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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue evaluar la aplicacion de microorganismos fermentadores
tales como kéfir de agua y levadura (Saccharomyces cerevisae) en el proceso de fermentacion
de un masato de chonta durante 30 horas bajo condiciones ambientales. El disefio experimental
que se aplico fue un arreglo factorial 2x4 bajo un DBCA con dos repeticiones. Se formularon
8 tratamientos de la siguiente manera T1(kéfir 5%), T2(Kéfir 10%), T3(kéfir 15%), T4(kéfir
20%), T5(Levadura 5%), T6(Levadura 10%), T7(Levadura 15%) y T8(Levadura 20%). Se
evalué el proceso de fermentacion mediante la medicion de pH, °Brix, el pardmetro de control
es el testigo (Muestra madre). El indicador de pH no presenta significancia entre los
tratamientos (p >0,05). En relacion a los solidos solubles, las muestras T1, T3y T4 tuvieron el
contenido mas alto de °Brix presentado significancia (p<0,05). EI mejor tratamiento se obtuvo
de la comparacion estadistica con el testigo, siendo T4 la muestra que presenta homogeneidad
para el indicador pH y dio como resultado el valor mas alto en °Brix 16,7. Se realizé una prueba
heddnica al mejor tratamiento, los atributos con mayor aceptabilidad fueron color y textura.
Posteriormente se realizaron analisis de % de alcohol, azlcares totales y acidez titulable
presentando significancia entre testigo y kéfir 20%. Se concluye que el kéfir al 20% en relacion
al testigo presenta significancia (p<0,05). Adicionalmente se determind que el kéfir acelera el
proceso de fermentacion con un tiempo de 30 horas.

Palabras claves: Chonta, fermentacion, kéfir de agua y levadura.

Xl



TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI

FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCES AND NATURAL RESOURCES

THEME: “Evaluation of the chonta fermentation (Bactris gasipaes) using fermenting
microorganims kéfir and yeast to obtain a fermented beverage”

Author:

Lima Toapanta Byron Patricio

ABSTRACT

The objective of the research was to evaluate the application of fermenting microorganisms
tales such as water and yeast kefir (Saccharomyces cerevisae) in the fermentation process of a
chonta masato for 30 hours under environmental conditions. The experimental design that was
applied was a 2x4 factorial arrangement under a DBCA with two repetitions. See the 8
treatments as follows T1 (5% kefir), T2 (10% kefir), T3 (15% kefir), T4 (20% kefir), T5 (5%
yeast), T6 (10% yeast), T7 (Yeast 15%) and T8 (Yeast 20%). The fermentation process was
evaluated by measuring pH, °Brix, the control parameter is the control (mother sample). The
pH indicator has no significance between treatments (p> 0.05). In relation to soluble solids,
samples T1, T3 and T4 had the highest content of °Brix presented significance (p <0.05). The
best treatment was obtained from the statistical comparison with the control, with T4 being the
sample that shows homogeneity for the pH indicator and resulted in the highest value in °Brix
16.7. A hedonic test was performed for the best treatment, the attributes with the highest
acceptability were color and texture. Subsequently, the% alcohol, total sugars and titratable
acidity are analyzed, presenting significance between control and kefir 20%. It is concluded
that the 20% kefir in relation to the control has significance (p <0.05). It was also determined
that kefir accelerates the fermentation process with a time of 30 hours.

