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RESUMEN

Existen diferentes estabilizantes que pueden ser utilizados en bebidas ancestrales (chicha
blanca, chicha negra y chicha wiwis) elaboradas con preparados enzimaticos, sin embargo, en
esta investigacion se detall6 temas, donde se hizo énfasis a la estabilizacion como tal, ya que
es una caracteristica muy importante para que no exista la formacién de precipitados,
sedimentacion, separacion de fases e inclusive turbidez indeseada dentro de las bebidas
ancestrales. Para ello se gener6 como objetivo primordial la recopilacién de informacion
bibliografica en proyectos realizados con anterioridad, acerca de los estabilizantes que pueden
ser incorporados a las bebidas ancestrales elaboradas con preparados enzimaticos, y a la vez
los métodos de optimizacion por los cuales se podria llegar a la estabilizacion de estas
bebidas. Para dar cumplimiento a dichos objetivos se realiz6 tablas comparativas en donde se
observo que los tipos de estabilizantes que pueden ser incorporados a las bebidas ancestrales
elaboradas con preparados enzimaticos son la goma xanthan en concentracion de 0.1% vy la
albumina en polvo en una concentracion de 10%, recalcando ademas que el método mas
Optimo segun la tabla comparativa acerca de los métodos de optimizacion por el cual se
Ilevaria a cabo el proceso de estabilizacion es a través del método de pasteurizacion rapida es
decir a una temperatura de 90° C por 15 a 20 segundos, este proceso se realiza con el fin de
eliminar la mayor cantidad de agentes patdgenos, y obtener un producto final de calidad y que
sobre todo esté acorde a los parametros establecidos de acuerdo a la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN NTE 2262:2003 Bebidas alcohodlicas, ademas de dar un aporte importante
al desarrollo investigativo, cientifico y tecnolégico a futuros proyectos asi como también
rescatar y preservar la cultura y tradiciones de los pueblos en donde aln prevalecen intactas
estas bebidas ancestrales como costumbre, tradicion y cultura de sus antepasados.

Palabras claves: Bebida ancestral, estabilizantes, pasteurizacion, preparados enzimaticos.
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ABSTRACT

There are different stabilizers that can be used in ancestral beverages (white chicha, black
chicha and wiwis chicha) made with enzymatic preparations, however in this research issues
were detailed, where stabilization as such was emphasized, since it is a very characteristic
important so that there is no formation of precipitates, sedimentation, phase separation and
even unwanted turbidity within ancestral beverages. For this, the primary objective was to
compile bibliographic information in previously carried out projects, about the stabilizers that
can be incorporated into ancestral beverages made with enzymatic preparations, and at the
same time the optimization methods by which the stabilization of these drinks. To comply
with these objectives, comparative tables were made where it was observed that the types of
stabilizers that can be incorporated into ancestral beverages made with enzymatic preparations
are xanthan gum in a concentration of 0.1% and powdered albumin in a concentration of 10
%, also emphasizing that the most optimal method according to the comparative table about
the optimization methods by which the stabilization process would be carried out is through
the rapid pasteurization method, that is, at a temperature of 90 ° C for 15 an 20 seconds, this
process is carried out in order to eliminate the greatest amount of pathogens, and obtain a
quality final product that, above all, is in accordance with the parameters established
according to the Ecuadorian Technical Standard INEN NTE 2262: 2003 Alcoholic beverages,
in addition to giving an important contribution to the research, scientific and technological
development of future projects as well as rescuing and preserving vary the culture and
traditions of the peoples where these ancient drinks still prevail intact as custom, tradition and
culture of their ancestors.

Keywords: Ancestral drink, stabilizers, pasteurization, enzyme preparations.
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2. Justificacion del proyecto.

El maiz, la yuca, el arroz son frutos vegetales que se cultiva a lo largo y ancho del pais desde
la antigedad, formando parte de la cultura y alimentacion de los pueblos y zonas rurales
marginales promoviendo técnicas ancestrales en la elaboracién de chichas con materias
primas con alto contenido nutricional, beneficiando al consumidor y formando parte de las

costumbres en el Ecuador.

Existen investigaciones acerca de la estabilizacion en bebidas pero dichos estudios no son
suficientes, sin embargo para implementar esta investigacién bibliografica en bebidas
ancestrales elaboradas con preparados enzimaticos, se estara creando una fuente de consulta
importante para futuras investigaciones, ya que la estabilizacién de bebidas ancestrales como
la chicha de yuca (chicha blanca, chicha negra, chicha wiwis), son bebidas con bajo contenido
alcohdlico que estarian intensificando la produccion y rentabilidad beneficiando asi a los
sectores mas vulnerables en donde ain prevalecen intactas las costumbres y tradiciones en la
elaboracion de bebidas ancestrales fermentadas, ya que los alimentos ancestrales son
nutritivos, de gran utilidad y beneficio para su salud al realizar esta investigacion se estaria

profundizando el proceso de aprendizaje de futuras generaciones.

3. Beneficiarios del proyecto.
3.1 Beneficiarios directos

Los beneficiarios directos en esta investigacion es la Asociaciéon Agua Viva, personas
dedicadas a la produccién y estudio de bebidas ancestrales de la Parroquia Madre Tierra en la
provincia de Pastaza- Puyo, 1.082 habitantes (INEC 2001) 551 hombres y 531 mujeres.

3.2 Beneficiarios indirectos

Los beneficiarios indirectos son los miembros de la comunidad universitaria de la
Universidad Técnica de Cotopaxi, en especial a los estudiantes que pertenecen a la Facultad
de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales en especial a la carrera de Ingenieria
Agroindustrial con el fin de fomentar investigacién ciencia y tecnologias innovadoras en

procesos industriales.



4. Problema de investigacion.

En el Ecuador, en las fiestas de pueblo se suele servir algunas bebidas fermentadas
tradicionales entre las que se destacan los aguardientes conocidos como “puntas” y diferentes
tipos de chichas que son bebidas espesas de sabor dulce cuyo color varia dependiendo de los
ingredientes a usar como el maiz, los platanos, la mandioca o yuca, la quinua, el arroz, entre
otras (Guanin, 2015) citado por (Rosas , 2012) (p.2).

En la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas y a las 7 comunidades Tsachilas; se
observo que las bebidas mas frecuentes de consumo son la chicha de yuca, la chicha de maiz,
la chicha de banano maduro y otra de consumo espiritual en las comunidades como la
ayahuasca, que segin los lugarefios sirve para encontrarse con su “YO INTERIOR”,
especificamente para ser sanado. La parroquia de mayor consumo de bebidas fermentadas es
Alluriquin; la bebida destacada es el aguardiente el cual se elabora de sabores como coco,
cacao, menta, banano, chocolate, entre otros sabores frutales propios de la zona. También en
las Comunas Tséchilas se consume y produce bebidas fermentadas tradicionales como la
chicha de yuca (urt), chicha de maiz (mald), chicha de platano maduro (piyu) y la ayahuasca
(bebida espirituosa) (Guanin, 2015) (p.3)

La chicha en la actualidad se sigue preparando también a base de yuca, tampoco fue extrafia a
otras culturas y civilizaciones como las que se encuentran en la Amazonia. La chicha se ha
consumido de manera perenne desde hace mas de 3000 afios, y es quizas uno de los rituales

culinarios que se ha mantenido casi intacto hasta nuestros dias.

A las chichas o méas conocidas como bebidas ancestrales se las conoce como un liquido
refrescante que son consumidas en las mingas, para dar la bienvenida a una persona
importante, e incluso brindarla en conmemoraciones como matrimonios, bautizos, Navidad,
Carnaval y otros, pero dichas bebidas ya se han ido perdiendo con el pasar de los afios (Diario
La Hora, 2011). Las variantes de la chicha son diversas pero todas ellas llenas de sabor entre
las que destacamos la chicha de maiz, chicha de arroz, chicha de yuca, chicha de avena, entre
otras (Go Raymi, 2020) (p.1).

Sin embargo la falta de informacion bibliografica de la gran importancia que tiene el estudio
en bebidas ancestrales hace que la sociedad y la mayoria de pueblos pierdan interés y la
problematica social de desconocimiento de la gran parte de sectores a nivel del pais
incremente; por lo que con esta revision bibliografica sobre la estabilizacion de bebidas
ancestrales elaboradas con preparados enzimaticos, se estard dando una base importante de



consulta a investigaciones futuras como parte trascendente de la cultura ecuatoriana y a la vez

incentivando a la innovacién de productos nuevos al mercado.

5. Objetivos
5.1 Objetivo general
e Realizar una investigacion bibliogréafica de la estabilizacion de tres bebidas ancestrales

elaboradas con preparados enzimaticos.

5.2 Objetivos especificos
e Indagar bibliograficamente acerca de los tipos de estabilizantes mas utilizados en bebidas
de similares caracteristicas a las bebidas ancestrales.
e Buscar procedimientos de optimizacion para la estabilizacion de bebidas.
e Generar una propuesta sobre los procesos y métodos de estabilizacion que puedan ser

aplicados en tres bebidas ancestrales elaboradas con preparados enzimaticos.



6. Actividades y sistema de tareas en relacion con los objetivos planteados.

Tabla 1. Sistema de tareas en relacion con los objetivos planteados.

OBJETIVOS ACTIVIDAD RESULTADO DE | MEDIOS DE
LA ACTIVIDAD VERIFICACION

Indagar Se realizd una | Se obtuvo | Tabla comparativa de

bibliogréficamente | investigacion informacion los estabilizantes

acerca de los tipos | bibliogréfica de | bibliografica de los | utilizados en bebidas
de estabilizantes més | articulos tipos de | de similares
utilizados en bebidas | cientificos, estabilizantes caracteristicas a las
de similares | revistas, libros, | utilizados en | bebidas  ancestrales
caracteristicas a las | tesis de | proyectos anteriores | elaboradas con
bebidas ancestrales. | investigaciones | para la elaboracion | preparados
realizadas de los | de bebidas | enzimaticos.
tipos de | ancestrales. Tesis de proyectos
estabilizantes anteriores referentes a
utilizados en las bebidas
bebidas ancestrales.
ancestrales. Articulos cientificos.
Buscar Se consultd los | Procedimientos de | Manuales sobre
procedimientos  de | procedimientos | estabilizaciébn para | procedimientos de
optimizacion para la | de optimizacion | bebidas. optimizacion.
estabilizacion de | para la Hojas  guias  de
bebidas. estabilizacion de procesos de
bebidas en optimizacion en la
proyectos de estabilizacion de
investigacion bebidas ancestrales.
realizados Tabla comparativa de
anteriormente. los  procedimientos
utilizados durante la
estabilizacion de
dichas bebidas.
Generar una | Se analiz6 la | Propuesta sobre los | Tabla comparativa en
propuesta sobre los | informacion procesos y métodos | donde se  muestra




procesos y métodos
de estabilizacion que

puedan ser aplicados

recopilada y
elaborar una

propuesta sobre

que  pueden  ser
utilizados en bebidas

ancestrales

todos los resultados
de la propuesta de

estabilizacion.

en tres bebidas | los procesos Yy | elaboradas con | Diagrama de flujo la
ancestrales métodos que | preparados propuesta de
elaboradas con | pueden ser | enzimaticos. investigacion.
preparados aplicados

enzimaticos. bebidas

ancestrales
elaboradas a
partir de
preparados

enzimaticos

Elaborado por: Arias C, Quishpe F, 2020.

7. Fundamentacion cientifico técnica

7.1 Antecedentes

De acuerdo con Lépez, (2015) en la investigacion realizada con el proyecto titulado
“Caracterizacion fisico - quimica y microbiolégica de las bebidas fermentadas de la
provincia de Santo Domingo de los Tsdchilas” hace mencion dentro de los resultados
obtenidos en los analisis fisicoquimicos, el grado alcohdélico con mayor valor es el de la
chicha de maiz (mald), se reportd 20 °GL. Este valor indica que la bebida tiene un grado
elevado de fermentacion comparable con Escudero que obtuvo 0.83 °GL o los resultados
obtenidos por la carrera que fueron 0.90 °GL siendo estos menores. También mencionan que
los microorganismos fermentadores presentes en la bebida chicha de maiz, dieron como
resultados para mohos y levaduras valores entre 4.35 a 4.53 log UFC/ml y para bacterias

acido lacticas los resultados fueron de 4.22 a 4.23 log UFC/ml.

