2.91
i 0, 0,
Proteina AOAC: 200111 % plp 0,45 7,43%
POE: 7.2.94
0, 0,
Grasa AOAC: 923.06 % plp <0,5 7,38%
: POE: 7.2.92
0, 0,
Ceniza AOAC: 923.06 % plp 0,34 1,44%
Fibra AOAC: 962.09 % p/p <0,5 3,95%
Carbohidratos Célculo % plp 10,36 -
Energia Célculo K cal/100g 43,0 -

Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.

POE: (Procedimiento Interno)

AOAC: Association of Official Analytical Communities

Factor de proteina 6.25

Segun el estudio de Pomasqui (2012), donde concluye que las caracteristicas apropiadas para la
elaboracion de chicha son humedad (94,67%), proteina (7,43%), grasa (7,38%), fibra (3,95%) y

ceniza (1,44%).

En lo referente a los resultados obtenidos del laboratorio “CENTROCESAL” podemos indicar que
se obtuvo una humedad (88,64%), proteina (0,45%), grasa (<0,5%), ceniza (0.34%), fibra (<0,5%),

carbohidratos (10,36%) y energia (43,0 K cal). Los parametros obtenidos en los estudios realizados

no se asemejan a lo citado debido a la influencia del tiempo de fermentacion o la calidad de los

insumos utilizados para los analisis.



Tabla 92. Analisis de macro y micro minerales de la chicha negra
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o . RESULTADO
PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADO BIBLIOGRAFICO
. POE: 7.2.83
Calcio (Ca) AOAC: 975.05 mg/100 g 6,80 £ 0,62 1.84 mg/100 ml
Hierro (Fe) AOAC:999.11 | mg/100g 1,13 £ 0,06 0,2 mg/dm?3
. POE: 7.2.83
Magnesio (Mg) AOAC: 975.05 mg/100 g 8,91+0,35 6,85 mg/100g
. POE: 7.2.83
+
Potasio (K) AOAC: 975.05 mg/100 g 59,60 £ 5,01 56,42 mg/100g
Zinc (Zn) AOAC:999.10 | mg/100g <0,025 1,0 mg/dm3
Manganeso POE: 7.2.83
<
(Mn) AOAC: 975.05 mg/100 g 0,05 3 ug/100ml
POE: 7.2.87 Unidades de 3,689
pH AOAC: 981.12 pH 24,7°C (35-9)

Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.

AOAC: Association of Official Analytical Communities

POE: Procedimiento Interno

Segun los resultados obtenidos en la bebida, se determind un valor de Hierro de (1,13 £+ 0,06
mg/100 g), Zinc de (<0,025 mg/100g) y pH (3,689), resultado que se encuentra dentro de los
parametros establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana 2262 (2003) que describe los requisitos
de bebidas alcohdlicas como la cerveza, el cual, indica que la cantidad méxima de Hierro es 0,2
mg/dm3, Zinc 1,0 mg/dm3 y pH (3,5 -5).

Los resultados de macro y micro minerales presentes en la bebida son los siguientes: Calcio (6,80
+ 0,62 mg/100g), Magnesio (8,91 + 0,35 mg/100g), Potasio (59,60 £ 5,01 mg/100g) y Manganeso
(<0,05 mg/100g). Estos valores fueron comparados con los resultados de Galecio & Haro (2012),
el cual indica los siguientes valores para cada uno de los minerales como: Calcio (1.84 mg/100
ml), Magnesio (6,85 mg/100g), Potasio (56,42 mg/100g) y Manganeso (3 ug/100ml).



92

Tabla 93. Andlisis microbiolégicos de la chicha negra

p : RESULTADO
PARAMETRO METODO | UNIDADES | RESULTADO BIBLIOGRAEICO

REP Recuento de )
m.o aerobios POE: 7.2.90 UFC/mlI <10 10

o BAM cap. 3
mesofilos
REP Recuento de POE: 7.2.90
mohos BAM cap. 18 UFC/ml <10 10
REP Recuento de POE: 7.2.90
levaduras BAM cap. 18 UFC/mi <10 10
REP de Coliformes | POE: 7.2.90
totales BAM cap. 4 UFC/ml <10 )
Recuentos )
coliformes fecales/ POE: 7.2.90 UFC/mlI <10 -
E coli BAM cap. 4

Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.

UFC= UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS
<10; <3; <1=ausencia de crecimiento en la menor dilucién
USP: United States Pharmacopea. (Método de referencia)
POE: Procedimiento Interno

En los resultados obtenidos en cuanto al recuento de aerobios mesofilos posee una cantidad de <10
UFC/ml, este valor es debido a la trazabilidad del producto y de la adecuada toma de muestra.
Segun Bardales & Rojas (2016), indican, que los alimentos con facilidad de deteriorarse que han
sido correctamente manipulados podrian evidenciar recuentos altos y disminuir su calidad si son
almacenados por un largo periodo de tiempo. Para este caso, el recuento no se encontraria alto por
la higiene del producto, mientras tanto Calle (2016), menciona que un recuento bajo de aerobios
mesofilos no asegura la ausencia de patdgenos, de la misma manera un recuento elevado no

significa presencia de flora patogena.

La chicha negra no presenta dentro de los analisis resultados positivos para aerobios mesofilos,
coliformes totales, mohos, levaduras y E. coli demostrando una buena higiene en el proceso de
elaboracion encontrandose estos valores dentro de la Norma Técnica Ecuatoriana 2262 (2003) que

describe los requisitos de bebidas alcoholicas como la cerveza.



10.5.3. Resultados de los analisis bromatologicos y microbiol6gicos del mejor tratamiento

de chicha wiwis

Tabla 94. Analisis bromatoldgicos de la chicha wiwis
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. . RESULTADO
PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADO BIBLIOGRAEICO
POE: 7.2.93
Humedad AOAC: 927 05 % p/p 82,47 95,67%
. POE: 7.2.91
Proteina AOAC- 200111 % p/p 0,37 -
POE: 7.2.94
Grasa AOAC: 923.06 % plp <0.5 -
. POE: 7.2.92
Ceniza AOAC: 923.03 % p/p 0,16 0,10a0,12 %
Fibra AOAC: 962.09 % p/p <0,5 0,05a0,02 %
Carbohidratos Célculo % p/p 16,87 -
Energia Célculo K cal/100g 68,6 -

Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.

POE: (Procedimiento Interno)

AOAC: Association of Official Analytical Communities
Factor de proteina 6.25

En lo referente a los resultados obtenidos del laboratorio “CENTROCESAL” podemos indicar que
se obtuvo una humedad (82,47 %), proteina (0,37%), grasa (<0,5%), ceniza (0.16%), fibra

(<0,5%), carbohidratos (16,87%) y energia (68,6 K cal). Estos valores fueron comparados con el
estudio de Morales (2018) manteniendo similitud en cuanto a humedad (95,67%), fibra (0,01 a

0,02%) y ceniza (0,10 a 0,12%). Mientras para proteina, grasa, carbohidratos y energia los valores

de la bebida fermentada fueron inferiores a los mencionados en estudio.

Tabla 95. Andlisis de macro y micro minerales de la chicha wiwis

i ] RESULTADO
PARAMETRO | METODO UNIDADES RESULTADO | ot | GRAFICO
Calcio (Ca) Nyvsicsn mg/100 g 3,62 +0,33 1.84 mg/100 ml
Hierro (Fe) AOAC: 999.11 mg/100 g <0,1 0,2 mg/dm?3

. POE: 7.2.83
Magnesio (Mg) AOAC: 975.05 mg/100 g 5,70 £0,22 6,85 mg/100g
Potasio (K) Nyvilass mg/100 g 32,68 + 2,75 56,42 mg/100g
Zinc (Zn) AOAC: 999.10 mg/100 g <0,025 1,0 mg/dm?
Manganeso POE: 7.2.83
(Mn) AOAC: 975,05 mg/100 g <0,05 3 ug/100ml

POE: 7.2.87 : 3,508

pH AOAC: 981.12 | Unidades depH 24,7°C (35-5)

Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.
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AOAC: Association of Official Analytical Communities
POE: Procedimiento Interno

Segun los resultados obtenidos en la bebida, se determiné un valor de Hierro de (<0,1mg/100 g),
Zinc de (<0,025 mg/100g) y pH (3,508), resultado que se encuentra dentro de los parametros
establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana 2262 (2003) que describe los requisitos de bebidas
alcohdlicas como la cerveza, el cual, indica que la cantidad méaxima de Hierro es 0,2 mg/dm3,
Zinc 1,0 mg/dm?3 y pH (3,5 - 5).

Los resultados de macro y micro minerales presentes en la bebida son los siguientes: Calcio (3,62
+ 0,33 mg/100g), Magnesio (5,70 + 0,22 mg/100g), Potasio (32,68 + 2,75 mg/100g) y Manganeso
(<0,05 mg/100g). Estos valores fueron comparados con los resultados de Galecio & Haro (2012),
el cual indica los siguientes valores para cada uno de los minerales como: Calcio (1.84 mg/100
ml), Magnesio (6,85 mg/100g), Potasio (56,42 mg/100g) y Manganeso (3 ug/100ml).

Tabla 96. Andlisis microbiolégicos de la chicha wiwis

< c RESULTADO
PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADO BIBLIOGRAEICO

REP Recuento de )
m.o aerobios POE.: 7.2.90 UFC/mI <10 10

. BAM cap. 3
mesofilos
REP Recuento de POE: 7.2.90
mohos BAM cap. 18 UFC/ml <10 10
REP Recuento de POE: 7.2.90
levaduras BAM cap. 18 UFC/ml <10 10
REP de Coliformes POE: 7.2.90
totales BAM cap. 4 UFC/ml <10 )
Recuentos )
coliformes fecales/ POE.: 7.2.90 UFC/mI <10 -
E coli BAM cap. 4

Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.

UFC= UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS
<10; <3; <1=ausencia de crecimiento en la menor dilucién
USP: United States Pharmacopea. (Método de referencia)
POE: Procedimiento Interno

En los resultados obtenidos en cuanto al recuento de aerobios meséfilos posee una cantidad de <10
UFC/ml, este valor es debido a la trazabilidad del producto y de la adecuada toma de muestra.

Segun Bardales & Rojas (2016), indican, que los alimentos con facilidad de deteriorarse que han

sido correctamente manipulados podrian evidenciar recuentos altos y disminuir su calidad si son
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almacenados por un largo periodo de tiempo. Para este caso, el recuento no se encontraria alto por
la higiene del producto, sin embargo, Calle (2016), menciona que un recuento bajo de aerobios
mesofilos no asegura la ausencia de patdgenos, de la misma manera un recuento elevado no

significa presencia de flora patogena.

La chicha wiwis no presenta dentro de los analisis resultados positivos para aerobios mesofilos,
coliformes totales, mohos, levaduras y E. coli demostrando una buena higiene en el proceso de
elaboracion encontrandose estos valores dentro de la Norma Técnica Ecuatoriana 2262 (2003) que

describe los requisitos de bebidas alcoholicas como la cerveza.

