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RESUMEN

La investigacion propuesta de procesos para el envasado y almacenamiento en la vida
util de tres bebidas ancestrales con preparados enzimaticos tuvo como objetivo plantear
informacidn sobre la elaboracion, tratamientos térmicos, tipos de envases, envasados,
temperaturas de almacenamiento, y los diferentes tipos de analisis fisicos quimicos,
microbioldgicos, bromatoldgicos y sensoriales, que servirian para futuras
investigaciones y asi poner en marcha la investigacion experimental, ejecutado todos los
procesos de elaboracion y tiempo de coccion de las bebidas ancestrales dentro de las
investigaciones que se indagd, a las bebidas ancestrales se deberd llevar a una
inactivacion y/o pasteurizacion (lenta o rapida) de las enzimas fermentadoras presentes
en la bebida a una temperatura mayor a 95 °C por 5 minutos (rapida) o de 65°C por
15minutos (lenta), posteriormente realizé un rapido enfriamiento a una temperatura de 4
°C. Los envases mas utilizados en la industria de bebidas son: el vidrio y el plastico PET,
por ser resistentes a cambios de temperatura controladas y envasados tanto artesanal
como industrial en presentaciones de 200ml, °C, el almacenamiento es un proceso
importante para la determinacion de la vida util en las bebidas por lo tanto se propuso
una temperatura ambiente de 20 °C y en refrigeracion a 4 °C donde se debera llevar un
correcto registro del control de las temperaturas, dentro del tiempo de almacenamiento
de las bebidas ancestrales, se plante6 realizar analisis fisico-quimico como: pH, °Brix,
grados de alcohol y microbiolégico como: mohos y levaduras cada tres dias a todos los
tratamientos, descartado los tratamientos que no cumplen con la norma NTE INEN
2262. Para los mejores se dejo propuesto los siguientes andlisis fisico-quimico como:
pH, °Brix, y grados de alcohol, microbiologico como: Coliformes totales,
Escherichiacoli, Aerobios mesoéfilos, mohos y levaduras, bromatoldgicos como: proteina,
grasas, fibra, ceniza y finalmente una evaluacion sensorial como color, olor, sabor y
aceptabilidad, mediante estas evaluaciones algunos de los productos pueden ser
aceptados o rechazados.

Palabras Claves: Almacenamiento, andlisis, chicha, envases, tratamiento térmico,
temperaturas, vida util.
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SUMMARY

Theproposedinvestigationofprocessesforthepackaging and storage in theshelflifeofthree
ancestral  beverageswithenzymepreparationsaimedtoraiseinformationontheelaboration,
heattreatments, typesofcontainers, packaging, storagetemperatures, and
thedifferenttypesofphysicalanalysischemical, microbiological, bromatological and
sensory, whichwould serve forfutureresearch and thusstartthe experimental research,
executingalltheelaborationprocesses and cooking time of ancestral
drinkswithintheinvestigationsthatwereinvestigated,  ancestral ~ drinksshould  lead
toaninactivation and / orpasteurization (sloworfast) ofthefermentingenzymespresent in
thedrink at a temperaturegreaterthan 95 °C for 5 minutes (fast) or 65 ° C for 15 minutes
(slow), then a rapidcoolingto a temperatureof4 ° C. Themostusedcontainers in
thebeverageindustry  are: glass  and PET  plastic, as they are
resistanttocontrolledtemperaturechanges and are packagedbothartisanal and industrially
in presentationsof 200ml, ° C,
storageisanimportantprocessforthedeterminationoftheshelflife in beverages, therefore,
anambienttemperatureof 20 °© C wasproposed and in refrigeration at 4 °© C where a
correctrecordoftemperature control should be kept, withinthestorage time of ancestral
beverages, itwasproposedperformphysical-chemicalanalysissuchas:pH, °Brix , degreesof
alcohol and microbiologicalsuch as: molds and yeastseverythreedaystoalltreatments,
discardingtreatmentsthat do  notcomplywiththeNTE  standard INEN  2262.
Forthetreatmentsthatcomplywithinanestimated time withthe standard, thephysical-
chemicalanalysisiscarriedoutsuch ~ as:  pH, brix, and degreesof alcohol,
microbiologicalsuch as: total coliforms, Escherichiacoli, mesophilicaerobes, molds and
yeasts, Bromatologicalssuch as: protein, fat, fiber, ash and a sensoryevaluationsuch as
colour, odor, taste and acceptability, throughtheseevaluationssomeoftheproducts can be
acceptedorrejected.

Keywords: Storage, analysis, chicha, containers, heattreatment, temperatures, shelflife.
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Linea: Desarrollo y Procesos Industriales

Sub linea: Biotecnologia Agroindustrial y Fermentativa.

2. Justificacion del proyecto

Actualmente pocas personas saben elaborar, envasar, conservar y preservar la chicha, pues
esta representa una bebida saludable para las personas que la consumen. A pesar que las
chichas son bebidas consideradas ancestrales en relacién directa con la cultura y tradiciones
de los paises andinos, no existen muchas investigaciones profundas ni validaciones en los
procesos de preparacion, envasado y almacenamiento teniendo pocas referencias nacionales e

internacionales.

El presente proyecto de investigacion propone procesos de envasado y almacenamiento para
determinar la vida util de tres bebidas ancestrales con preparados enzimaticos. Esta
investigacion pretende ayudar a futuras investigaciones a la determinacion de la vida dutil,
donde seestudiara el comportamiento de las diferentes variables de estudio, como son los
tipos de envases y temperaturas en el almacenamiento, con la finalidad de cumplir con los
parametros propuestos durante el almacenamiento para obtener el tiempo de vida datil y un
producto de calidad. De tal manera que obtengan el producto siempre listo para su consumo
sin que sus caracteristicas organolépticas cambien.

El impacto social sera positivo para las personas que se dediquen a la elaboracion de las
chichas de yuca, dando las mejoras necesarias en su elaboracion y almacenamiento de las

bebidas ancestrales con la finalidad de incrementar los ingresos para las familias.
3. Beneficiarios del proyecto de investigacion

3.1. Beneficiarios directos:

Seran los sectores amazdnicos principalmente el sector Madre Tierra, en el canton Mera de la
provincia de Pastaza que cuenta con una poblacion de 11861 habitantes en los cuales 6079
son hombres y 5782 mujeres segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC,
2010), en este lugar se elabora frecuentemente bebidas fermentadas de yuca, la investigacion

busca brindar nuevas alternativas de elaboracion para la obtencion de bebidas fermentadas.



3.2. Beneficiarios indirectos:

Seran todos los consumidores y productores de yuca, contando también con la participacion
de estudiantes y docentes de la Universidad Técnica de Cotopaxi en el proyecto de bebidas
ancestrales que se lleva a cabo en el barrio Salache Bajo, parroquia Eloy Alfaro, canton

Latacunga, provincia de Cotopaxi.

4. El problema de investigacion
En los paises de Sudamérica la chicha se destaca por su caracter artesanal y su consumo
notable en festivales, pero su Gnico medio de almacenamiento son las vasijas de barro que se
utilizan desde la antigtiedad, donde no se controla la proliferacion microbiana logrando que el

producto no se conserve por mucho tiempo. (Arias & Quilapanta, 2020)

En el caso de Ecuador existen muy pocas investigaciones histdricas sobre la importancia
cultural de la chicha, al igual que sobre su valor sensorial y nutricional, tal vez debido a la
prohibicion de esta bebida durante la presidencia de Gabriel Garcia Moreno en el siglo XIX, y
a la falta de registros orales y escritos que acrediten su importancia cultural. (Azanza&
Chacon, 2018). Los ecuatorianos acostumbran a transmitir sus recetas de forma oral lo cual es
un problema para la elaboracion de las chichas y el producto final no es el mismo.

En el sector Madre Tierralas chichas no estan al alcance de todos en cualquier época del afio
por la manera ancestral de almacenar, pierden sus caracteristicas organolépticas debido a un
inadecuado envasado al momento de almacenar ya que su principal envase son las vasijas de
barro, donde no se puede controlar el ingreso de alguna sustancia que afecte composicion.
Cabe recalcar que las preparaciones han transformado un nivel superior en la degustacion,
aplicando tendencias modernas, por esta razén se quiere realizar un producto, el cual tenga

valor simbdlico para los ecuatorianos.
5. Objetivos

5.1. General

Proponer bibliograficamente los procesos para el envasado y almacenamiento en la vida util

de tres bebidas ancestrales con preparados enzimaticos.



5.2. Especificos

e Recolectar informacion de los proyectos ejecutados sobre el envasado y vida Util de las

bebidas ancestrales.
e Plantear un tratamiento térmico previo al envasado de las bebidas ancestrales.

e Investigar el tipo de envase y temperatura adecuada en el almacenamiento, para la

determinacion de la vida util de las bebidas ancestrales.

e Describir los diferentes tipos de andlisis fisicoquimico, microbioldgico, bromatoldgico y

sensorial de las bebidas ancestrales.

6. Actividades y sistema de tarea en relacion a los objetivos planteados.

Tabla 1. Actividades planteadas en funcién de los objetivos especificos.

ancestrales.

resultados de cada

diagramas de flujo

Objetivo Actividad Resultado Medio de
Verificacion

Recolectar Analizar tesis | Obtencion de | La metodologia de
informacion de los | realizadas informacion acerca | elaboracion de la
proyectos previamente sobre | de la elaboracion y | chicha de yuca de
ejecutados sobre la | las bebidas | almacenamiento de | investigaciones

elaboracion, ancestrales. las bebidas | anteriores se las
envasado y vida util ancestrales. encuentra en el item
de las bebidas | aApalisis de  los | Establecer 95 y en los

diagramas 1, 2, 3 y
4

ancestrales.

sido utilizados en la
elaboracion de las

bebidas.

tesis.
Plantear un | Revisar los | Obtener la adecuada | La informacion
tratamiento térmico | diferentes temperatura para la | acerca de la
previo al envasado | tratamientos realizacion de un | temperatura y
de las bebidas | térmicos que han | tratamiento térmico |tiempo para el

tratamiento térmico
se detalla en el item
9.56.1




Tabla 2. Actividades planteadas en funcion de los objetivos especificos(Continuacion)...

envase y | método de envasado | procesos de | en la investigacion
temperatura para el | envasado y | bibliografia se la
adecuada en el | almacenamiento de | almacenamiento de | encuentra en los
almacenamiento, las bebidas | las bebidas | items 9.5.6.2,
para la | ancestrales. ancestrales a nivel | 9.5.6.3y9.5.6.5
determinacion de la laboratorio.
vida atil - de las| comparacion de los
bebidas ancestrales. | yatos de cada uno

de los estudios de

las bebidas

ancestrales
Describir los | Realizar consultas | Establecer los | Los parametros que
diferentes tipos de | bibliograficas y a | andlisis se proponedurante

analisis
fisicoquimico,
microbioldgico,
bromatoldgico y
de

bebidas ancestrales.

sensorial las

laboratorios
acreditados que

dispongan de datos

confiables de las
normas ylo
parametros de los
analisis que se
realizan a  las

behidas ancestrales.

microbioldgicos,
bromatologicos,
sensoriales que son
utilizados para
determinar la vida
atil de las bebidas

ancestrales.

Dar a conocer las
proformas sobre los
analisis de

laboratorio.

el almacenamiento
se los detalla en los
items 9.7.1, 9.7.2. y
9.7.3.
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7. Fundamentacién Cientifica Técnica

7.1. Antecedentes

En el estudiode (Mena & Santamaria, 2019), en “Evaluacion de las fermentacion de yuca
(Manihot esculenta) sometida a tres procesos con kéfir y levadura para la obtencion de
bebidas fermentadas” realizada en la Universidad Técnica de Cotopaxi, indica que la
metodologia de cada proceso de acondicionamiento de yuca para la obtencion de bebidas
fermentadas en base a los mejores tratamientos para la chicha blanca la adicion de levadura al
15%, reposo de 72 horas, para la Chicha Wiwis fermentacion al ambiente, reposo de 3 a 4
dias hasta que se forme el hongo rojizo, la segunda fermentacion con la adiciéon de kéfir al
5%, reposo de 72 horas, y para la chicha negra o quemada se realiza el quemado, la primera
fermentacidn al ambiente, reposo de 3 a 4 dias hasta que se forme el hongo rojizo, la segunda
fermentacion con la adicion de levadura al 5%, reposo de 72 horas. Todas las chichas se
realizan en relacion de 1:2 de acuerdo al peso de masato se coloca el doble de agua, se

prosigue con el tamizado y consumo.

(Amagua & Chancusig, 2020)en la investigacion “Estudio del comportamiento de un
preparado enzimatico (a-amilasa, B-amilasa y amiloglucosidasa) sobre masato semi-solido de
yuca (Manihot esculentaCrantz) para la obtencion de un bebida” realizada en la Universidad
Técnica de Cotopaxi, indica que la metodologia del proceso de elaboracion de chicha de yuca
con preparados enzimaticos fue realizada en base la preparacién misma del masato de yuca
nivel de laboratorio mediante conocimientos para su preparacion en cada una de las
condiciones (masato de yuca blanca, masato de yuca qguemada y masato de yuca wiwis) y para
la interaccion con las enzimas se efectud diluciones tales como soluto (masato de yuca y
enzimas en relacion al peso y concentracion) 30% y solvente (agua) 70% y que las
caracteristicas fisico- quimicas de los mejores tratamientos los cuales fueron chicha de yuca
blanca con 0,15% de concentracion enzimatica a 80 minutos de coccidn, la chicha quemada
con 0,05 % de concentracion enzimatica a 40 minutos de coccion y la chicha de yuca wiwis

con 0,15% de concentracion enzimatica a 80 minutos de coccion.

(Guerrero, y otros, 2012) en el estudio “Disefio de un sistema de produccion y embotellado de

chicha de jora” dirigido por la Universidad de Piura, indica que con el proceso de



pasteurizacién se logra alargar el tiempo de conservacién de la chicha en su envase, sin que
cambie de aspecto. Para esto se esterilizan los envases por medio de este proceso: los envases
pasan por un tunel con agua a 70°C. Luego son trasladados a unas camaras calientes por las
que circula aire a 25°C aproximadamente, para asegurarse de que la segunda fermentacion se
produzca. De este proceso sale el producto final listo para ser almacenado y para su futura

distribucion.

(Romero, 2017), en ¢l trabajo de investigacion “Elaboracion de una bebida fermentada a partir
de Jora de Maiz Negro (Zea mayz L.)” realizada en Quito en la Universidad Tecnoldgica
Equinoccial indica que la bebida fermentada obtenida fue sometida a dos tratamientos de
conservacion: Pasteurizacion y adicion desorbato de potasio (CeH;KO7), envasada en
presentaciones de 250 ml en botellas de vidrio y plastico. 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.

(Pacheco, 2014) en el proyecto investigado “Produccion de chicha de maiz en la Huaca San
Marcos” realizado en Lima-Per( en la Universidad Nacional Mayor de San Marcos, indica
que el almacenamiento de la chicha se realizaria con ciertos pardmetros de formalidad,

utilizando siempre el mismo tipo de vasija, con formay disefio determinado.

(Arias & Quilapanta, 2020) en la investigacion “Estudio de almacenamiento para determinar
la vida util de tres bebidas ancestrales fermentadas de bajo contenido alcohdlico” realizada en
la Universidad Técnica de Cotopaxi, indica que la vida util 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

envase vidrio y PET sin la utilizacion de conservantes.

7.2. Fundamentacion Teodrica

7.2.1. Origen y definicion de la palabra chicha

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

palabra original es chicha quesignifica bebida de maiz en nuestro pais se consume



principalmente en la sierra y la amazonia es una bebida tipica de las comunidades indigenas

quienes la beben en sus principales fiestas y celebraciones. (Procel, 2019)

7.2.2. 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. (Arias& Quilapanta, 2020).

(Diaz, 2015)afirma que 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 estimulante, siempre cuando se le tome con

moderacion. (pp.105)

7.2.3. Produccién de la chicha

Segun (Macias, 2013)expresa que el alcohol de la chicha es de 2.4%y si se toma en grandes
cantidades puede llegar a intoxicarse. Es muy rica en hidratos de carbono complejos, pobre en
proteinas y grasa, una fuente enriquecida de vitaminas del grupo B (B2 y B6), vitamina C,

calcio y hierro.