De acuerdo con Lima, (2019) en la investigacion realizada con el titulo “Evaluacion de la
fermentacion de chonta (Bactris gasipaes) empleado microorganismos fermentadores Kéfir y
Levadura para la obtencion de una bebida fermentada ““ concluye que los indicadores de pH
°Brix y tiempo de fermentacion durante el proceso obtencion de la bebida fermentada,
indicando que de los 8 tratamientos de acuerdo a los datos obtenidos en donde se pudo dar a

conocer una comparacion estadistica en relacion al tratamiento testigo tomado de la



Asociacion Agua Viva esto dio a conocer como resultado que el tratamiento aibs ( Kefir
20%) fue el que cumplio con las caracteristicas fisicoquimicas y teniendo una media entre
las repeticiones de 4,7 para el pH y 16.8 para los °Brix y finalmente se redujo el tiempo de

fermentacion a 30 horas.

De acuerdo con Sarango y Yanchapanta, (2019) en la investigacion realizada del proyecto
titulado “Cinética del crecimiento de microorganismos durante el proceso de fermentacion
de tres bebidas ancestrales a partir de yuca (Manihot esculenta)” recalca que dentro del
proceso de fermentacion la chicha blanca llegé a las 42 horas, dando inicio con un pH de 4.7,
que en funcion de tiempo redujo significativamente el porcentaje de pH a 3.96, los sélidos
solubles de 23.41 °Brix, la degradacion del azlcar tuvo su etapa final con 16.2 °Brix, la acidez
inicio con 0.36 % acido lactico donde el pH y los solidos reducian la acidez aumentaba hasta
los 0.61 % 4cido lactico, la temperatura durante el proceso se mantenia casi constante el cual

era favorable para su fermentacion que se encontraba entre los 25.9 °C a 25.1 °C.

De acuerdo con Mena y Flores, (2019) en la investigacién realizada del proyecto titulado
“Evaluacion de la fermentacion de yuca (Manihot esculenta) sometida a tres procesos con
kéfir y levadura para la obtencion de bebidas fermentadas. ““ se determiné metodologias de
acuerdo a su elaboracién, para la chicha blanca se realiz6 recepcion, pelado, lavado, coccion,
triturado, fermentacion con la adicion de levadura al 15%, reposo de 72 horas, diluido en el
cual se realiza en relacion de 1:2 de acuerdo al peso de masato se coloca el doble de agua, se
prosigue con el tamizado y consumo, la chicha wiwis se realizé la recepcion, el raspado
donde se elimina el periderma, lavado, coccidn, primera fermentacion al ambiente, reposo de
3 a 4 dias hasta que se forme el hongo rojizo, se continua con el triturado, la segunda
fermentacion con la adicion de kéfir al 5%, reposo de 72 horas, diluido en el cual se realiza en
relacién de 1:2 de acuerdo al peso de masato se coloca el doble de agua, se prosigue con el
tamizado y consumo. Mientras que para la chicha negra se realizo la recepcion, el quemado,
lavado, primera fermentacion al ambiente, reposo de 3 a 4 dias hasta que se forme el hongo
rojizo, se continua con el triturado, la segunda fermentacién con la adicion de levadura al 5%,
reposo de 72 horas, diluido en el cual se realiza en relacion de 1:2 de acuerdo al peso de

masato se coloca el doble de agua, se prosigue con el tamizado y consumo.

De acuerdo con Suarez, (2017) en la investigacion realizada del proyecto titulado
“Caracteristicas organolépticas y determinacion de parametros fisicoquimicos de la chicha

de jora preparada por meétodo tradicional y muk’eado” concluyd que las caracteristicas



organolépticas y parametros fisico-quimicos de la chicha de jora preparada por el método
muk’eado presenta caracteristicas organolépticas particulares que no son muy propias en este
tipo de bebida.

De acuerdo con Silvia, Hurtado, Barnett, Savedra y Ramos, (2018) en la investigacion
realizada del proyecto titulado “Optimizacion de parametros del proceso de elaboracion de
chicha de jora” se concluy6 que los pardmetros del proceso de fermentacion a 30°C que
conducen a la obtencion de chicha de jora con gran aceptabilidad son: mostos con 15,63°Brix,
pH 5,5 y densidad entre 1,15 y 1,35 g/L. Los obtenidos de maiz jora germinado bajo
condiciones controladas, con la adicion de 100 g/L de chancaca y 50 g/L de aztcar morena y
fermentados por 60 a 72 horas para obtener una chichade pH 4 a 4,3y 4 a5 °OH.

De acuerdo con Mora y Sanchez, (2016) en la investigacion realizada del proyecto titulado
"Influencia de estabilizantes goma guar y goma xanthan en la calidad fisico-quimica
organoléptica del néctar de tamarindo (Tamarindus indica I.)" determinaron que los
pardmetros fisico-quimicos como acidez, pH, estabilidad, viscosidad, densidad en cada
tratamiento. Se establecieron como los pardmetros mas relevantes: estabilidad y viscosidad
debido que estas variables dan la pauta para que néctar pueda ser denominado como tal y sea
apto para el consumo. Ademas, las mejores dosificaciones de goma para la elaboracion del
néctar de tamarindo, fueron aquellas que se les incorpor6 goma xanthan al 2% y 3%, esto en
relacion a la estabilidad y a la aceptacion sensorial favorable; sin embargo, la dosificacién del
4% de goma xanthan present6 una estabilidad mayor a todos los tratamientos porque no

permitio la precipitacion de los solidos, pero obtuvo aceptacion sensorial desfavorable.

De acuerdo con Amagua y Chancusig, (2019) en la investigacién realizada del proyecto
titulado “Estudio del comportamiento de un preparado enzimatico (a-amilasa,f- amilasa y
amiloglucosidasa) sobre masato semi-solido de yuca (Manihot esculenta Crantz) para la
obtencion de una bebida” concluyd que las caracteristicas fisico-quimicas de los mejores
tratamientos fueron chicha de yuca blanca con 0,15% de concentracién enzimatica a 80
minutos de coccidn, la chicha quemada con 0,05 % de concentracidén enzimatica a 40 minutos
de coccion y la chicha de yuca wiwis con 0,15% de concentracion enzimatica a 80 minutos de
coccion las cuales dieron mejores resultados en formacion de azucares y contenido de alcohol
en comparacion a datos de investigacion de chichas testigos, con respecto al analisis
microbioldgicas de mohos y levaduras los tratamientos mencionados estdn dentro del rango
de bebidas fermentadas, de acuerdo a los 155 resultados de aceptabilidad del mejor



tratamiento dio como resultado la chicha quemada, los tratamientos fueron significativos y los
valores de coeficiente de variacion en cada proceso fueron de valores aceptables, lo que indica

que los ensayos interactuaron favorablemente en la investigacion.

De acuerdo Pilamala, (2020) en la investigacion realizada del proyecto titulado
“Estabilizacion de cuatro bebidas ancestrales envasadas fermentadas con kéfir Y levadura”
concluyd que cada proceso de estabilizacion para la obtencion de bebidas fermentadas se
adicion6 goma xantana (0,1%) y albdmina (10%) en cada uno de los tratamientos planteados,
se pasteurizd a 90°C por 15 segundos, se envasé y por Ultimo se almacené durante tres dias a
10°C de temperatura.

Ademas concluyd que los andlisis fisico—quimico de las bebidas fermentadas se determiné
que, en los ° Brix existi6 un aumentan mientras pasan los dias de almacenamiento se pudo
constatar que en los tratamientos que albumina en polvo fueron los mas ideales para las
bebidas, en los valores de pH se puedo constatar que existe un descenso en el trascurso de los
dias, en los tratamientos que se usé goma xantana mas ideales para las bebidas, en los valores
de acidez se nota un aumentan mientras pasan los dias de almacenamiento donde se pudo
constatar que en los tratamientos que se us6 goma xantana fueron los mas ideales para las
bebidas .

7.2 Fundamentacion teérica
7.2.1 Definicidn de la chicha

Segun ( Meneses , 2015) en su tesis de investigacion menciona que:

La Chicha es el nombre que reciben diversas variedades de bebidas alcohdlicas derivadas
principalmente de la fermentacion no destilada de los cereales. La chicha ecuatoriana se la
hace a partir de la fermentacion del maiz, yuca, quinua, arroz, cebada o harina acompafados
de panela o azucar comun. Posee un valor simbélico, siempre se utiliza en ceremonia y fiestas
locales, por ejemplo, en las bodas, en ciertas festividades patronales y también en algunos
rituales ceremoniales. Estos datos llevan a pensar que la chicha posee una especie de magia,
es considerada la bebida de los dioses, une a las personas en comunidades muy cercanas la
historia la chicha fue una bebida honorable en nuestro Pais con diferentes sabores y colores
como por ejemplo tenemos a la chicha de Jora para refrescar y calmar la sed. La chicha de
yuca para animar reuniones familiares, y otras mas fuertes tenemos como la chicha huevona

en Chimborazo. También en Otavalo, Cotacachi y el Oriente Ecuatoriano es muy conocida la
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chicha y de igual forma la preparan cuando hay ceremonias o fiestas importantes. A la chicha
se le considera como la cerveza de las comunidades indigenas. Esta bebida se la puede tomar
a temperatura ambiente y la chicha ecuatoriana se la realiza de igual forma de la fermentacion

del maiz junto con la panela o también con aztcar coman. (p.9)

Imagen 1. Chicha

< N

\ O

e,
Fuente: (Cultura, 2020)
7.2.2 Variedades de chichas

Existes diferentes variedades, pero para esta investigacion se detallaron las mas nombradas en

Ecuador.

7.2.2.1 Chicha de jora

Segun (Azanza & Chacon, 2018) en su tesis de investigacion menciona que:

Chicha de jora es una bebida fermentada de maiz, en la cual el almidén es hidrolizado por la
amilasa enddgena durante el malteado de los granos de maiz. Es este proceso de germinacion,
la razén por la cual se diferencia de otras chichas de maiz. Después del proceso de malteado,
se seca el grano, el cual puede ser tostado antes o después de la molienda para afiadir sabor.
La fermentacion puede ser espontanea, tradicionalmente se utiliza la cascara de pifia como
fuente de levaduras y bacterias necesarias para iniciar este proceso 0 una chicha ya
fermentada, especificamente utilizando el concho (Se conoce como concho a los sélidos que
se mantienen al fondo del pondo en el que se realiza la chicha, compuestos principalmente de
la harina, despueés de haber cernido la cascara de pifia u otros elementos utilizados), el cual se
utiliza para inocular la nueva mezcla. La fermentacion puede durar de 1 a 3 dias teniendo
como resultado chicha suave, o puede durar de 4 a 7 dias rindiendo una bebida con mayor
contenido alcoholico, la cual se denomina como chicha fuerte. El producto final puede
contener de 2 a 12 grados de alcohol (v/v). Una vez fermentada esta puede ser plana en boca o

carbonatada. Existen diversos métodos de preparacion, sin embargo, todas comparten una
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serie de pasos similares. Ademas, cada método de elaboracién tendrd como resultado una
bebida con diferentes caracteristicas sensoriales a pesar de que se utilicen los mismos

ingredientes. (p.39)

7.2.2.2 Chicha de arroz

Es una bebida cultural esta idea surgio debido a la tradicion de los indigenas ecuatorianos

como una bebida refrescante y natural.

La bebida se lo realiza en distintas fiestas tradicionales como es la mama negra, carnaval,
entre otros; la chicha tiene distintos procedimientos para su elaboracion segun la region o
pais. (Pacheco, 2016, p10).

7.2.2.3 Chicha de yuca

Es una bebida tradicional de los pueblos de la Amazonia ecuatoriana; en algunos pueblos se la
prepara masticada es espesa de sabor fuerte un tanto acido, que se prepara Unicamente cuando

el tubérculo estd en temporada (Pacheco, 2016, p10).
7.2.3 Lachicha como bebida ancestral

Segln ( Meneses , 2015) en su tesis de investigacion menciona que:

La chicha a través de los afios ha sido considerada como una bebida innata y creada por los
indigenas Sudamericanos, esta bebida la preparaban de acuerdo a sus conocimientos y su
elaboracion iniciaba con la busqueda del maiz que se encargaba el jefe del hogar, el para
encontrarla recorria por largas montafias por lo cual estos hombres tenian un buen estado
fisico. La chicha es una bebida refrescante y en las comunidades la sirven junto con sus platos
tipicos de cada region del Ecuador cuando hay festividades. Esta receta ha pasado de
generacion en generacion, pero ahora en la actualidad muy pocas comunidades la realizan.
Hoy en dia el proceso para realzar la chicha ha cambiado ya no se mastica, se utilizan otros
equipos o instrumentos para obtener su harina también utilizan hierbas como el cedron y la
hierba luisa para darle un sabor méas agradable, también colocan panela para darle un sabor
dulce. En nuestro pais debe perdurar esta bebida ya que era una tradicion y costumbres de
nuestros antepasados hay que darles un paro a las bebidas importadas del extranjero y motivar
a la ciudadania que consuma lo nuestro, ya que poco a poco esta bebida se esta
comercializando gracias a la Fundacién Andinamarka (p.20).
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7.2.4 Importancia de la chicha en la actualidad

La chicha es una bebida ancestral poco comercializada en el Ecuador. La chicha ha tenido una
trayectoria que fue en su momento un icono de tradicion y cultura, en la actualidad tanto su
historia como su elaboracion se han ido perdiendo, y con ellas un sin ndmero de

conocimientos muy valiosos. (Palacio, 2010, p.23).
7.2.5 Caracteristicas Organolépticas

Segun (Rojas Oviedo, 2013) en su tesis de investigacion menciona que:

El producto de la fermentacién no recibe ningin tratamiento posterior, excepto en algunos

casos en que se agrega azucar. Entre las caracteristicas organolépticas se evaltan:

— Color: variado, depende de la materia prima utilizada en su elaboracion. Al inicio de
la fermentacion es pardo oscuro, pero segun pasa el tiempo se torna blanco amarillento
o0 pardo claro.