Keywords: Chonta, fermentation, water kefir.
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2. RESUMEN DEL PROYECTO
El objetivo de la investigacion fue evaluar la aplicacion de microorganismos fermentadores
tales como kéfir de agua y levadura (Saccharomyces cerevisae) en el proceso de fermentacion
de un masato de chonta durante 30 horas bajo condiciones ambientales. El disefio
experimental que se aplico fue un arreglo factorial 2x4 bajo un DBCA con dos repeticiones.
Se formularon 8 tratamientos de la siguiente manera T1(kéfir 5%), T2(Kéfir 10%), T3(kéfir
15%), TA(kéfir 20%), T5(Levadura 5%), T6(Levadura 10%), T7(Levadura 15%) y
T8(Levadura 20%). Se evaluo el proceso de fermentacion mediante la medicion de pH, °Brix,
el parametro de control es el testigo (Muestra madre). El indicador de pH no presenta
significancia entre los tratamientos (p >0,05). En relacion a los solidos solubles, las muestras
T1, T3y T4 tuvieron el contenido mas alto de °Brix presentado significancia (p<0,05). El
mejor tratamiento se obtuvo de la comparacién estadistica con el testigo, siendo T4 la muestra
que presenta homogenidad para el indicador pH y dio como resultado el valor més alto en
°Brix 16,7. Se realiz6 una prueba hédonica al mejor tratamiento, los atributos con mayor
aceptabilidad fueron color y textura. Posteriormente se realizaron anélisis de % de alcohol,

azucares totales y acidez titulable presentando significacnia entre testigo y kéfir 20%. Se



concluye que el kéfir al 20% en relacion al testigo presenta significancia (p<0,05).
Adicionalmente se determino que el kéfir acelera el proceso de fermentacidn con un tiempo
de 30 horas.

Palabras claves: Chonta, fermentacion, kéfir de agua y levadura.

3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO
La investigacion se enfoca en evaluar los procesos fermentativos al emplear
microorganismos fermentadores, brindado una alternativa a la manera tradicional de
producirlos mediante la salivacion de la masa de la chonta, por ende, se buscaron alternativas
para sustituir este proceso e implementar tecnologias que brinden caracteristicas similares y
potencien los factores propios del producto.

La adicion de microorganismos fermentadores es la alternativa estudiada para sustituir los
procesos de salivacion en este caso seran empleados el kéfir de agua y la levadura
(Saccharomyces cerevisiae) para obtener una bebida fermentada que posteriormente se podra

emplear para procesos de industrializacién y comercializacion de este tipo de bebidas.

El desarrollo de variables en la preparacion de bebidas fermentadas puede generar un valor
agregado, las familias de las localidades ubicadas en la region Oriental del Ecuador en caso
de ser analizado y tomando en cuenta el tema de investigacion podrian tener una versatilidad
en la preparacion de la bebida del fruto de chonta la cual ademas de ser una fuente de energia
sus habitantes la utilizan para el tratamiento de ciertas enfermedades siendo estos
conocimientos que se han generado por la préctica de los mismo habitantes.

A nivel alimentario se brinda una alternativa en el campo de bebidas fermentadas ya que el
mercado se ha centrado en el consumo de energizantes, hidratantes y bebidas alcohdlicas un
factor en futuras investigaciones seria un analisis nutricional el cual brindaria un valor
agregado ya que en si la bebida se tornaria atractiva hacia el consumidor todos estos puntos
deben ser analizados, ademas la gente externa al pais toma como novedoso Y en la actualidad

cada dia se centra en el cuidado de la salud, podria ser una alternativa.



Los agentes fermentadores ya son utilizados para otros tipos de productos, en este caso se
busca simplificar su proceso de elaboracion presentando esta alternativa en consecucion de
la bebida generando aspectos en el cual todos los habitantes del mercado puedan consumirla
manteniendo y mejorando los beneficios propios de la chonta.

4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

4.1 Beneficiarios directos

Los pueblos ancestrales de nuestra region oriental en este caso el lugar donde se realiz6 la
toma de muestras la parroquia Madre Tierra perteneciente al canton Mera, seran los
beneficiaros directos alrededor de 1,082 habitantes de los cuales 551 son hombres y 531
mujeres segun el instituto nacional de estadistica y censos, siendo ellos los que realizan los
procesos de fermentacion mediante la masticacion del fruto, la investigacion busca brindar
alternativas empleado kéfir de agua y levadura (Saccharomyces cerevisiae) para la obtencién

de la bebida fermentada de chonta.