10.6. Costos de produccion de las bebidas ancestrales fermentadas de bajo contenido

alcoholico

Tabla 97. Costo de materia prima

Ingredientes Unidad | Cantidad | Costo Unitario | Costo Total

Yuca kg 50,0000 $ 0,54 $27,00
Camote kg 5,0000 $1,00 $5,00

Keéfir kg 0,1900 $ 166,60 $31,65
Levadura kg 0,0600 $ 10,00 $0,60
Hojas de achira Und 100,0000 $ 0,50 $50,00
Agua kg 50,0000 $0,75 $37,50

Total de produccion kg 230,2500 $151,75

Elaborado por: Arias A. & Qui

lapanta A.

Tabla 98. Costos de materiales de produccion

Descripcion Unidad | Cantidad | Costo Unitario | Costo Total
Envase PET y tapa Und 228 $0,09 $20,52
Envase de vidrio ytapa | Und 228 $0,45 $ 102,60
Etiqueta Und 228 $0,05 $11,40
Total $ 124,52
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
Tabla 99. Materias directas de elaboracion
Materiales directos

Materia prima $151,75

Empaque $ 124,52

TOTAL $276,27

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.



Tabla 100. Costo de mano de obra

Salarios Dia de Costo
Colaboradores -,
colaboradores produccion total
Mano de obra
directa 2 $300,00 30 $600,00

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

La produccion de los diferentes tipos de chicha de yuca (blanca, negra y wiwis) se realizo en 30

dias laborables, el salario establecido es por medio tiempo con un valor de $200 al mes.

Tabla 101. Costos indirectos de fabricacion de chicha de yuca

Servicio Mes

Agua $5,00
Electricidad $5,00

Gas $3,00
Depreciacion de maquinaria | $2,88
Total $15,88

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Los costos indirectos del fabricante se realizaran de acuerdo a la produccion, el cual nos genera un

total de $15,88 en la fabricacion de los diferentes tipos de chicha de yuca (blanca, negra y wiwis).

Tabla 102. Costo de manufactura de la chicha de yuca

Costo de manufactura TOTAL
Materiales directos $276,27
Mano de obra directa $600,00
Costos indirectos de fabricacion $15,88
Total $892,15

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
Tabla 103. Determinacion de PVP y utilidad
Costo unitario $1,95
PVP $2,44
Ingreso $1.112,64
Utilidad $220,49

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

El precio de cualquier tipo de bebida ancestral fermentada de bajo contenido alcohdlico por 250

ml es de $2,44



Tabla 104. Costos de las diferentes bebidas en el mercado

Tipos de bebidas PVP | Cantidad
Chichas de yuca (blanca, negra y wiwis) | $2,44 | 250 ml
Chicha de jora $2,50 | 250 ml
Horchata forestea $1,01 | 450 ml
Waykana (guayusa) $1,99 | 300 ml

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

De acuerdo al precio de las chichas obtenidas con un valor de $2,44, es rentable en cuanto a las
otras bebidas existentes en el mercado que son expendidas en envases de vidrio, a diferencia de la

chicha de jora que en Cotacachi el disefio de la botella tiene elementos culturales que representan

a la mujer indigena.
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11.  IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, ECONOMICOS Y AMBIENTALES)
11.1. Impactos técnicos

Este impacto es importante debido a que el proyecto es innovador el cual, mediante las variables
en estudio nos permitieron conocer la mejor opcién para el almacenamiento de las bebidas
ancestrales a base de yuca, dado que en la actualidad estas bebidas aun se encuentran en forma
tradicional y son consumidas en la Amazonia en pilches, es por ello que esta investigacién impulsa

a desarrollar un proceso industrial el cual permite alargar el tiempo de vida util.
11.2. Impactos sociales

El impacto social del proyecto es positivo, ya que ayudara de forma directa a la Asociacién Agua
Viva de la provincia de Pastaza, lugar del cual se obtienen la materia prima para la ejecucion del
proyecto mejorando la calidad de vida de las personas, debido a que se busc6 una alternativa para
impulsar sus tradiciones, ademas al tener esta bebida con una mayor inocuidad las personas que
visiten podran adquirir las bebidas tradicionales. Por otra parte, esta investigacion permite que la

poblacion de la provincia de Cotopaxi tenga al alcance una bebida amazonica envasada de calidad.
11.3. Impactos ambientales

El impacto ambiental del proyecto fue positivo, ya que los envases utilizados en este proyecto
pueden ser reutilizados potenciando ain mas la realizacion del mismo.

Por otra parte, en los aspectos negativos no se observd mayores impactos ambientales ya que las
instalaciones y los procesos de elaboracion estuvieron acorde a los procesos en a la metodologia
ya detallados y con una higiene adecuada. Como respecto al manejo de desechos la mayor parte
de insumos fueron de procedencia organica los cuales fueron compostados en campo cumpliendo

el ciclo de reciclaje.
11.4. Impactos econdmicos

Se podréa generar fuentes de empleo a futuro, no solo en la Asociacion Agua Viva que aln conserva
sus tradiciones, también a personas que quieran emprender en procesos de bebidas fermentadas,
debido a que se buscara impulsar su comercializacion ya sea en sectores locales como también a

nivel provincial. El proyecto ayudara a mejorar los ingresos econémicos de los habitantes.



12. PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DE PROYECTO
Tabla 105. Presupuesto del proyecto

precipitacion

VALOR VALOR
RUBRO UNIDAD CANTIDAD UNITARIO ($)| TOTAL (8)

RECURSOS HUMANOS
Tutor - 1 - -
Postulantes - 2 - -
MATERIA PRIMA
Yuca kg 50 $0,54 $ 27,00
Camote kg 5 $1,00 $5,00
Kéfir kg 0,19 $ 166,60 $ 31,65
Levadura kg 0,06 $ 10,00 $0,60
Hojas de achira Unidad 100 $0,50 $ 50,00
Agua | 50 $0,75 $ 37,50
SUB-TOTAL $ 151,75
REACTIVOS
ridroxco ge | 1 $6,00 $6,00
Fenolftaleina I 1 $ 3,00 $ 3,00
Soluciones buffer Unidad 2 $7,00 $ 14,00
Agua destilada I $1,00 $7,00
SUB-TOTAL $ 30,00
MATERIALES
Vasijas Unidad 5 $12,00 $ 60,00
Envases de
plastico PET (250 Unidad 228 $0,09 $20,52
ml)
(Ezrg‘gafﬁf)de vidrio | ynidad 228 $0,45 $102,60
Cedazos Unidad 3 $2,80 $8,40
Recipientes e Unidad 3 $12,00 $ 36,00
Gas Unidad $3,00 $ 3,00
Cucharas Unidad $0,75 $2,25
Vasos de Unidad 5 $13,49 $67,45

99



Tubos de ensayo Unidad 36 $0,75 $ 27,00
Gradilla Unidad 3 $12,99 $ 38,97
Recipientes .
esterilizados Unidad 4 $0,45 $1,80
Placas petrifilm
(levaduras y Unidad 100 $1,36 $ 135,52
mohos)
Overol Unidad 2 $ 25,00 $ 50,00
Mandil Unidad 2 $ 20,00 $ 40,00
Cofia Unidad 228 $0,25 $57,00
Mascarilla Unidad 228 $0,30 $ 68,40
Guantes Unidad 228 $0,50 $ 114,00
Botas blancas Unidad 2 $ 20,00 $ 40,00
Cooler Unidad 1 $2,50 $2,50
SUB-TOTAL $ 875,41
EQUIPOS
. . Precio/tiempo
Cocina Industrial de vida dtil 1 $ 25,50 $ 25,50
Precio/tiempo
Autoclave de vida dtil 1 $ 82,50 $ 82,50
Contador de Precio/tiempo
colonias de vida util 1 $2881 $2881
Cémara de flujo Precio/tiempo
laminar de vida til 1 $5333 $53,33
Refrigeradora Unidad 1 $ 155,00 $ 155,00
SUB-TOTAL $ 345,14
INSTRUMENTO
. Precio/tiempo
Alcoholimetro de vida til 1 $14,99 $ 14,99
Potenciémetro Precio $19,79 $19,79
Termdmetro Unidad $5,00 $5,00
Refractometro Precio $42,00 $ 42,00
Acidémetro Precioftiempo 1 $14.40 $14.40
de vida util ' ’
SUB-TOTAL $96,18
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MATERIALES DE OFICINA

Esfero Unidad 2 $0,40 $0,80

Cuaderno Unidad 1 $0,50 $0,50

Etiquetas Unidad 234 $0,05 $11,70

Internet Horas 120 $0,80 $ 96,00

Copias Unidad 200 $0,05 $ 10,00

Impresiones Unidad 700 $0,05 $ 35,00

Anillados Unidad 12 $1,00 $12,00

Cd Unidad 5 $1,25 $6,25

Empastados Unidad 3 $ 25,00 $ 75,00

SUB-TOTAL $ 247,25

Transporte y salida de campo

Salida al Puyo Viajes/2 3 $10,00 $30,00
personas

Salida a Quito Viajes/2 2 $7,00 $14,00
personas

Retorno a Viajes/2 50 $2.55 $127.50

Latacunga personas

Alimentacion Almuerzo 10 $3,00 $30,00

SUB-TOTAL $ 201,50

ANALISIS DE LABORATORIO

Determinacion de

Humedad,

Proteina, Grasa, .

Ceniza, Fibra, Unidad 3 $ 116,10 $ 348,30

Carbohidratos y

Energia

Determinacion de

Calcio, Hierro,

Magnesio, Unidad 3 89,16 $ 267,48

Potasio, Zinc,

Manganeso, pH
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Recuento de
aerobios
mesofilos,
Recuento de
mohos, Recuento
de levaduras,

Recuento de Unidad $50,10 $ 150,30
Coliformes

Totales y

Recuento de

Coliformes

fecales E. Coli

SUB-TOTAL $ 766,08
TOTAL $2.713,31
IMPREVISTOS (10%) $ 271,33
TOTAL + IMPREVISTOS (10%) $2.984.64

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
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CONCLUSIONES Y RECOMEDACIONES

Conclusiones

De acuerdo a esta investigacion, los resultados obtenidos del Analisis de varianza
(ANOVA) realizado a las tres bebidas ancestrales de bajo contenido alcoholico se obtuvo
los mejores tratamientos, para la chicha blanca el envase de PET a una temperatura de 4°C,
para la chicha negra el envase de vidrio a una temperatura de 4°C y para la chicha wiwis
el envase de vidrio a una temperatura de 4 °C, obteniendo bebidas en condiciones de
calidad optimos.

De acuerdo a la investigacion la vida Gtil estimada para las bebidas ancestrales fermentadas
de bajo contenido alcohdlico a base de yuca es entre 9 a 12 dias con tratamiento de
pasteurizacion abierta bajo condiciones de refrigeracion en los dos tipos de envases vidrio
y PET sin la utilizacion de conservantes. Durante el proceso de almacenamiento mediante
los analisis fisico quimicos, microbioldgicos y organolépticos como lo establece Anrango
(2013), Moreno (2005) y Norma INEN 2262 (2003), para la chicha blanca (PET, 4° C), se
obtuvo pH de (4,36), acidez de (0,10% acido lactico), °Brix de (3,15), grado alcoholico de
(2,00 v/v), Recuento de mohos y levaduras de (<10 UFC/ml) y la aceptabilidad del (68%)
de acuerdo al método de supervivencia. Para la chicha negra (vidrio, 4°C), con un pH de
(4,93), acidez de (0,30 % 4acido lactico), °Brix de (8,40), grado alcoholico de (3,80 v/v),
Recuento de mohos y levaduras de (<10 UFC/ml) y la aceptabilidad del (78%) de acuerdo
al método de supervivencia. Finalmente, para la chicha wiwis (vidrio 4°C), se obtuvo pH
de (4,98), acidez de (0,29 % acido lactico), °Brix de (6.00), grado alcohdlico de (2,60 v/v),
Recuento de mohos y levaduras de (<10 UFC/ml) y la aceptabilidad del (78%) de acuerdo
al método de supervivencia.