— Aroma: tiene caracteristicas particulares de productos volatiles. Su aroma en general
es agradable y no varia con el tiempo.

— Sabor: agridulce, agradable. Es fuertemente influenciado durante la fermentacion, que
se inicia con el maiz dulce, pasa a agridulce y termina en agrio y poco dulce y acido.

— Grado de claridad: La chicha de jora es turbia.

— Sedimento: Los sedimentos saltan a la vista cuando la fermentacién ha terminada
(p.25)

7.2.6 Importancia nutricional

Segun (Rojas Oviedo, 2013) en su tesis de investigacion menciona que:

Bebida energizante, reguladora del metabolismo. Si se ingiere en poca cantidad, es rica en

carbohidratos, vitaminas y minerales.

Los principales microorganismos involucrados en la fermentacion de la chicha son las
levaduras y las bacterias lacticas, que actGan como prebi6ticos suplementarios de la dieta y

como agentes beneficiosos para el desarrollo de la flora microbiana en el intestino.
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De acuerdo a los saberes de la medicina ancestral, el “concho” de la chicha de jora se
recomienda para personas con afecciones de los rifiones e higado. Cuando se ha dejado
fermentar o madurar por mas tiempo, la chicha contiene alcohol y su consumo en exceso

produce embriaguez (p.27)
7.2.7 Procedimiento de elaboracion de la chicha
Segun (Avila & Sanchez , 2016) en su tesis de investigacion menciona que:

El procedimiento actual para la elaboracion de la chicha fermentada se da mediante el hervido
de las féculas para intervenir los azucares, a fin de obtenerla ruptura de los granos de almidon

y exponerlos a un facil ataque de las levaduras.
El proceso maés frecuente de preparar la chicha consiste en términos generales de cinco pasos:
1. Molienda

Para la fabricacion de la chicha la malta se tritura. Se puede moler en un batan casero o se

lleva a los molinos donde se obtiene un producto de granulacion intermedia.
2. Coccion

La funcion de esta etapa es convertir el almiddn, la proteina, los materiales de la pared celular,

etc., en un liquido fermentable, el mosto.

La jora molida se coloca en un recipiente grande con agua, en una proporcion de un kilo de
jora por 10 litros de agua; se hierbe y calienta la mezcla durante 6 a 24 horas. En esta etapa se
realiza el agregado de sustancias aromaticas.

3. Filtracion

Es la operacion de separacion del afrecho (fibra) del mosto, se realiza en frio o en caliente. Se
procede a filtrar con la ayuda de un colador para eliminar sélidos e impurezas presentes en la

mezcla.

En las formas tradicionales se realiza utilizando fibra de algodon (cedazo) o ichu (pasto del

altiplano andino) en una cesta el cual actia como medio para filtrar la chicha.
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4. Fermentacion
Para llevar a cabo este proceso son necesarias dos fases:

Inoculacién: Esta etapa se da en forma natural, se coloca el liquido dentro de céntaros que
contienen una gran cantidad de levaduras en constante aumento y madurez. Tambien se
realiza al colocar azlcar o chancaca, puesto que estos dulcificantes estan constituidos por

levaduras.

Fermentacion: Se lleva a cabo por levaduras mal llamadas salvajes y son aquellas que
intervienen en diversos procesos fermentativos espontaneos de la chicha de jora. Dura
aproximadamente 3 dias, pero a las 48 horas ya se siente el sabor agridulce, y a las 96 horas la
chicha adquiere el sabor caracteristico de “chicha fuerte”, a temperatura ambiente (de 10°C a

32°C). El contenido alcohdlico de la chicha varia entre 2 a 12 por ciento.

7.2.8 Estabilizante

Los estabilizantes son productos que se disuelven cuando se afiaden al agua. Durante este
proceso las moléculas mas grandes de estabilizante se disgregan y se disuelven. Esto lleva a la
formacion de enlaces o puentes de hidrogeno que a través de todo el liquido forma una red,
reduciendo asi la movilidad del agua restante no enlazada. Cuando se trabaja con
estabilizantes, estos efectos son facilmente observables, ya que estos imparten una alta

viscosidad o, incluso, forman un gel. (p10)
7.2.9 Funciones de los estabilizantes

e Estabilizar las proteinas durante los tratamientos térmicos

e Disminuir la sedimentacion y aumentar la homogeneidad de los ingredientes
e Aumentar la viscosidad o la fuerza del gel

e Modificar la textura: Firmeza, brillo, cremosidad, etc.

e Evitar la separacién. (Pincay & Martinez , 2010) (p57).

7.2.10 Clasificacion de los estabilizantes

Martinez R (2009) indica que de acuerdo a los origenes se puede clasificar los estabilizantes

de acuerdo a la tabla 2.
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Tabla 2. Clasificacion de los estabilizantes de acuerdo al origen

Clasificacion por el origen Estabilizante

Biopolimeros Xantana, Gelana, Wellana

Semillas de plantas Goma locust, Guar Garrofin

Algas frutas Carregeninas, Alginatos, Agar

Frutas (manzanas Y citricos) Pectinas

Exudados de plantas Goma Aragiba, Tagacanto, Karaya
Celulosa y derivados Carboximetil celulosa de sodio (CMC)
Almidon Almidones modificados o nativos
Origen animal Gelatina, Proteina de leche, Colageno

Fuente: (Martinez, 2009)
— Segln su origen:
Proteinas: Comprende las sustancias proteicas de la leche, como son la caseina, albdmina_y
globulina. Dentro de este grupo también se incluye la gelatina.
Hidratos de Carbono: Pueden ser naturales como coloides marinos entre los que se

dependen los extractos de algas como los alginatos, el agaragar y la carragenina.

También entran en esta clasificacion la hemicelulosa que comprende los extractos de plantas

como la goma guar, goma de semilla de algarrobo y pectina. (Avila & Sanchez , 2016) (p11).

— Segun su modificacion:
Las celulosas modificadas: Dentro de esta clasificacion se incluye los derivados de la
celulosa como la metilcelulosa y el carboximetilcelulosa.
Microbioldgicas: Donde los mas importantes son las obtenidas por fermentacion microbiana

como la goma xanthan.

De acuerdo a esta clasificacion de los estabilizantes en esta investigacion se va a utilizar un
estabilizante industrial microbiolégico como lo es la goma xanthan y un natural como la
albumina en polvo. (Avila & Sanchez , 2016) (p11).


https://www.ecured.cu/Alb%C3%BAmina
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7.2.11 Tipos de estabilizantes utilizados en bebidas

72111 Goma xanthan

Segun ( Pefa, 2015) en su tesis de investigacion menciona que

La goma xanthan es un polisacarido de alto peso molecular que se adquiere por la
fermentacion de carbohidratos por la bacteria Xanthomonas Campestris. La goma xanthan es
totalmente soluble en agua caliente o fria, se hidrata ligeramente una vez dispersa y facilita la
suspension de agua produciendo soluciones altamente viscosas a baja concentracion. Esta
constituida por una estructura bésica celulésica con ramificaciones de trisacéridos y es
producida por la fermentacion de carbohidratos con la bacteria Xantomonas campestris, y

puede formar geles elasticos y termorreversibles en combinacién con la goma locuste (p.1)

En bebidas a base de jugos la Goma Xanthan es particularmente Gtil. A concentraciones bajas
suspende la pulpa de fruta eficazmente durante largos periodos de almacenamiento,
reforzando uniformidad en el sabor y manteniendo la consistencia y el buen sabor del
producto. ( Pefia, 2015) (p1)

Ademas, la goma xanthan es completamente soluble en agua fria o caliente y produce
elevadas viscosidades en bajas concentraciones, ademas de poseer una excelente estabilidad al
calor y pH, pues la viscosidad de sus soluciones no cambia entre 0 y 100°C y 1 a 13 de pH; v,
es utilizada en muchos productos como espesante, estabilizante y agente para mantener

suspensiones. ( Pefia, 2015) (p1)
7.2.11.1.1 Funcion de la goma xanthan

La funcién de un hidrocoloide es ligar agua, reaccionar con otros constituyentes del medio,

estabilizar la red de proteina y evitar la liberacion de agua (Martinez , 2017). (p14)
7.2.11.1.2 Propiedades fisicoquimicas

En cuanto a sus propiedades fisicoquimicas, a un bajo pH, la disolucion de la goma es rapida
y completa e influye en la suspensién de componentes insolubles. Es asi, que el uso de la
goma en bebidas con frutas citricas proporciona estabilizacion en las propiedades

organolepticas, especificamente olor, sabor y textura. (Martinez , 2017) (p15).
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7.2.11.1.3 Propiedades de la goma xanthan

La rigidez estructural molecular de esta goma le brinda propiedades inusuales como
estabilidad al calor, tolerancia en soluciones acidas, agrias y basicas. Presenta viscosidad
estable en rangos amplios de temperatura y resistencia a la degradacion enzimatica y su
categoria industrial se basa en su contenido de controlar la reologia de los sistemas base de
agua. (Islas, 2014) (p.12)

7.2.11.1.4 Aplicacion de la goma xanthan

La goma xanthan se usa para dar corporacion a las bebidas y jugos de frutas. Cuando estas
bebidas contienen particulas de pulpa de fruta, incluir goma xanthan ayuda a almacenar la
suspension dandole mejor forma. La goma xanthan tiene una solubilidad rapida y completa a
pH bajos y una excelente detencién de insolubles y ademaés es relacionada con la mayoria de
los componentes de las bebidas. (Avila & Sanchez , 2016) (p.12)

Segin (Avila & Sanchez , 2016) en su tesis de investigacion menciona que

En bebidas, el uso de goma Xanthan es muy efectivo a muy bajas concentraciones que van de
(0.05% a 0.1%) para los periodos largos de tiempo en estanterias. El resultado de su uso
provee a las bebidas buena consistencia, buena uniformidad del sabor y una buena estabilidad
del sistema evitando las separaciones de fase. En bebidas, el uso de goma Xantana es muy
efectivo a muy bajas concentraciones que van de (2 a 5 g por kg) para los periodos largos de
tiempo en estanterias. El resultado de su uso provee a las bebidas buena consistencia, buena
uniformidad del sabor y una buena estabilidad del sistema evitando las separaciones de fase.
(Avila & Sanchez , 2016) (p.12)

7.2.11.2 Goma guar

La goma guar es un carbohidrato polimerizado comestible, Gtil como agente espesante con
agua y como reactivo de absorcion y legador de hidrogeno con superficies minerales y
celulésicas. (Avila & Sanchez , 2016) (p11)

7.2.11.2.1 Propiedades fisicas y quimicas

Se encuentra disponible en forma de polvo de flujo libre, color blanco o ligeramente amarillo,
inodoro, tamafio de particula varia de 60 a 200 um. estable al calor y altamente higroscopico.
Solubilidad practicamente insoluble en disolventes organicos. En agua fria o caliente se
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dispersa e hincha rapidamente para formar un sol altamente viscoso, tixotropico (en torno al
1%). (Martinez , 2017) (p.17)

Solubilidad: Es proporcional al contenido de galactosa y depende, junto con la velocidad de
hidratacién, del tamafio de particula, pH, fuerza idnica, temperatura, presencia de soluto y los
métodos empleados para la agitacion. La velocidad dptima de hidratacion se encuentra entre
pH 7,5y 9,0. (Martinez , 2017) (p.17)