7.2.4. Chicha de yuca

Es una bebida tradicional que para los hombres indigenas es importante pues no salen al
bosque o0 a sus faenas diarias sin tomar dos grandes "pilches™ de casi un litro de chicha de
yuca. Este es el Gnico alimento para trabajar, caminar o cazar. Ahora que el turismo es una
fuente de ingresos para las comunidades, esta bebida es ofrecida a los visitantes que llegan
hasta las comunidades Kichwas asentadas en el Napo o lo largo de la amazonia, pero con una
diferente forma de preparaciéon. La costumbre de las etnias, establece que se debe beber
despacio con sorbos cortos. Si se la bebe rapidamente, esto significa que se desea méas y ellos
llenaran nuevamente el pilche. Su sabor es algo picante y para quienes la prueban por primera
vez es recomendable que filtren con sus dientes los pedazos de yuca que es la materia prima.

Cuando se termina se debe colocar el recipiente volteado sobre el piso. (Salazar, 2015)



En la preparacion tradicional la persona que realiza debe estar con la boca limpia, asi la yuca
aplastada se la mastica y se la vuelve a poner en batea donde se encuentra en resto de la yuca

esparcida. Se le agrega agua y se la deja fermentar por 24 horas (Jaramillo & Vasco, 2016)
(pp. 24).

Hoy en dia el proceso para realizar la chicha ha cambiado ya no se mastica se utilizan otros
equipos como un molino para obtener su harina también utilizan hierbas como el cedron y la
hierba luisa para darle un sabor mas agradable, también colocan panela para darle un sabor
dulce. (Andrade V, 2015) (pp. 12)

7.2.5. Variedades de la chicha

7.2.5.1. Chicha blanca

Segun (Mena & Santamaria, 2019)Se da un proceso de pelado donde se separa la periderma 'y
el parénquima cortical para obtener el parénquima interno de la yuca, el cual es necesario para
acondicionar la materia prima. 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. Se aplasta la yuca cocinada hasta conseguir una pasta homogénea utilizando un pistilo
de madera. Se coloca el masato dentro de las vasijas 0 vasos de precipitacion ya previamente
preparadas con soportes de cafias y cubiertas de hojas de bijao o achira, después se coloca el
agente fermentativo (levadura al 15%) después de ser activado en agua a una temperatura de
32 a 38 °C con la adicién de zumo de camote como endulzante, y se tapa con las hojas para
que inicie su proceso de fermentacion. Una vez obtenido el masato se lo deja reposar en los
recipientes durante aproximadamente 72 horas, en los cuales se controla las variables
respuestas de pH, °Brix, acidez, grados alcohdlicos. Se realiza una relacion de 1:2 entre agua

y masato para obtener la bebida fermentada.

7.2.5.2. Chicha wiwis

Se da un proceso de raspado donde se separa el pericarpio para obtener el paréngquima cortical
e interno de la yuca el cual es necesario para acondicionar la materia prima. La yuca entera
entra en un proceso de coccion donde se utiliza una temperatura de 80 a 82 °C por 30 minutos
en agua sin sal hasta que se suavice por completo la yuca. Se colocan las yucas cocinadas

enteras junto con el camote en un recipiente que esté previamente cubierto por hojas de bijao
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0 achira, después se las recubre por completo con las hojas. Se deja fermentar al ambiente
hasta que nazca el hongo rojizo (Moniliasitophila), este proceso dura de 4 a 5 dias. Se aplasta
la yuca cocinada hasta conseguir una pasta homogénea utilizando un pistilo de madera. Se
coloca el masato dentro de las vasijas 0 vasos de precipitacion ya previamente preparadas con
soportes de cafias y cubiertas de hojas de bijao o achira, después se coloca el agente
fermentativo (kéfir al 5%) después de dejar el kéfir durante 24 horas de fermentacion en agua
y zumo de camote, después se tapa con las hojas para que inicie su proceso de fermentacion.
Una vez obtenido el masato se lo deja reposar en los recipientes durante aproximadamente 72
horas, en los cuales se controla las variables respuestas de pH, °Brix, acidez, grados
alcohdlicos. Se realiza una relacion de 1:2 entre agua y masato para obtener la bebida
fermentada. (Mena & Santamaria, 2019)

7.2.5.3. Chicha quemada o negra

Se coloca a fuego la yuca entera a una temperatura de 89 °C, hasta que se vuelva
completamente suave. Se colocan las yucas quemadas enteras junto con el camote en un
recipiente que esté previamente cubierto por hojas de bijao o achira, después se las recubre
por completo con las hojas. Se deja fermentar al ambiente hasta que nazca el hongo rojizo
(Moniliasitophila), este proceso dura de 4 a 5 dias. Se aplasta la yuca quemada hasta
conseguir una pasta homogeénea con un pistilo de madera. Se coloca el masato dentro de las
vasijas 0 vasos de precipitacion ya previamente preparadas con soportes de cafias y cubiertas
de hojas de bijao o achira, después se coloca el agente fermentativo (levadura al 5%) después
de ser activado en agua a una temperatura de 32 a 38 °C, con la adicion de zumo de camote, y
se tapa con las hojas para que inicie su proceso de fermentacion. Una vez obtenido el masato
se lo deja reposar en los recipientes durante aproximadamente 72 horas, en los cuales se
controla las variables respuestas de pH, °Brix, acidez, grados alcohdlicos. Se realiza una
relacion de 1:2 entre agua y masato para obtener la bebida fermentada. (Mena & Santamaria,
2019)

7.2.6. Enzimas

Las enzimas son muy eficaces como catalizadores ya que son capaces de incrementar la

velocidad de las reacciones quimicas mucho mas que cualquier catalizador artificial, y ademas
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son altamente concretos ya que cada uno de ellos incita a la creacién de un solo tipo de

sustancias. (Amagua & Chancusig, 2020)

7.2.6.1. Preparacion enzimatica

El uso de preparados enzimaticos acelera los procesos y calidad del producto.

e Enzima amiloglucosidasa: Termamyl 120 L, Type L

Es una enzima liquida, se basa en un preparado de amilasa bacteriana purificada, producido a
partir de una cepa seleccionada del Bacilluslicheniformis. La enzima es una endo amilasa que
hidroliza los enlaces glucosidicos alfa 1, 4 de amilosa y amilopectina. EI almiddn por
consiguiente rapidamente se rompe en dextrinas solubles y oligosacaridos. (Citado en
Amagua & Chancusig, 2020)

e Enzima a- amilasa: AMG 300L AMG- Amiloglucosidasa

Es una exoamilasa, se obtuvo de una cepa seleccionada de Aspergillus niger por fermentacion
sumergida, la enzima AMG presenta un mejor porcentaje de actividad aun pH de 3.5a4.5y
la temperatura Gptima esta situada en los 75°C. Sin embargo, a temperaturas inferiores a los

50°C la enzima no se inhibe. (Amagua & Chancusig, 2020)

e Enzima p-amilasa
Libera unidades de disacarido maltosa de manera secuencial desde el extremo no reductor de

la amilosa. (Amagua & Chancusig, 2020)

7.2.7. Pasteurizacion

En el libro de (Aguilar, 2012):

La pasteurizacion se define como el “tratamiento térmico al que se someten los productos,
consistente en una adecuada relacion de temperatura y tiempo que garantice la destruccion de

organismos patdgenos Yy la inactivacion de enzimas de algunos alimentos”.

Las condiciones de pasteurizacion se deben definir para cada producto, segun la composicion

de micro flora y las propiedades del medio, considerando:

e Latemperatura que debe alcanzarse.
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e Laduracion de la exposicion a esta temperatura.

e Otro factor determinante en la pasteurizacion es la naturaleza quimica del alimento a

conservar:

e En alimentos perecederos con un grado de acidez bajo, como la leche; el proceso esta

orientado a eliminar las bacterias patogenas y la disminucion de flora banal.

e Por otro lado, en alimentos con un pH acido, como jugos de frutas citricos, vinos,
cervezas, entre otros, se busca eliminar microorganismos que causan la modificacion e

inactivacion enzimatica, lo cual puede ser un riesgo.
En general, se aplican dos grandes grupos de tecnologias de pasteurizacion:

e La pasteurizacion alta se define como la aplicacion de altas temperaturas (75-90°C) y
tiempos cortos, entre 2 y 5 minutos, afectando a los microorganismos, pero no a los
componentes quimicos; se aplica a productos como jugos de frutas, vinos, hortalizas

encurtidas, etc.

e Por otro lado, también se puede lograr la pasteurizacion bajando la temperatura a 62°C por
tiempos méas prolongados, por lo menos 30 minutos. Se aplica a los productos y derivados

de la leche.

La pasteurizacién prolonga la vida util del alimento, no obstante, su efectividad no es
absoluta, méas bien, debe ser entendida como relativa, por ello, generalmente se utilizan

métodos complementarios para asegurar la integridad.

7.2.8. Envases
Actualmente, los envases son esenciales para la comercializacion de los alimentos, ya que
ademas de ofrecer una mejor conservacion, mayor tiempo de vida de anaquel y seguridad e
informacién para el consumidor, deben generar un impacto visual que los diferencie de
productos similares para lograr la preferencia de los consumidores a quienes va dirigido el

producto. (Citado en Rodriguez, Rojo, & Martinez, 2014)

7.2.8.1. Funcién de los envases
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Segun (Davila, 2014)manifiesta que los envases tienen maultiples funciones de gran

importancia:
e Contener los alimentos.
e Protegerlos del deterioro fisico y quimico.
e Proporciona un medio préctico para informar a los consumidores sobre los productos.

e El envase preserva la forma y la textura del producto que contiene, evita que pierda el
sabor o0 aroma, prolonga el tiempo de almacenamiento y regula el contenido de agua o

humedad del alimento.

7.2.8.2. Tipo de envases
e Vidrio
El vidrio es una sustancia hecha de silice (arena), carbonato sédico y piedra caliza. Su
estructura depende de su tratamiento térmico. (Chaverrea, 2011)No es un material cristalino
en el sentido estricto de la palabra; es més realista considerarlo un liquido sub enfriado o
rigido por su alta viscosidad para fines practicos. Su estructura depende de su tratamiento

térmico.

e Plastico

Los plasticos son materiales susceptibles de moldearse mediante procesos térmicos, a
temperaturas bajas y presiones. Son sustancias organicas caracterizadas por su estructura
macromolecular y polimérica. (Chaverrea, 2011)Es el mas comun de los envases y a la vez
uno de los mas dificiles de eliminar. Hay gran variedad de plasticos para usos diferentes, por

lo cual todos tienen en comun la caracteristica de ser ligeros, resistentes y econémicos.

7.2.9. Envasado
Un producto envasado asépticamente, tendra una vida Gtil mayor que aquel que se envasa y
luego es sometido a un tratamiento térmico. Donde los alimentos envasadosen lata tendran
una mayor vida util que los envasados en recipientes de plastico. El envasado modifica la
atmosfera entre el alimento y el material de empaque, de tal manera que se pueda prolongar la
vida util del alimento. (Carillo & Reyes, 2013)
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e Envasadora Manual

Es una maquina versatil que puede envasar una capacidad de 250 ml hasta 1,50 litros, es una
maquina manual ya que su funcionamiento consiste en la colocar la botella en el lugar donde
va se realiza el llenado del liquido lo realiza el operario, de igual manera ocurre con el
proceso de dosificacion que lo realiza el mismo operario por medio de una palanca que se
mantiene apretada hasta que el volumen de la botella sea el adecuado, es de facil ajuste para
los diferentes tipos de botellas, montada en acero inoxidable posee un tanque receptor de
acero con capacidad para 20 litros, la capacidad de trabajo es desde 12 a 30 botellas por

minuto dependiendo de la botella y cantidad de producto.(Sani & Toapanta, 2015)

llustracién 1. Envasadora manual

Sistema de dosificacion

Valvulas

Sistema de impulsion

Sistema de soporte

Fuente:(Sani & Toapanta, 2015)
e Envasadora semiautomatica

Magquina utilizada para liquidos en botellas de plésticos PET o de vidrio, es de estructura
robusta hecha en acero inoxidable, la que garantiza una gran calidad y durabilidad, las
boquillas son de disefio especial con desplazamiento neumatico y regulacion de altura de
acuerdo al envase a utilizar, se produce de 2 hasta 12 envases dependiendo de la necesidad de
la empresa. Posee un procedimiento en el cual las botellas son ubicadas en cada boquilla, y
luego de ser llenadas son retiradas. Tiene una capacidad de 30 botellas por minuto. (Sani &
Toapanta, 2015)
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llustracion 2. Envasadora semiautomatica

Sistema de dosificacion
»

Caja de control

Valvulas

Sistema de transporte

Fuente:(Sani & Toapanta, 2015)

7.2.10. Almacenamiento
El lugar donde se almacenen los productos terminados, asi como el tiempo en que estos se
distribuyan puede acortar la vida util de un alimento, si esto no se realiza en condiciones
apropiadas. Debe cuidarse que el transporte de los productos se haga en unidades de

transporte con enfriamiento, si el transporte asi lo requiere. (Carillo & Reyes, 2013)

7.2.11. Vida util
La vida dtil de un alimento es el periodo de tiempo durante el cual mantiene una calidad
adecuada siempre que se garanticen las condiciones de conservacién que se indican en el
etiquetado. La vida util depende tanto de las propias caracteristicas de los alimentos como de
las técnicas de conservacion de los mismos. (Vidal, 2014)Los estudios de vida atil aportan
datos sobre cuanto tiempo un producto puede conservar inalteradas sus propiedades y es

capaz de mantener su calidad desde el momento en el que el consumidor abre el envase.

7.2.12. Los métodos para estimar la vida util de un producto.

7.212.1. Estudios acelerados de vida util:

Los estudios acelerados de vida atil permiten predecir el comportamiento de los productos y

anticiparse por lo tanto a su evolucion en las condiciones habituales de almacenamiento y
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distribucion. Este tipo de estudios ayudan a minimizar los costes, es decir, se reduce el retorno
de producto alterado, pérdida de la imagen de la compafiia, etc. Y nos permite, también, saber
con antelacion qué puntos débiles presenta el producto y poder modificarlo para alargar su
vida comercial. (Vidal, 2014)

7.2.12.2. Método de supervivencia
Uno de los métodos que se utiliza para estimar la vida Gtil sensorial de los alimentos es el
método de supervivencia que se basa en la opinion del consumidor para estimar la vida util
sensorial de los alimentos. Este método se basa fundamentalmente, en conocer la actitud del
consumidor hacia el producto, haciendo un test sensorial sobre si consumiria o no el producto.
Para ello, s6lo se requiere disponer de muestras almacenadas a lo largo del tiempo y muestras

recién fabricadas de un mismo producto. (Vidal, 2014)

7.2.13. Tiempo de vida util
La vida util de un alimento se define como el tiempo finito después de su produccion en
condiciones controladas de almacenamiento, en las que tendra una pérdida de sus propiedades
sensoriales y fisicoquimicas, y sufrird un cambio en su perfil microbioldgico. (Carillo &
Reyes, 2013)

7.2.14. Andlisis fisico quimico, bromatologicos y microbioldgicos
e Determinacién de pH
La acidez medida por el valor del pH, junto con la humedad son, probablemente, las
determinaciones que se hacen con mas frecuencia. EI pH es un buen indicador del estado
general del producto ya que tiene influencia en multiples procesos de alteracion y estabilidad

de los alimentos, asi como en la proliferacion de microorganismos. (Andrade, 2015)

e Determinacion de grados brix
Grados Brix = % sacarosa presente en la solucion (°Bx) es un representante de la unidad de
azucar contenido de una solucién acuosa. Un grado Brix corresponde a 1 gramo de sacarosa
en 100 gramos de solucion y por lo tanto representa la fuerza de la solucion como un
porcentaje en peso (% w/w) (en sentido estricto, en masa). El °Bx tradicionalmente se ha

utilizado en el vino, el azucar, el jugo de fruta, miel y otras industrias. (Andrade, 2015)
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e Determinacion de grados alcoholicos