4.2 Beneficiarios indirectos

Los beneficiarios indirectos seran todos los consumidores que deseen adquirir la chicha de
chonta, teniendo un proceso tecnificado para su distribucion al cual haya sido sometido la
bebida fermentada, siendo este un atractivo especialmente para los turistas tanto nacionales
como extranjeros. Ademas, se brinda un valor agregado en el fruto de la chonta al consumirlo

en un producto terminado ya que gran parte desconoce su consumo.

5. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION
Los pueblos ancestrales a nivel mundial han basado su alimentacion en variadas dietas, las
bebidas producidas por ellos mismo, el conocimiento que implica la preparacién de ellas nos
ha llevado en cierto momento a perder el saber ancestral en su preparacion este alimento esta

muy vinculada con las relaciones y valores sociales dentro de las distintas nacionalidades.

Hoy en dia las bebidas fermentadas extraidas de frutos propios de las zonas se encuentran en

minima cantidad, al desconocer sus propiedades nutritivas y factores socioeconémicos la



gran parte de la poblacion no las consume el mercado actual las ha sustituido por alternativas
de diferentes caracteristicas.

En Latinoamérica los pueblos ancestrales las ocupaban para los rituales en adoracion a los
beneficios provenientes de la tierra utilizando concentrados de los frutos de cada region, los
consumidores en la actualidad buscan otras alternativas en gran parte por su escasa

presentacién en perchas al no ser comercializadas industrialmente.

La investigacion realizada en la Universidad Técnica de Cotopaxi busca tecnificar un proceso
llevado de manera artesanal por nuestros ancestros sin alterar las caracteristicas propias de la
bebida brindando una alternativa al proceso de elaboracion, empleando el fruto de la chonta
ademas de utilizar microorganismos fermentadores siendo estos el kéfir de agua y levadura

(Saccharomyces cerevisiae) para la obtencion de la bebida fermentada.

6. OBJETIVOS
Objetivo General

e Evaluar la fermentacién de chonta (Bactris gasipaes) empleando microorganismos
fermentadores kéfir y levadura para la obtencion de una bebida fermentada.
Obijetivos Especificos

e Elaborar la bebida fermentada de chonta empleando dos tipos de fermentos kéfir y
levadura.

e Realizar un andlisis fisico y quimico de los tratamientos durante el proceso de
fermentacion de la chicha de chonta.

e Establecer el grado de aceptabilidad del producto mediante un analisis sensorial.

e Efectuar un andlisis proximal del mejor tratamiento.



7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS
OBJETIVOS PLANTEADOS
SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

RESULTADOS |MEDIOS DE
DE LA VERIFICACION
OBJETIVOS ACTIVIDAD  |ACTIVIDAD
Se obtuvieron | Bebidas  fermentadas
Se realiz6 el|ocho tratamientos |envasadas de ocho
proceso que nos | derivados de | tratamientos con keéfir
o Elaborar la  bebida| hormitis  obtener |emplear, la masa|de agua y levadura
fermentada  de  chonta ||, bebida | de chonta, camote | (Saccharomyces
empleando dos 1ipos de| fgrmentada de | blanco y | cerevisiae) con
fermento  keéfir Y| oponta con | microorganismo | concentraciones 5, 10,
levadura. microorganismos | fermentadores 15y 20%.
fe,rr_nentadores kgflr y levadura a (Anexo 7)
kéfir y levadura. | diferentes
porcentajes.
Se llevo a cabo un | Anélisis de los| Analisis de pH, °Brix y
analisis fisicoy | tratamientos  en|tiempo de fermentacion
 Realizar un analisis| g imico durante | estudio. (Anexo 8)
fisico y quimico de los| proceso de
tratamientos durante el| tarmentacion para
proceso de fermentacién posteriormente
de la chicha de chonta. | .oajizar 1a
comparacion con
el testigo y
evaluar el mejor
tratamiento.
Se realizd un|Analisis Encuesta con 50
analisis organoléptico, alumnos del mejor
* Estable(?e_r el grado de organoléptico sabor, color, olor |tratamiento para la
aceptabilidad del para medir las|y textura. recoleccién de datos y

producto mediante un
analisis sensorial.