7.2.11.2.2 Aplicacion de la goma guar

Su uso como aditivo alimentario se ha clasificado bajo las categorias de agentes espesantes,
estabilizador, emulsionante e incrementador del volumen. En cuanto a los niveles de uso, el
Codex Alimentarius establece para la goma guar, una ingestion diaria admisible “no
especificada”, es decir que su uso deberd obedecer a las buenas practicas de fabricacion y a la
normativa vigente, teniendo en cuenta que no se establecen valores maximos permitidos.
(Martinez , 2017) (p.18)

7.2.11.2.3 Bebidas y zumos

En las bebidas, los hidrocoloides se utilizan con la finalidad de mantener los sélidos del
producto en suspension, pero manteniendo una viscosidad baja; por lo que se aplican
generalmente en jugos, néctares, bebidas con pulpa y batidos de cacao. En el caso especifico
de los batidos de chocolate, se utilizan principalmente goma xantana, carragenatos y alginatos
para mantener en suspension las particulas del cacao. En bebidas instantaneas se utiliza como

agente espesante goma guar porque es soluble en agua fria. (Martinez , 2017) (p.19)

7.2.11.3 Enzimas

“Las enzimas son proteinas que forman parte de las células de todos los seres vivos. Debido a
gue son capaces de acelerar la velocidad de reacciones quimicas es que se les considera
catalizadores biologicos y son esenciales para que la célula esté metabolicamente activa. Sin
ellas, muchas de las reacciones quimicas dentro de la célula serian muy lentas, tanto, que no

serian compatibles con la vida. ( Centeno, 2016) (p.52)
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7.2.11.3.1 Propiedades de la enzima

Segun ( Centeno, 2016) en su tesis de investigacién menciona que

Especificidad: para cada fase de reaccion, la necesidad de un tipo de enzima. —
Optimizacion de pH: todas las enzimas son sensibles a variaciones del cambio de pH del
medio. Existe un pH 6ptimo para lo cual la actividad enzimética es maxima, puede ser basico
0 &cido en funcidn de la enzima. Optimizacion de temperatura: como para el pH, las enzimas
tienen un rango de temperatura en el cual la actividad enzimatica es maxima. En general, es
preferible utilizar enzimas que soporten altas temperaturas para permitir el aumento de la
cinética de reaccion y proteger el medio contra eventuales contaminaciones microbianas.
Unidad de actividad enzimética: la unidad internacional de actividad enzimatica, o katal (kat),
fue definido como una cantidad de enzima que transforma un Mol de substrato por segundo,
en condiciones de experimentacion estandares. Para una unidad menor se usa la cantidad de
enzima que transforma un P mol de substrato por minuto. A pesar de esta normalizacion

internacional, cada fabricante de enzima (p.51)

72114 Hidrdlisis Enzimética

Es la hidrdlisis que se produce mediante un grupo de enzimas llamadas hidrolasas. Estas
enzimas ejercen un efecto catalitico hidrolizante, es decir, producen la ruptura de enlaces por
agua segun: H-OH + R-R’ — R-H + R’-OH. Se nombran mediante el nombre del sustrato
seguido de la palabra hidrolasa, y cuando la enzima es especifica para separar un grupo en
particular, éste puede utilizarse como prefijo. En algunos casos este grupo puede ser
transferido por la enzima a otras moléculas y se considera la hidrdlisis misma como una

transferencia del grupo al agua ( Centeno, 2016) (p.53)

7.2.11.5 a-amilasa

La a-amilasa es una endohidrolasa que actla de manera aleatoria sobre los enlaces internos
a-(1-4) de la amilosa y de la amilopectina, con lo cual se producen dextrinas de 10 a 20
unidades de glucosa; se le da el nombre de enzima licuante debido a que su presencia provoca
la répida reduccion de la viscosidad de las soluciones de almidon. Es capaz de romper las
uniones glucosidicas adyacentes a ambos lados del enlace a-(1-6) de la amilopectina, aunque

no ataca especificamente este enlace. ( Centeno, 2016) (p.51).
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8.2.11.6 p-amilasa
Segun ( Centeno, 2016) en su tesis de investigacién menciona que

La B-amilasa hidroliza los enlaces a-(1-4) a partir de los extremos no reductores de la amilosa
y de la amilopectina y produce moléculas de maltosa; este tipo de actividad la clasifica
consecuentemente como una exo-enzima. Dado que su accion es sobre el extremo de la
cadena, tendria que ocurrir una hidrolisis extensiva para observar una 40 disminucion
importante de la viscosidad de la solucion de almidon. Su accion se detiene al llegar a las
uniones 0-(1-6) de la amilopectina, generando fragmentos conocidos como dextrinas B-limite.
Su nombre se debe a que ocasiona una inversion de la configuracion del carbono anomérico
de o a B, por lo que genera moléculas de B-maltosa. Se produce enddgenamente en las
semillas durante la germinacion, y por un gran nimero de microorganismos. Entre los méas
importantes se encuentran B. cereus, B. megaterium, B. polymyxa, B. stearothermophilus,

Streptomyces sp y Aspergillus fumigatus. (p.51)

7.2.11.6 Enzima oo- amilasa: Sigma Termamyl 120 L, Tipo L

Segun ( Centeno, 2016) en su tesis de investigacién menciona que

Es una enzima liquida, se basa en un preparado de amilasa bacteriana purificado, producido a
partir de una cepa seleccionada del Bacillus licheniformis. La enzima es una endoamilasa que
hidroliza los enlaces glucosidicos alfa 1, 4 de amilosa y amilopectina. Descripcion general: La
a-amilasa es un miembro de la familia endo-amilasa. Su peso molecular es 57.6 kDa. La a-
amilasa se compone de tres dominios funcionales, a saber, A, B y C. El dominio A es una
estructura en forma de barril (B / a) 8 y es el dominio mas grande. Solicitud: La a-amilasa se
usa para hidrolizar enlaces a de polisacaridos unidos a o, como almidon y glucogeno. El
producto A3403 es de Bacillus licheniformis y es del tipo XIIA. La a-amilasa, de Sigma, se
ha utilizado en varios estudios de plantas, como los estudios de metabolismo en Arabidopsis.
Acciones bioquimicas / fisioldgicas: La a-amilasa hidroliza los enlaces de glucano a- (1,4) en
los polisacaridos de tres 0 mas unidades de D-glucosa unidas por a- (1,4). Los sustratos
naturales como el almidon y el glucogeno se descomponen en glucosa y maltosa. Precaucion:
Se informa que es estable al calor a temperaturas tan altas como ~90 ° C. Definicion de

unidad: Una unidad liberara 1.0 mg de maltosa del almidén en 3 minutos a pH 6.9 a 20 ° C.
(p53)
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7.2.11.7 Enzima amiloglucosidasa: Sigma Amiloglucosidasa de Aspergillus Niger 30-60
unidades/mg.

Descripcion general La amiloglucosidasa de Aspergillus Niger se usa para hidrolizar los a-D-
glucosidos. Se puede utilizar en la elaboracion de cerveza y en la produccion de pan y jugos.
La amiloglucosidasa, de Sigma, se ha utilizado para hidrolizar el glucégeno en monémeros de
glucosa con el fin de estudiar la acumulacién de lipidos en el musculo esquelético. ( Centeno,
2016)(p.52)

7.2.11.8 Albumina

Es una proteina que esta conformada por una larga cadena de aminoacidos que forman una
estructura compleja tridimensional que le da sus caracteristicas quimicas. La clara del huevo
estd compuesta por esta proteina. La albdmina tiene dos funciones esenciales, una es
contribuir al 80% de la presién osmdtica, la cual proporciona una fuerza que mantiene los
fluidos en el interior vascular. La otra gran funcién de esta proteina es unir diferentes ligados,
actuando como un reservorio de alta capacidad para estabilizar la concentracion libre. (Puma,
Cruz, & Morales, 2014) (p.1)

7.2.11.8.1 Propiedad de la albamina

Su estructura y propiedades fisicas estan bien establecidas (1-3), haciéndose muy notable su
elevada solubilidad en solventes acuosos y su estabilidad en un rango amplio de temperatura
(4-9) donde las preparaciones de albumina favorecen su estabilidad térmica de la bebida. La
capacidad estabilizante de iones como el propionato es dos veces superior a la del acetato y la

méaxima se logra con caprilato de sodio. (Puma, Cruz, & Morales, 2014) (p.1)
7.2.11.8.2 Aplicaciones de la albumina

Su capacidad de interaccion con sitios especificos de la albimina mejora la estabilidad de esta
molécula y la protege de la desnaturalizacion por efecto del calor y condiciones de pH
extremos, preservando la estructura nativa de la molécula proteica. Es utilizado como
suplemento alimentario, empleado como encolado en la clarificacion de los vinos y en la
reposteria se utiliza como un estabilizante y en tratamientos por intoxicaciones de metales

pesados. (Lazaro, Gutiérrez & Rodriguez, 2014) (p.5)
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7.2.11.8.3 Dosis permitida de la albumina

La clara de huevo es casi en su totalidad albumina pura. Aproximadamente una clara de
huevo contiene 4 g de albumina es una sustancia muy utilizada en los procesos de
estabilizacion. La cantidad de proteina a utilizar dependera de las necesidades y caracteristicas
de la persona. De manera general se recomienda una proporcion de 100gr por cada litro de
liquido (Lé&zaro, Gutiérrez & Rodriguez, 2014) (p.7)

7.2.11.9 Meétodos de estabilizacion

Existen diferentes métodos de estabilizacion dentro de los cuales se encuentran:
7.2.11.9.1 Proceso térmico

Los alimentos por lo general el tratamiento térmico empleado. En la industria de alimentos,
los estabilizantes a base de hidrocoloides reducen la sedimentacion de particulas porque
favorecen el aumento de la viscosidad de la fase continua, evitan la sinéresis y son mas
estables a los cambios térmicos y permite separar microorganismos e inactivar las enzimas
que pudiesen alterar el producto y hacerlo inapropiado para su consumo humano es necesario
determinar el tiempo de procesamiento térmico a la temperatura del proceso seleccionada y la
simulacion a diferentes temperaturas iniciales de producto para definir un plan de

correcciones en caso de ser necesario (Davila, 2018).
7.2.11.9.2 Pasteurizacion

Empleando el proceso de pasteurizacion se aseguran la eliminacion de la mayor cantidad de
agentes patdgenos en él producto. No obstante, en la pasteurizacion se emplean generalmente
temperaturas por debajo del punto de ebullicion, en la mayoria de los casos las temperaturas
superiores a este valor afectan irreversiblemente ciertas caracteristicas fisicas y quimicas del

producto (Lucero, Flores,) (p.12)

7.2.11.9.3 Tipos de procesos de pasteurizacion
Con el paso del tiempo se han experimentado diferentes combinaciones entre temperaturas y

tiempos para pasteurizar, pero se han reducido a tres procesos generales:

a. Pasteurizacion discontinua o VAT (lenta).
Pasteurizacion a altas temperaturas durante un breve periodo de tiempo (HTST- High
Temperature /Short Time).

c. Pasteurizacion lenta
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7.2.11.9.4 Pasteurizacion descontinua o VAT

Fue el primer método de pasteurizacion, el proceso consiste en calentar volimenes en un
recipiente a 63°C durante 30 minutos, para luego dejar enfriar lentamente hasta que llegue a
temperaturas entre 4 y 6° C segun la conveniencia. Se debe pasar mucho tiempo para

continuar con el proceso de envasado del producto, a veces mas de 24 horas.
Ventajas de la pasteurizacion lenta (VAT)

e Conserva mejor el valor nutritivo de la leche.
e Elimina mohos y levaduras.

e Proporciona a la leche un periodo maximo de utilizacion de una semana.
7.2.11.9.5 Pasteurizacion en altas temperaturas

Este método es el empleado en los liquidos a granel: leche, zumos de fruta, cerveza, etc. Por
regla general es la mas conveniente ya que expone al alimento a altas temperaturas durante un
periodo breve de tiempo y ademés la industria necesita poco equipamiento para poder
realizarla, reduciendo de esta manera los costes de mantenimiento de equipos. Entre las
desventajas estd la necesidad de personal altamente calificado capaz de realizar controles
intensos sobre la produccion. Existen dos métodos distintos bajo la categoria de

pasteurizacién HTST: en "batch" y en "flujo continuo”. (Puma, Cruz, & Morales, 2014) (p1)
7.2.11.9.6 Pasteurizacion lenta

Este método consiste en calentar a temperaturas de entre 62 y 70°C y mantenerla a esta
temperatura durante 30 minutos ciertas sustancias. Estas sustancias liquidas se las calienta en
recipientes o tanques de capacidad variable cabe recalcar que estos deben ser de acero

inoxidable preferentemente. ( Malla & Saula, 2015) (p.9)

7.2.11.10 Ficha de estabilidad de un producto

Debe ser emitida por el laboratorio de control de calidad del fabricante siempre y cuando
cuente con BPM o por un laboratorio con capacidad técnica para realizar los ensayos de
estabilidad acreditado por el OAE. El informe de resultados del estudio de estabilidad debe
contener firma original, nombre y cargo del técnico responsable del estudio (Arcsa, 2014) (p.
3).
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7.2.11.10 Parédmetros de control para la estabilizacion en bebidas alcohdlicas.