La dosificacion exacta del alcohol de las bebidas es la determinacion mas corriente e
importante, puesto que el grado alcoholico es el primer dato de la filiacion de una bebida y
porque comunmente sirve de base de las transacciones comerciales. Para todas las
operaciones que se deban hacer con una bebida se debe especificar el grado alcoholico del
mismo. (Andrade, 2015)

e Determinacién de aerobios mesoéfilos

Microorganismos aerobios meso6filos son aquellos microorganismos que se desarrollan en
presencia de oxigeno libre y a una temperatura comprendida entre 20°C y 45°C con una zona
Optima entre 30°C y 40°C. (Andrade, 2015)

e Determinacién de coliformes totales

La denominacion de Coliformes se le otorga a todo aquel grupo de bacterias que tienen ciertas
caracteristicas bioquimicas en comun y son de mucha importancia como indicadores de
contaminacion del agua, alimentos, equipos, etc. EI término Coliformes proviene de Coli de la
bacteria principal de este grupo, el cual es la EscherichiaColi. Como ya se sabe la bacteria E.
Coli es de origen fecal. (Andrade, 2015)

e Determinacién de mohos y levaduras

Los mohos pueden crecer en ambientes que se consideran hostiles para las bacterias, ya que
estos son quimioheterétrofos es decir que absorben los nutrientes en lugar de ingerirlos. Los
mohos pueden crecer a una temperatura entre 22-30 °C, un pH de 5, casi la mayoria de estos
son aerobios, resistentes a la presion osmotica ya que pueden desarrollarse en concentraciones
elevadas de azlcares, sales o sustancias de baja humedad y requieren algo de nitrégeno para
crecer. (Pazmifio, 2019)

e Determinacion de la proteina

Para obtener la cantidad de proteina se debe determinar por digestion en himedo de las
muestras, calentando con &cido sulfurico concentrado y catalizadores. (Dahua, 2016)
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e Determinacion de la grasa
El contenido de grasa, Ilamado también extracto etéreo, se determino a partir del extracto del
material seco vy triturado, utilizando éter de petréleo en un aparato de extraccion continua
Soxhlet. (Dahua, 2016)

e Determinacioén del contenido de fibra

La fibra cruda es el residuo que se obtiene del lavado, secado y pesado que queda después de
la digestion de la muestra desengrasada con acido sulfarico e hidroxido de sodio diluido

continuamente. (Dahua, 2016)

e Caracteristicas organolépticas

La evaluacion sensorial comprende un grupo de técnicas que mide las respuestas de humanos
a los alimentos y minimiza potencialmente los efectos de sesgo de identidad y otra
informacién que influencia la percepcion del consumidor. Los sentidos humanos han sido
usados por siglos para evaluar la calidad de los alimentos. Todos tenemos juicios acerca de
los alimentos dondequiera que comemos 0 bebemos. Esto no significa que todos los juicios
sean Utiles o que cualquiera esta calificado para participar en una prueba de evaluacion
sensorial. (Carillo & Reyes, 2013)

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 en
Farinango, 2015)

7.3. Glosario técnico

e Almacenar: Poner o guardar las cosas en un almacén.
e Analisis sensorial:Es el examen de las propiedades organolépticas de un producto
realizable con los sentidos humanos.

e Biomolécula:Es un compuesto quimico que se encuentra en los organismos Vivos.
Estan formadas por sustancias quimicas compuestas principalmente por carbono,

hidrogeno, oxigeno, nitrogeno, sulfuro y fésforo.
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Caracteristicas organolépticas: Aquellas descripciones de
las caracteristicas fisicas que tiene la materia en general, segin las pueden percibir

los sentidos, como por ejemplo su sabor, textura, olor, color o temperatura.

Chicha: Bebida alcohdlica que resulta de la fermentacion del maiz en agua

azucarada y que se usa en algunos paises de Ameérica.

Enzimas: Molécula formada principalmente por proteina que producen las células
vivas y que actla como catalizador y regulador en los procesos quimicos del

organismo.

Fermentacion: Proceso bioquimico por el que una sustancia organica se

transforma en otra, generalmente mas simple, por la accion de un fermento.
Hidrdlisis: Descomposicion de sustancias organicas por accion del agua.
Macerado: Es un proceso de extraccion sélido-liquido.

Masato: Es una bebida elaborada a base de yuca, arroz, maiz o pifia.
Microorganismo:Organismo microscopico animal o vegetal.

Parametros: Variable que, en una familia de elementos, sirve para identificar cada

uno de ellos mediante su valor numérico.

Pasteurizar: Elevar la temperatura de un alimento liquido hasta un nivel inferior a
su punto de ebullicién durante un corto tiempo, y enfriarlo después rapidamente,
para destruir los microorganismos sin alterar la composicién y cualidades del
liquido.

pH:Coeficiente que indica el grado de acidez o basicidad de una solucion acuosa.
Proliferacion:Reproduccion o multiplicacion de algn organismo vivo,
especialmente de las células.

Quimioheterotrofos:Son compuestos organicos como fuente de carbono y energia.
Susceptibles: Facilidad de contraer una enfermedad que afecte las caracteristicas
organolépticas.

Tratamiento térmico: Es proceso que comprende el calentamiento de los metales
0 las aleaciones en estado solido a temperaturas definidas, manteniéndose a

esa temperatura por suficiente tiempo, seguido de un enfriamiento.


https://www.ecured.cu/Temperatura
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e Test: Examen escrito 0 encuesta en la que las preguntas se contestan brevemente

sefialando la solucion.

8. Validacion de las preguntas directrices

e ;Como influirden futuras investigaciones la recoleccion de informacion

bibliogréaficasobre el envasado y vida atil de las bebidas ancestrales?

Esta propuesta bibliografica proporciona una informacién mas adecuada para el desarrollo
experimental en futuras investigaciones, sobre el envasado y almacenamiento de tres bebidas

ancestrales con preparados enzimaticos para la determinacion de su vida util.

e ;De qué manera incidird el planteamiento de un tratamiento térmico previo al
envasado de las bebidas ancestrales?

Con el tratamiento térmico establecido (>95 °C por 5 min) previo al envasado se podra

inactivar las enzimas y patogenos presentes durante la elaboracion de los tres tipos de chicha

de yuca con preparados enzimaticos, lo cual permitira prolongar su vida util durante el estudio

de almacenamiento.

e ;CbOmo se podra obtener el mejor tipo de envase y temperatura adecuada en el
almacenamiento para la determinacion de la vida util de las bebidas ancestrales?
Revisando bibliograficamente estudios anteriores sobre los mejores envases donde se pueden
envasar la chicha estos son botellas de vidrio y botellas de plastico PET, y un almacenamiento

en refrigeracion de 4 °C y 20 °C.

e ;Cuales seran los principales analisis de laboratorio que se deben controlar en el

envasado y almacenamiento de las bebidas ancestrales?

En estudios anteriores detallan los analisis que se deben controlar durante la elaboracion,
envasado y almacenamiento de las bebidas ancestrales, los andlisis propuestos son fisico-
quimico como: pH, °Brix, y grados de alcohol, microbioldgico como: Coliformes totales,
Escherichiacoli, Aerobios mesofilos, mohos y levaduras, bromatolégicos como: proteina,
grasas, fibra, ceniza y una evaluacion sensorial como color, olor, sabor para determinar el

mejor tratamiento.
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9. Metodologia

9.1. Tipos de Investigacion

9.1.1. Investigacion Bibliogréafica

A través de fuentes bibliograficas se obtuvo informacion misma que permitieron interpretar y
explicar las causas y efectos del problema la informacion se hall6 de libros, tesis, articulos,
revistas, internet, entre otras, con la finalidad de realizar el proyecto con la menor dificultad y
asi proponer respuestas a los objetivos planteados con respecto a la vida util de las bebidas

ancestrales con preparados enzimaticos.

9.1.2. Investigacion descriptiva
La investigacion que se realizd es descriptiva ya que el objetivo es ir describiendo los
procesos para la elaboracion, pasteurizacion, envasado y almacenamiento para determinar la

vida util de las bebidas ancestrales.

9.2. Métodos de investigacion

9.2.1. Método Inductivo
Se utilizd el razonamiento para obtener conclusiones que parten de hechos particulares
aceptados como validos, Este método nos permitié dar conclusiones generales sobre los tipos

de envase ylos diferentes analisis que se debe realizar durante el almacenamiento.

9.3. Técnicas de investigacion

9.3.1. Fichaje
Es una técnica documental que sirvio para registrar y acumular datos, recopilar ideas, etc, que
puedan ser de interés extraer de las fuentes secundarias que se abordaron. Esta técnica sirvié
para ir adjuntando informacion importante de tesis, libros, paginas de internet, etc. que ibamos

consultando y que era de gran ayuda con el transcurso de la investigacion.

9.3.2. La Observacion

La observacion es un elemento fundamental de todo proceso investigativo; en ella se apoya el

investigador para obtener el mayor nimero de datos. Con esta técnica se obtuvo datos
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referenciales para valorar los analisis que se deben realizar durante el almacenamiento para

determinar el tiempo de vida util.

9.4. Instrumentos de investigacion

9.4.1.Instrumentos tecnoldgicos
Describen a varios elementos que se pueden combinar de diferentes formas, sirve para
determinar propositos por ser una herramienta de gran ayuda que permite recolectar
informacion, elaborar informes, capturar imagenes entre otras cosas.Este instrumento permitid
elaborar una hoja de cata para evaluar las cualidades de las chichas de yuca blanca, chicha
negra o quemada y chicha wiwis, por lo tanto, queda plasmado como guia para proximas

investigaciones.

9.5. Metodologia para la elaboracién de tres bebidas ancestrales con preparados

enzimaticos.

Metodologias obtenidas de la tesis con el tema: “Estudio del comportamiento de un
preparado enzimatico (a-amilasa, - amilasa y amiloglucosidasa) sobre masato semi-sélido de
yuca (Manihot esculentaCrantz) para la obtencion de una bebida. ” de (Amagua & Chancusig,

2020)para la elaboracion del masato de yuca blanca, quemada y wiwis.

9.5.1. Materiales para la elaboracion del masato de yuca (Chicha blanca, quemada y wiwis)

Materia Prima:
e 16,2 kg de yuca
e 1Kkg de camote

e Hojas de achira

Materiales:
e Vasos de precipitacion de 800 ml -1000 ml.
e Cuchillos de acero inoxidable.
e Ollas de acero inoxidable.
e Tablas de picar

e Lienzo de tela de nylon o colador
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Ollas grandes o recipientes de madera
Embudos
Morteros

Recipientes de barro o plastico resistentes al calor

Plancha de calentamiento
Termometro

Crondémetro

9.5.2. Metodologia propuesta para la obtencion del masato de yuca blanca (chicha de yuca

blanca).

Recepcién de materia prima: Se realiz6 la recepcion del total de materia prima

yuca, camote.

Seleccién: Se seleccionan los tubérculos y se retira la yuca que se encontraban

deterioradas ya sea por golpes, infestaciones, y otros defectos.

Pesado: Para la elaboracion de la bebida fermentada se procedi6 al pesado 5,4 kg

de yuca, 333,3 g de camote.

Primer lavado: Se efectia un lavado con agua para eliminar residuos, tierra,

impurezas del tubérculo.

Pelado: Se efectta un proceso de pelado manual con cuchillos de acero inoxidable
con la finalidad de eliminar la corteza, las raices, asi como también eliminar las
puntas de las mismas que son duras.

Segundo lavado: Se lava el tubérculo con agua para limpiarla de residuos de tierra
e impurezas adheridas.

Cortado: Con el cuchillo se corta la yuca en trozos rodajas sobre la tabla de picar
de aproximadamente 3 - 4 cm, para lograr una coccion rapida y facilitar al triturar.
Coccion: Se da un tratamiento de coccion a los trozos de yuca a 80 °C por 40
minutos, controlando el tiempo y temperatura hasta que la yuca quede suave.
Triturado: Después de la coccion, se escurre la yuca con la tela lienzo o con el

colador para eliminar el agua, la yuca debe enfriarse por un lapso de 5 min después

en un recipiente grande se tritura la yuca cocida esta operacion se realiza en un
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recipiente limpio con el mazo se aplasta la yuca hasta obtener una masa

homogénea.

Diagrama 1. Diagrama de flujo del proceso de obtencién del masato de yuca blanca(chicha de

yuca blanca).

Yuca fresca
Camote

Yucafresca }

Yuca clasificada

Yuca y camote pesado

Yuca Pelada

5.24 de yuca y camote
Coccion a 80 °C por 40 min

Yuca cocida

RECEPCION

SELECCION

Yuca clasificada

—_

—

PESADO

5.4kg de yuca pesada

—

0.33kg de camote

—

PRIMER LAVADO

Impurezas, lodo y tierra

PELADO

|

k

SEGUNDO LAVADO

5.24kg de yuca y camote

Impurezas

e e

J

CORTADO

Trozos de 3 a 4cm
de grosor

COCCION

TRITURADO

Fuente: (Amagua & Chancusig, 2020)

5.8kg masato de yuca
y camote

5.15kg de yuca y
camote
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9.5.3. Metodologia propuesta para la obtencién del masato de yuca quemada o negra

(chicha de yuca quemada o negra).

Recepcidon de materia prima: Se realiza la recepcion del total de materia prima

yuca, camote.

Seleccion: Se selecciona los tubérculos y se retira la yuca que se encuentra

deteriorada ya sea por golpes, infestaciones, y otros defectos.

Pesado: Para la elaboracién de las bebidas se procede al pesado 5,4 kg de yuca,

333,3 g de camote.

Limpieza: Se limpia los tubérculos que contengan tierra, cortezas duras o

impurezas que pueden dafiar el producto.

Quemado: Se da un tratamiento a la yuca al fuego directo en una plancha de calor
0 en la cocina controlando la temperatura que llegue a 89°C hasta que se encuentre

suave e inmediatamente se debe retirar del calor.

Fermentacién: Después del quemado se coloca la yuca quemada en recipientes de
barro se debe cubrir con hojas de achira y papel aluminio para que no ingrese algin
agente extrafio, el tiempo de fermentacion es de 4 a 5 dias a temperatura ambiente

hasta que en la yuca aparezca el hongo rojo (Moniliasitophila).

Triturado: Triturar la yuca hasta homogeneizar en un recipiente amplio con la
ayuda de un mazo, los materiales deben estar limpios para evitar posibles

contaminaciones.
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Diagrama 2. Diagrama de flujo del proceso de obtencion del masato de yuca quemada o negra

(chicha de yuca quemada o negra).

Yuca fresca !
RECEPCION
Camote
Yuca fresca 3
SELECCION
|
Yuca seleccionada
PESADO
Yuca 5.7kg
Camote 0.33 Kg LIMPIEZA
5.46 kg de yuca y camote ‘
Yuca limpia QUEMADO
Quemado a 89 °C por
Yuca quemada 4-5 dias )
fermentados 21 °C ambiente FERMENTACION

Yuca quemada fermentada TRITURADO

Fuente: (Amagua & Chancusig, 2020)

Yuca seleccionada

Yuca 5.7 kg
Camote 0.33kg

{ 5.46kg de yuca y camote

5.25kg de yuca y
camote quemados

Yuca fermentada aparicion
del hongo rojo

L (NMnaniliacitnnhila)

5.10kg de masato de
yuca quemada
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9.5.4.Metodologia propuesta para la obtencion del masato de yuca wiwis (chicha de yuca

wiwis).

Recepcidon de materia prima: Se realiza la recepcion del total de materia prima
yuca, camote.

Pesado: Para la elaboracion de la bebida fermentada se procede al pesado 5,4 kg de
yuca, 333,3 g de camote.

Lavado: Se realiza un lavado para eliminar residuos de tierra, impurezas del
tubérculo, también se elimina raices de la yuca que se encuentran deterioradas.
Raspado: Se realiza un proceso de raspado para la separacion del pericarpio para
obtener el parénquima interno.

Coccidn: Después del raspado se lleva a una coccion de la yuca y camote a una
temperatura de 85°C por 40 min hasta que el tubérculo se encuentre suave.
Fermentacién: Se coloca la yuca y camote cocinada en recipientes de barro
sellados con hojas de achira por 5 dias a temperatura ambiente para la aparicion del
hongo rojizo (Moniliasitophila).

Triturado: Después de la fermentacion la yuca quemada se lleva a un triturado con

un pistilo en un recipiente amplio hasta conseguir una pasta homogénea.
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Diagrama 3. Diagrama de flujo del proceso de obtencion del masato de yuca wiwis(chicha de

yuca wWiwis).