En base a los mejores tratamientos se realizé un analisis bromatoldgico y microbioldgico
obteniendo resultados favorables para cada una de las bebidas. Los resultados del andlisis
bromatoldgico reportan para la chicha blanca (PET, 4°C) una humedad de (92,50%),
proteina ( 0,27%), grasa (<0,5%), ceniza (0,2%), fibra (<0,5%), carbohidratos (6,94%),
energia (29,3 K cal), pH (3,694), macro y micro minerales como Calcio (2,76 + 0,25
mg/100g), Hierro (<0,01 mg/100g), Magnesio (5,71+ 0,22 mg/100g), Potasio (39,73 + 3,34
mg/100g), Zinc (<0,025 mg/100g), Manganeso (<0,05 mg/100g) mientras, los resultados
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microbioldgicos indican el recuento de aerobios mesofilos, recuento de mohos, levaduras,
coliformes totales y coliformes fecales/ E. coli (<10 UFC/mlI). Para la chicha negra (vidrio,
4°C) una humedad de (88,64%), proteina ( 0,45%), grasa (<0,5%), ceniza (0,34%), fibra
(<0,5%), carbohidratos (10,36%), energia (43,0 K cal), pH (3,689), macro y micro
minerales como Calcio (6,80 + 0,62 mg/100g), Hierro (1,13 £ 0,06 mg/100g), Magnesio
(8,91t 0,35 mg/100g), Potasio (59,60 = 5,01 mg/100g), Zinc (<0,025 mg/100g),
Manganeso (<0,05 mg/100g) mientras, los resultados microbiolégicos indican el recuento
de aerobios mesdfilos, recuento de mohos, levaduras, coliformes totales y coliformes
fecales/ E. coli (<10 UFC/ml). Para la chicha wiwis (vidrio, 4°C) una humedad de
(82,47%), proteina ( 0,37%), grasa (<0,5%), ceniza (0,16%), fibra (<0,5%), carbohidratos
(16,87%), energia (68,6 K cal), pH (3,508), macro y micro minerales como Calcio (3,62 +
0,33 mg/100g), Hierro (<0,1 mg/100g ), Magnesio (5,70 £ 0,22 mg/100g), Potasio (32,68
+ 2,75 mg/100g), Zinc (<0,025 mg/100g), Manganeso (<0,05 mg/100g) mientras, los
resultados microbioldgicos indican el recuento de aerobios meséfilos, recuento de mohos,

levaduras, coliformes totales y coliformes fecales/ E. coli (<10 UFC/ml).
Recomendaciones

e Esterilizar de manera adecuado los materiales a utilizar debido a que puede ocasionar
contaminacion cruzada.

e Controlar adecuadamente las temperaturas de pasteurizacion y almacenamiento de las
bebidas fermentadas de bajo contenido alcohodlico, con el objetivo de evitar alteraciones
fisico quimicas y microbioldgicas en la calidad del producto.

e Es necesario utilizar conservantes naturales o artificiales, con la finalidad de alargar el
tiempo de vida util de las bebidas ancestrales fermentadas de bajo contenido alcohdlico.

¢ Realizar un plan de marketing con el objetivo de buscar mercados locales y nacionales para
poder expender el producto de manera industrial ayudando a pequefios productores a

desarrollar su economia.
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FACULTAD EN LA QUE LABORA: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
CARRERA A LA QUE PERTENECE: Ingenieria Agroindustrial.
AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA:

Administracion; Educacion Comercial y Administracion Ingenieria, Industria y Construccion;

Industria y Produccion

PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA UTC: 09 de Mayo del 2009.

Ing. Ana Maricela Travez Castellano Mg.


mailto:ana.travez@utc.edu.ec
mailto:animariuxy83@hotmail.com
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Anexo 5. Hoja de vida postulante 1

DATOS PERSONALES
APELLIDOS Y NOMBRES: Arias Quispe Andrea Michelle
CEDULA DE CIUDADANIA: 1804312153

FECHA DE NACIMIENTO: 13 de Abril del 1996
ESTADO CIVIL: Soltera
CIUDAD: Quito

DOMICILIO: Av. Abdon Calderon y Jambeli

TELEFONO: 0984622853

CORREO ELECTRONICO: andrea.arias2153@utc.edu.ec
FORMACION ACADEMICA

ESTUDIOS PRIMARIQOS: Santo Domingo de Guzman

DIRECCION: Av. Los Guaytambos - Ambato

ESTUDIO SECUNDARIQOS: Colegio la Inmaculada

DIRECCION: Av. Miraflores — Ambato

ESTUDIOS UNIVERSITARIOS: Universidad Técnica de Cotopaxi Egresado Tercer Nivel de

Ingenieria Agroindustrial.
IDIOMAS: Suficiencia en Ingles.
CURSOS REALIZADOS

Buenas Préacticas de Manufactura en la Industria Alimentaria

Buenas Practicas de Manufacturas en Alimentos Procesados

Seminario de Inocuidad de Alimentos Agroindustrias

Congreso Internacional Agroindustrias Calidad, Innovacion y Nueva Tecnologia de
Alimentos

Congreso Nacional de Agroindustrias Calidad y Seguridad Alimentaria

Congreso Binacional Ecuador — Pera “Agropecuaria, Medio Ambiente y Turismo”
» Congreso Internacional de Agroindustrias Gestion de la Calidad e Innovacion

YV V VYV

Y VYV
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Anexo 6. Hoja de vida postulante 2

DATOS PERSONALES
APELLIDOS Y NOMBRES: Quilapanta Ortiz Ana Cristina
CEDULA DE CIUDADANIA: 1804794160

FECHA DE NACIMIENTO: 01 de Enero del 1996
ESTADO CIVIL: Soltera
CIUDAD: Pillaro

DOMICILIO: Pillaro - San Andrés

TELEFONO: 0991751184

CORREO ELECTRONICO: ana.quilapanta4160@utc.edu.ec
FORMACION ACADEMICA

ESTUDIOS PRIMARIQOS: Escuela Isabel la catdlica

DIRECCION: Pillaro

ESTUDIO SECUNDARIQOS: Colegio Técnico Agoyan

DIRECCION: Bafios

ESTUDIOS UNIVERSITARIOS: Universidad Técnica de Cotopaxi Egresado Tercer Nivel de

Ingenieria Agroindustrial.
IDIOMAS: Suficiencia en Ingles.
CURSOS REALIZADOS

Buenas Practicas de Manufactura en la Industria Alimentaria

Buenas Practicas de Manufacturas en Alimentos Procesados

Seminario de Inocuidad de Alimentos Agroindustrias

Congreso Internacional Agroindustrias Calidad, Innovacion y Nueva Tecnologia de
Alimentos

Congreso Nacional de Agroindustrias Calidad y Seguridad Alimentaria

Congreso Binacional Ecuador — Pera “Agropecuaria, Medio Ambiente y Turismo”
» Congreso Internacional de Agroindustrias Gestion de la Calidad e Innovacion

YV VYV

Y VYV
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Anexo 7. Hoja de catacion

. TECNICA DE FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y

COTOPAXI RECURSOS NATURALES

E - UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
vV CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Con objeto de realizar el “ESTUDIO DE ALMACENAMIENTO PARA DETERMINAR LA
VIDA UTIL DE TRES BEBIDAS ANCESTRALES FERMENTADAS DE BAJO CONTENIDO
ALCOHOLICO” le pedimos conteste por favor estas breves preguntas marcando con una X la
preferencia que sea de su agrado de cada una de las muestras a Ud. entregada.

GRADO DE CHICHA DE YUCA

BLANCA NEGRA WIWIS
ACEPTABILIDAD T1 | T2 | T3 | T4 | T5 | T6 | T7 | T8 | T9 | T10 | T11 | T12

CARACTERISTICAS

Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
OLOR Me gusta poco
Me disgusta
Me disgusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
COLOR Me gusta poco
Me disgusta
Me disgusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
SABOR Me gusta poco
Me disgusta
Me disgusta mucho
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Prueba de aceptabilidad
¢Consumiria usted el producto?
st [ ]

NO []



Anexo 8. Andlisis de laboratorio chica de yuca (blanca)
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Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.
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Anexo 9. Andlisis de laboratorio chica de yuca (blanca)
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Elaborado por: Centrocesal Cia. Ltda.
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Anexo 10. Anélisis de laboratorio chica de yuca (blanca)
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Anexo 11. Anélisis de laboratorio chica de yuca (negra)
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Anexo 12. Anélisis de laboratorio chica de yuca (negra)
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Anexo 13. Anélisis de laboratorio chica de yuca (negra)
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Anexo 14. Anélisis de laboratorio chica de yuca (wiwis)
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Anexo 15. Anélisis de laboratorio chica de yuca (wiwis)
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Anexo 16. Anélisis de laboratorio chica de yuca (wiwis)
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Anexo 17. Fotografias del proceso de elaboracion de las tres bebidas ancestrales

Fotografia 1. Recepcidn de materia prima

e — L —

ot A
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Fotografia 3. Preparacién de la materia prima (chicha
de yuca negra)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Fotografia 5. Reposo en las vasijas

Elaborado por: Arias A. & Quila|

pant;A.

Fotografia 2. Preparacion de la materia prima (chicha
de yuca wiwis)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Fotografia 4. Preparacién de la materia prima (chicha
de yuca blanca)

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.



Fotografia 7. Masato para chicha de yuca negra

Elaborado por: Arias A. & Quilépanta A

Fotografia 9. Pasteurizacion de la chicha de yuca
blanca

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Fotografia 11. Pasteurizacion de la chicha de yuca
wiwis

Elaborado por: Arias A. & Quilapaﬁta A

Fotografia 8. Masato para chicha de yuca wiwis

R

Elaborado por: Arias A & Quilapanta A. A

Fotografia 10. Pasteurizacion de la chicha de yuca
negra

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Fotografia 12. Esterilizacion de envases

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
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Fotografia 13. Envasado de las bebidas

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Fotografia 15. Bebidas al ambiente y a refrigeracion

o s
) L - ?
A== - 4 G

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Fotografia 17. Andlisis microbiolégicos de las bebidas

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Fotografia 14. Almacenamiento de las bebidas

2 - _a
Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.

Fotografia 16. Andlisis fisicos de las bebidas

Elaborado por: Arias A& Quilapanta A.