7.2.11.10.1 Densidad

Es una propiedad fisica de la materia y como posesion intensiva facilita la identificacion de
cada sustancia o bebida con cociente de su masa por cada unidad de volumen; por lo tanto, si
conocemos la masa y el volumen de una sustancia (sélida, liquida o gaseosa). En la industria,
el control de calidad de los productos finales incluye muchas pruebas para su analisis fisico y
quimico; generalmente, la determinacion de la densidad forma parte del esquema de pruebas

que se realizan. (Mora & Séanchez , 2016) (p13)
7.2.11.10.2 pH

El pH es una medida de la acidez o alcalinidad de una solucion de procedimientos analiticos
mas importantes y mas usados en ciencias tales como quimica, bioquimica y la quimica de
suelos en disolucién con la concentracion de iones hidrégeno y el intervalo de pH en el que
tiene lugar el cambio de color varia sensiblemente de un indicador a otro. (Mora & Sénchez ,
2016) (p13)

7.2.11.10.3 Turbidez

La turbidez es una expresion de la propiedad o efecto Optico causado por la dispersion e
interferencia de los rayos luminosos que pasan a través de una muestra de agua; en otras
palabras, es la propiedad Optica de una suspension. La turbiedad en un agua puede ser
ocasionada por una gran variedad de materiales en suspension que varia en tamafo, desde
dispersiones coloidales hasta particulas gruesas, entre otras arcillas, limo, materia organica e

inorganica finamente dividida, organismos planténicos y microorganismos.

El método mas usado para determina la turbiedad, es el método nefelométrico, en el cual se
mide la turbiedad mediante un nefelometro y se expresan los resultados en unidades de
turbidez nefelométrica (NTU). Con este metodo se compara la intensidad de luz dispersada
por la muestra con la intensidad de la luz dispersada por una suspension estandar de referencia
en las mismas condiciones de medida. Cuanto mayor sea la intensidad de luz dispersada,

mayor sera la turbiedad.
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7.2.11.10.4 °Brix

Los grados °Brix o indices Brix miden la cantidad de azucar o sacarosa que se encuentran
concentradas en cada una de las frutas, su simbologia es °Brix. Estas lecturas son realizadas
por un aparato llamado refractometro el cual toma lectura desde O hasta 53 grados como

lectura maxima.

En el proceso de maduracién de los diferentes tipos de frutas, los mismos adquieren un sabor
dulce en su pulpa. Ten en cuenta que no es igual consumir frutas naturales a consumirlas de

manera procesada (Interbenavente , 2020) (p.2)

7.211.11 Viscosidad

Esta propiedad es una de las mas importantes en el estudio de los fluidos y se pone de
manifiesto cuando los fluidos estan en movimiento. La viscosidad de un fluido se define
como su resistencia al corte. Se puede decir que es equivalente a la friccion entre dos sélidos
en movimiento relativo (Fisica-Quimica, 2014) (p.1)

7.2.11.12 Precipitacién de sélidos

Un precipitado es el sélido que se produce en una disolucion por efecto de cristalizacion o de
una reaccion quimica. Dicha reaccion puede ocurrir cuando una sustancia insoluble se forma
en la disolucion debido a una reaccion quimica o a que la disolucion ha sido sobresaturada por
algun compuesto, esto es, que no acepta mas soluto y que al no poder ser disuelto, dicho

soluto forma el precipitado (Quimica, 2008) (p.1)

7.2.11.13 Parametros reoldgicos

El comportamiento reoldgico del fluido con respecto a los fluidos newtonianos, es decir,
mientras mas se aleje el valor de n de la unidad méas pronunciadas seran las caracteristicas no
newtonianas del fluido” (Panchi, 2013) (p.57)

indice de Consistencia (k) Caracterizacion numérica de la consistencia del fluido, es decir, es
una medida indirecta de la viscosidad, pero sus unidades dependen de n. A medida que k

aumenta el fluido se hace mas espeso o viscoso” (Panchi, 2013) (p. 57).
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7.2.11.14 Parametros fisicoquimicos
7.2.11.14.1 Aldehidos

El término aldehido es una contraccion de alcohol deshidrogenado, debido a que se forma por
la eliminacion del hidrégeno de un alcohol cuando se oxida. Este compuesto se encuentra en
las bebidas alcohdlicas en forma de acetaldehido, este es un producto obtenido de la oxidacién
del alcohol, que se produce en la transformacion a &cido acético. Se considera que el
acetaldehido produce mal olor. En algunas bebidas se considera que el aroma acetaldehido es

agradable y complementa los sabores.
7.2.11.14.2 Peso Especifico

Esta determinacion se utiliza en los procesos de fermentaciones de bebidas alcohdlicas en
lugar de utilizar la densidad. El valor de peso especifico se obtiene de la division de la masa o
la densidad de un liquido para la masa o la densidad del mismo volumen de agua pura 'y a la

misma temperatura.
7.2.11.14.3 Temperatura

Es una medida del grado de calor del cuerpo del agua o liquido. Este parametro puede incidir
mucho en la calidad del agua, ya que determina otras propiedades y procesos que tienen lugar
en el agua como la viscosidad, la solubilidad de los gases y de las sales, procesos fisioldgicos
de los organismos que provocan variaciones de su metabolismo, la proliferacion de ciertos

microorganismos. (Fisico-Quimico) (p1)
7.2.11.14.4 Conductividad

Es una medida de las cargas idnicas que circulan dentro del agua. Esta medida nos ofrece una
informacidn general de la concentracion de sales y iones (sales disociadas) presentes en el
agua. Los iones mas habituales hallados en las aguas naturales son: sodio, calcio, magnesio,
bicarbonato, sulfato y cloruro. Sus concentraciones presentan fuertes oscilaciones, desde bajas

concentraciones en rios de alta montafia, hasta casos de mayor concentracién. (Fisico-
Quimico) (p.2)
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7.2.11.14.5 Dureza

Es la medida de la cantidad de cationes multivalentes (con més de una valencia) presentes en
el agua. Ya que el calcio y el magnesio son los méas abundantes, se puede considerar que la
dureza equivale a la concentracion de estos dos por litro de agua, generalmente expresado en
mg/l de CaCO3 (Fisico-Quimico) (p.3)

7.2.11.15 Parametros Microbioldgicos
7.2.11.15.1 Bacterias

Las bacterias son microorganismos procariotas unicelulares, capaces de utilizar los nutrientes
de cualquier ambiente para crecer y reproducirse. Pueden tener diversa morfologia; se

presentan como: bacilos, cocos, espirilos, filamentos. (Camacho, 2009) (p2)
7.2.11.15.2 Coliformes Totales y Fecales

Los coliformes son bacilos cortos gram negativos, pueden ser aerobios o anaerobios
facultativos, fermentan la lactosa y producen gas. Los coliformes totales son todos aquellos
microorganismos que no son de origen intestinal, es decir se encuentran en otros. (Camacho,
2009) (p.5)

7.2.11.15.3 Aerobios Meso6filos

Son microorganismos que se desarrollan a temperaturas medias y necesitan la presencia de
oxigeno para crecer. El recuento de aerobios mesofilos estima la flora total encontrada en el
producto, pero no especifica los tipos de microorganismos. Ademas, determina la calidad de
la materia prima y las condiciones higiénicas en las que el producto fue elaborado, en bebidas
fermentadas altos recuentos microbianos indican un proceso de alteracién, sin embargo, no

esta completamente relacionado con la presencia de patdgenos. (Obando , 2010)(p1)
7.2.11.15.4 Mohos

Estos microorganismos estan relacionados con la descomposicion de los alimentos, sin
embargo, otras especies son utilizadas para el procesamiento de los alimentos en la

produccion de enzimas y aditivos alimentarios. (Fernandez , 2005)(p11)
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7.2.11.15.5 Levaduras

Son los microorganismos mas utilizados en la industria de produccion de pan y bebidas
alcohdlicos principalmente del vino y la cerveza. EIl género y especie de levadura mas

importante es Saccharomyces cerevisiae. (Fernandez , 2005)(p.8)
7.3 Glosario de términos

Albdmina: Son proteinas solubles abundantes en las células animales, el suero Sanguineo, la

leche y los huevos.

Amiloglucosidasa: es una enzima amiloglucosidasa Exo-1,4-alfa-D-glucosidasa producida

por la fermentacion de una cepa seleccionada de Aspergillus Niger.

Chicha: Chicha es el nombre que reciben diversas variedades de bebidas derivadas
principalmente de la fermentacion no destilada del maiz y otros cereales originarios de
Ameérica; aunque también en menor medida, se suele preparar a partir de la fermentacion de

diferentes cereales y frutas.

Coliformes: Constituyen un conjunto de especies bacterianas que comparten determinadas
caracteristicas. Estos organismos suelen considerarse como indicadores de la contaminacion

de la comida y del agua.

Enzima: Las enzimas son moléculas orgéanicas que acttan como catalizadores de reacciones
quimicas, es decir, aceleran la velocidad de reaccion. Cominmente son de naturaleza proteica,

pero también de ARN.

Especie: es un conjunto formado por cosas semejantes que tienen uno 0 mas caracteres en

comun. La palabra proviene del latin especies y se utiliza en diversos contextos.

Estabilidad: Equilibrio de las fuerzas de un sistema dispersante, las particulas del néctar o se
pueden mantener en suspension a traves de: la repulsion de cargas electrostaticas, aumento de
viscosidad de la fase, el equilibrio de la densidad entre las fases, reduciendo el tamafio de las

particulas por el proceso de homogeneizacion y la combinacion entre estos factores.

Estabilizante: Sustancias que impiden el cambio de forma o naturaleza quimica de los
alimentos que se incorporan, inhibiendo reacciones o manteniendo el equilibrio quimico de

los alimentos
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Fermentacion: Proceso quimico, degradacion anaerdbica de los compuestos organicos

realizada por las enzimas de ciertos microorganismos Ilamados fermentos.

Gomas: Se trata de polisacaridos que salen fuera del vegetal, normalmente por causa de un

traumatismo, y que se solidifican cuando estan en contacto con el aire.

Goma xanthan: Es completamente soluble en agua fria o caliente y produce elevadas
viscosidades en bajas concentraciones, ademas de poseer una excelente estabilidad al calor y
pH, pues la viscosidad de sus soluciones no cambia entre 0 y 100°C y 1 a 13 de pH; vy, es
utilizada en muchos productos como espesante, estabilizante y agente para mantener

suspensiones.

Homogéneo: Es aquel sistema material que presenta las mismas propiedades intensivas en
cualquier parte de dicho sistema. Una forma de comprobarlo es mediante su visualizacion. Si
no se pueden distinguir las distintas partes que lo forman, este serd& homogéneo. Esto no es asi
en todos los casos, como por ejemplo un gel, que a simple vista se ve igual en todas sus
partes, pero no estan repartidos por igual los componentes de la sustancia, por lo tanto.

Mesofilos: Se refiere a un organismo cuya temperatura de crecimiento optima esta entre los
20 y los 45 °C (un rango considerado moderado).12 El habitat de los microorganismos
mesdfilos incluye el suelo, el cuerpo de un animal, la superficie del mar, etc. Por el contrario,
los microorganismos que prefieren temperaturas frias se denominan psicréfilos, y los que
crecen de forma Optima a altas temperaturas son llamados termoéfilos serd una sustancia
heterogénea. (Vieira, 2014)

Organolépticas: Son todas aquellas descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene la
materia en general, segun puedan ser apreciadas por los sentidos, por lo que también entrarian
en este apartado caracteristicas como la temperatura, el tamafio, la evocacion de un momento,

el sonido en bhoca.