Yuca fresca
Camote

Yuca fresca

f
}
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Fuente: (Amagua & Chancusig, 2020)
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1
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Yuca clasificada

Yuca 5.4 kg
Camote 0.33 kg

5.35 kg de yuca y
camote

Yuca y camote cocinado
5.30 kg

Yuca fermentada aparicion del

hongo rojo (Moniliasitophila)

5.28 kg de masato de
yuca wWiwis

9.5.5. Célculo para la obtencion del preparado enzimatico (a-amilasa, B- amilasa y

amiloglucosidasa)

Los mejores tratamientos que (Amagua& Chancusig,2020) obtuvieron fue: en la chicha de

yuca blanca elTgde codigo (azbscs) con los grados brix de 13,80 un pH de 5,38 con una acidez

media de 0,68 y los grados alcoholicos con una media de 4,5; la chicha wiwis el T2zcon el

codigo (asbscz) con grados brix de 12,75 un pH de 3,83 con una acidez media de 0,71 y los
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grados alcohodlicos de 4,8 y por ultimo la chicha quemada o negra con el Tio de cddigo
(a2bzicy) con grados brix de 18,85 un pH de 3,9 con una acidez media de 0,68 y los grados
alcohdlicos de 5,6con los presentes resultados y metodologias antes citaspara su elaboracion
se da paso a la investigacion del envasado y almacenamiento para determinar la vida util de

las bebidas ancestrales.

9.5.5.1. Enzimas Solidas

Para calcular la concentracion necesaria para cada enzima se realiza la siguiente operacion.

Ecuacién 1. Enzimas en forma de sélido

., B A
Ecuacionl: s

Donde:
e ms= gramos de enzima
e V=mililitros de enzima en solucién
e C,= concentracion de la enzima en unidades por ml en las soluciones

e As=actividad solida expresada en mg.

e Calculo para la concentracion de - amilasa

_ 13.9unidades/mg*100ml . g
s 2595unidades/mg 0.001ml

ms = 744g Solido



Tabla 3. Calculo de la concentracion de - amilasa

Concentracion

0.05%

0.15%

MGG =10 G

Gk =10-(5)

C,* (744) =05

c,=0.0067 g

MGG =10 EG

GGk =10+(55)

C,*(744) =15

C,=002g

Fuente: (Amagua & Chancusig, 2020)

e Calculo para la concentracion de amiloglucosidasa

GV
N JL]-_E,'

m

_ 13.9unidades/mg*100ml . 18

mg=

2595unidades/mg 0.001ml

ms =2800g Sélido
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Tabla 4. Célculo de la concentracion de amiloglucosidasa

Concentracion
0.05% 0.15%
() E)em0-(E) | ()0 =10-()
c, * (280) = 0.5 €, *(280) = 1.5

Fuente: (Amagua & Chancusig, 2020)

9.5.5.2. Enzimas Liquidas

Ecuacion 2 Enzimas Liquidas

v = V Gy * Vg
Ecuacion2: Agg

Doénde:

e V= volumen en microlitros

e V=mililitros de una solucién de enzima

e Cy = concentracion de unidades de actividad partido en mililitros
e Vge=es el volumen de la enzima concentrada

e Age=es el niUmero de unidades de actividad enzimatica.



e Cilculo para la concentracion de a-amilasa

:V*Cv*VBE

T;

AE‘E

B 272.4 m1*10.0 unidades /ml*100ml

n

V,=120.94ml*

500unidades/mg

100l
1Iml

V,=544.800p

Tabla 5. Célculo de la concentracion de o- amilasa

Concentracion

0.05%

0.15%

VCWC= 1L GG

v (544.800) — 1000 » ( 5
1\ 1000 / “\100

V, * (0.54) = 50

V,=92.5ul

)

VGV C= L GG,

__(544500)
1\ 1000

V, * (0.54) = 150

V,=277.7 ul

__(15
“\100

)

Fuente: (Amagua & Chancusig, 2020)
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9.5.5.3 Metodologia para la elaboracion dela hidrolisis del masato de yuca para los tres

tipos de bebidas ancestrales (chicha de yuca blanca, chicha de yuca quemada o negra y

chicha de yuca wiwis).

Recepcion de materia prima: Se realiza la recepcion de las materias primas que se

van a usar los masatos deben estar en buenas condiciones para los procesos.

Pesado: Tomar el peso del total de la masa del masato de yuca incluyendo los otros

materiales, pesar 300 gramos de masato de yuca y 700 ml de agua destilada.

Dilucién: Colocar en un vaso de 1000 ml, la cantidad de masato a usar es con 30%

de masato de yuca y 70% de agua destilada.

Agitacion: Se debe colocar la mezcla de masato de yuca con agua en un vaso para
llevarla a agitacion, mediante el uso de un agitador magnético a 100 rpm por 5

minutos hasta obtener una solucién homogénea.

Hidrolisis con preparado enzimatico: Previo a este procedimiento se calcula el
peso de las tres enzimas (a-amilasa, - amilasa y amiloglucosidasa) al 0,05 %, y
0,15 % y se debe pesar en la balanza analitica, al tener las cantidades de las tres
enzimas en relacién a los 300 gramos de masato de yuca se colocan la solucién

debe esta previamente a 55 °C para empezar.

Control y medicion: Se cocina la chicha quemada o negra por 40min, la chicha
blanca y la chicha wiwis se cocina por 80min, se controla y se tomar datos de pH,
grados brix, hasta que llegue a 95°C conforme vayan pasando las horas se deben

tomar datos de la cantidad de sélidos solubles que vayan aumentando.

Inactivacion: Después del proceso de hidrdlisis las enzimas deben ser inactivadas
este proceso se realiza a una temperatura mayor a 95 °C por 5 min.

Enfriamiento: Se debe realizar un enfriamiento a una temperatura de 4 °C.
Almacenamiento: Guardar el producto en vasijas de barro u otro envase resistente
al calor debe ser cubierto con papel aluminio y hoja de achira a temperatura

ambiente 20 °C, tomar datos cada 8 horas hasta transcurrir 72 horas donde termina

su proceso de fermentacion.
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Diagrama 4. Diagrama de flujo hidrdlisis del almidon de los tres tipos de masato de yuca

(chicha de yuca blanca, chicha de yuca quemada o negra y chicha de yuca wiwis).

Masato de yuca, enzimas
comerciales, agua

3009 de masato de yuca, 700ml de
agua destilada 0,05% y 0,15% de « -
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ALMACENAMIENTO

Fuente: Amagua, G &Chancusig, A., 2020
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9.5.6. Propuesta para un envasado artesanal y un envasado industrial, un almacenamiento
en refrigeracion a 4 °C y un almacenamiento a temperatura ambiente (20 °C) para
determinar la vida util de las bebidas ancestrales en los mejores tratamientos citados

anteriormente.

9.5.6.1. Propuesta metodoldgica de un tratamiento térmico.

Los tiempos y temperaturas que se recomiendan para los tratamientos térmicos, son los
minimos encontrados para alcanzar una destruccion del nimero normal de microorganismos,
a la vez que producen un mejor sabor y apariencia. (Aguilar, 2012) En este sentido, para
mejorar la apariencia y evitar la descomposicion de los alimentos, se debe controlar la

temperatura.

e Pasteurizacion y/o Inactivacion
La pasteurizacion alta se define como la aplicacion de altas temperaturas (75-90°C) y tiempos
cortos, entre dos y cinco minutos, afectando a los microorganismos, pero no a los
componentes quimicos; se aplica a productos como jugos de frutas, vinos, hortalizas

encurtidas, etc.

Como plantea (Amagua & Chancusig, 2020) “Después del proceso de hidrolisis las enzimas
deben ser inactivadas este proceso se realiza a una temperatura > 95° C por 5 min.” Este
proceso es considerado como una pasteurizacion rapida, ya que los microorganismos

patdégenos no soportan temperaturas superiores a los 95° C.

Se recomienda después de la pasteurizacion que la bebida se enfrie a 4° C, esto ayuda a que

los microorganismos no sobrevivan.

La intensidad del tratamiento térmico y la prolongacion de su vida util se determinan

principalmente por el pH de la bebida.

9.5.6.2. Tipo de envases recomendados
De acuerdo a una encuesta realizada por (Chimbo, 2019)en la tesis “Elaboracion de Bebida
Fermentada Tradicional de la Sierra Norte Ecuatoriana a base de maiz (Jora), utilizando
métodos de conservacion para incrementar su tiempo de vida util.” el cual refiere al envase

para degustar la chicha de jora, da como resultado que el 73 % prefiere un envase de botella
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de vidrio para su consumo, mientras que el 20 % de encuestados eligié Polietileno para su

consumo y el 7 % el tetra pack ya que su término es desconocido y no muy comercial.

e Envases de vidrio

(Aguilar, 2012). Estos envases se utilizan bastante para alimentos que son conservados con
altas temperaturas, aunque su empleo ha disminuido considerablemente debido a su fragilidad
(se pueden romper, si no se manipulan adecuadamente o por cambios bruscos de

temperatura), por su costo y por su mala conduccion de calor.

Sin embargo, siguen siendo muy utilizados en productos de frutas y hortalizas y en la

industria refresquera.

Una de sus principales ventajas es que el vidrio es quimicamente inerte, por lo que no
reacciona con los alimentos, ni afiade sabor ni olor; es impermeable al oxigeno, a otros gases
y al vapor de agua; se puede cerrar herméticamente con una tapa adecuada, también se puede
abrir y cerrar; es moldeable para crear infinidad de formas y tamafios del envase; es
totalmente reciclable y por su transparencia permite presentar de forma visible el alimento al
consumidor, aunque también se puede elaborar en color ambar para evitar el paso de la luz.
(pp. 149-150)

Desventajas:

e En comparacién a otros materiales usados para envases, es uno de los mas caros. Esto se

debe a su produccién, distribucion y recuperacion.

e En su manipulacién se necesita de cierta prudencia pues acarrea cierta peligrosidad ya

que corre riesgo de rotura y generar cortes.

e En la medida que los envases de vidrio eran casi todos retornables, su inalterabilidad al
paso del tiempo era una virtud. Pero si el envase es descartable, y ademas no se recupera,

entonces esto si es un problema.
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llustracién 3. Botella de vidrio de 200ml

—

Fuente: (Amazon, 2018)

e Envase de plastico

Desde el punto de vista de (Aguilar, 2012)el poliéster es flexible, elastico y muy estable, el
maés conocido es el PET (tereftalato de polietileno) para envasar bebidas gaseosas, productos
congelados, y por su resistencia térmica, se emplea también para productos que se calientan

con agua a ebullicion como arroz precocido, sopas, hortalizas deshidratadas, etc.
Desventajas:

e Absorbe olores. sabores
e No soporta altas temperaturas

e Afecta al medio ambiente.

llustracion 4. Botella de plastico de 200ml

sk
= =

Fuente: (JUVASA, s.f.)

9.5.6.3. Envasado
(Aguilar, 2012)sefiala que el proceso de envasado se define como el proceso para la

conservacion de alimentos mediante la combinacién de sellado hermético de un recipiente y
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en otros casos, la aplicacion de calor para destruir microorganismos que deterioran al
alimento o patdgenos que causaran dafio al consumidor, asi como para inactivar enzimas.(pp.
144)

e Envasado Artesanal

En el estudio de (Chimbo, 2019) se utiliza botellas de vidrio con capacidad de 270 ml con
tapa auto-sellante, en este proceso se utiliza guantes de latex para alimentos por otra parte, su
llenado se lo hace con un embudo de acero inoxidable, por consiguiente su llenado se ocupa el
80% de la botella y 20% se lo deja para la realizacion del método al vacio tradicional
utilizando olla de presion se introduce el producto de forma vertical se sella y se da una
coccién de 15 minutos a temperatura de 65 — 70 °C.

En el estudio de (Romero, 2017), dice que la bebida fermentada pasteurizada es envasada a 65
°C tanto en envases de plastico PET, como en envase de vidrio, inmediatamente se somete a
un choque térmico, provocando la activacion del cierre hermético de la tapa del envase de
vidrio eliminando el aire contenido en la bebida, y por ende asegurando la estabilidad de la

misma.

e Envasado Industrial

En el estudio realizado por (Guerrero, y otros, 2012) proponen un sistema de embotellados y

sellado industrial para la chicha de jora. (pp. 48-49)
e Embotellado

A la maquina de llenado ingresa la chicha. Para que la chicha salga de su envase con una capa
de espuma es necesario inyectar COz en los tanques, hasta conseguir la saturacion deseada, a
esta bebida se la envasa en recipientes de vidrio o de pléstico.

Maquinaria:
e Embotelladora
Funciones:

1. Introduccién del producto en su envase.

2. Asegurar in nivel de CO2 adecuado en cada envase.
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Descripcion:

Las botellas vacias son recicladas en cajas y colocadas en paletas. Carretillas elevadoras
transportan las paletas al despaletados donde se descarga las cajas. Luego, las cajas son
enviadas al descajonador el cual obtiene las botellas desde la caja. Una vez que las botellas
entran a la maquina lavadora, las cajas son trasportadas al almacén de cajas. Después de
lavadas, las botellas limpias pasan a través de una registrados y luego son llenadas y
codificadas. El producto final codificado es transportado al proceso de sellado. Para la
seleccion de la maquinaria para este proceso se deben tener en cuenta los siguientes puntos:
capacidades técnicas, necesidades de personal, seguridad laboral, mantenimiento, nivel de
servicio, fiabilidad, confiabilidad, capacidad de integrarse dentro de la linea de produccién,
coste del equipo, espacio requerido, flexibilidad, consumo de energia, eficiencia,

productividad, ergonomia, retorno de la inversion, etc.

llustracion 5. Maquina embotelladora

Fuente: (Guerrero, y otros, 2012)

e Sellado
Ingresan las botellas con chicha. Aqui son selladas al vacio. Sale el producto final, listo para

ser apilado.
Maquinaria:

e Taponeadora
Funciones:

1. Colocar la tapa rosca en el envase y aplicar la presion suficiente para sellarlo.
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2. Colocar etiqueta de marca.
Descripcion:

El proceso final consiste en pasar por la maquina selladora los envases llenos y colocarles la
tapa mediante un sistema automatizado que proporciona la presion justa para que la tapa
impida el escape del liquido, ademas la maquina coloca la etiqueta correspondiente a cada

botella y el producto queda listo para ser almacenado y posteriormente distribuido.

lustracion 6. Maquina selladora

Fuente:(Guerrero, 2012)

9.5.6.4. Esterilizacién de los envases

e Calor hiumedo (Autoclave)

Este sistema es idoneo para envases de vidrio con tapa, y plastico PET, ya que durante el

proceso tienen que estar sometidos a sobrepresion, que se logra mediante aire comprimido.

Destruye a los microorganismos por coagulacion de las proteinas. La presencia de agua
facilita el proceso de destruccidn de los microorganismos. El calor en forma de vapor saturado

a presion proporciona temperaturas mayores que la de ebullicion. (Gutiérrez, 2015)

La presion generada en la autoclave/esterilizador debido al vapor y/o a la sobrepresion por
aire comprimido compensa la presidn interna que se genera en los envases, para de ese modo

evitar la deformacion del envase o el deterioro del sellado hermético.
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En el estudio de (Pazmifio, 2019) concluye que “El proceso térmico programado fue de 17
minutos expuesto a una temperatura de autoclave de 122°C en contacto con vapor directo y a
una presion de 2.1 bar, asi como una Velocidad de cadencia de 25.8 tubos por minuto para

este producto con un contenido declarado de 200 ml”.

llustracion 7. Esterilizacion de los envases llenos.

Fuente:(Systec the autoclave company, s.f.)

9.5.6.5. Almacenamiento

El almacenamiento de los productos es un proceso muy importante y fundamental para
mantener la calidad del producto alimenticio. (Aguilar, 2012) (pp. 153)

Temperatura ambiente se requiere contar con lugares secos, control de temperatura,
exposicion a la luz y en refrigeracion condiciones de manipulacion y fragilidad del envase.
(Morales, 2012)

e Almacenamiento en refrigeracion
En la (Universidad Industrial de Santander, 2008) realizaron una guia de almacenamiento de
productos donde nos explica que: Todos los alimentos perecederos, especialmente los
alimentos de alto riesgo deben almacenarse en refrigeracion para evitar ser contaminados por

bacterias perjudiciales.

La refrigeracion a temperaturas por debajo de 4°C inhibe el crecimiento de la mayoria de las
bacterias patogenas, pero no las mata, por lo tanto, los cuartos refrigerados mantendran

temperaturas entre 2.5 °C a 6°C.