Fotografia 18. Recuento de mohos y levaduras

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A.
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Anexo 18. Tablas de datos de los diferentes analisis

Tabla 106. Datos de las variables respuestas para pH

131

Factores Tiempo (pH)
Tipos de
chichas Envases Temperaturas |[R| O 3 6 9 12 15 18 21
1 1 1 14,30 |4,20 | 4,29 | 436 | 553 | 6,62 | 6,60 | 6,56
1 1 2 1|4,36 | 4,27 | 4,18 | 4,13 | 5,26 | 6,22 | 6,22 | 6,23
1 2 1 1(4,32|4,23 | 441|439 |565|6,65|650 | 642
1 2 2 14,36 |431|4,10 | 4,06 | 523 | 6,24 | 6,19 | 6,22
2 1 1 1|455|455|475 | 563|648 |647 | 649 | 6,50
2 1 2 1456 | 455|410 |544 | 6,23 | 6,23 | 6,22 | 6,23
2 2 1 1|455|4,53|473 |490 |650 6,45 | 651|651
2 2 2 1|456 | 450 | 446 | 543 |6,13 | 6,21 | 6,20 | 6,21
3 1 1 14,33 |431|447 |545 | 6,42 | 6,40 | 6,43 | 6,44
3 1 2 1(4,30 (4,29 | 430 | 544 | 6,28 | 6,19 | 6,19 | 6,19
3 2 1 14,33 |430|444 |4,95 | 6,38 | 6,38 | 6,47 | 6,48
3 2 2 1(4,30 |4,24 | 393|536 6,28 |6,19 | 6,23 | 6,23
1 1 1 21430 | 422|430 |4,36 |555 6,63 | 661|658
1 1 2 2|435|4726 | 418 | 415 | 5,30 | 6,22 | 6,25 | 6,24
1 2 1 2432|422 |4,40 | 4,40 | 563 | 6,64 | 652 | 6,44
1 2 2 21436 |431|412 | 410|523 | 6,26 | 6,18 | 6,20
2 1 1 2| 456|454 | 472|560 | 649 | 647 | 650 | 6,50
2 1 2 2| 458|456 | 4,15 | 546 | 6,20 | 6,24 | 6,23 | 6,23
2 2 1 456 | 4,53 | 4,72 | 4,95 | 6,60 | 6,45 | 6,50 | 6,49
2 2 2 454 | 452 | 4,48 | 550 | 6,15 | 6,20 | 6,22 | 6,24
3 1 1 2430|431 |447 | 540 |6,40 | 6,41 | 6,45 | 6,45
3 1 2 2428 |431|432|548 6,30 |6,20 6,25 | 6,23
3 2 1 2| 435|432 |4,46 | 500 | 640 | 6,37 | 6,45 | 6,46
3 2 2 2| 4,20 | 4,22 | 4,00 | 533 | 6,25 | 6,15 | 6,22 | 6,20

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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Chicha negra

Chicha wiwis



Tabla 107. Datos de las variables respuestas para la acidez
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Factores

Tiempo (acidez)

Tipos de chichas

Envases

Temperaturas

6

9

12

15

18

21

1

1

0,09

0,09

0,10

0,10

0,50

0,80

0,80

0,13

0,30

0,32

0,33

0,48

0,49

0,46

0,48

0,55

0,15

0,18

0,16

0,90

0,11

0,90

0,18

0,27

0,32

0,30

0,34

0,53

0,56

0,54

0,57

0,43

0,27

0,35

0,44

0,33

0,31

0,33

0,32

0,35

0,25

0,47

0,82

1,11

1,10

1,10

1,16

1,17

0,30

0,51

0,45

0,30

0,40

0,50

0,47

0,48

0,32

0,48

0,54

0,91

0,97

1,30

1,36

1,36

0,29

0,37

0,36

0,33

0,38

0,36

0,35

0,36

0,28

0,32

0,38

0,53

0,60

0,75

0,94

0,80

0,28

0,36

0,38

0,28

0,31

0,44

0,37

0,37

0,30

0,37

0,72

0,77

0,72

0,91

1,00

1,01

0,08

0,08

0,09

0,09

0,45

0,72

0,72

0,73

0,28

0,29

0,29

0,30

0,44

0,41

0,43

0,50

0,14

0,14

0,10

0,14

0,81

0,81

0,82

0,83

0,18

0,27

0,31

0,48

0,50

0,49

0,51

0,39

0,27

0,28

0,29

0,30

0,30

0,32

0,32

0,32

0,28

0,42

0,74

1,00

0,99

0,99

1,04

1,05

0,27

0,46

0,41

0,30

0,36

0,45

0,42

0,43

0,29

0,43

0,49

0,82

0,87

1,17

1,22

1,22

0,28

0,30

0,32

0,33

0,34

0,32

0,32

0,31

0,28

0,29

0,34

0,48

0,54

0,68

0,85

0,86

Wl W W N N N N PP PP W W W w NN NN R
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0,26

0,27

0,30

0,29

0,32

0,40

0,33

0,34

3

2

N P N P NP N RPN PN RPN RPN RN RPN RN RN

N N NN N N N NN N NN PR PP PP PP PP R O

0,27

0,28

0,29

0,41

0,65

0,82

0,90

0,90

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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Tabla 108. Datos de las variables respuestas para °Brix
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Factores

Tiempo (°Brix)

Tipos de chichas

Envases

Temperaturas

6

9

12

15

18

21

1

1

4,80

3,40

3,00

3,00

2,80

3,00

2,90

3,40

4,60

3,00

2,20

2,00

2,00

2,00

2,00

1,80

4,80

3,20

3,20

3,00

2,60

3,00

3,00

3,00

4,60

3,60

2,40

2,00

2,00

2,20

2,40

2,60

6,00

6,10

6,40

6,20

6,00

6,00

6,20

6,20

7,00

8,00

8,20

7,80

7,00

6,00

7,00

7,00

6,00

8,00

8,00

8,40

7,60

6,20

7,80

7,80

7,00

8,60

7,60

7,40

7,20

7,20

7,40

7,40

7,00

5,40

6,00

6,00

6,00

5,80

5,00

4,80

7,00

5,60

6,00

6,00

5,00

6,00

5,00

5,00

7,00

5,00

6,00

6,00

5,40

5,90

5,00

5,00

7,00

5,60

6,00

6,00

5,40

5,60

5,00

5,60

4,10

3,40

3,20

3,30

3,00

3,10

3,20

3,60

4,20

3,00

2,40

2,20

2,20

2,00

2,00

1,80

4,20

3,80

3,40

3,00

3,20

3,00

2,80

3,00

4,80

3,40

2,60

2,20

2,20

2,40

2,60

2,60

6,20

6,00

6,20

6,20

6,00

6,00

6,20

6,20

6,80

7,60

8,00

7,80

7,20

6,20

7,20

7,00

6,00

8,00

8,00

8,40

7,60

6,20

7,80

7,80

7,00

8,40

7,60

7,60

7,40

7,00

7,20

7,20

6,80

5,60

6,20

6,00

6,00

5,80

5,40

4,80

7,00

5,80

6,00

6,00

5,00

6,00

5,00

5,00

Wl W W N N N N PP PP W W W w NN NN R

N R R NN R RN N R R NN R R NN R R N N R e

7,00

5,00

6,20

6,00

5,40

5,60

5,00

5,20

3

2

N P N P NP N RPN PN RPN RPN RN RPN RN RN

N N NN N N N NN N NN PR PP PP PP PP R O

6,80

5,80

6,20

6,00

5,60

5,80

5,00

5,60

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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Tabla 109. Datos de las variables respuestas para el alcohol
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Factores

Tiempo (alcohol)

Tipos de chichas

Envases

Temperaturas

6

9

12

15

18

21

1

1

1,30

1,40

1,80

2,00

1,90

2,00

2,40

2,60

1,50

1,80

1,90

2,10

2,00

2,40

2,80

2,90

1,40

1,60

2,00

2,00

1,70

1,80

2,00

2,10

1,50

1,70

1,90

2,10

2,10

2,50

2,80

2,90

2,70

2,80

3,00

3,10

3,20

3,20

3,30

3,30

2,80

2,90

3,40

3,50

3,80

3,80

3,90

3,90

3,00

3,10

3,20

3,80

3,90

3,40

3,50

3,50

2,80

3,00

3,30

3,50

3,90

3,90

3,00

3,30

2,30

2,60

2,80

2,90

3,00

3,90

3,70

3,70

2,30

2,40

2,50

2,50

2,70

3,20

3,00

3,10

2,40

2,40

2,50

2,60

2,70

3,20

3,90

3,90

2,50

2,70

2,70

2,80

2,80

3,20

3,00

3,00

1,30

1,40

1,80

2,00

2,00

2,00

2,50

2,50

1,50

1,70

1,70

2,10

2,00

2,40

2,80

2,90

1,40

1,50

1,80

2,00

1,70

1,80

2,10

2,20

1,50

1,70

1,70

2,10

2,10

2,50

2,90

3,00

2,80

2,80

3,00

3,10

3,20

3,20

3,20

3,20

2,90

2,90

3,40

3,50

3,80

3,90

3,50

3,70

3,10

3,10

3,20

3,80

3,90

3,40

3,60

3,60

2,90

3,00

3,30

3,40

3,90

3,90

3,40

3,20

2,20

2,60

2,80

2,90

3,00

3,90

3,70

3,80

2,40

2,40

2,50

2,60

2,70

3,20

3,00

3,20

W W W N N N N PP PP W W W w NN NN PR e

N R R NN R R NN R RN N R R NN R R NN R e

2,30

2,40

2,50

2,60

2,70

3,20

3,90

3,90

3

2

N[ P N P NP NP DN PN PN RPN RPN RPN RN RPN

N N N NN N N N NN N N PR R PP PR R R R R

2,60

2,70

2,70

2,80

2,80

3,20

3,00

3,10

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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Tabla 110. Datos de las variables respuestas para mohos y levaduras
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Factores Tiempo (mohos y levaduras)

Tipos de chichas | Envases | Temperaturas [R| 0 | 3 6 9 |12 | 15| 18 | 21
1 1 1 oo | 1 |1 |11]12]15]116
1 1 2 1o | 1|1 |3 |14]70]129]288
1 2 1 oo | 1|1 |10]14]23]32
1 2 2 Lo |1 |1 ]2 ]12]13]50)364
2 1 1 V1| 515193941 |52 55
2 1 2 I/ 3 | 7 | 11|34 70139239239
2 2 1 Il 1 1| 1] 9 |11]40|83]| 86
2 2 2 114 |56 |20]20]20 22|27
3 1 1 oo | 1|2 ]11]12[11]15
3 1 2 V1|6 | 5] 9 |36]272(333]336
3 2 1 Ifo|lo |6 |7 |17]19]|14] 12
3 2 2 o | 1| 1] 4 |24]25]30] 31
1 1 1 210 [0 | 1 |1 |11]13]16]115
1 1 2 210 |1 | 1|2 ]15|69|130]287
1 2 1 210 [0 | 1 |1 |11]15]22]33
1 2 2 210 [ 1|1 |2 |12]12]51 365
2 1 1 21 116 |16 |20 |39 |40 |53 | 56
2 1 2 20 2 | 5 |10 | 36 | 69 | 140 | 240 | 240
2 2 1 2l 2 1 212 |10]10|39 |84 | 87
2 2 2 20 3 | 4|5 20|21 |21|23]26
3 1 1 210 1|2 |3 ]|10]13]12] 14
3 1 2 203 | 7 | 4 |10 37 |271|334|336
3 2 1 2l 0| 1|57 18|20 ]15]| 11
3 2 2 211 1|1 |6 |23]25]|29] 32