Osma@tica: Se conoce como presion a la consecuencia de aplicar compresion o apretar algo.
Estos verbos describen actividades como estrechar, ajustar, apifiar u oprimir. Esto significa
que una presion es una fuerza que se destina a una cosa. El término también se emplea para
nombrar una magnitud de raiz fisica que da cuenta de la fuerza que ejerce un objeto o

elemento respecto a la unidad de superficie.
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Pasteurizar: Es un proceso tecnoldgico que se lleva a cabo mediante el uso de calor. Es un
tratamiento térmico suave, aspecto que lo diferencia de la esterilizacion, mucho més intenso.
Su principal objetivo es la eliminacién de patdgenos en los alimentos para alargar su vida util.
(Moratd, 2015)

Pat6genos: Son agentes infecciosos que pueden provocar enfermedades a su huésped. Este
término se emplea normalmente para describir microorganismos como los virus, bacterias y
hongos, entre otros. Estos agentes pueden perturbar la fisiologia normal de plantas, animales y
humano. (Health, 2015).

Polisacaridos: Estan formados por la union de muchos monosacaridos, de 11 a cientos de
miles. Sus enlaces son O-glucosidicos con pérdida de una molécula de agua por enlace.

Térmico: Es una nocion con varios usos como adjetivo (térmica o térmico), refiere a aquello
vinculado a la temperatura o al calor. En este sentido, puede hablarse de sensacion térmica

para hacer mencion a como reacciona el organismo del ser humano frente a diversas

Turbiedad: Es una medida del grado en el cual el agua pierde su transparencia debido a la
presencia de particulas en suspension; mide la claridad del agua y medida de cuantos sélidos
(arena, arcilla y otros materiales) hay en suspension en el agua mientras mas sucia parecera

que ésta, mas alta sera la turbidez. (Toro, 2016) condiciones ambientales.

a-amilasa: La Alfa amilasa rompera las largas ramas de Amilopectina de los almidones y
creard los azlcares largos (dextrinas) y amilasas. La Alfa Amilasa trabaja a una temperatura
de entre 67°C — 73°C, al macerar a estas temperaturas crea un mosto menos fermentable y con

bastante cuerpo.

B-amilasa: La Beta amilasa se encarga de la terminacion mas pequefia de la parte final de
cada rama, creando una molécula libre, de maltosa cada vez. Y no trabajara en los almidones
creados por la Alpha Amilasa. La Beta Amilasa trabaja a temperaturas entre 55° Cy 66 ° Cy

creara un mosto altamente fermentable con menos cuerpo y un final seco.

Mukeado: Es un método por el cual se puede llegar a obtener la chicha.
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8. Validacion de preguntas directrices

¢A través de la indagacion bibliogréafica se identificara los tipos de estabilizantes més
utilizados en bebidas de similares caracteristicas a las bebidas ancestrales, asi como
establecer cuales serian los procedimientos de optimizacién para la estabilizacion de
bebidas?

— Dentro de la investigacion bibliografica si se logré identificar los tipos de
estabilizantes que pueden ser utilizados en bebidas ancestrales ya que al ser esta una
bebida de bajo contenido alcohdlico se puede incorporar estabilizantes ya sean
sintéticos o naturales para ello, dentro de la investigacion se detallé algunos tipos de
estabilizantes utilizados en bebidas de similar caracteristicas a las ancestrales y a la
vez procedimientos de optimizacion que se puede dar a la elaboracién como tal de
dichas bebidas generando asi una manera viable en la incorporacién de estabilizantes

en los procedimientos como tal.

¢Mediante la revision bibliografica se podra generar una propuesta sobre los procesos y
métodos de estabilizacibn que puedan ser aplicados en tres bebidas ancestrales

elaboradas con preparados enzimaticos?

— Si, ya que al investigar a fondo los procesos y métodos de estabilizacion se puede
generar una propuesta como tal para que futuras generaciones puedan aplicar procesos
y métodos en bebidas elaboradas con preparados enzimaticos.

— Por supuesto que al realizar la revision bibliograficamente se estaria investigando los
aportes que brinda cada proceso y método de estabilizacion que sean aceptables para

los estudiantes y comunidades en donde realizan de bebidas ancestrales.

9. Metodologia
9.1 Tipos de investigacién

9.1.1 Investigacion historica

Trata de la experiencia pasada, describe lo que era y representa una bdsqueda critica de la
verdad que sustenta los acontecimientos pasados se utiliza esta investigacion debido a que se
necesita conocer, comparar, ampliar, profundizar y deducir diferentes enfoques, teorias,
conceptualizacion y criterios de diversos autores sobre el tema basandose en documentos,

libros, revistas, periddicos normas y otras publicaciones.
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Es por ello que en el trabajo de investigacion bibliogréafica este tipo de investigacion es
importante debido a que se necesita conocer datos e informacion de proyectos investigativos

ya realizados.
9.1.2 Investigacion bibliografica

Es un proceso sistematico y secuencial de recoleccion, seleccion, clasificacion, evaluacion y
andlisis de contenido del material empirico impreso y gréfico, fisico y/o virtual que servira de

fuente teorica.

Por lo tanto, mediante esta investigacion se analizé cierta informacion bibliografica con el

fin de precisar causas y efectos que produciran en las bebidas ancestrales.
9.1.3 Investigacion descriptiva

Es la descripcion, registro, analisis e interpretacion. En esta investigacion se ve y se analizan
las caracteristicas y propiedades para que con un poco de criterio se las pueda clasificar,
agrupar o sintetizar, para luego poder profundizar mas en el tema. En la investigacion

descriptiva se trabaja sobre la realidad de los hechos y su correcta interpretacion.

Con esta investigacion se interpret6 varios datos y resultados de la investigacién de manera

adecuada, exacta y precisa.
9.2 Meétodos de investigacion.

9.2.1 Método explorativo

Es aquella que recoge e identifica antecedentes generales, nimeros y cuantificaciones, temas
y topicos respecto del problema a investigar. También indaga sobre un tema desconocido o
poco estudiado sin embargo se utilizé este método debido a que el tema a investigar ha sido

poco estudiado y desconocido.

9.2.2 Método descriptivo

El objetivo de la investigacion descriptiva consiste en llegar a conocer las situaciones,
costumbres y actitudes predominantes a través de la descripcion exacta de las actividades,
objetos, procesos y personas. Su meta no se limita a la recoleccion de datos, sino a la
prediccion e identificacion de las relaciones que existen entre dos o mas variables. Los
investigadores no son meros tabuladores, sino que recogen los datos sobre la base de una
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hipétesis o teoria, exponen y resumen la informacion de manera cuidadosa y luego analizan
minuciosamente los resultados, a fin de extraer generalizaciones significativas que
contribuyan al conocimiento en el presente trabajo de investigacion es de mucha importancia
debido a que es necesario para desarrollar cada una de las actividades planteadas en la

presente investigacion.
9.2.3 Método cientifico

Es un método de investigacion usado principalmente en la produccion de conocimiento en las
ciencias y en los fundamentos de la biologia y otras ciencias se encuentran un método de

resolucion de problemas llamado método cientifico.

Se utiliz6 este método debido a que el tema a investigar ha sido poco estudiado y desconocido
el método cientifico es una herramienta de investigacion cuyo objetivo es resolver las
preguntas formuladas mediante un trabajo sistematico y, en este sentido, comprobar la

veracidad o falsedad de una tesis.
9.3 Técnicas de investigacion
9.3.1 La Observacion

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fenémeno, hecho o caso, tomar
informacidn y registrarla para su posterior analisis, es por ello que se utilizd en la presente

investigacion para obtener datos importantes que ayuden a la investigacion bibliografica.
9.4 Instrumentos de investigacion
9.4.1 Fichaje

Es una técnica utilizada especialmente por los investigadores. Es un modo de recolectar y
almacenar informaciéon. En este proyecto nos ayudd a recoger independientemente los

diversos aspectos de la informacion que se dese0 recopilar que se quiere estudiar.

Para el estudio de esta investigacion se considerd describir algunos procesos importantes

como ejemplos para la obtencion de una bebida ancestral (chicha).



9.5 Materialesy equipos

De acuerdo a (Amagua & Chancusig , 2020). Se utilizaron los siguientes materiales.

Materiales para la elaboracién del masato de yuca (Chicha blanca, quemada y wiwis)

Materia Prima:

16,2 kg de yuca
1 kg de camote
Hojas de achira

Materiales:

Vasos de precipitacion de 800 ml-1000 ml.

Cuchillos de acero inoxidable.

Ollas de acero inoxidable.

Tablas de picar

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

Morteros

Recipientes de barro o plastico resistentes al calor

Equipos:
Plancha de calentamiento
Termdmetro

Cronometro

9.6 Metodologia para la obtencién de masatos
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Para la obtencidén de masatos segin (Amagua & Chancusig , 2020) se debe realizar acorde a

los diagramas de flujo los siguientes:
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Figura 1. Diagrama del proceso de obtencion del masato de chicha blanca.
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Fuente: (Amagua & Chancusig , 2020)
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Figura 2. Diagrama del proceso de obtencion del masato de chicha negra.
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Figura 3. Diagrama del proceso de obtencion del masato de chicha wiwis.
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9.6.1 Procedimiento y materiales para la hidrélisis del masato de yuca

Este procedimiento se realizd para los tres tipos de masatos de yuca en las

diferentes condiciones de proceso la relacion con la que se trabajo fue de 30%

(300 gramos de masato) sélido y 70% (700 ml de agua destilada) liquido, ya que

los preparados enziméticos actian de manera eficaz en un medio acuoso, con esto

se prepar6 la chicha de los tres masatos de acuerdo a las concentraciones y

tiempos de coccion.



Materiales

- Masatos de yuca preparados (masato chicha blanca, chicha negra, chicha wiwis)

- Preparados enzimaticos (a-amilasa, 3- amilasa y amiloglucosidasa) 0,05%,
0,10%, 0,15%.

- 32 L de agua destilada

- Hojas de achira

- Vasos de precipitacion de 500, 800 y 1000 ml

- Varilla de agitacion

- Bala magnética

- Mortero

- Pipeta 10 ml

- Frascos de vidrio de 1 ml

- Papel aluminio

- Vidrio reloj

- Portay cubre objetos

- Pinza de metal

— Bureta de 25 ml

— Probeta 25 ml

- Papel filtro

- Alcohol 70%

Equipos

- Potenciometro

- Refractometro

- TermOmetro

- Cronometro

- Balanza gramera

- Balanza Analitica

- Agitador magnético

- Cocina
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Descripcion del procedimiento

Para ello se tomé como ejemplo de (Amagua & Chancusig , 2020) en el proyecto titulado
“Estudio del comportamiento de un preparado enzimatico (a-amilasa, £- amilasa y
amiloglucosidasa) sobre masato semi-solido de yuca (Manihot esculenta Crantz) para la

obtencion de una bebida” con su respectivo diagrama de flujo véase (Figura 4).

1. Recepcion de materia prima: se realizo la recepcion de las materias primas que se
van a usar.

2. Pesado: tomar el peso del total de la masa del masato de yuca incluyendo los otros
materiales, pesar 300 gramos de masato de yuca.

3. Dilucidn: colocar en un vaso de 1000 ml con agua, la dilucién de masato se realizara
con 30% de masato de yuca y 70% de agua.

4. Agitacién: se debe colocar la disolucion de masato de yuca en un vaso para llevarla a
agitacion, mediante el uso de un agitador magnético a 100 rpm por cinco minutos
hasta obtener una solucién homogénea.

5. Hidrolisis con preparado enzimatico: se realiza una relacion entre cantidad de soluto
y solvente la concentracion de las enzimas (a-amilasa, B- amilasa, amiloglucosidasa),
se calcula mediante la formula de concentracion enzimatica de acuerdo a la cantidad
de masato de yuca empleado, al tener las cantidades de las tres enzimas en relacion a
los 300 gramos de masato de yuca se colocan la solucion debe esta previamente a 55
°C hasta su etapa final de 90 °C.

6. Medicion: cada cierto tiempo 5, 10, 15...minutos verificar la concentracion de grados
Brix con el brixometro, conforme vaya subiendo la temperatura, realizar la prueba de
Lugol, a una gota de producto hidrolizado, para verificar la conversion de almidon de
azucares, una vez haya alcanzado los 90 °C el procedimiento actla durante 14 horas
después si los grados Brix permanezcan constantes se debe enfriar el hidrolizado a 55
°C, medir el volumen final, pH, Brix del hidrolizado.

7. Inactivacion: después del proceso de hidrolisis, se procede a la inactivacion de las
enzimas a una temperatura mayor a 90°C.

8. Enfriamiento: se deja el hidrolizado que se enfrié a temperatura ambiente.

9. Almacenamiento: una vez este frio el hidrolizado se guarda en una refrigeradora a 4
°C.



40

Figura 4. Diagrama de flujo hidrolisis del almidon de los tres tipos de masato de yuca.

Masato de yuca, enziras

coimerciales, agua

300 grarmos de masato de woca.