Durante el almacenamiento de los alimentos en refrigeracion es necesario:
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e No almacenar los alimentos directamente sobre el piso del cuarto frio, sino sobre
estibas o estantes en material sanitario.

e Reuvisar las temperaturas de la unidad de refrigeracion y llevar registro diario en el
formato de control de temperatura del cuarto frio.

e No sobrellenar los refrigeradores, porque dificultan la limpieza y obstaculizan la
circulacién de aire frio.

e No conservar en refrigeracion alimentos calientes, pues esto eleva la temperatura
interna del refrigerador, lo que estimula el crecimiento bacteriano.

e Inspeccionar, rotular y fechar los alimentos que se almacenen.

e Evitar abrir las puertas del refrigerador mas de lo necesario y cerrarlas cuanto antes.

e Almacenamiento en bodega o almacén (Temperatura ambiente 20 °C)
De acuerdo con (Rojas, 2013) las condiciones segun las zonas climatica para la determinacion
de la vida util. Se ha demostrado condiciones especificas segun las zonas climaticas a la que
se pertenece, pero ya sea el caso tenemos de referencia en donde nos indica las condiciones de
almacenamiento.
Zona Climética

Condicién de almacenamiento

e | Templada 20°C - 45 % HR

e |l Subtropical con posible humedad elevada 25°C - 60 % HR
e |lI Caliente / Seca 30°C - 35 % HR3

e |V Caliente / Himeda 30°C - 70 % HR

(Universidad Industrial de Santander, 2008) propone el almacenamiento de alimentos secos
como alimentos no perecederos. El almacenista como responsable de dicha actividad debe

sequir las siguientes pautas para un adecuado almacenamiento:

e Mantener la bodega de almacenamiento limpia, seca y ordenada.
e EI almacenamiento de los productos terminados se realizara ordenadamente en
pilas o estibas con separacion minima de 60 centimetros con respecto a las paredes

perimetrales, y disponerse sobre paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos
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15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion. No
se deben utilizar estibas sucias o deterioradas.

En los sitios o lugares destinados al almacenamiento de productos terminados no
podran realizarse actividades diferentes a estas.

Los envases no deben estar hUmedos, mohosos o rotos.

Los productos deberan estar separados adecuadamente segun su tipo.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por
necesidades de uso se encuentren dentro del servicio de alimentacion, deben
etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y
empleo.

Estos productos deben almacenarse en areas o estantes especialmente destinados

para este fin y su manipulacion s6lo podréa hacerla el personal.

9.5.6.6. Materiales y equipos para la elaboracion, envasado y almacenamiento delas bebidas

ancestrales (chicha de yuca blanca, chicha de yuca quemada o negray chicha de yuca

Wiwis)

Materiales

e Chicha Blanca (con 0,15% de preparado enzimatico y 80 min de coccién)

e Chicha Wiwis (con 0.,15% de preparado enzimatico y 80 min de coccion)

e Chicha Quemada o Negra (con 0,5% de preparado enzimatico y 40 min de coccién)

e Recipientes resistentes al calor

e Telalienzo

e Embudos de acero inoxidable

e Envases de plastico PET y vidrio de 200ml con sus respectivas tapas

e Vasos de precipitacion de 200ml

Equipos

e Potencidometro

e Refractometro

e Cronoémetro
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Brixometro
Autoclave
Refrigerador
Termometro digital
Cocina

Envasadora

9.5.6.7. Metodologia propuesta de envasado y almacenamiento para las bebidas ancestrales.

Elaboracion de las chichas de yuca (blanca, negra, wiwis) con los mejores
tratamientos de antes mencionados.

Tratamiento térmico se sometid las chichas a una pasteurizacién mayo a 95° C por 5
minutos, con la finalidad de eliminar los agentes extrafios que afecten en la calidad de
las bebidas.

Enfriamiento: se debe realizar un enfriamiento a 4 °C.

Envasado: envasado artesanal con la ayuda de un embudo de acero inoxidable se llena
el 80% de la botella y el 20% se lo deja para el sellado o taponado, se envasa en
botellas de plastico PET y de vidrio de 250ml cada botella.

Envasado: envasado industrial para que la chicha salga de su envase con una capa de
espuma es necesario inyectar CO: en los tanques de la maquina embotelladora, hasta
conseguir la saturacion deseada, a esta bebida se la envasa en recipientes de vidrio o
de plastico de 250ml.

Esterilizacion de los envases llenos: en este proceso térmico de 17 minutos expuesto a
una temperatura de autoclave de 122°C.es necesario para sellar los envases y eliminar
los posibles macroorganismos presentes en envasado (artesanal)

Almacenamiento: en refrigeracion a una temperatura de 4°C inhibe el crecimiento de
la mayoria de las bacterias patdgenas, pero no las mata.

Almacenamiento: a temperatura ambiente las condiciones segun las zonas climatica
para la determinacion de la vida util, templada 20 °C - 45 % HR.

Controles fisico quimico de pardmetros como pH, °Brix, grados alcohélicos; ademas

microbiologicos como mohos y levaduras; de cada uno de los tratamientos, estos se
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realizan cada tres dias para determinar el tiempo de vida datil de las tres bebidas
ancestrales, y caracteristicas organolépticas como color, olor, sabor y aceptabilidad
por el medio de supervivencia, el resultado se obtendra por medio de un analisis

estadistico donde se indicara el nivel de deterioro del producto.
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Diagrama 5.Metodologia propuesta de envasado y almacenamiento para las bebidas ancestrales.
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Elaborado por: Tasiguano, H & Unaucho, J., 2020



47

9.5.7.8. Metodologia propuesta para la recepcion de envases de plastico PET y de vidrio.
Diagrama 6. Diagrama de la propuesta para la recepcion de los envases

Botellas de plastico y
de vidrio
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Chicha quemada o negra}

Chicha wiwis
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para las botellas
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Elaborado por: Tasiguano, H & Unaucho, J., 2020
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Diagrama 7. Propuesta de puntos criticos de control de los tres tipos de chicha (chicha de yuca

blanca, chicha de yuca quemada o negra y chicha de yuca wiwis).
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Elaborado por: Tasiguano, H & Unaucho, J., 2020
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9.6. Propuesta de un disefio experimental

9.6.1. Factores de Estudio
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Se propone utilizar el disefio en arreglo factorial de A*B*C (3*2*2) bajo un disefio de

bloques completamente al azar con dos repeticiones. Con los mejores tratamientos obtenidos

en el “Estudio del comportamiento de un preparado enzimatico (a-amilasa, f- amilasa y

amiloglucosidasa) sobre masato semi-solido de yuca (Manihot esculentaCrantz) para la

obtencion de una bebida”.

Tabla 6.Propuesta de Cuadro de Variables

Variable Variable Indicadores Dimensiones
dependiente independiente
Tipos de chichas | Tipos de envases Caracteristicas | o pH
con preparados fisico quimicas | o Brix
enzimaticos e Envases de|Y . Grados de alcohol
- microbioldgicas
plastico. g . Mohos y levaduras
Chicha  Blanca e Envases de (fermentacion)
(con 0,15% de vidrio.
q Andlisis a los| e pH
preparado Temperatura de mejores .
enzimatico y 80 almacenamiento . * Brix
min de coccion) 400 tratamientos J Grados de alcohol
o
o Microbiologicos
e 20°C
Chicha  Wiwis (Coliformes totales,
(con 0,15% de Escherichiacoli, aerobios
preparado mesofilos, mohos y levaduras)

enzimatico y 80

min de coccion)

o Bromatoldgicos

(proteinas, grasas, fibras

cenizas.)

y




Chicha Quemada

Tabla 7.Propuesta de Cuadro de Variables (Continuacion)... 50
e Olor

o Negra (con Caracteristicas | e Color

0,5% de sensoriales e Sabor

preparado (mejor

enzimatico y 40

min de coccion)

e Aceptabilidad
tratamiento)

Elaborado por: Tasiguano H & Unaucho J. 2020

Tabla 8. Propuesta de Factores en estudio

FACTORES

NIVELES

Factor A:

Tipos de chichas con

a1= Chicha Blanca (con 0,15% de preparado enziméatico y 80 min de
coccion)

a>= Chicha Wiwis (con 0.,15% de preparado enziméatico y 80 min de

preparados )
o coccion)
enzimaticos
as= Chicha Quemada (con 0,5% de preparado enzimatico y 40 min de
coccion)
Factor B: b1= Envases de plastico 200ml

Tipo de envase

b,= Envases de vidrio 200ml

Factor C:

Temperatura de
conservacién de la

chicha

c1i=4°C
c2=20°C

Elaborado por: Tasiguano H & Unaucho J. 2020




9.6.2. Tratamientos en estudio
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Se propone 12 tratamientos en estudios y que cada uno tenga dos repeticiones, obteniendo asi

un total de 24 unidades a desarrollar.

Tabla 9. Propuesta de tratamientos en estudio

N° TRATAMIENTOS | CODIGO DETALLE

tl aibicy Chicha Blanca (15% - 80min) + pléastico + 4 °C

t2 aibico Chicha Blanca (15% - 80min) +pléstico + 20 °C

t3 a1b2C1 Chicha Blanca (15% - 80min) +vidrio + 4 °C

t4 aib2c2 Chicha Blanca (15% -80min) +vidrio + 20 °C

t5 azbicy Chicha Wiwis (15% - 80min) +plastico + 4 °C

t6 a2bico Chicha Wiwis (15% - 80min) +plastico + 20 °C

t7 azb2cy Chicha Wiwis (15% - 80min) + vidrio + 4 °C

t8 azbac Chicha Wiwis (15% -80min) + vidrio + 20 °C

t9 asbicy Chicha Quemada o Negra (5% - 40min) + plastico + 4 °C
t10 asbiCz Chicha Quemada o Negra (5% - 40min) + plastico + 20 °C
t11 asb2Cy Chicha Quemada o Negra (5% - 40min) + vidrio + 4 °C
t12 ashc Chicha Quemada o Negra (5% - 40min) + vidrio + 20 °C

Elaborado por: Tasiguano H & Unaucho J. 2020
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9.6.3. Cuadro de ANOVA
Tabla 10. Propuesta de Cuadro de ANOVA

Fuente de variacion Grado de libertad
Repeticiones 1
Factor A 2
Factor B 1
Factor C 1
A*B 2
A*C 2
B*C 1
A*B*C 2
Error experimental 11
Total 23

Elaborado por: Tasiguano H & Unaucho J. 2020

9.7. Técnicas propuestas para los andlisis de laboratorio

9.7.1. Andlisis para las chichas durante el tiempo de almacenamiento.
Se propone los siguientes tipos de analisis fisicoquimicos y microbiolégicos que se deben
realizar durante el tiempo de almacenamiento de las bebidas Estos analisis se recomienda
realizarlos cada tres dias a todos los tratamientos, esto permite ir obteniendo datos de los dias

en los gue exista cambios en cada tratamiento.
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Tabla 11. Variables fisico quimicas y métodos de evaluacién para la estimacion de vida util de
las bebidas

Analisis fisico quimicos y Referencias

microbioldgicos

pH NTE INEN 2262
Grados alcohdlicos NTE INEN 2262
Mohos A.O.A.C método oficial 997.12
Levaduras A.O.A.C método oficial 997.02

Fuente: (Romero, 2017)

9.7.1.1 Medicién de pH
“El pH se mide en laboratorio con la ayuda de un potenciometro. Para lo cual se toma 20g de
chicha por cada tratamiento y se coloca en vasos de precipitacion por separado;
posteriormente se mide el pH tomando la precaucion de lavar cuidadosamente el sensor con
agua destilada, tanto antes como después del andlisis. Cada medicion se realiza por
triplicado.” (Dahua, 2016)

9.7.1.2 Determinacion de grados brix

“Se mide los grados brix mediante el uso de un refractometro de 0 a 90 grados. Para cada
tratamiento se saca el jugo de la masa de la chicha y se coloca 3-4 gotas en el espejo del

refractometro; posteriormente se lee el resultado. Cada ensayo se realiza por triplicado.”
(Dahua, 2016)

9.7.1.3. Determinacién de grados alcoholicos
“La determinacion del grado alcohoélico de la chicha se realiza en dos fases:

e Destilacion del alcohol a partir del jugo de chicha.

e Medicion del alcohol mediante un alcoholimetro.

Se toma 1 kg de muestra de chicha, por cada tratamiento, y se extrae 600 ml de jugo, que
luego son colocados en el destilador. Se coloca el jugo en el balon de destilacion de 1000 ml,
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se enciende el plato calentador hasta alcanzar una temperatura entre 60 y 70°C, por 5 horas y
finalmente se recolecta la disolucién alcohdlica obtenida.
El grado de alcohdlico se determina sumergiendo el alcoholimetro en el destilado obtenido

previamente aforado hasta obtener el volumen inicial del jugo (600 ml).” (Dahua, 2016)

9.7.1.4 Determinacion de mohos y levaduras

Método de las diluciones sucesivas, posteriormente el conteo de los microorganismos

presentes en las placas. (Dahua, 2016)

9.7.2. Analisis para los mejores tratamientos de las chichas
Se propone los siguientes tipos de analisis microbioldgicos, bromatoldgicos y sensoriales que
se deben realizar una vez que se obtengan los tratamientos que no presenten cambios durante

el almacenamiento.

9.7.2.1. Medicion de pH
“El pH se mide en laboratorio con la ayuda de un potenciometro. Para lo cual se toma 20g de
chicha por cada tratamiento y se coloca en vasos de precipitacion por separado;
posteriormente se mide el pH tomando la precaucion de lavar cuidadosamente el sensor con
agua destilada, tanto antes como después del analisis. Cada medicion se realiza por
triplicado.” (Dahua, 2016)

9.7.2.2. Determinacioén de grados brix

“Se mide los grados Brix mediante el uso de un refractometro de 0 a 90 grados. Para cada
tratamiento se saca el jugo de la masa de la chicha y se coloca 3-4 gotas en el espejo del
refractometro; posteriormente se lee el resultado. Cada ensayo se realiza por triplicado.”
(Dahua, 2016)

9.7.2.3. Determinacion de grados alcohdlicos

“La determinacion del grado alcoholico de la chicha se realiza en dos fases:

1. Destilacion del alcohol a partir del jugo de chicha.

2. Medicion del alcohol mediante un alcoholimetro.
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Se toma 1 kg de muestra de chicha, por cada tratamiento, y se extrae 600 ml de jugo, que
luego son colocados en el destilador. Se coloca el jugo en el balon de destilacion de 1000 ml,
se enciende el plato calentador hasta alcanzar una temperatura entre 60 y 70°C, por 5 horas y

finalmente se recolecta la disolucién alcohélica obtenida.

El grado de alcohdlico se determina sumergiendo el alcoholimetro en el destilado obtenido

previamente aforado hasta obtener el volumen inicial del jugo (600 ml).” (Dahua, 2016)

9.7.2.4. Determinacion de aerobios meséfilos

Método de la dilucion sucesiva, posteriormente el conteo de los microorganismos presentes en
las placas (Dahua, 2016)

9.7.2.5. Determinacion de mohos y levaduras

Método de las diluciones sucesivas, posteriormente el conteo de los microorganismos

presentes en las placas. (Dahua, 2016)

9.7.2.6. Determinacion de coliformes totales

Método de las diluciones sucesivas y el conteo de los microorganismos presentes en las
placas. (Dahua, 2016)

9.7.2.7. Contenido de proteina

(Dahua, 2016) plantea para la determinacion de proteinas se pesaron 0,20 g de muestra, luego
se trituraron en papel graso, después se coloca en el balon de digestion, de tal manera que la
muestra no se pudiera pegar al tubo. A continuacion, se adiciona 1,1g de pastilla Kjeldahl y
3mL de acido sulfarico concentrado. Posteriormente se coloca los balones en el digestor, el
cual permanece a 100 —150°C; posteriormente se abre la llave de extraccidn de gases al vacio
y se deja en digestion por 2 horas. Luego se retira los balones del digestor, se deja enfriar
evitando que se solidifique el contenido. Se afiade 100 ml de agua destilada y se agita
suavemente. Aparte, en un matraz de 250 ml se agregaron 10 ml de &cido borico al 2% y 3
gotas de indicador Tashiro del cual se obtiene una coloracién violeta. Se coloca en el tubo
destilador dejandolo sumergido en el tubo condensado en dicha disolucion. Posteriormente se
afiade 10 ml de 35 hidrdxidos de sodio al 45,4% al balon y se coloca en el equipo destilador.