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A
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Tabla 111. Datos obtenidos en la repeticion 1 parametro de pH
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Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Repeticion

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

T5 | T6 | T7 | T8

T9 | T10 | T11

T12

1

0

4,30 | 4,36 | 4,32 | 4,36

4,55 | 4,56 | 4,55 | 4,56

4,33 14,30 | 4,33

4,30

3

4,20 | 4,27 | 4,23 | 4,31

4,55 | 4,55 | 4,53 | 4,50

4,31 4,29 | 4,30

4,24

6

4,29 14,18 | 4,41 | 4,10

475|410 | 473 4,46

4,47 | 430 | 4,44

3,93

9

4,36 | 4,13 | 4,39 | 4,06

5,63 | 544 | 4,90 | 543

5,45 5,44 | 4,95

5,36

12

5,53 5,26 | 5,65 | 5,23

6,48 | 6,23 | 6,50 | 6,13

6,42 | 6,28 | 6,38

6,28

15

6,62 | 6,22 | 6,65 | 6,24

6,47 | 6,23 | 6,45 | 6,21

6,40 | 6,19 | 6,38

6,19

RlRR R k-

18

6,60 | 6,22 | 6,50 | 6,19

6,49 | 6,22 | 6,51 | 6,20

6,43 | 6,19 | 6,47

6,23

1

21

6,56 | 6,23 | 6,42 | 6,22

6,50 | 6,23 | 6,51 | 6,21

6,44 | 6,19 | 6,48

6,23

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Tabla 112. Datos obtenidos en la repeticion 2 parametro de pH

Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Repeticion

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

T5 | T6 | T7 | T8

T9 | T10 | T11

T12

2

0

4,30 | 4,35 | 4,32 | 4,36

4,56 | 4,58 | 4,56 | 4,54

4,30 | 4,28 | 4,35

4,20

3

4,22 | 4,26 | 4,22 | 4,31

4,54 1 456 | 4,53 | 4,52

4,31 4,314,332

4,22

6

4,30 |4,18 | 4,40 | 4,12

472|415 | 472 | 4,48

4,47 | 432 | 4,46

4,00

9

4,36 | 4,15 | 4,40 | 4,10

5,60 | 5,46 | 4,95 | 5,50

5,40 | 5,48 | 5,00

5,33

12

5,55 (5,30 | 5,63 |5,23

6,49 | 6,20 | 6,60 | 6,15

6,40 | 6,30 | 6,40

6,25

15

6,63 | 6,22 | 6,64 | 6,26

6,47 | 6,24 | 6,45 | 6,20

6,41 | 6,20 | 6,37

6,15

NININDNDNDN

18

6,61 |6,25|6,52 | 6,18

6,50 | 6,23 | 6,50 | 6,22

6,45 | 6,25 | 6,45

6,22

2

21

6,58 | 6,24 | 6,44 | 6,20

6,50 | 6,23 | 6,49 | 6,24

6,45 | 6,23 | 6,46

6,20

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Tabla 113. Promedio de las repeticiones del pH

Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Promedio
(pH)

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

TS5 | T6 | T7 | T8

T9 | T10 | T11

T12

0

4,30 | 4,36 | 4,32 | 4,36

4,56 | 4,57 | 4,56 | 4,55

4,32 14,29 | 4,34

4,25

3

4,21 14,27 | 4,23 | 4,31

455|456 | 4,53 | 4,51

431|430 | 4,31

4,23

6

4301 4,18 | 441 | 411

474 413|473 | 4,47

4,47 | 4,31 | 4,45

3,97

9

4,36 | 4,14 | 4,40 | 4,08

5,62 | 5,45 | 4,93 | 5,47

5,43 | 5,46 | 4,98

5,35

12

5,54 | 5,28 | 5,64 | 5,23

6,49 | 6,22 | 6,55 | 6,14

6,41 | 6,29 | 6,39

6,27

15

6,63 | 6,22 | 6,65 | 6,25

6,47 | 6,24 | 6,45 | 6,21

6,41 | 6,20 | 6,38

6,17

18

6,61 | 6,24 | 6,51 | 6,19

6,50 | 6,23 | 6,51 | 6,21

6,44 | 6,22 | 6,46

6,23

21

6,57 | 6,24 | 6,43 | 6,21

6,50 | 6,23 | 6,50 | 6,23

6,45 | 6,21 | 6,47

6,22

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Chicha blanca
Chicha negra
Chicha wiwis




Tabla 114. Datos obtenidos en la repeticién 1 parametro de acidez
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Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Repeticion

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

T5

T6

T7

T8

T9

T10 | T11 | T12

1

0

0,09 | 0,30 | 0,15 | 0,32

0,27

0,25

0,30

0,32

0,29 | 0,28 | 0,28 | 0,30

3

0,09 0,32 0,18 | 0,30

0,35

0,47

0,51

0,48

0,37 0,32 0,36 | 0,37

6

0,10 | 0,33 | 0,16 | 0,34

0,44

0,82

0,45

0,54

0,36 | 0,38 | 0,38 | 0,72

9

0,10 | 0,48 | 0,90 | 0,53

0,33

1,11

0,30

0,91

0,33 (053 |0,28 | 0,77

12

0,50 | 0,49 | 0,11 | 0,56

0,31

1,10

0,40

0,97

0,38 | 0,60 | 0,31 | 0,72

15

0,80 | 0,46 | 0,90 | 0,54

0,33

1,10

0,50

1,30

0,36 [ 0,75 | 0,44 | 0,91

RR R Rk~

18

0,80 | 0,48 | 0,18 | 0,57

0,32

1,16

0,47

1,36

0,35]0,94 0,37 | 1,00

1

21

0,13 0,55|0,27 | 0,43

0,35

1,17

0,48

1,36

0,36 | 0,80 { 0,37 | 1,01

Elaborado por: Arias A.

& Quilapanta A

Tabla 115. Datos obtenidos en la repeticién 2 pardmetro de acidez

Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Repeticion

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

T5

T6

T7

T8

T9

T10 | T11 | T12

2

0

0,08 | 0,28 | 0,14 | 0,18

0,27

0,28

0,27

0,29

0,28 | 0,28 | 0,26 | 0,27

3

0,08 | 0,29 | 0,14 | 0,27

0,28

0,42

0,46

0,43

0,30 { 0,29 | 0,27 | 0,28

6

0,09 0,29 0,10 | 0,31

0,29

0,74

0,41

0,49

0,32 0,34 0,30 | 0,29

9

0,09 | 0,30 | 0,14 | 0,48

0,30

1,00

0,30

0,82

0,33|0,48 | 0,29 | 0,41

12

0,45 (0,44 | 0,81 | 0,50

0,30

0,99

0,36

0,87

0,34 (0,54 | 0,32 | 0,65

15

0,7210,41/0,81|0,49

0,32

0,99

0,45

1,17

0,32 | 0,68 | 0,40 | 0,82

NININDNDNDN

18

0,72 10,43 0,82 |0,51

0,32

1,04

0,42

1,22

0,32 0,85|0,33|0,9

2

21

0,73 0,50 | 0,83 | 0,39

0,32

1,05

0,43

1,22

0,31{0,86 | 0,34 | 0,90

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Tabla 116. Promedio de las repeticiones de acidez

Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Promedio
(acidez)

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

T5

T6

T7

T8

T9

T10 | T11 | T12

0

0,090,29 | 0,14 | 0,25

0,27

0,26

0,29

0,30

0,28

0,28 | 0,27 | 0,29

3

0,09 0,30 | 0,16 | 0,29

0,31

0,45

0,48

0,46

0,33

0,30 | 0,32 | 0,32

6

0,10 0,31|0,13 0,32

0,36

0,78

0,43

0,51

0,34

0,36 | 0,34 | 0,50

9

0,10 | 0,39 | 0,52 | 0,50

0,31

1,05

0,30

0,86

0,33

0,50 | 0,29 | 0,59

12

0,48 | 0,47 | 0,46 | 0,53

0,30

1,05

0,38

0,92

0,36

0,57 | 0,32 | 0,68

15

0,76 | 0,44 | 0,86 | 0,51

0,32

1,05

0,48

1,24

0,34

0,71 | 0,42 | 0,86

18

0,76 | 0,46 | 0,50 | 0,54

0,32

1,10

0,45

1,29

0,33

0,89 10,35 0,95

21

0,43 0,52 | 0,55 | 0,41

0,34

1,11

0,46

1,29

0,33

0,83 0,36 | 0,96

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Chicha blanca

Chicha negra
Chicha wiwis




Tabla 117. Datos obtenidos en la repeticién 1 parametro de °Brix
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Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Repeticion

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

T5 | T6 | T7 | T8

T9 | T10 | T11 | T12

1

0

4,80 | 4,60 | 4,80 | 4,60

6,00 | 7,00 | 6,00 | 7,00

7,00 | 7,00 | 7,00 | 7,00

3

3,40 | 3,00 | 3,20 | 3,60

6,10 | 8,00 | 8,00 | 8,60

5,40 | 5,60 | 5,00 | 5,60

6

3,00 | 2,20 | 3,20 | 2,40

6,40 | 8,20 | 8,00 | 7,60

6,00 | 6,00 | 6,00 | 6,00

9

3,00 | 2,00 | 3,00 | 2,00

6,20 | 7,80 | 8,40 | 7,40

6,00 | 6,00 | 6,00 | 6,00

12

2,80 | 2,00 | 2,60 | 2,00

6,00 | 7,00 | 7,60 | 7,20

6,00 | 5,00 | 5,40 | 5,40

15

3,00 | 2,00 | 3,00 | 2,20

6,00 | 6,00 | 6,20 | 7,20

5,80 | 6,00 | 5,90 | 5,60

RlRR R k-

18

2,90 | 2,00 | 3,00 | 2,40

6,20 | 7,00 | 7,80 | 7,40

5,00 | 5,00 | 5,00 | 5,00

1

21

3,40 | 1,80 | 3,00 | 2,60

6,20 | 7,00 | 7,80 | 7,40

4,80 | 5,00 | 5,00 | 5,60

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Tabla 118. Datos obtenidos en la repeticién 2 parametro de °Brix

Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Repeticion

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

T5 | T6 | T7 | T8

T9 | T10 | T11 | T12

2

0

4,10 | 4,20 | 4,20 | 4,80

6,20 | 6,80 | 6,00 | 7,00

6,80 | 7,00 | 7,00 | 6,80

3

3,40 | 3,00 | 3,80 | 3,40

6,00 | 7,60 | 8,00 | 8,40

5,60 | 5,80 | 5,00 | 5,80

6

3,20 | 2,40 | 3,40 | 2,60

6,20 | 8,00 | 8,00 | 7,60

6,20 | 6,00 | 6,20 | 6,20

9

3,30 | 2,20 | 3,00 | 2,20

6,20 | 7,80 | 8,40 | 7,60

6,00 | 6,00 | 6,00 | 6,00

12

3,00 | 2,20 | 3,20 | 2,20

6,00 | 7,20 | 7,60 | 7,40

6,00 | 5,00 | 5,40 | 5,60

15

3,10 | 2,00 | 3,00 | 2,40

6,00 | 6,20 | 6,20 | 7,00

5,80 | 6,00 | 5,60 | 5,80

NININDNDNDN

18

3,20 | 2,00 | 2,80 | 2,60

6,20 | 7,20 | 7,80 | 7,20

5,40 | 5,00 | 5,00 | 5,00

2

21

3,60 | 1,80 | 3,00 | 2,60

6,20 | 7,00 | 7,80 | 7,20

4,80 | 5,00 | 5,20 | 5,60

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Tabla 119. Promedio de las repeticiones de °Brix

Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Promedio
(°Brix)

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

T5 | T6 | T7 | T8

T9 | T10 | T11 | T12

0

4,45 | 4,40 | 450 | 4,70

6,10 | 6,90 | 6,00 | 7,00

6,90 | 7,00 | 7,00 | 6,90

3

3,40 | 3,00 | 3,50 | 3,50

6,05 | 7,80 | 8,00 | 8,50

5,50 | 5,70 | 5,00 | 5,70

6

3,10 | 2,30 | 3,30 | 2,50

6,30 | 8,10 | 8,00 | 7,60

6,10 | 6,00 | 6,10 | 6,10

9

3,151 2,10 | 3,00 | 2,10

6,20 | 7,80 | 8,40 | 7,50

6,00 | 6,00 | 6,00 | 6,00

12

2,90 | 2,10 | 2,90 | 2,10

6,00 | 7,10 | 7,60 | 7,30

6,00 | 5,00 | 5,40 | 5,50

15

3,05|2,00 |3,00|230

6,00 | 6,10 | 6,20 | 7,10

5,80 | 6,00 | 5,75 | 5,70

18

3,05 12,00 290|250

6,20 | 7,10 | 7,80 | 7,30

5,20 | 5,00 | 5,00 | 5,00

21

3,50 | 1,80 | 3,00 | 2,60

6,20 | 7,00 | 7,80 | 7,30

4,80 | 5,00 | 5,10 | 5,60

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Chicha blanca

Chicha negra
Chicha wiwis




Tabla 120. Datos obtenidos en la repeticién 1 parametro de ° alcohol
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Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Repeticion

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

T5 | T6 | T7

T8

T9 | T10 | T11

T12

1

0

1,30 | 1,50 | 1,40 | 1,50

2,70 | 2,80 | 3,00

2,80

2,30 | 2,30 | 2,40

2,50

3

1,40 | 1,80 | 1,60 | 1,70

2,80 | 2,90 | 3,10

3,00

2,60 | 2,40 | 2,40

2,70

6

1,80 | 1,90 | 2,00 | 1,90

3,00 | 3,40 | 3,20

3,30

2,80 | 2,50 | 2,50

2,70

9

2,00 | 2,10 | 2,00 | 2,10

3,10 | 3,50 | 3,80

3,50

2,90 | 2,50 | 2,60

2,80

12

1,90 | 2,00 | 1,70 | 2,10

3,20 | 3,80 | 3,90

3,90

3,00 [ 2,70 | 2,70

2,80

15

2,00 | 2,40 | 1,80 | 2,50

3,20 | 3,80 | 3,40

3,90

3,90 | 3,20 | 3,20

3,20

RlRR R k-

18

2,40 | 2,80 | 2,00 | 2,80

3,30 | 3,90 | 3,50

3,00

3,70 | 3,00 | 3,90

3,00

1

21

2,60 |2,90|210 290

3,30 | 3,90 | 3,50

3,30

3,70 | 3,10 | 3,90

3,00

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Tabla 121. Datos obtenidos en la repeticién 2 parametro de ° alcohol

Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Repeticion

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

TS5 | T6 | T7

T8

T9 | T10 | T11

T12

2

0

1,30 | 1,50 | 1,40 | 1,50

2,80 | 2,90 | 3,10

2,90

2,20 | 2,40 | 2,30

2,60

3

1,40 | 1,70 | 1,50 | 1,70

2,80 2,90 | 3,10

3,00

2,60 | 2,40 | 2,40

2,70

6

1,80 | 1,70 | 1,80 | 1,70

3,00 | 3,40 | 3,20

3,30

2,80 | 2,50 | 2,50

2,70

9

2,00 | 2,10 | 2,00 | 2,10

3,10 | 3,50 | 3,80

3,40

2,90 | 2,60 | 2,60

2,80

12

2,00 | 2,00 | 1,70 | 2,10

3,20 | 3,80 | 3,90

3,90

3,00 [ 2,70 | 2,70

2,80

15

2,00 | 2,40 | 1,80 | 2,50

3,20 | 3,90 | 3,40

3,90

3,90 | 3,20 | 3,20

3,20

NININDNDNDN

18

2,50 |2,80|210 290

3,20 | 3,50 | 3,60

3,40

3,70 | 3,00 | 3,90

3,00

2

21

2,50 | 2,90 | 2,20 | 3,00

3,20 | 3,70 | 3,60

3,20

3,80 | 3,20 | 3,90

3,10

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Tabla 122. Promedio de las repeticiones del ° alcohol

Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Promedio
(alcohol)

Dia

T1 | T2 | T3 | T4

T5 | T6 | T7

T8

T9 | T10 | T11

T12

0

1,30 | 1,50 | 1,40 | 1,50

2,75 | 2,85 3,05

2,85

2,25 12,35 |2,35

2,55

3

1,40 | 1,75 | 1,55 | 1,70

2,80 |290 | 3,10

3,00

2,60 | 2,40 | 2,40

2,70

6

1,80 (1,80 | 1,90 | 1,80

3,00 | 3,40 | 3,20

3,30

2,80 | 2,50 | 2,50

2,70

9

2,00 | 2,10 | 2,00 | 2,10

3,10 | 3,50 | 3,80

3,45

2,90 | 2,55 | 2,60

2,80

12

1,95|2,00 1,70 | 2,10

3,20 | 3,80 | 3,90

3,90

3,00 | 2,70 | 2,70

2,80

15

2,00 | 2,40 | 1,80 | 2,50

3,20 | 3,85 | 3,40

3,90

3,90 | 3,20 | 3,20

3,20

18

2,4512,80 | 2,05 285

3,25 (3,70 | 3,55

3,20

3,70 | 3,00 | 3,90

3,00

21

2,551290 215|295

3,25 | 3,80 | 3,55

3,25

3,75 | 3,15 | 3,90

3,05

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Chicha blanca

Chicha negra
Chicha wiwis




Tabla 123. Datos obtenidos en la repeticién 1 pardmetro de mohos y levaduras

140

Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Repeticion |Dia| T1 | T2 | T3 | T4 | T5 | T6 | T7 | T8 | T9 | T10 | T11 | T12
1 0 0 0 0 0 1 3 1 4 0 1 0 0
1 3 0 1 0 1 5 7 1 5 0 6 0 1
1 6 1 1 1 1 15 | 11 1 6 1 5 6 1
1 9 1 3 1 2 19 | 34 9 20 2 9 7 4
1 12 | 11 | 14 | 10 | 12 | 39 | 70 | 11 | 20 | 11 | 36 | 17 | 24
1 15112 | 70 | 14 | 13 | 41 | 139 | 40 | 20 | 12 | 272 | 19 | 25
1 18 | 15 | 129 | 23 | 50 | 52 | 239 | 83 | 22 | 11 | 333 | 14 | 30
1 21 | 116 | 288 | 32 | 364 | 55 | 239 | 86 | 27 | 15 | 336 | 12 | 31

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Tabla 124. Datos obtenidos en la repeticién 2 pardmetro de mohos y levaduras

Chicha blanca Chicha negra Chicha wiwis
Repeticion ({Dia| T1 | T2 | T3 | T4 | T5 | T6 | T7 | T8 | T9 | T10 | T11 | T12
2 0 0 0 0 0 1 2 2 3 0 3 0 1
2 3 0 1 0 1 6 5 2 4 1 7 1 1
2 6 1 1 1 1 16 | 10 2 5 2 4 5 1
2 9 1 2 1 2 20 | 36 | 10 | 20 3 10 7 6
2 12 | 11 | 15 | 11 | 12 | 39 | 69 | 10 | 21 | 10 | 37 | 18 | 23
2 15 | 13 | 69 | 15 | 12 | 40 | 140 | 39 | 21 | 13 | 271 | 20 | 25
2 18 | 16 | 130 | 22 | 51 | 53 | 240 | 84 | 23 | 12 | 334 | 15 | 29
2 21 | 115 | 287 | 33 | 365 | 56 | 240 | 87 | 26 | 14 | 336 | 11 | 32

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Tabla 125. Promedio de las repeticiones de mohos y levaduras

Chicha blanca

Chicha negra

Chicha wiwis

Promedio
(mohos y
levaduras)

Dia| T1 | T2 | T3 | T4 | TS | T6 | T7 | T8 | T9 | T10 | T11 | T12
0 1 0 1 6 6 2 5 1 7 1 1 1
3 1 1 1 16 | 11 2 6 2 5 6 1 1
6 3 1 2 20 | 35 | 10 | 20 3 10 7 5 3
9 |15 |11 12 | 39 | 70 | 11 | 21 | 11 | 37 | 18 | 24 | 15
12 | 70 | 15 | 13 | 41 | 140 | 40 | 21 | 13 | 272 | 20 | 25 | 70
15 | 130 | 23 | 51 | 53 | 240 | 84 | 23 | 12 | 334 | 15 | 30 | 130
18 | 238 | 29 | 316 | 58 | 239 | 85 | 27 3 | 351 | 17 | 32 | 238

21 | 1 0 1 6 6 2 5 1 7 1 1 1

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Chicha blanca

Chicha negra
Chicha wiwis




Tabla 126. Promedios de aceptabilidad

TRATAMIENTOS 0 3 6 9| 12
T1 SI | 95% | 90% | 85% | 68% | 35%
NO | 5% | 10% | 15% | 33% | 65%

T Sl | 90% | 90% | 88% | 75% | 30%
NO | 10% | 10% | 13% | 25% | 70%

T3 Sl | 95% | 95% | 93% | 68% | 43%
NO | 5% | 5% | 8% | 33% | 58%

T4 SI | 90% | 90% | 90% | 68% | 48%
NO | 10% | 10% | 10% | 33% | 53%

TS SI | 95% | 90% | 90% | 70% | 40%
NO | 5% | 10% | 10% | 30% | 60%

T6 Sl | 95% | 88% | 88% | 70% | 35%
NO | 5% | 13% | 13% | 30% | 65%

T7 Sl | 85% | 83% | 83% | 78% | 48%
NO | 15% | 18% | 18% | 23% | 53%

T8 Sl | 93% | 93% | 88% | 60% | 45%
NO | 8% | 8% | 13% | 40% | 55%

T9 Sl | 90% | 88% | 88% | 68% | 43%
NO | 10% | 13% | 13% | 33% | 58%

T10 Sl | 80% | 88% | 80% | 63% | 38%
NO | 20% | 13% | 20% | 38% | 63%

T11 SI | 98% | 95% | 93% | 78% | 38%
NO | 3% | 5% | 8% | 23% | 63%

T12 Sl | 88% | 85% | 88% | 68% | 33%
NO | 13% | 15% | 13% | 33% | 68%

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Chicha blanca
Chicha negra
Chicha wiwis
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Tabla 127. Promedios de olor