T ml de agua destilada 7

0,05 %, 0, 10% w0,13 % de (e-amilass,
framilasa v amiloglucosidasa)

3G
yuca T0% Agua

Masato  de

[ rpm. por 5 min.

Dieade 55 °C hasta 95°C 0,05%, E
0,10% v 0,15 % (w-amilasa, -
amilaga y amiloglucosidasa.)

Mavyor a 95 °C por 3 min

10. Andlisis y discusion de resultados.

RECEPCION

:

PESADO

;

DILUCTON

:

AGITACION

'

COCCION

|

INACTIVACTON

'

ENFRIAMIENTCY

ALMACENAMIENTO

Solucidn
hotmogenizada

Bebida dulce de
yuca

Bebida sellada v protegeda
a temperatura ambicnte

Temperatura ambiente
21°C

Fuente: (Amagua & Chancusig , 2020)

Dentro de los estudios antes realizados se vio la necesidad de realizar tablas comparativas, en

donde se vean reflejados los estabilizantes que se podrian incorporar, asi como los

procedimientos de optimizacion de bebidas ancestrales elaboradas con preparados

enzimaticos. A continuacion,

Se

mostraran las

siguientes

tablas comparativas:
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Tabla 3.Tipos de estabilizantes mas utilizados en bebidas de similares caracteristicas a las bebidas ancestrales

amilasa y amiloglucosidasa) sobre masato
semi-solido de yuca
(Manihot Esculenta Crantz) para la

obtencion de una bebida”

Autor Titulo Tipo estabilizante utilizado Influencia de estabilizante
(Amagua & Chancusig, | “Estudio del comportamiento de un | No se utilizé ningln estabilizante. No hay ninguna influencia
2020) preparado  enzimatico  (a-amilasa,b-

(Pilamala.J, 2019)

bebidas
ancestrales envasadas fermentadas con
kéfir

“Estabilizacion  de  cuatro

y levadura”

Se agregd los estabilizantes goma
xanthan y albimina para cada uno de los
tratamientos en estudio en el caso de la
goma xanthan se realizd una
comparacion de 0.1 % del total de
chicha elaborada mientras que para la
albimina en polvo un porcentaje del
10% del total de

Obteniendo resultado que

chicha elaborada.
la chicha
blanca negra y wiwis + albimina., es el
bebidas

fermentadas seguido de la goma xanthan

mejor  estabilizante  en

esto en relacion a los °Brix.

Establecié que los estabilizantes (goma
xanthan y albumina) influyen en la
variable °Brix, evitando asi la presencia de
sedimentacién y turbidez indeseada a la
bebida (chichas) dentro de la cual para la
adicion de goma xanthan y albimina se
realiz6 una agitacion constante para evitar

la formacién de grumos.

(Mena & Santamaria
2019)

“Evaluacion de la fermentacion de yuca

(Manihot Esculenta) sometida a tres

No se utiliz6 ningln estabilizante.

No hay ninguna influencia
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procesos con kéfir y levadura para la

obtencion de bebidas fermentadas.”

(Avila
2016)

&  Sanchez

Influencia de estabilizantes goma guar y
goma xanthan en la calidad fisico-
qguimica y organoléptica del néctar de

tamarindo (Tamarindus indica l.)

En la investigacion se obtuvieron dos
mejores tratamientos, los cuales segln

el analisis estadistico correspondio a los
AlB, y AlB3 que

estabilizante

tratamientos
representan  al goma

xanthan al 2% y 3% respectivamente.

Las mejores dosificaciones de goma para
la elaboracion del néctar de tamarindo,
fueron aquellas que se les incorpord
Goma Xanthan al 2% y 3%, esto en
relacién a la estabilidad y a la aceptacién
sensorial favorable; sin embargo, la
dosificacion del 4% de Goma Xanthan
presentd una estabilidad mayor a todos los
tratamientos porque no permitio la
precipitacion de los sélidos, pero obtuvo

aceptacion sensorial desfavorable.

(Heredia & Iza , 2016)

Elaboracion de una bebida chocolatada a
base de leche de choclo (Zea mays 1.) de
dos variedades (Amarillo y blanco) con
dos estabilizantes (Carboximetilcelulosa
y Carragenina) y dos endulzantes (panela
y sacarosa) en los laboratorios
académicos de la carrera de ingenieria

agroindustrial de la Universidad Técnica

Se determind en la bebida chocolatada la
influencia de las dos variedades de
choclo (Zea mays I.) (Amarillo, Blanco),
con dos estabilizantes
(Carboximetilcelulosa, Carragenina) y
los dos endulzante (Panela, Sacarosa) en
organolépticas,

las propiedades

fisicogquimicas y microbioldgicas.

Se determiné a t2, alblc2 (V. Amarillo +
CM + sacarosa) t1, alblcl (V.

Amarillo + CMC + panela), t3 alb2cl (V.
Amarillo + Carragenina + panela), como

los tres mejores tratamientos.




43

de Cotopaxi en el periodo 2014 - 2015

( Castulovich, 2018)

Efecto de agentes
estabilizantes en jugo de pifia
(Ananas comosus) y coco
(Cocos nucifera L.)

edulcorado

El jugo obtenido se us6 para formular
dos mezclas con diferentes
estabilizantes, la formulaciéon 1 se
estabiliz6 a una concentracion de
0.024% de goma xanthan y 0.015%
carboximetilcelulosa y la formulacion 2
se estabilizO a una concentracion de
0.024% de goma xantana y 0.015%

carragenina

La adicion de hidrocoloides E466, E415 y
E407, cambia levemente la composicién
proximal y reoldgicos del jugo de pifia y
coco. Para obtener mejores cambios se
debe utilizar porcentajes mas altos de
hidrocoloides (1-3%), para que la sinéresis
sea menor y no se logren apreciar la

separacion de fases.
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(Ramirez
2010)

& Vélez,

Efecto de Ia
estabilizantes en la viscosidad de bebidas

incorporacion  de

lacteas no fermentadas

Estabilizantes como es el caso del
almidén o la inulina al 10%. Por otro
lado, la carragenina es un estabilizador
que incrementa la viscosidad de la leche
en bebidas lacteas a una concentracion

baja de 0,01%.

El almidén o la inulina ha mejorado la
consistencia de la bebida y mientas que la
carragenina es un estabilizador que
incrementa la viscosidad de la bebida es
decir tiene un efecto sobre caracteristicas

sensoriales.

Discusion

Fuente: Arias C, Quishpe M (2020)

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla.3 acerca de los tipos de estabilizantes mas utilizados en bebidas de similares caracteristicas a las bebidas

ancestrales se pudo determinar que los estabilizantes como la goma xanthan y la albdmina en polvo son muy eficientes ya que influyen en bebidas ancestrales

(chicha blanca, wiwis, negra) evitando la presencia de factores como la separacion de fases, precipitacion de solidos e inclusive turbidez que pueden alterar las

caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas, sensoriales, cabe recalcar que estos estabilizantes se deben adicionar en concentraciones de 0.1% de goma

xanthan y en 10% de albdmina en polvo.
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Tabla 4. Optimizacion de procedimientos para la estabilizacion de bebidas similares a las ancestrales.

Autor Titulo Procedimientos Parédmetros de | Resultado  de
control Optimizacion
(Amagua & | Estudio del | Fermentacion pH, acidez, | No realizaron
Chancusig, comportamiento de un | 20°C por 2 horas | grados Brix. ningln  proceso
2020) preparado  enzimatico de optimizacion
(a-amilasa,
b- amilasa y
amiloglucosidasa)
sobre masato semi-
s6lido de yuca
(Manihot  Esculenta
Crantz) para la
obtenciéon de  una
bebida
(Pilamala.J, “Estabilizacion de | Pasteurizacion PH, acidez, | Realiz6 el
2019) cuatro bebidas | rapida (90° C x| grados  °Brix, | método de
ancestrales envasadas | 15seQ) densidad. pasteurizacion
fermentadas con kefir y rapida con el fin
levadura” de optimizar
tiempo y reducir
en su mayoria
agentes
patdgenos
presentes en las
bebidas.
(Mena & | “Evaluacion de la | Reposo pH, acidez, | No realizaron
Santamaria fermentacion de yuca grados °Brix ningln  proceso
2019) (Manihot  Esculenta) de optimizacion.

sometida a tres
procesos con kéfir vy
levadura para la
obtencion de bebidas

fermentadas.”
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(Avila & | Influencia de | Pasteurizacion Densidad, pH, | Realizo la
Sanchez, 2016) | estabilizantes goma acidez pasteurizacion
guar y goma xanthan con el fin de
en la calidad fisico- demostrar la
quimica y calidad fisico-
organoléptica del quimica y
néctar de tamarindo organoléptica del
(Tamarindus indica l.) néctar de
tamarindo
(Heredia & lza | Elaboracién de una | Pasteurizacién pH, acidez, | Realiz6 con el
, 2016) bebida chocolatada a grados  °Brix, | fin de alargar la
base de leche de choclo temperatura vida atil  del
(Zea mays 1) de dos producto
variedades (Amarillo y logrando la
blanco) con dos estabilidad
estabilizantes microbioldgica.
(Carboximetilcelulosa
y Carragenina) y dos
endulzantes (panela y
sacarosa) en los
laboratorios
académicos de la
carrera de ingenieria
agroindustrial de la
Universidad Técnica de
Cotopaxi en el periodo
2014 - 2015
( Castulovich, | Efecto de agentes | Filtrado Temperatura, Realizé este
2018) estabilizantes en jugo | mezclado. pH, grados | proceso de
de piia  (Ananas °Brix optimizacion con
comosus) y  coco el fin de obtener
(Cocos nucifera L.) porcentajes mas
edulcorado altos de
hidrocoloides (1-
3%).
(Ramirez & | Efecto de la | Estabilizacion pH, acidez, | Realizo este




47

Vélez, 2010) incorporacion de grados  °Brix, | proceso para
estabilizantes en la temperatura incrementar  la
viscosidad de bebidas viscosidad de la
lacteas no fermentadas bebida es decir

para que tenga
un efecto sobre
caracteristicas

sensoriales.

Fuente:
Arias C, Quishpe M (2020).

Discusion
De acuerdo a la tabla 4 se puede observar los procedimientos de optimizacion para la
estabilizacion de bebidas ancestrales en donde la pasteurizacion réapida es el proceso adecuado
al cual se le ajustaria antes de la estabilizacion con el fin de eliminar al maximo agentes
microbioldgicos que pueden alterar las caracteristicas organolépticas y causar dafio al
consumidor ya que segun Pilamala.J, 2019 realizo el proceso de pasteurizacion a 90°C por un

periodo de tiempo de 15 a 20 segundos con la finalidad de optimizar tiempo en la eliminacién

de cualquier agente patdgeno presente en la bebida que puede afectar a las caracteristicas ™.

PROPUESTA SOBRE LOS PROCESOS Y METODOS DE ESTABILIZACION QUE
PUEDAN SER APLICADOS EN TRES BEBIDAS ANCESTRALES ELABORADAS
CON PREPARADOS ENZIMATICOS.

Dentro de la investigacion se logré consultar algunos tipos de estabilizantes dentro del cual, se
propone utilizar la goma xanthan a una concentracion de 0.1% ya que actla en bajas
concentraciones dandole asi uniformidad, consistencia y el buen sabor a bebidas con similares
caracteristicas a las bebidas ancestrales (chichas), ademas también es completamente soluble
en agua fria o caliente y produce elevadas viscosidades en bajas concentraciones recalcando
asi que la viscosidad de sus soluciones no cambia entre 0 y 100°C y 1 a 13 de pH; vy, es
utilizada en muchos productos como espesante, estabilizante y agente para mantener
suspensiones. Otro de los estabilizantes que se puede utilizar en bebidas ancestrales
elaboradas con preparados enzimaticos es la albimina en polvo en una concentracién de 10%,
este es un estabilizante natural que al ser incorporado en la bebida no vendria a generar

muchos cambios como tal, y no perderia sus caracteristicas propias como (chicha).
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Después de haber realizado la investigacion acerca de la estabilizacion de tres bebidas
ancestrales elaboradas con preparados enzimaticos la propuesta recomendada para futuros
proyectos de investigacion de la carrera de Ingenieria Agroindustrial seria el método de
pasteurizacion rapida ya que empleando este proceso se estara asegurando la eliminacion de la
mayor cantidad de agentes patdégenos en el producto. Dentro de los procedimientos de
optimizacion para la estabilizacion de bebidas ancestrales elaboradas con preparados
enzimaticos se propone el siguiente diagrama de flujo en donde esta reflejado el proceso que
se podria utilizar para la estabilizacion de bebidas ancestrales elaboradas con preparados
enzimaticos recalcando que se utilizaria la goma xanthan como estabilizante sintético y la
albumina en polvo como estabilizante natural, utilizando el método de pasteurizacién rapida
como proceso de optimizacion ya que se estaria eliminando la mayor cantidad de agentes

patdgenos presentes en la bebida antes de la respectiva estabilizacion. Figura 5.