Se destila por 10 minutos hasta que presente un cambio de coloracion verde esmeralda en el
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matraz. A continuacion, se titula con acido sulfarico 0,2 N hasta observar el cambio de color,
de verde a purpura, lo cual indica el punto final de la titulaciéon. Se realiza un blanco con

todos los reactivos sin la muestra, siguiendo los mismos pasos.
El contenido en proteinas se determind mediante la siguiente formula:

Ecuacion 3. Formula para calcular el contenido en proteinas

V=N+=F=+=0,014
., P = +* 100
Ecuacion 3: m

Donde:

P = Contenido en proteinas (%)

V= ml de &cido sulfarico consumido
N = Normalidad del &cido

F = Factor para convertir el contenido de nitrégeno a proteina (F=6,25 para proteina en

general)
m = Peso de la muestra en gramos

9.7.2.8. Contenido de grasa

(Dahua, 2016) plantea para determinar el contenido en grasa se pesa 2 g de muestra seca en
papel filtro que posteriormente se cierra, formando un pequefio paquete. Este se ubica en la
camara central con sifon del aparato extractor Soxhlet; en un balén de 250 ml de capacidad se
coloca 110 ml de éter de petrdleo. Se prende la hornilla hasta llegar a una temperatura de 50 a
60 °C y se realiza la extraccion a reflujo por 2 horas. La grasa extraida, al encontrarse en
disolucion con el éter de petroleo, tuvo que separarse por destilacion utilizando el mismo
equipo y se coloca el balén con su contenido en grasa y el paquetito (es utilizado para
determinar la fibra), en la estufa a 100 —110 °C por media hora. Después de este periodo, la
grasa se deseca y queda adherida a las paredes del balon; después del enfriamiento, se pesa el
balon y se obtiene el valor de la grasa, restando los valores del balon con grasa y sin grasa.
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Para determinar el contenido final en grasa de la muestra se aplico la siguiente formula:
Ecuacion 4. Formula para calcular el contenido de grasa

ml—m2
., G=————+100
Ecuacion 4: m

Donde

G = Contenido de grasa en %

m= Peso de la muestra desengrasada
m1 = Peso del balon + grasa extraida
m2 = Peso del baldn vacio

9.7.2.9. Contenido de fibra

(Dahua, 2016) plantea para la determinacion del contenido en fibra se pesa 1 g de muestra de
chicha previamente desengrasada y se coloca en un vaso de precipitacion de 250 ml. Se
adiciona 150 ml de &cido sulfarico 0,25 N y se deja hervir durante 30 minutos, contados a
partir desde el minuto de inicio de la ebullicion. Posteriormente se filtra en caliente y se lava
con agua destilada hasta eliminar todo el acido. Se ubica el residuo en el mismo vaso de
precipitacion y se adiciona 150 ml de hidroxido de sodio 0,313 N. A continuacion, se enjuaga
3 veces el residuo con 10 ml de alcohol potable. Luego se coloca el residuo en un crisol y se
mete a la estufa a 105 °C, hasta obtener la muestra seca; se pesa la muestra y se coloca en la

mufla durante 30 minutos.
El valor de fibra se obtiene aplicando la siguiente formula:
Ecuacion 5. Formula para calcular el contenido de fibra

ml—m2
» F=—+100
Ecuacion 5: m

Donde:
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F = Contenido de fibra en %

m= Peso de la muestra desengrasada
m1 = Peso de crisol + muestra (estufa)
m2 = Peso del crisol + muestra (mufla).

e Valores Referenciales del contenido de fibra

En el estudio de Dahua R, (2016) Dice que “Las chichas tienen un contenido promedio total

en fibra de 0,20%”

9.7.3. Caracteristicas Organolépticas
Se aplica una prueba de aceptacion sensorial, utilizdndose una escala heddnica estructurada

descendiente de 5 puntos, variando desde “me gusta mucho” (puntaje 1), hasta el “me

disgusta” (puntaje 5). (ANEXO 5)

Se evallan las caracteristicas de color, olor, sabor y apariencia general con
juecessemientrenados, a los cuales se les presenta las muestras para su respectiva

codificacion.

9.7.3.1. Percepcion Visual
Observe la chicha en un lugar iluminado y sobre fondo blanco. Mirelo de abajo a arriba,
inclinando la copa hasta dejarlo casi horizontal, repita el procedimiento de arriba abajo, con el
fin de ver claramente la chicha. Este procedimiento le permitira examinar el color y textura.
(Espinosa, 2007)

9.7.3.2. Percepcion Olfativa
Agitar el vaso ligeramente para que la chicha entre en contacto con el oxigeno y desprende
mas aromas. El olor es la variable principal del sabor, mucho mas que las sensaciones a través

de la lengua (gusto). (Espinosa, 2007)
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9.7.3.3. Percepcion Gustativa
El ataqueson las primeras sensaciones que percibimos cuando la chicha llega a la boca. Con la
lengua lo pasamos de un lado al otro y tratamos de apreciar los cuatro sabores basicos: salado,

dulce, &cido y amargo. (Espinosa, 2007)

9.7.3.4. Percepcion de Textura
La impresion tactil de la chicha cuando se encuentra en la boca es fundamental para

determinar su textura. (Espinosa, 2007)

9.8. Prueba de TUKEY

Segun (Pérez R. , 2019) dice que: El test, presentado en el afio 1949 por John.W. Tukey,
permite discernir si los resultados obtenidos son significativamente diferentes o no. Se le
conoce también como la prueba de diferencia honestamente significativa de Tukey
(Tukey ’sHSD test por sus siglas en inglés).En los experimentos donde se compara entre tres o
mas tratamientos diferentes aplicados a igual nimero de muestras, se requiere discernir si los
resultados son significativamente distintos 0 no. Se dice que un experimento es balanceado
cuando el tamafio de todas las muestras estadisticas es igual en cada tratamiento. Cuando el
tamafo de las muestras es diferente para cada tratamiento, se tiene entonces un experimento
no balanceado. En ocasiones no es suficiente con un anélisis de varianza (ANOVA) para
saber si en la comparativa de diferentes tratamientos (o experimentos) aplicada a varias
muestras cumplen la hipotesis nula (Ho: “todos los tratamientos son iguales”) o por el
contrario se cumple la hipdtesis alternativa (Ha: “por lo menos uno de los tratamientos es

diferente”).

La prueba de Tukey no es Unica, existiendo muchas mas pruebas para comparar medias
muéstrales, pero esta es una de las mas conocidas y aplicadas.

10. Analisis y discusién de los resultados
e Con la comparacion de los envasados artesanales de (Chimbo, 2019 & Romero,
2017) se obtiene que los envases de plastico y vidrio son los mejores para

almacenar, su Unica diferencias es la temperatura que tienen la chicha al momento
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del envasado (Chimbo, 2019) utilizando una olla de presion introduce la bebida
envasada de forma vertical se sella y se da una coccion de 15 minutos a temperatura
de 65 a 70 °C, en cambio (Romero, 2017) la bebida fermentada pasteurizada es
envasada a 65 °C y es sometida a un choque térmico que provoca la activacion de
la tapa del envase, eliminando el aire contenido en la bebida, y por ende asegurando
la estabilidad de la vida util a través del almacenamiento en refrigeracion y a
temperatura ambiente.

Arias, A., &Quilapanta, A., (2020) en los resultados obtenidos para el correcto
envase y almacenamiento 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 6ptimos, con una vida util de 9

dias.
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Gréfica 1. Comparacion de valores referenciales de analisis fisico quimicos
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Elaborado por: Tasiguano, H. & Unaucho, J. 2020

Segun la NTE INEN 2262 para bebidas alcoholicas, establece que el rango de pH
minimo es de 3.5 y el maximo es de 4.8, en investigaciones realizadas con
anterioridad en (Dahua, 2016) a la chicha de yuca se obtiene como resultado un pH de
4.5 lo que permite seguir con los rangos establecidos por la norma

(Dahua, 2016)nos dice que “después de los cinco dias de fermentaciones los grados
brix de la chicha amarilla es de 19.7 °Brix y de la chicha blanca es de 15.00 °Brix. En
estudios realizados por (Arias & Quilapanta, 2020)obtiene de los diferentes tipos de
chicha de yuca un rango de 7.50 a 8.40 ° Brix.

Segun la norma NTE INEN 2662 para bebidas alcohdlicas, establece que contenido
alcoholico minimo es de 1.0%(v/v) y el maximo de 10.0%(v/v). Segun Colehour, y
otros, 2014 nos dicen que “los grados alcoholicos de la chicha de yuca es de 2 - 5 %”

(Citado en Dahua, 2016), en investigaciones de (Arias & Quilapanta, 2020)se obtiene
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un rango de 2v/v hasta 3.8v/v de alcohol, lo que nos indica que las investigaciones
anteriores de las chichas de yuca estan dentro de los parametros establecidos para las

bebidas alcoholicas.

Grafica 2. Comparacion de valores referenciales de analisis microbioldgicos
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Elaborado por: Tasiguano, H. & Unaucho, J. 2020

e Segln la norma NTE INEN 2662 para bebidas alcohdlica, establece que el rango de
mohos y levaduras maximo es de 10 up/cmd, en la investigacion de (Arias &
Quilapanta, 2020) la chicha blanca envasada en vidrio y almacenada a 4 °C, la chicha
wiwis envasada en PET y almacenada a 4 °C y la chicha blanca envasada en vidrio a
20 °C, estan dentro del rango establecido por la norma.

e Segun Primo (1987), el valor de Coliformes Totales presentes debe ser <10 log
UFC/ml, la presencia de este tipo de microorganismos en cantidades altas se debe a
fallos en el proceso de elaboracion que pueden acarrear riesgos para el consumidor.
(Citado en Lépez, 2015), (pp. 80)
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e Segln la Comision Internacional de especificaciones microbioldgicas para los
Alimentos (ICMSF, 1998), los limites microbioldgicos en productos fermentados
para recuento de Aerobios Mesofilos es de 5 log UFC/mI (Citado en Lépez, 2015),
(pp.59-60)

Gréfica 3. Comparacion de valores referenciales de anélisis bromatologicos
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e Dast (2014) dice confirma que la proteina en las raices de yuca esta alrededor de
0.50- 1.00%” (Citado en Dahua, 2016), en la investigacion realizada por (Arias &
Quilapanta, 2020) el contenido de proteina obtenida en el chicha blanca es de
0.27%plp, en la chicha quemada 0.45%p/p y en la chicha wiwis es de 0.37%p/p.

e En el estudio de (Dahua, 2016) dice que “Las chichas tienen un contenido promedio
total en grasa de 0.06%”, en la investigacion realizada por (Arias & Quilapanta,
2020)el contenido de grasa obtenida en el chicha blanca es de <0.5%p/p, en la chicha

quemada >0.5%p/p y en la chicha wiwis es de >0.5%p/p.
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e En el estudio de (Dahua, 2016) indica que las chichas tienen un contenido promedio
total en fibra de 0.20%”, en la investigacion realizada por (Arias & Quilapanta, 2020)
el contenido de fibra obtenida en el chicha blanca es de <0.5%p/p, en la chicha

quemada >0.5%p/p y en la chicha wiwis es de 0.5%p/p.
11. Impactos (Técnicos, Sociales, Econémicos y Ambientales)

11.1. Impacto Técnico

El impacto técnico que se presenta en el proyecto, es dar a conocer las bebidas ancestrales con
alternativas tecnoldgicas en la elaboracion y almacenamiento dado que en la actualidad estas
bebidas aun se encuentran en forma tradicional y son consumidas en la Amazonia en vasijas
de barro es por ello que esta investigacién propone un proceso industrial que permita alargar

el tiempo de vida util de estas bebidas ancestrales.

11.2. Impacto Social

El impacto social que se presenta en el proyecto, pretende dar una alternativa a los pueblos
ancestrales y a futuras investigaciones, dando soluciones debido a la pandemia suscitada se

opta por nuevas alternativas para la obtencion y el consumo de la chicha de yuca.
11.3. Impacto Econémico

El proyecto tiene un impacto econémico ya que puede generar fuentes de empleo a futuro es
por ellos que se considera una alternativa de produccion a nivel industrial, considerando que
para la aplicacion de estos procesos se debe tener una produccion de gran escala para

economizar su impacto, siendo este un producto que se lo puede comercializar a futuro.

11.4. Impacto Ambiental

Al implementar el proyecto genera un beneficio ambiental debido a que al utilizar los envases de
vidrio o plastico pueden ser reutilizados potenciando aun asi la realizacion del mismo. Es
necesario decir que si no se tiene un control de los envases provocaria una contaminacion al

medio ambiente.



12. Presupuesto

Tabla 12. Propuesta del presupuesto para la ejecucion del proyecto
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PRESUPUESTO PARA LA EJECUCION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad | Unidad | V. Unitario $ | Valor Total $
INSUMOS PRIMARIOS
Materia prima (masato de yuca) 6,82 | Kg 0,5 3,41
Camote 1/ Kg 1,5 15
Hojas de achira 24U 0,05 1,2
Agua destilada 15,92 |L 1 15,92
a-amilasa 4,2 Ml 17,17 17,17
- amilasa 210,53 | Mg 69,1 69,1
Amiloglucosidasa 79,16 | Mg 71,24 71,24
Botellas de plastico 40|U 0,15 6
Botellas de vidrio 40| U 0,549 21,96
SUB TOTAL 207,5
EQUIPOS ‘E INSTRUI‘\/IENTOS‘
Alcoholimetro 11U 29,95 29,95
Potenciometro 1/U 10 10
Termdmetro digital 1|U 24,3 24,3
Refrigeradora 1|U 103,59 103,59
Cronémetro 1/U 10 10
Balanza analitica 11U 90 90
Brixometro 11U 5,79 5,79
Plancha de calentamiento 1lu 25 25
Autoclave 1|u 119,99 119,99
SUB TOTAL 418,62

MATERIALES Y SUMINISTROS




Tabla 12. Propuesta del presupuesto para la ejecucion del proyecto (Continuacién)

Vasos de precipitacion de 200ml 5(u 5,43 27,15
Vasos de precipitacion de 1000ml 5(u 9,65 48,25
Cuchillo de acero inoxidable 2|u 3 6
Ollas de acero inoxidable 3|u 10 30
Tablas de picar 2|u 5 10
Papel filtro 1| pliego 1,04 1,04
Embudo 2|u 4 8
Mortero S|u 9,55 47,75
Maso o pistilo 5(u 2 10
Cocineta 1lu 30 30
Tanque de gas 2|u 3 6
Bureta de 25ml 1lu 19 19
Vasija de barro 5/u 2 10
Probeta de vidrio 25ml 1|u 4 4
Recipientes de acero inoxidable 3|u 1,5 4,5
Agitador de vidrio 2|u 1,62 3,24

SUB TOTAL 264,93

REACTIVOS‘ ‘

Hidroxido de sodio al 1% 2|L 12 24
Fenolftaleina al 1% 1/L 2,5 2,5

SUB TOTAL 26,5

ANALISIS DE LABOI‘?ATORI(‘)

Recuento de Aerobio mesofilos 1lu 12 12
Recuento de Coliformes totales 1|u 12 12
Recuento de Mohos y Levaduras 1|U 12 12
Determinacion de pH 1|/U 5 5
Determinacion de Grados Brix 1|U 10 10
Determinacion de Grados Alcoholicos 1|U 20 20




Tabla 12. Propuesta del presupuesto para la ejecucion del proyecto (Continuacién)

Determinacion de Proteina 11U 17 17
Determinacion de Grasa 1|U 19 19
Determinacion de Fibra 1|U 12 12
Determinacion de Ceniza 1/U 9 9
Informacion Nutricional 1|/U 409,92 409,92
Estudio de vida atil 11U 154,56 154,56
SUB TOTAL 692,48

SUthtlaJ l l 1610,03

Imprevistos 15% 241,5045

Total 1851,5345

Elaborado por: Tasiguano, H. & Unaucho, J. 2020
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13. Conclusiones y Recomendaciones

13.1. Conclusiones

El desarrollo de esta investigacion detalla las metodologias de procesos para la
elaboracion, envasado (artesanal e industrial), almacenamiento y tipos de analisis que
se debe realizar para las tres bebidas ancestrales con preparados enzimaticos,
proponiendo como variables los tipos de envases (vidrio y PET), temperatura de
almacenamiento (4 °C), y, con el fin de que futuras investigaciones encuentren el
mejor envase y temperatura para cada tipo de chicha.

Es importante el tratamiento térmico para la eliminacion e inactivacion de
microorganismos y enzimas fermentadoras previo a su envasado. La inactivacion se la
realiza a una temperatura mayor a 95 °C por 5min. y otra es de 65 °C por 15min, esto
debe ser acompafiado por un enfriamiento rapido a 4 °C.

Los envases méas aceptados por los consumidores son el vidrio por su resistencia al
cambio de temperaturas controladas y el plastico PET por ser flexible, estable y por su
resistencia térmica. La utilizacion de los envases de vidrio y plastico permite observar
los cambios que se pueden ir produciendo durante el tiempo de almacenamiento,
cambios generados por la temperatura expuesta durante la esterilizacion (122 °C) y
temperatura de almacenamiento (4 °C).