DIAS
CARACTERISTICAS GRADO DE

ACEPTABILIDAD 0 3 6 9 | 12

Me gusta mucho 28% | 20% | 28% | 18%| 5%

Me gusta moderadamente 58% | 60% | 48% | 48% | 23%

T1 Me gusta poco 13% [15% | 20% | 25% | 33%
Me disgusta 3% | 5% | 5% /| 10% | 20%

Me disgusta mucho 0% | 0%| 0% | 0%| 20%

Me gusta mucho 23% | 18%| 18% | 15% | 8%

Me gusta moderadamente 58% | 58% | 63% | 58% | 33%

T2 Me gusta poco 13% | 15% | 10% | 18% | 30%
Me disgusta 8% | 10% | 10% | 10% | 20%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 0% 10%

Me gusta mucho 23% | 28% | 25% | 20% | 15%

Me gusta moderadamente 75% | 63% | 63%| 53% | 33%

T3 Me gusta poco 3% | 10%| 13%| 18% | 23%
Me disgusta 0%| 0%| 0%| 5% 20%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 5% 10%

Me gusta mucho 15% | 25%| 28% | 15%| 5%

Me gusta moderadamente 78% | 68% | 63%| 58% | 28%

T4 Me gusta poco 8%| 8%| 10% | 18% | 28%
Me disgusta 0%| 0%| 0%| 10% | 30%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 0% 10%

Me gusta mucho 20% | 15%| 23%| 15%| 5%

Me gusta moderadamente 68% | 63% | 58% | 58% | 35%

T5 Me gusta poco 13% | 23% | 20% | 18% | 28%
Me disgusta 0%| 0%| 0%| 5% 23%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 5%| 5%

Me gusta mucho 18% | 20%| 20% | 20% | 10%

Me gusta moderadamente 63% | 58% | 63%| 53% | 23%

T6 Me gusta poco 15% | 18% | 13% | 13% | 23%
Me disgusta 5%| 5%| 5%| 15% | 35%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 0% 10%

Me gusta mucho 18% | 20% | 25% | 18% | 5%

Me gusta moderadamente 58% | 53% | 53%| 45% | 28%

T7 Me gusta poco 15% | 18%| 13% | 18% | 33%
Me disgusta 10% | 10%| 10% | 15% | 30%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 5%| 5%
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Me gusta mucho 20% | 23% | 20% | 20% | 5%
Me gusta moderadamente 58% | 50% | 58% | 58% | 28%
T8 Me gusta poco 13% | 18% | 13% | 13% | 23%
Me disgusta 10% | 10%| 10% | 10% | 25%
Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 0% 20%
Me gusta mucho 23%| 25%| 23%| 15%| 5%
Me gusta moderadamente 68% | 63% | 58% | 48% | 23%
T9 Me gusta poco 10% | 8%| 15% | 25% | 28%
Me disgusta 0%| 5%| 5%| 13% | 40%
Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 0%| 5%
Me gusta mucho 20% | 20% | 15% | 15% | 10%
Me gusta moderadamente 63% | 58% | 60% | 58% | 30%
T10 Me gusta poco 10% | 13% | 18% | 18% | 28%
Me disgusta 8% | 10%| 8%| 10% | 23%
Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 0% 10%
Me gusta mucho 38% | 33% | 38%| 15%| 5%
Me gusta moderadamente 58% | 53% | 58% | 53% | 25%
T11 Me gusta poco 5% | 10%| 5% | 18% | 28%
Me disgusta 0%| 0%| 0%| 10% | 33%
Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 5% 10%
Me gusta mucho 25% | 25%| 20% | 10%| 0%
Me gusta moderadamente 68% | 68% | 68% | 58% | 25%
T12 Me gusta poco 8%| 8%| 13%| 18% | 28%
Me disgusta 0%| 0%| 0%| 10% | 33%
Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 5% 15%

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Chicha blanca
Chicha negra
Chicha wiwis
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Tabla 128. Promedios de color

DIAS
CARACTERISTICAS | GRADO DE ACEPTABILIDAD

0 3 6 9 | 12

Me gusta mucho 28% | 25% | 23% | 15% | 3%

Me gusta moderadamente 63% | 63% | 58% | 48% | 23%

T1 Me gusta poco 10% | 13% | 20% | 23% | 25%
Me disgusta 0%| 0%| 0% |10% |40%

Me disgusta mucho 0% | 0% | 0% | 5% 10%

Me gusta mucho 48% | 38% | 33% | 20% | 0%

Me gusta moderadamente 43% | 53% | 58% | 53% | 25%

T2 Me gusta poco 10% | 10% | 10% | 18% | 23%
Me disgusta 0%| 0%| 0% |10% | 38%

Me disgusta mucho 0% | 0% | 0%| 0% |15%

Me gusta mucho 33% | 33% |28% | 15% | 5%

Me gusta moderadamente 63% | 60% | 63% | 53% | 20%

T3 Me gusta poco 5% | 8% |10% | 13% | 28%
Me disgusta 0% | 0% | 0%/|15% | 38%

Me disgusta mucho 0% | 0% | 0%| 5% | 10%

Me gusta mucho 28% [ 23%|20% | 10% | 5%

Me gusta moderadamente 63% | 63% | 68% | 50% | 20%

T4 Me gusta poco 10% |10% | 8% | 18% |18%
Me disgusta 0% | 5% | 5%/|18% | 38%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0% | 5% |15%

Me gusta mucho 28% | 25% | 25% | 15% | 0%

Me gusta moderadamente 73% | 70% | 65% | 55% | 30%

T5 Me gusta poco 0% | 5% |10% | 18% | 23%
Me disgusta 0% | 0% | 0% |13% | 33%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0% | 0% |15%

Me gusta mucho 23% [ 20% | 20% | 15% | 5%

Me gusta moderadamente 68% | 63% | 58% | 50% | 25%

T6 Me gusta poco 5% | 13% | 18% | 18% | 28%
Me disgusta 5% | 5% | 5%/|13% | 38%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0% | 0% | 5%

Me gusta mucho 33% [ 25% | 25% | 15% | 5%

Me gusta moderadamente 63% | 63% | 58% | 48% | 20%

T7 Me gusta poco 5% | 13% | 18% | 23% | 28%
Me disgusta 0% | 0% | 0%/|10% | 35%

Me disgusta mucho 0%| 0% | 0% | 5% | 8%
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Me gusta mucho 25% | 25% | 23% | 15% | 0%
Me gusta moderadamente 68% | 63% | 63% | 53% | 30%
T8 Me gusta poco 3% | 8% |10% | 18% | 25%
Me disgusta 5% | 5% | 5%/|15% | 38%
Me disgusta mucho 0%| 0% | 0%| 0% | 8%
Me gusta mucho 38% | 35% | 30% | 20% | 10%
Me gusta moderadamente 58% | 60% | 65% | 58% | 25%
T9 Me gusta poco 5% | 5% | 5% |13% | 18%
Me disgusta 0% | 0% | 0% |10% |43%
Me disgusta mucho 0%| 0% | 0%| 0% | 5%
Me gusta mucho 28% | 23% | 23% | 15% | 0%
Me gusta moderadamente 53% | 58% | 53% | 48% | 20%
T10 Me gusta poco 10% | 10% | 15% | 18% | 23%
Me disgusta 10% | 10% | 10% | 15% | 43%
Me disgusta mucho 0%| 0% | 0%| 5% |15%
Me gusta mucho 48% | 40% | 33% | 25% | 10%
Me gusta moderadamente 48% | 53% | 58% | 48% | 20%
T11 Me gusta poco 5% | 8% |10% | 18% | 28%
Me disgusta 0% | 0% | 0% |10% |43%
Me disgusta mucho 0%| 0%| 0%| 0% | 0%
Me gusta mucho 28% | 25% | 23% | 15% | 0%
Me gusta moderadamente 58% | 58% | 58% | 53% | 20%
T12 Me gusta poco 10% | 13% | 15% | 23% | 28%
Me disgusta 5% | 5% | 5% |10% |43%
Me disgusta mucho 0%| 0% | 0%| 0% | 10%

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Chicha blanca
Chicha negra
Chicha wiwis
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Tabla 129. Promedios de sabor

‘ GRADO DE DIAS

CARACTERISTICAS ACEPTABILIDAD . 5 : s | 1
Me gusta mucho 25% | 25% | 20% | 15% | 3%

Me gusta moderadamente 73% | 68% | 73% |48% | 28%

T1 Me gusta poco 3%| 8%| 8% |23% |20%
Me disgusta 0%| 0%| 0%/ 15% |45%

Me disgusta mucho 0%| 0% | 0% | 0% | 5%

Me gusta mucho 23% | 20% | 23% | 15% | 5%

Me gusta moderadamente 68% | 63% | 58% | 48% | 23%

T2 Me gusta poco 5% | 13% | 15% | 23% | 23%
Me disgusta 5% | 5% | 5%/ 15% |40%

Me disgusta mucho 0%| 0% | 0% | 0% |10%

Me gusta mucho 45% | 48% | 38% | 20% | 0%

Me gusta moderadamente 48% | 43% | 53% | 48% | 20%

T3 Me gusta poco 8% | 10% | 10% | 18% | 23%
Me disgusta 0% | 0%| 0% |15% |48%

Me disgusta mucho 0% | 0%| 0% | 0%/ |10%

Me gusta mucho 38% | 38% | 35% | 25% | 0%

Me gusta moderadamente 60% | 58% | 58% | 48% | 20%

T4 Me gusta poco 3% | 5%| 8% |18%|18%
Me disgusta 0%| 0% | 0%| 5% |53%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0% | 5%/|10%

Me gusta mucho 33% | 28% | 28% | 20% | 5%

Me gusta moderadamente 58% | 58% | 53% | 48% | 20%

T5 Me gusta poco 5% | 10% | 15% | 18% | 23%
Me disgusta 5%/| 5%/ 5% |10% |48%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0% | 5%| 5%