Materiales y equipos a utilizarse en la estabilizacion de bebidas ancestrales elaboradas
con preparados enzimaticos.

Materia prima
- Masato de yuca

Estabilizantes

- Goma Xanthan

- Albumina en polvo
Materiales

- Cocina

- Ollas

- Telalienzo

- Cuchara de palo
- Cernidor

- Frascos de vidrio
Equipos

- Brixometro (°Brix)

- Potenciometro (pH)
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- Picnémetro calibrado (densidad)
- Turbidometro (turbidez).

Procedimiento para la estabilizacion de bebidas ancestrales, elaboradas con preparados

enzimaticos.

Una vez revisado los diagramas de flujo anteriores, para el desarrollo del procedimiento de la
estabilizacion se partio desde bebida ancestral ya elaborada con los preparados enzimaticos

para ello se procede a seguir con los siguientes pasos:

Pasteurizacion: En este metodo se somete a la bebida ancestral (chicha blanca, chicha negra

y chicha wiwis) a una pasteurizacion rapida a una temperatura de 90° C x 15 a 20seg.

Enfriamiento: Dentro de este paso si desea lo deja enfriar, de lo contrario procede a realizar

el siguiente paso.

Estabilizacion: En este paso se realiza la adicion de los estabilizantes (goma xanthan a 0.1 %
y albimina en polvo a 10% de concentracion) realizando una agitacion constante para evitar
la formacion de grumos. Cabe recalcar que estos estabilizantes son solubles en agua fria o

caliente.

Llenado y sellado: Antes de llenar y sellar la bebida, el frasco, envase o recipiente se debe

pasar por el proceso de esterilizacion.

Almacenado: Para dicho proceso se requiere realizar un estudio para determinar en qué tipo
de envase generaria mas tiempo de vida Util las bebidas ancestrales elaboradas con preparados

enzimaticos.
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Figura 5. Diagrama de propuesta de estabilizacion de tres bebidas ancestrales elaboradas a
partir de preparados enzimaticos.

Adicién de enzima (o
amilasa, p amilasa y
amiloglucosidasa).

90° C x 15 a 20 seg }

Adicion de goma
xanthan al 0.1% y
albumina en polvo al
10%.

BEBIDAS CON
PREPARADOS
ENZIMATICOS

l

PASTEURIZACION

ESTABILIZACION

LLENADO Y SELLADO

l

ALMACENADO

Elaborado por: Arias C, Quishpe M (2020).
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11. IMPACTOS (Técnicos, Sociales, Ambientes y Econdmicos)
11.1 Impacto técnico

Es significativo entender si el proyecto es innovador o sencillamente la continuacion de un
estudio que nos permita asemejar las ventajas y desventajas de tecnologia ya existente, en la
investigacion realizada se puede certificar que este proyecto es innovador, ya que al adicionar
estabilizantes se estaria dando un valor agregado.

11.2 Impacto social

El impacto social se relata que los comportamientos de la estabilizacion de bebidas
fermentadas utilizando Goma xanthan y albimina (Huevo) permitird que las comunidades que
se dedican a la elaboracion de este tipo de bebidas tengan como sustentacion y asi ayude a la
pérdida de las caracteristicas microbiologicas, provocando en la poblacién el interés por

desarrollar la vida util del producto manteniendo las costumbres y tradiciones del pueblo.

11.3 Impacto ambiental
La generacion de desechos sélidos y liquidos producto de la elaboracion de las bebidas
fermentadas puede producir problemas de manejo ambiental si no se maneja en un programa

de reutilizacion de desechos, tratamiento de aguas residuales.
11.4 Impacto econdmico

La obtencion de bebidas fermentadas es una tradicion en las comunidades que por lo general
las preparan por motivos festivos, pero la introduccién de una nueva tecnologia permitira que
los productores de yuca generen mayor interés en iniciar y abastecer el mercado local y
nacional, siempre y cuando haga un andlisis econdmico para constituir los costos de

produccion y determinar el indice de ganancia que obtendria al producir la bebida.
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Tabla 5. Presupuesto para la estabilizacion de bebidas ancestrales elaboradas con preparados

enzimaticos.
RECURSO CANTIDAD UNIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
HUMANOS
Tutora 1 - B -
Lectores 3 - - -
Postulantes 1 - - -
EQUIPOS
Potenciémetro 1 Precio 25 25,00
Termometro 1 Unidad 28 28,00
Balanza 1 Unidad 40 40,00
Viscosimetro 1 Precio 1,400 500.00
Colorimetro 1 Precio 1,000 600.00
Picnémetro 1 precio 700 200,00
Materiales y Suministros
Frascos de vidrio 50 unidad 5,00 25,00
Cucharas de madera 4 unidad 1,50 6,00
Telas lienzo 6 unidad 4,00 24,00
Litros 6 unidad 3,00 18,00
Vasos de precipitacion 4 unidad 5,00 20,00
Probetas 5 unidad 5,00 25,00
Etiquetas 50 unidad 0,60 30,00
Materia Prima
Masato de yuca 8 K 2.50 20.00
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Goma xanthan 3 Kg 6.00 18.00
Albumina en polvo 2 Kg 2,00 4,00
Agua 50 Lt 1,50 75,00
Materiales bibliograficos y fotocopias
Anillados 5 Unidad 2.80 14.00
Esferos 2 unidad 0.50 1.00
Internet 500 Horas 0.40 200
Libros 2 Unida 10 20
Cd con portada 100 Unidad 2.00 20.00
Empastados 6 Unidad 15 90
SUBTOTAL 2003.00
%15 | 300.45
TOTAL | 2303.45

Elaborado por: Arias C, Quishpe F. 2020
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1 Conclusiones

Existen diferentes tipos de estabilizantes tanto sintéticos como naturales que pueden
ser incorporados en bebidas con similares caracteristicas a las bebidas ancestrales,
generando asi estabilidad y homogeneidad. Dentro de los estabilizantes investigados
esta la goma xanthan que es un tipo de estabilizante sintético que tiene caracteristicas
importantes, que, al ser incorporado en bebidas, estaria evitando la separacion de
fases o precipitacion de solidos. Otro estabilizante investigado es la albumina en
polvo de fuente animal (huevo) este es utilizado como un estabilizante natural,
clarificante que puede ser incorporado a las bebidas de tal manera que haga que esta
no pierda en si sus caracteristicas propias en bebidas (chichas) previniendo turbidez
indeseada.

Dentro de la investigacion se detallaron algunos procedimientos en donde se puede
incorporar la estabilizacion de bebidas ancestrales tomando en cuenta que para una
bebida con preparados enzimaticos es importante no perder las caracteristicas
organolépticas y que estan estén acorde a los pardmetros establecidos en la normativa
alimentaria.

Al analizar los métodos y los tipos de estabilizantes se llegd a la conclusion que el
método por el cual se puede llegar a obtener una buena estabilizacion es la
pasteurizacion rapida ya que los estabilizantes (goma xanthan y albdmina en polvo)
son solubles en agua fria o caliente y con ello se estaria optimizando procesos en la
estabilizacion de bebidas ancestrales elaboradas con preparados enzimaticos.

13.2 Recomendaciones

Al realizar la estabilizacion se debe tomar en cuenta que la bebida ya este con los
preparados enzimaticos es necesario que dentro del proceso de la pasteurizacion se
tome en cuenta la temperatura y tiempo ya que este puede alterar caracteristicas
fisicoquimicas, microbioldgicas, nutricionales y sensoriales a producto final.

Realizar analisis microbiologicos a las bebidas ancestrales, elaboradas con preparados
enzimaticas.

Realizar estudios en donde se determine el respectivo envase y tiempo de vida util

para estas bebidas ancestrales elaboradas con preparados enzimaticas.
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15. ANEXOS

Anexo 1. Aval de Traduccién

Wnica de CENTRO DE IDIOMAS

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de [diomas de k Universidad Téensca
de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: Lo traduccidn del resumen del proyecto de
mvestigacion al Idioma Inglés presentado por las sefiorilas egresadas de B CARRERA DE
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES : ARIAS MOLINA CARLA
YULISA y QUISHPE CAISAGUANO MAYRA FERNANDA cuyo titulo versa
“ESTABILIZACION DE TRES BEBIDAS ANCESTRALES ELABORADAS CON
PREPARADOS ENZIMATICOS ™, Io realizaron bajo me supervision y cumple con una
comrecta estructura wramatical del Idioma.

Es todo cunnto peedo centificar en honor a ln verdad y autorizo a Ins peticionarios hacer wso
del presente centificado de ln mancra ¢ka que estimaren conveniente.

Latacunga, septiembre del 2020

Atentamente,

?'/A' '; W '_ z /’1
MSe” Atimorr Mera Burthelosty
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS
C.O 0501801252
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Anexo 2. Datos informativos del tutor académico.

Datos personales
Apellidos: Andrade Aulestia
Nombres: Patricia Marcela
Estado civil: Casada
Cédula de ciudadania: 050223755-5

Numero de cargas familiares: dos

Lugar y fecha de nacimiento: Latacunga, 8 de diciembre de 1979

Direccion domiciliaria: Ciudadela nueva vida
Teléfono convencional: 032386556

Teléfono celular: 0987178396

E-mail institucional: patricia.andrade@utc.edu.ec
E-mail personal: marfre305@hotmail.com

Tipo de discapacidad: ninguna

Estudios realizados y titulos obtenidos nivel

Nivel Titulo obtenido Institucion Cddigo del
educativa registro Senescyt

Tercero Doctora en | 13 julio 2005 1020-05-588012

Medicina

veterinaria y

Zootecnia

Diploma en | 11 mayo 2010 1020-11-72992
Cuarto Educacién Superior

Magister en | 30 octubre 2013 1020-14-86043069

Gestion de la

Produccion
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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 desempefia: Educacion — Formacion de Personal

Docente y Ciencias de la Educacion - Ingenieria, Industria y Construccion — Ingenieria

Agroindustrial Agricultura - Veterinaria

Fecha de ingreso a la UTC: 28 de abril del 2005.
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Anexo 3. Datos informativos del estudiante
Datos personales
Apellidos y nombres: Arias Molina Carla Yulisa
Cédula de ciudadania: 050390344-5
Fecha de nacimiento: 17 de Agosto de 1997

Estado civil: Soltera

Cuidad: Latacunga
Domicilio: Latacunga - Aldquez — Langualo Chico.
Teléfono: 0961803043
Correo electrénico: carla.arias3445@utc.edu.ec
Formacion académica
Estudios primarios: Escuela Fiscal Mixta Remigio Romero y Cordero
Direccion: Alaquez- Langualo Chico
Estudios secundarios: Unidad Educativa Vicente Ledn
Direccién: Latacunga
Estudios universitarios: Universidad Técnica De Cotopaxi (Décimo ciclo)
Idiomas: Suficiencia en ingles B1
Cursos realizados

— 1l congreso internacional de Agroindustrias ciencia y tecnologia e ingenieria de
alimentos 2018

— I seminario de inocuidad de alimentos Agroindustriales 2017

— Il seminario internacional de inocuidad de alimentos 2017

— Gestion empresarial 2015.
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Anexo 4. Datos informativos del estudiante

Datos personales
Apellidos y nombres: Mayra Fernanda Quishpe Caisaguano
Cédula de ciudadania: 050379112-1
Fecha de nacimiento: 13 de marzo del 1996
Estado civil: Soltera

Cuidad: Pujili

Domicilio: Pujili- Guapulo Calle Pichincha —Via La Mana

Teléfono: 0987055625

Correo electrénico: mayra.quishpell2l@utc.edu.ec
Formacion académica

Estudios Primarios: Vicente Rocafuerte

Direccion: La Victoria

Estudios Secundarios: Colegio Nacional Primero de Abril

Direccién: Latacunga

Estudios Universitarios: Universidad Técnica de Cotopaxi (Décimo ciclo)

Idiomas: Suficiencia en Ingles

Cursos realizados

— 1l congreso internacional de Agroindustrias ciencia y tecnologia e ingenieria de
alimentos 2018

— I seminario de inocuidad de alimentos Agroindustriales 2017

— Il seminario internacional de inocuidad de alimentos 2017

— Gestion empresarial 2015
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