Los analisis propuestos para la realizacion del proyecto seran fisicoquimicos,
bromatoldgicos, microbioldgicos y sensoriales cuya finalidad es ir descartando los
tratamientos que no cumplen con la norma NTE INEN 2262, o que no cumple con los

valores referenciales de las investigaciones propuestas en este proyecto.
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13.2. Recomendaciones

Llevar a cabo una investigacion experimental mismas que sigan la metodologia
propuesta de tal forma que el proyecto sea verificado y que cumpla con los
pardmetros de pasteurizacion, esterilizacion, tipos de envase, envasado ya sea

artesanal o industrial y temperatura de almacenamiento de las bebidas ancestrales.

Se recomienda la adquisicion de una envasadora pequefia, sea manual o

semiautomatica para evitar posibles contaminaciones al momento del envasado.
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15. Anexos

Anexo 1.Aval de Traduccion

Univessidad
Técnica de

e CENTRO DE IDIOMAS

f'J ! X “\.

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idloma Inghés del Centro de Idiomes de lo Universidad
Toenics de Cotopaxiz en forma legal CERTIFICO que: La traduccion dol resumen dol
proyecto de investigneltn al Iioma Inglés presentado por las seforltes egresadas de ln
Carrern de AGROINDUSTRIA de la Focoltnd de Clencias Agropecuarias ¥
Recurses Natarales, TASIGUANO CANTUSA HEIDY KARINA ¥ UNAUCHO
CHANALUISA JESSICA MARICELA, cayo titulo versa “PROPUESTA DE
PROCESOS PARA ENVASADO ¥ ALMACENAMIENTO DE LA VIDA UTIL
DE TRES BEBIDAS ANCESTRALES CON PREPARADOS ENZIMATICOS™, lo
realizaron bajo mi superviside y cumple con una corrocta estructera gramatical dol

Idiama.
Es wodo ceanto puedo centificar oa honor a Ty verdad y autorizo o las peticiomarias hacer

uso ded presente cerificado de lo manera dica que estimanen conveniente.

Latacunga, 22 de SEPTIEMBRE del 2020

Alentamente,

M.Se. Durwin Vallcjo Mesquera
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS UTC
C.C. 1802263549
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Anexo 2. Hoja de vida tutora

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Tréavez Castellano NOMBRES: Ana Maricela
ESTADO CIVIL: Casada

CEDULA DE CIUDADANIA: 0502270937

NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: 2

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 06 Abril 1983
DIRECCION DOMICILIARIA: Puijili - S/N y Rafael Villacis y Urb. Marco Antonio Guzman.
TELEFONO CONVENCIONAL: 02255192 TELEFONO CELULAR: 0987204886
CORREO ELECTRONICO: ana.travez@utc.edu.ec / animariuxy83@hotmail.com

EN CASO DE EMERGENCIA CONTACTARSE CON: Alonso Travez (0987265684) o
Hernan Castro (0991550992).

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE | cCODIGO DEL
REGISTRO REGISTROCONE
EN EL CONESUP | SUP

TERCER | Ingeniera en Alimentos 2005-04-03 1010-07-743350

CUARTO | Magister en Gestion de la Produccion | 2014-07-31 1010-14-86050240

Agroindustrial

HISTORIAL PROFESIONAL
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



mailto:ana.travez@utc.edu.ec
mailto:animariuxy83@hotmail.com

PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA UTC: 09 de Mayo del 2004

Ing. Ana Maricela Travez Castellano Mg.

77



78

Anexo 3.Hoja de vida postulante 1

DATOS PERSONALES

APELLIDOS Y NOMBRES: Tasiguano Cantufia Heidy Karina

CEDULA DE CIUDADANIA: 1724934003

FECHA DE NACIMIENTO:03 de agosto de 1996

ESTADO CIVIL: Soltera

CIUDAD:Albag

DOMICILIO:Calle San Blas y Bahia de Caraquez
TELEFONO:0962660561

CORREO ELECTRONICO:heidy.tasiguano4003@utc.edu.ec
FORMACION ACADEMICA

ESTUDIOS PRIMARIOS:Selfina Castro

DIRECCION: Albag

ESTUDIO SECUNDARIOS:Colegio Técnico Agropecuario Cotogchoa
DIRECCION:Sangolqui

ESTUDIOS UNIVERSITARIOS: Universidad Técnica de Cotopaxi Ingenieria Agroindustrial
(Décimo ciclo)

IDIOMAS: Suficiencia en inglés
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CURSOS REALIZADOS

Elaboracién de Productos Carnicos.

Il Congreso Internacional de Agroindustrias, Ciencia Tecnologia e Ingenieria de

Alimentos.
XXV Simposio Técnico de la Industria del Cuero.

Il Seminario Internacional Agroindustrial e Innovacion, Investigacion y Publicacion de

Articulos Cientificos.

Il Congreso de Agroindustrial: Tendencias Industriales, Biotecnologia y Emprendimiento



Anexo 4.Hoja de vida postulante 2

DATOS PERSONALES

APELLIDOS Y NOMBRES: Unaucho Chanaluisa Jessica Maricela

CEDULA DE CIUDADANIA: 0504181413

FECHA DE NACIMIENTO: 10 de enero de 1996
ESTADO CIVIL: Soltera

CIUDAD: Latacunga

DOMICILIO:Pilligsilli

TELEFONO: 0997152167

CORREO ELECTRONICO: jessica.unaucho1413@utc.edu.ec
FORMACION ACADEMICA

ESTUDIOS PRIMARIOS: Jose Vasconcelos
DIRECCION: Pilligsilli

ESTUDIO SECUNDARIQOS: Colegio Nacional Saquisili
DIRECCION: Saquisili

ESTUDIOS UNIVERSITARIOS: Universidad Técnica
Agroindustrial(Décimo ciclo)

IDIOMAS: Suficiencia en inglés

de

Cotopaxi

80

Ingenieria
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CURSOS REALIZADOS

e Il Congreso de Agroindustria: tendencias industriales, biotecnologia vy

emprendimiento.
e XXV Simposio Técnico de la Industria del Cuero.

e |l Congreso Internacional de Agroindustrias, Ciencia, Tecnologia e Ingenieria de

Alimentos.
e Seminario Internacional de Ingenieria Ciencia y Tecnologia Agroindustrial.

e | Seminario de inocuidad de alimentos agroindustriales 2017
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Anexo 5. Ficha de evaluacion sensorial
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales

Carrera de Ingenieria Agroindustrial

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Tema: “Propuesta de procesos para envasado y almacenamiento en la vida util de tres bebidas

ancestrales con preparados enzimatico”

Catador:

Fecha:

Por favor llene las siguientes preguntas con su apreciacion acerca de los pardmetros sensoriales

de este producto.

Marque con una X en los casilleros que correspondan de acuerdo al grado de intensidad.

1| Ausencia | 2 | Ligero |3 | Moderado |4 | Fuerte | 5 | Muy fuerte

Percepcién Visual

Atributo T1 T2 T3 T4

Brillo

Grumos

Intensidad de color

Limpidez

Efervescencia

Viscosidad




Percepcion Olfativa

Atributo T1 T2 T3 T4

Moho

Fruta

Lacteo

Rancio

Percepcion Gustativa

Atributo T1 T2 T3 T4

Dulce

Amargo

Acido

Rancio

Percepcion de Textura

Atributo T1 T2 T3 T4

Harinoso

Grumoso

Viscoso

Fluido

En general que tratamiento fue mas de su agrado

Observaciones

83
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Anexo 6. Proforma de LABOLAB

PROFORMA
No.: 2010483
Fecha: 07 de uiic de 2000
Sedorita
Heidy Tasiguano
Presante

LABOLAS. Latormono oo Andiss o8 Alrmanios, Aguas y Afned, pone 8 su daposicion més da 45 a'os e
CIDENENCA. PIONESDS 0N TLNSYD Campo y poseedores de B ACREDITACION N* SAE LEN 06001 en base o

VALOR | VALOR |
CANT PARAMETRO METODO
UNITARIO } TOTAL |
EEBIDA NO ALCOHOUICA

1 x INEN 1087 J Epctrometria 1200 1200

1 %mmu‘ah‘ INEN SO 4833 / Rscuento en placa 1200 12 00

1 de E cob* INEN 1529 - 7 / Recuento on placa 12.00 1200

1 JRecuento de Mohos v Levaduras * INEN 1529-10 / Recuenio en placa 1200 1200

SUB TOTAL 43

[Vaidex de s Oferta: 30 Gas DESCUENTO 0

[** Parametro subcontratado 12% VA, 5
TOTAL S3.75

* Parametro acreditado por ol SAE con acreditacion N* SAE LEN 06001 de acuverdo a nuostro sicance de

acreditacion. Consultar on www_acroditacion gob.ec

Cantidad de muestra: Se debe envar 2 MUESTRAS del contenido REAL de la misma fecha de elaboracdn, 0te y
e ol materal de ecvase que e haya defindo para sacar la notiicactn sastiara

Tiempo de entrega de ios resuitados: o informe 3o entregars en 6 dias laborables a partr del dia de ingreso de las

mueslras
* AuBScEacsin e erad Vo chectrbnics. Drs. Cocils Lezuriags = Gervents MC EScon 30 Octutne Se 2019
Facra emzon. Q7 /0%2Q20 Pagng 1 oe 2

B OHEE TTONCOD. Fma 4 FSTADN DAL P O MALNON LT R O L PARA NOTE YCALON SANTT AN
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Anexo 7. Proforma de MultianalitycaCia.Ltda

Multianalinycscaes
Arates o~ b

Laboratorio Acreditado N* SAE LEN 09-008

RUCH 1792231612001

TYeléfomo: (02) 226 7895 226 9743, 244 2670

Direcchon: EDMUNDO CHIRIBOGA NAT.154 ¥ JORGE AMBAL PALZ

Sector: La concepoon
QUITD - RCHINGHA - ECLADOR PROFORMA. 4638
Chionte: Comsrmidor Final Focha: oo oroe
Contacto: Mewdy Tasguano Chadad:
Corree:  hasguancib@omat com Telefono: OMIGL0%01
|
1 Q[P ALMENTOS MFO-18 T ad 5500 1 s
~DESTIAGON i NEN 340 31 1 310
3 *GRADO ALCONOLICO ) NEN 340 1
n;%_‘% o3 AGAL 92103 i
E“ Y OF MOHOS ¥ LEVADURAS 0 AGAC ¥9) 02 31206 1 |3
B 3 AOAL LTS S B! (e
7 DE ESOERONA cob e 0% AOAC L 18 31300 1 317
Y>3
Totak' 35960,
bm
I Muestras !,* ~ Contenido
® o acohoSCaS f"’?”—[—m-—'
10 das boraties.
chegue, transierencaa. Tanecs 0o Creom () meses sn niereses)
Dates ance Pichincas Cusnta Comants # 2500100301 8 nombre ge ML TIANALITYCA Cla. (ida. WUC:

+ Pare su may £2230% en waw MUt analtyca com,

KON S CAIVE ¥ URLaTD.

Leyenda:

M MCrobioogs FQ - Faoquimico N - Instrusentsl Ot . Otres ingreson

Lot pos Mamin® ove yme |2 N7 10w Eaoos RGO
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Multianalityca ciniss

e wa b pd g e g e
Laboraliors Acrbdtads N BAE LEN -0

RAIC: 1750311812001
Takifoms: (01} 726 7895 126 B741, 244 4870

Dibrwcxidn: EDMUN DD CHIFDOGS, HA7-154 7 |CRGE AMBOAL PAET

Smchor La concepcicn
CAETO - PEHINCHS - BEOARDOR

Chantm: Corrmarmesor Fral
Comtmcbe: Fanras Tessgusrs
‘T rEassguano LeEJpratmaal cam

Cudad: Guin
Talidons: DOEZEEDSEL

Producto: Chicha de yuca

1° COMTAOL GE ESTABLIGAD E IKPFORAMAC IO MUTRICIMAL DA 1 [REOFRIGERACIoM)
MITODD | OOETO

ﬂ'm-_

Derig Foliads o Somelrol oo wlig 7J

Hm—-,u

O oo i '

Ko e ek Bl 0

R i o cicadin IF950 10

COSTE |

M| ABILA PARAMETRD METOND BTTRRD | eeoorls | e | et
1 || AECUENTD DF ARRDEHNS TOTALES MM-DL ROAC BR0.LT ;% 1 £12.00
I |w COLFDAMES TOTALES TR (RONC B L4 [TF3 1 £12.00
1 (v O STARLOCOCD ABELS [COE=% (RONC FO03.07 1500 1 £15.00
4 | O ESCHERICHIE o=l IR (ROC Bl L4 12000 1 $12.00
T ELLA spp [CIOEF] (BOWC FOOEDE 2000 1 £350.00
B |rp P ALREENTOS G128 g f500 1 .00
T |MF FHUMEDAD T T T TR saon 1 .00
E |MF PADTEIHA WrO-OL (RORC TOO1.1L FIT OO 1 1700
s |PD  SGRASA arg-oa (ROAC TOO3 IS 1800 1 $13.00
10 My | ~COUESTERDL rg-T1 arg-T1 000 1 £30.00
11 M} FTRATAMENTO DE MUESTRA — — s=on 1 5300
17 My eCERIEZR M -D (RORC B39 03 sRon 1 53.00

STAMDAAD
13 My =006 M G-Ea M THOOS EEA L £1%.00
T1115-Ma

14 W FADMCARES TOTALES HPLL MIFR-RE HPFLE 00D 1 £40.00
15 [P eFIERA ERLTH MPG-D ~+dr sLzoo 1 £12.00
EP’_’W [ZTT=TT.] ‘CALCILO 000 1 | GRATIS
1T SCALORLE [TT=TT.] ‘CALCILO S000 1 | GRATIS
18 | . — — [T £1%.00
18 (BOWC BeT O3 12000 1 $12.00
30 | PEER 341 L0000 1 $10.00
71 | PEER 34E sADD 1 .00
3T | PEER 4D slO0D00 1 $10.00
=1 PEER 4D =000 1 £30.00
34 | ‘O =000 1 £30.00
I | ‘O =000 1 £350.00
16 ‘oG 2000 1 $£350.00
- Sulrtotsk| $364.00
L TR

Tatal:. 43 .50

2" COMTROL DE ESTABILIDAD EH PLASTICO 1'% DILAS |REFRASGERACESA |

1 |4 O AERADHIDS TOTALES [T E.T] (BONC B8R0 . LT 1200 1 $12.00
T |4 COLFDAMES TOTALES. [T (ROAC Bel.L4 1200 1 $12.00
ERLC] O STANLOCOCD ABELS [COE=% BO&C TOOLDT 1500 1 £15.00
4 |\ | AECLENTD DB ESCHERICHIE ool LI (RONC Bl B4 12000 1 $12.00
T (M SALMDMELLA spp. [COEF] (BONC TOOEDE [FI L £30.00
b |Pgp e ALmENTOS MrG-1a et 500 1 .00
T |Mp FESTUDID ESTABILIDAD — — sI000 1 £10.00
E || REOUENTD OF MOHCES T LEVADURLS TRy [ROAC BRT 0T [TF3 1 £12.00
B W FRODET BEEDAS ALCDHOLICAS MIF-1ET PR 241 $Illﬂ 1 | s1o.00




MUItidl'lclhl}": | Cla.Ltda

L e Ardbya v Annge e Cabdad
Labsoratorio Acreditade N*® SAE LEN 09-D08
10 |IH TDESTILACION |HIH-15 IHNEN 340 ilﬂ.ﬁ}' 1 £10.00
11 |IH *GRADD ALCOHOLICD |HIH-1}E IMEN 340 ilﬂ.lﬂ]-l 1 3000
Subtotak| 5138.00
V& 516.56
Totak| 5154.56
I J'ml“mm“wm]ﬁm[‘“ml
0. AREA PARAMETRO METODO INTERND | MIEPOBS | COST0) capr, | TOSTD
1 [m RECUENTO DE AERDBIOS TOTALES Mndl-01 AhaC 990,12 il?.lﬂ:ﬂ 1 512,00
2 |'. REC. COLFRORMES TOTALES. |HH-I:I1 AGAC 991 .14 il?.ﬁ}' 1 £12.00
K] |H RECUENTO DE STAFILOCOCO AUREUS |HH-EIE- AT 200307 ilﬁ-.lﬂ]-l 1 515,00
4 |ﬂ RECUENTO DE ESCHERICHIA coli |HH-I:I5- AGAC 991 14 il?‘.lﬂ}' 1 £12.00
&M [SALMONELLA spp. (M- 30 AGAC 2016.01 | 520.00, 1 | $20.00
FO  [*PH ALIMENTOS MF(-18 T 0 s5.00 1 55.00
T |FG TESTUDID ESTABILIDAD - - S0 1 £10.00
Il |RECUENTO DE MOHDS ¥ LEVADLURAS |HH-EI2‘ AOaC 99T .02 il?.lﬂ]-l 1 512,00
|IH *ACIDEZ BERIDAS ALCOHOLICAS |HIH-163 IHEN 341 ilﬂ.ﬁ]-' 1 £10.00
10 |IH "DESTILACION |HIH-15 INEN 340 ilﬂ.lﬂ]-l 1 510,00
11N ["GRADD ALCOMOLICO Mif-06 INEN 340 52000 1| $20.00
Subtotak| 5138.00
A 516.56
Totak| 515456
RESUMEN DE COSTOS
1° CONTROL DE ESTABILIDAD E INFORMAL $366.00
= CONTROL DE ESTABILIDAD EN $138.00
* CONTROL DE ESTABILIDAD EN VIDRID 30 $138.00
Subtotal: LEA2.00
WA s77.04
Taotal: £719.04
Cantidad
Muestras Req id Contenido Horma de referencia

Chicha de yuca

=

250g MORMA PERUANA MINSA
DIGESA XV, ALIMENTOS
ELABORADDS

Tiempo de entrega: mu laborables

Formas de pago:

fectiva, chegue, transferencia, tarjeta de crédite (3 meses sin intereses)

Datos transferencia:
1752231612001

noo Pichincha Cwenta Corriente & 2100100301 a nombre de MULTIANALITYCA Cia. Lida. RUC:

SERVICIOS ADICIONALES

necesidad del cliente.
+ Descuentos adicionales segin monto y frecweenciac

oan su clave y uswsario.