Me gusta mucho 28% | 20% | 20% | 10% | 0%

Me gusta moderadamente 63% | 68% | 63% | 53% | 15%

T6 Me gusta poco 5% /| 8% | 13% |20% | 23%
Me disgusta 5%/| 5%/ 5% |18% |58%

Me disgusta mucho 0%| 0%| 0% | 0%| 5%

Me gusta mucho 23% | 20% | 20% | 15% | 0%

Me gusta moderadamente 73% | 68% | 63% | 55% | 15%

T7 Me gusta poco 0% | 8% 13% |18% | 23%
Me disgusta 5%/| 5%/ 5% |10% |53%

Me disgusta mucho 0% | 0%| 0% | 0%/ |10%
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Me gusta mucho 28% | 25% | 23% | 15% | 0%
Me gusta moderadamente 48% | 53% | 48% | 43% | 15%
T8 Me gusta poco 15% | 13% | 20% | 23% | 23%
Me disgusta 10% | 10% | 10% | 20% | 53%
Me disgusta mucho 0%| 0%| 0% | 0%/|10%
Me gusta mucho 28% | 30% | 25% | 15% | 0%
Me gusta moderadamente 53% | 48% | 53% | 48% | 18%
T9 Me gusta poco 10% | 10% | 13% | 18% | 23%
Me disgusta 5% /| 5%| 5%/ |15% |50%
Me disgusta mucho 5% | 5%| 5%/ 5%/ |10%
Me gusta mucho 28% | 23% | 23% | 15% | 0%
Me gusta moderadamente 53% | 58% | 53% | 48% | 20%
T10 Me gusta poco 10% | 10% | 15% | 18% | 23%
Me disgusta 10% | 10% | 10% | 15% | 43%
Me disgusta mucho 0%| 0%| 0% | 5%/ |15%
Me gusta mucho 33% | 30% | 28% | 20% | 5%
Me gusta moderadamente 53% | 58% | 58% | 50% | 15%
T11 Me gusta poco 10% | 8%/ 10% | 18% | 15%
Me disgusta 5% | 5%| 5%/ 13% |53%
Me disgusta mucho 0%| 0%| 0% | 0%/|13%
Me gusta mucho 28% | 30% | 28% | 18% | 0%
Me gusta moderadamente 58% | 55% | 58% | 53% | 20%
T12 Me gusta poco 5% | 8%/| 5% |15%|18%
Me disgusta 10% | 8%/| 10% | 10% | 53%
Me disgusta mucho 0%| 0%| 0% | 5%/ |10%

Elaborado por: Arias A. & Quilapanta A

Chicha blanca
Chicha negra
Chicha wiwis
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Anexo 19. Norma INEN de la cerveza

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Diiiln - Enusador

NMORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 262:2003

BEBIDAS ALCOHOLICAS. CERVEZA. REQUISITOS.

Primera Ediclén

ALDIHILUC BEVERAGES BEER. SFECIFICATIONS

Fret B

CESCRFETOMS [Gebras mprisase sicohoss. ferraniscion, b soohios (mehics, o, rEquiics
AL LT

[mi TR~ AR ]

CHE M

ICS: 7. 651 1



Iragihna Bousarianc de Marmajizacite, |KEN - Caslla 17-00-3389 - Maguerian £54 v Ayvs. B e Diclembre - Duitn-Tcesd or - Prohibida |a regraduccin

e T SRR DEE e (N T
K8 gF.1Es AL S OF-44

Moamia Téomion BEBIDAS ALCOHOLICAS HTE INEM
Ecumtoriana CERVEZA 2 IO
Obligaioria AEQLESITCS 20303

i OBJIETD

1.1 Esia noma esiabloce s requisics oue debe cumplin la cirveza pan ser considerada apia para
& CONtELImD Framiand.

2. FEFINICEDMNES:
2.1 Fara efectiog o 5 NONMa S aonpian ks siguienies definciones

211 Conara Bebida de modeiads oonienido altohdicn. resuliznie o n prooesn oo Tenmmasn-Taciin
oonmodadn, por med O evadura oorvieEna pRoenasTie G0 un DUl puns, on um moso daborado
CON @agua o caraciermlices Teoompiimicas y baclonokdgicas apmpaias cebada makeada =ola o
maezclads com adunios, oon adickin de Iipuks Wi los deriados oo o

213 Canara pasteuizads Profucio gue ha sido someldo @ un proceso dbmmico y Sene el
equkalente a B UP minima.

2.5 Uadad do pesicurizace’ys U Es o equivalente: a mamieoner @ cenveza & 60'C durante wm
miniutg; sl ka emperaira y o Sempo son diferenies a o indicada, e define medans la ecuacdn UP
= F oy 1,33 dondes UP = unidad de pasiewrizaciin, T = miruios, 1= "C

214 Cobadds Matesia 5o producio oo someor & grand o fehada & un procisd i germinaciin
confrolada, sevads ¥ IDEas &N condiciones adenadas para SU POSTor emphed on & elaboracitn
O TR

215 Agfenios canedence SOn DEEAies ¥ AZUCINES WOCERI0E O Mo WO aimidones Fansior-mabkes
& e anlcaies

216 Lipuks Es um prediecio nalural obiendo de las Tones O @ plaimla Hiass Epdiks. Esias
pusden habe i sometids o un pRocEsn db clasificacion, secods, EWUSHEN, WO eI
isomerizaciin O esiabilzacin de Bs ssEncias amangas ¥ anomaicas

I MEPOSICEONES GEMERALES
31 La perviera no debs So habia nl COnte e Se0mamios apreciabies @ simple visiE.

37 La kevadsa empeada on la elaboracdn do la ensaeza debe provenic de un dulive pun o
levadura cervecera, Bbie o cuaiquier oir Gpo G Mmooy aniSma Baitgen.

33 Préctices penmilidas

3.3.1 El agua deba sor polable (segin NTE INEN 1 #02). Se pubde depurar OO SChins, Salks o
calcio y inc para favonecer 18 acckdin ereimdica de la cobada makeada

3.3.% Se punde wilizar enzimas amiases, gucanasas, oeldasas y probasas OF BHJen naiural.

333 B pesde ulizar cobramics DROvencnies OF la caramodizacitn de aricancs o d¢ oebadas
maliesdas oouras v S ConomniTaiis O Earacios

3.3.4 Se paede usar agemies anboxidanies o usc permitidos, @kes como & Soid0 ascirbicn, S
Sales 0 bisullfilcs de sodio O polasio.
{Continia)
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3.3.5 B pucdd uiirar materiales Shenhes vy danfcanies @hes oomd ks, coabdn aothado
diemas de infusorios o disiomeas, laning, albdming, goalina alimenticia, bemonitas. akginaios, ddsdo
do siico amoro, camsine. JueRing. polamidas v polvindipolpiroidons insolublo ¥ oiros de o
pemmiido gue no hagan pate del proo oo Tinal

34  Pridctices n permatide.

3.4.1 Mo esid permilida @ adickidn o usn S

3.4.1.1 Alooholies

3.4.1.2 Agentes edulcorantes anifciales

3.4.1.3 Bustiutos del 10pdiks U olros principiis amargos

4.1 4 Acjumios Qui propocionen saboies o arcmas dfenenies a @ nairakera progia ok oerviETE.

3.4.1.5 Esencias 0 saborizanies nairabes o oo akes.

3.4.1.8 Saponinas

3.4.1.7 Maierias colomnizs Sfoenies al caramels O aricar o & L oehadas malicadas osouras O &
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3.4.18 Ssiancas conserdanies
1.4.1.9 Cualtéor ingrediami GQu S N fans b salud

3.4 110 Wedios fEraimies corsbinidos por @ shesio

4. RECANSATOS
4.1 Fagaindi boek Espeizificos
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TABLA D, Requssiios mithobeikig ko
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MirgMo | mAmea | wimeo | mAxmo ENSAYD
RLEF LIFer . %] . & HTE IHEM 1 5255
MsFari vy limiadorics '.H:.':Iﬂl - i, . N MTE IMEN 1 22510
5. INSPECCION

5.1 Musatres

L1 El miissines deba realizas o acuendo a la NTE INEM 2 340.
5.2 Azeplacsdn y FeEhabo
521 Enlamisasn eimids s efeciaanin |0k ansayos inficados en o numeml 4 o2 esla nema

523 S la missina onsayada no cumple oon w0 imds di o rejuisEins eslablecedos. en o mameml
4 i 5t NoNma, SO EXIrEd Und Segunda MUESa y S8 Pepelindim oS ensareE.

523 3 la segunda mussina do los ensayos Pepoldos o compleie oon unD O S eQuscs
establevioos. S nechazan o b Coemespond e

6. ENVASADD ¥ EMEAL 0D

E1 Laconeca dobe dsibuirse y oopendorse on owases fabricados o un material gue pemisa
corserar ki califad del producto, sl Como s manso hasta ol desling Tinal

T. ROTULADD

T Cada onvass debe presemiar un rolilads perfectaments Bgble gue nodiys la Siguise
imfomisciin &n ioma esnadiol.

& denomindcin del prodecio "Cerdeza™,
B marca oomeercial

cp nombe dol fabricante En o caso O producios imponi@oos, ademds consland &l nombre y
dinsocidn del importador y ol pais de ofigen,

dlil  CONDEnD aloohdlion ENprERdn & Porotmimp: o Wikl mim,

&) DOnDE D D eeprssad & unidades de wolumen o sisbema imenacional,

B relimizrn G negising Sanilarnc eoaton an,

gl endficacidn ded boie

B fechis oo olaboradiin i o TR M ims: de ConsiimD

il sia de ingredicntes

i o e G SO,

W) e de venta ol pdbloo 80 P,

17 bependa "Indisine Eciatoriang” pam of producio nackomal

-3 risHA

151



152

WITE IMER I 31502 plee i

m] HWTE INEM de referenca
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HTE IMER I 302 AEHIE

AFEMOICE Z
1 CHOHCUKENTOE HODRMATIYOS & COMELULTAR

Miorma Téonica Ecuatonana NTE IMEM 1 520-5:1080 CJonle mcrobobionne O o alimaiics
Dl nacei el T o
MRACTOEVRNERTIOS dovtbesod masdiiod AEF.

Miorma Téonica Eciatonana NTE INEM 1 B20- 90 100E Condeod microakdgios oo ko alvenios,
Daformanaces ded Ndmass o JOofios

Rreahiras viabies

Maorma Tdonica Ecuatonana WTE IMEM 2 322:-2002 Bobsdas aloofdbcas, Canara. Defanmimacydn
o
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cidn oh b aeader defal
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cha Rl o bt TOL T
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o' o

Miorma Téonica Ecuatnriana NTE IMEM 2 3362002 Bobaias aiohdicas. Canara Deranmimnacadn
ol hecave,

Miorma Téonica Ecuatnriana NTE IMEM 2 327-20{02 Bobaias aiohdicas. Canara Deranmimnacadn
o0 ek,

Miorma Téonica Ecuainriana NTE IMEM 2 3382002 Bobaias aiohdicas. Canara Deranmimnacadn
oo e

Miorma Téonica Ecuatnriana NTE INEM 2 330 2002 Bobaias aiohdicas. Canara Deranmimnacadn
o0 Srsdiiete

Maorma Tdonica Ecuatonana WTE IMEM 2 3302002 Bobsdas abondlicas, Correza Dol oelt
i TR,

Miorma Tidonica Ecuatriana MTE IMER 2 3403002 Sodedas aleandinas, Coreoza Pu-simm,

2.2 BASFEE E EETUDED

Morma Técnica Colombiana ICONTEDC 3854 Sabeis Abahiicas Conaza Majesion iRl
Colombiano o Mormas Técnicas y Corificaciin Bogotd, 1066,

Hiorma venezcdana DOVENM 91 Cansoa Pridrs ravisidnl Comisidn Venecolana de Nomas
Tionicas Indisiaks Camcas 1994

Miorma cubana 2204 Conaras  Espaciivaceviad O caldad Comind Eslatal de Mormalzacidn. La
Habana, 1983

Feglamaniacidin Thonioo-Sanilara pam la dabomcedn. Cirosiacad § omeichr oo b conadia i o i
ingits iques. Bobin Oiicial el Estado. Madrid, 1565
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