- Retiro de muestras previa coordinacidn - Resultades emitides en inglés segin

+ Para su mayor comadidad consulte sus resultados en wwwomultianalityca.oom,

Leyenda:

felll. = Miicrobiodogia FQ. « Fisiooguimico

IM. « Instrumental

OIN. = Otros Ingresos
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Anexo 8. Proforma de la casa de los quimicos LaquinCia. Ltda

/

LA CASA DE LOS QUIMICOS LAQUIN CIALTDA

AV AMERICA N18-17 Y ASUNCION

RUC: 1790947892001 Teil(s) 2503 475

Lo Cosa o fos Qarmcos Cix Ida QUITO - - Ervasl i grmad com
COTIZACION No.
CLIENTE JESSICA UNAUCHO
DIRECCION | QUITO j1s
TELEFONO RUC 9999999999999 FECHA
ATENCION A VENDEDOR| ADMINISTRADOR 28/07/2020
CONDICIONES VALIDEZ OFERTA
OOMERCLALEﬂ o
Ord Cadigo Descripcion Presentacion | Cantidad PVP, SUBTOTAL
1 |VAS 600 VASO DE PRECIPITAGION VIDRIO 600 mi. UND 1.00 5.4300 543
2 |vat-000 VASO DE PRECIPITACION VIDRIO 1000 mil. UND 1.00 9.6500 965
3 |varaGT VARILLA DE AGITACION VIDRIO 30em UND 1.00 1.6200 162
4 |morros MORTERO DE PORCELANA 160 mm CON PISTILO  |UND 1.00 9.5500]. 955
CHINO
5 |Pie-1om PIPETA GRADUADA DE 10MUO.1 VIDRIO UND 1.00 22800 228
6 |ENV-VIIL ENVASE VIDRIO 1000cc, Redondo c/lapa 63mm. uND 1.00 1.8300 1.83
7 |vibp-r10 VIDRIO RELOJ DE 100 mm. UND 1.00 1.7500 175
s |Por-0BJ PORTAOBJETOS DE 25 4mm x 76 2mm CAJA cAJA 1.00 3.5800 358
SOUND
s |cueosy CUBREOBJETOS 22MM X 22MM CAJA DE 100UND  |CAJA 1.00 3.6900 169
10 |PzMET PINZA DE METAL PARA TUBO DE ENSAYO UND 1.00 23500 235
11 (BUR-25A BURETA DE 25 mi LLAVE DE TEFLON CLASE A UND 1.00 19.0000 19.00
(BOROS)
12 |peP-25M PROBETA VIDRIO DE 25 ml CON BASE PLASTICA  |UND 1.00 4.0000 4.00
13 |PAP-FIL PAPEL FILTRO 58 CM X 58 CM PLIEGO 1.00 1.0400 1.06
14 |RsHOIN SODIO HIDROXIDO 0.1N |ur 1.00 12.0000 12.00
15 |RFE-NO1 FENOLFTALEINA AL 1% (250 ML) UN 1.00 25000 250
16 |rRBUPHT BUFFER PH 7 500 MI. UND 1.00 10.0000 10.00
17 |RBUPH4 BUFFER PH 4 500 M1, UND 1.00 10.0000 10.00
18 |RBP-H10 BUFFER PH 10 500 ML UND 1.00 10.0000 10.00
19 |RFT-288 REFRACTOMETRO DE MANO 28 - 62% uND 1.00 186.4500 186.46
20 |TorBoP TERMOMETRO DIGITAL PUNTA METALICA UND 1.00 24.3000 2430
21 |acios0 ACIDOMETRO 0 - 100 DORNING UND 1.00 166.0500 166.05
Son QUINIENTOS CUARENTA Y CINCO 53/100 S imponibi 487.08
i ~ Subtotal No Imponible 0.00
AUTORIZADO ‘ ACEPTACION CUENTE 0.00% Descuento 0.00
=
_ 12% LV.A, 58.45
eie TOTAL 545.53

Oservaciones: Parala compras de los productos marcados con * necesitan el permiso del MDI
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Anexo 9. Norma NTE INEN 2262

INEN

lasdtato Ecutonano ow Moarmatescdn
Quto ~ Ecuador
NORMA NTE INEN 2262
TECN'CA Primera revisidn
ECUATORIANA o

BEBIDAS ALCOHOLICAS. CERVEZA. REQUISITOS

ALCOHOLIC BEVERAGES. DQUORS. REQUIREMENTS

Comespandencia

CESORUPTORLE Sebde scohdicm. oNwaa, rnecustos »
ICS: 67. 900 0 =
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T"""""""'II BEBIDAS ALCOHOLICAS. CERVEZA NIE MEN
ADET- D13
E i anloiadita RECEETOS Prirmers rereis i)
Voluntara 201341
1. OBJIETO

1.1, Esta modvve estableos ks Ml bl ue debe cumpln la Cofvina para sor cofskierads apla para
o O T P YN

2. DEFNICIDHES
1. Pam efeciog o GEla ML 58 S00pEm Bs Sy usntes dolnoones
211 Carvars Bobida da By oot aloshiilion, esuilanin o o proeoss i Teimmiacan falli
SORTE0, Do irelided G Hrahdiliie ObNeiEES PIoAENRNTHE O G Gl PUrG, oh U moslo skiborado
COn Bjua oF carpcliinicas Telosquimicas ¥ bactonokgias apiopiadas. cobada makeada ok o
mazlads oon adjamios, oo edokn dis lipliks Wo Sus dedlvados.

212 Convara paskevizada. Profucts que ha siio somelos @ un prociso Momon: gue gananios &
inooukdad del mismo usand ks @popiadas unidates b pasisrizackn UP.

215 Linides e Fasieoviracidn UPF. Carga lelal de 60°C por un minute. Se define medianio
LI TR SO BN

wPa Ty s
En dondi:

UP = unddad da pashauirizachdng
Z = thiiD gl EaDOskiR, & MiNutos
T = oemipsdraiir s meal do expasiokdn, on T

2 1.4 Cabada malosds Eo ol producis de someder o grang de cebada @ un prootso de

conrolada, secado v iostads en condoiones adecuadas (e SU poEeTion empkis o la elaboraciin
O ERTYETS

2 1.5 Adjunbes carveceros. Son ingredienies makeados o no maleados. que aporian extracio &l
oot o recmplare pardal de ke malls s afecler & calited o la ConwTs, eslos pusden Sor
@fjunios credes  y modficedos como jarabes (solucionis de anlcanes) o abcares obbenios
st aimenls PO OOEE0E SREIMaBons & pai o i Tusimle di almdddn.

2216 Lépails. Ex un prodiacts natural obiendo o b planta Hemuibs puis, respormabls ol arangon
i ok paitd dil eromia o o conaaTa Exie pusdo sstar on S whgeial o on foimna G SinmTio.

31 La convess no debe ser furbia ni conlener sefimenios, (o exoepoidn de aoquelas que por
malraiem do sus malefas pimas ¥ oSS profesos de podecodn presentan wrbidez como

3.2 Lo kvadife empleds o la chboracitn o l corsien debd plovenic o2 un cullve pung oo
lerwadura cenvecea, Be e contaminasiin misnbiokigics
1.3 Prdcticas Parmidas

EHIEFT Tda®
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RITE W W EH A

1.3.1 Bl agua dibes S polabls, dibdndd S0 Talada sdb uddamens pam oblandt |a caracler islhoas
Mo Dara Taredi o Kok Do i Lofviid s,

135 B pubdo UBizer eRBimee amilade, Jhoanatas, doblasas v prolasd.

3.4.% Eo pude ullizor colofanles nalrealis provenienies oF la cammelzacite de aricanes o O
cihadas Maleadas DEOMaS Y SUS COncEniTados & axiracios.

134 Se pusis ulizar agemis amoddanie yeslabiizanos die s pamitdo en alimenios.
3.3.5 Se pubde ulizar ingroedenies nalurakes qud IODONSONEN Salonis o armas.

138 So pubden utlizer maloriakes fillrames yolanifboaniis ek oo la olulan, s & infusoniog
o disiomass, PYFF (pol vinil poli pimolidona).

1.4.7 Ba permile la cabonatackin pof refenmieniaoidn o botela o barrl, © por inyeociin de O0E
14 Prbcicks me porsiadas.

341  MNoestd pomitda la adosdn o o

314110 Alosholes.

3412 Ageiies adulboraimies aimilciales.

3413 Busiiutes dol pulk U olros prn GO s amangis.

3.4.1.4 Baponinas.

3415 Coliartss il sk

3418 Cuskpsr ingrodheimii GUb S nockd pans 1o el

3417 Miafica fliramis consliluedis pof asbicio

4. CLASSFIC ACION
4.1 La claslicacisn 08 las corvezas Serd @ Siguimi
4.1.1 Por su grado akcohdkon:
4111 Corveza sin alcohol: grada alcohiios s 1,1y
4.1.1.2 Corveza do bag comenids alcohdlicnr 1,0 % wh < grade alcohdlco < 3,0 % wy
4.1.2 Por su @smacto original

4121 Corveza normal sguella que presenia un siracio ofigingl entre DL0% on Masa ¥ Meno o
120 % @h masa

4122 Corvera Eviana: aauells que pressnia un @ seco orginal anre 5% on masa ¥ menor da
S0 il

4128 Corvera eira aquells qu Presentd Un eRoio seoo ofgingl enre & 12,0 % @n maka y
manor al 14 % en masa

AT Jdab
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El wsmacts original ¢ caloul usandd la siguiencs rmida

(2,0665 A) + E,
~ 100+ (1,0665-4)

100

En o
P = extracio odginal en % Plaie
A = contoredn de aloohel an ik Lo an % mdm.

E g = entracen roal de 1a cerveza en % Plain

4.1.3 Por su color:
4.1.31 Corvezas claras {fubias o rojas): color < 3 wnidades EBC
4.1.32 Corvezas CSCUTs (Mgras): color 2 30 unidades EBC.
414 Por 5utipo o Remniacion

4141 Cervezas Lager, pan @ kimentacin taja".

4142 Cervezas Ale, para la fermentacion “ala”.

4.1.43 Corvezas o Remenacin mida.

415 Por la propocion & materias primas

4 LA Coretza olaborads o partiy da U MioEis o EiTaoin orginal Conen LoD minime un 505
o s 0 Cebarda maheada.

4152 Corveza 1000 S mala o G pura maie coneds slaborada @ parir e un mosio oy
SN BT Ofigingl prossene ix cheakamenle & cebada makeada

4153 Corveza o . (seguida ol nombre dol o de ke coreales mayorilaniosf e la corvezs
slaboiada & pafly 4 un MOS0 CUYD EXiEOID oM Ma e aments o Sdunios PRt
P iener hicia o 20% &n Mce 9l otelded de K aduntes Cofiieios referics & Su axiracin

(n ments dil 20 o masa de malta). Cuands Gos 0 mds coneales aporien igual canidad g
RN el Cllar s .

5 RECANSITOS
£1 Reguisilos sipociloos
511 La corveza debe cumplir con bos gy los esiabicid os on ks bbiks 1y 2

AT dda ¥
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TABLA 1. Rodqgiilsaos REicos y guimicos
REGL IS8 UNIDAD WENIMD | RAXEMO ™ O} DE ENAATG
S e T e
2 207 © B [t} 10 il ] HTE INEN F322
[FodeT ol 3
bripresads coma Sl [cien % fmim) ' - HTE e
ICartonataciin VOMEnes | 5 g 15 NTE INEM 2324
o G0
H 35 48 NTE INEM 335
T g I 3 HTE INEN 2328
T e Mg 1. HWTE INEM Z337T
o oiThad Sk il g 1.0 NTE INEM 328
T odThe TG O s —— I 4 WTE IMEN Z330
TR 2k TS I'l'l'.'ﬁ":"l'll 0q HTE IHEM Z330

TAHLA 2 Rieguiites michobbicldgicos

REQLISITOR UHID&D CisraiEd METOORD E EMBATD
R TS P
REHIMD | LA O
el o oo i e Al Py Enee ules'em? - 10 HTE IMEH 1 52817
Pl ooty rwsdiras e’ - 10 HTE IMEHM 1 S28-10
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£. IHBPECCION
€1 Mussirés. El mussire> sé debe realizar de acuerdo @ ka NTE MEN 330 vgonie Bebidas
alzohdicas Mossed”

T. ENVASADD
T Lo cirvids deba divadarss o eoentes o malenal eeienis & la eoodn oo prodemn g no
abteren kis caractedisioas del Msmo

B. RO UL ADD

2.1 El rofulads doehs camplir oom b dispucsio &n @ NTE IMEN 1533 vigonio “Bebelat aloohdlcas.
Rkt Riadiisins”
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a3

APEMDICE Z

Z1. DOCURMERNTDE MORMATNGSE & COMEULTAR

Mormia Tdonia Ensnoiana MTE INEM 338
Blormia Tdondts Ervaloiana NTE INEM 1530-10

Mlorma Tdondts Ervaioiana NTE INEM 123017

Mormia Tédonita Ervaioiana NTE INEM 18533

Foorma Tédondca Ensmioiana MTE INERM 2323

Morma Tdonita Enuaioiana MTE INEM 2233

Mcimia Tdonica Exuaionians MTE INEM 2324

Mormia Tdoneta Ensaioiana MTE INEM 2335

Morma Tédonita Ervaioiana NTE INEM 2238

Foorma Tédondca Eosmioiana MTE INERM 2327

Morma Tdonita Envaioiana MTE INEM 2238

Mcimia Tdonica Exsamionians NTE INEM 2320

Mlormia Tdoneta Ensaioiana NTE INEM 2330

Sededas aleofdicas. Mossinen

Covlred Moedeidgees o bod  Almacrios
Mlobs v evadoras sabies Mecuir &0 phaca
v ShETEEE B0 Svoilaread

Contred Maanbenleneg S8 S SRTRIN0sL
Bacierias acdernbias mesATas FECusor &
Fuiben peow ShBimbrd 87 Masa

Beiwdas acofdiecas. Rorfulaas. Seguisinos.

Bedidas alcondbras. Canvers Debsrmisacein
L T

Setedas abivohdieas. Coners Deasmmioaoett
O Sier A,

Setidas aloohdbcas. Canvezs Dalsmisaceia
o Sedecioln o cavhond DO B A

Sedddas abcehdieas Coviens Delsmmisacsst
ol 2

Setedas aicohdieas. Coaners Delsmioacett
o' feEr

Bedidas alcondbras. Canvers Debsrmisacein
o Sonbvl.

Setedas abvohdieat. Coners Dealsmmioacett
o 2

Setidas aloofhdbcas. Canvezs Dalsmisaceda
ArSd,

Beidas aliooidrat. Caneias Dhsimioacein
[T
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