caracteristicas

posterior interpretacion
de los andlisis




propias del organolépticos. (Anexo
producto. 9)
Se envid a un Se obtuvo datos Andlisis de azucares
... . | laboratorio que nos totales, acidez titulable
e Efectuar un analisis - .
. -~ | especializado en | permitieron y grado de alcohol.
proximal del mejor| ... . )
ratamiento analisis de realizar una (Anexo 10)
iento. : .
alimentos a comparacion con
realizar un el testigo de la
analisis fisicoy | bebida
quimico del mejor | fermentada.
tratamiento.

8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA
8.1 Antecedentes
Seguin Jeanette Chango (2006) en la investigacion titulada sobre la “OBTENCION DE UNA
BEBIDA ALCOHOLICA DEL FRUTO CHONTADURO (Bactris gasipaes H.B.K)” se

planteo los siguientes objetivos para ser desarrollada.

Primero caracterizar la materia prima como es el fruto chontaduro (Bactris gasipaes H.B.K),
como segundo determinar la incidencia de tres variedades de fruto chontaduro (Bactris
gasipaes H.B.K) en el proceso de obtencion de una bebida alcohdlica, el cuarto habla de

estudiar la influencia de la cantidad de levadura de Saccharomyces cerevisiae para la

obtencion de una bebida alcohdlica a base del fruto de chontaduro (Bactris gasipaes H.B.K),
el quinto estudiar como influyen los dos nutrientes a ser utilizados para la obtencién de una
bebida alcohdlica a base del fruto chontaduro(Bactris gasipaes H.B.K) y sexto habla de

contralar el seguimiento de grados Brix, pH y acidez titulable durante la fermentacion.

Los resultados del trabajo se ven enfocados en el seguimiento de los grados °Brix, pH, acidez
en el proceso de fermentacion y caracterizacién de la fruta antes de realizar la fermentacion,

orientado a establecer tecnologia alternativa para la obtencién de una bebida alcohdlica.

Segun Byron Rojas (2013) la investigacion hace referencia a “CONTROL DE CALIDAD Y
EVALUACION NUTRICIONAL DE LAS CHICHAS (JORA Y MORADA),




ELABORADAS EN LA FUNDACION ANDINAMARKA, CALPI-RIOBAMBA” se puede
obtener los siguientes objetivos de la investigacion realizada.

Primero determinar la caracterizacion fisica y quimica de la fruta de chontaduro
mediante el empleo de métodos estandarizados, en segundo lugar desarrollar el método
para la obtencién de la pulpa de chontaduro y determinar diferentes formulaciones
mediante un disefio de experimentos, para obtener la bebida que el consumidor
seleccione a través de analisis sensoriales, en tercer lugar menciona realizar un estudio de
estabilidad a diferentes temperaturas para estimar el tiempo de vida Util de la bebida y
probar si se mantienen sus propiedades a través del tiempo, en cuarto menciona disefiar
la planta de produccion para la bebida saborizada de chontaduro gracias al célculo
y dimensionamiento de equipos necesarios para implementar este proceso y en quinto
lugar habla de realizar el estudio de prefactibilidad financiera para el proceso de la obtencion
de la bebida saborizada de chontaduro mediante el empleo de indicadores, 34 que
permitan conocer la pre factibilidad de elaboracion del proceso y su rentabilidad en el

tiempo.

Segun Cordova y Teran (2014) en la investigacion titulada sobre el
“APROVECHAMIENTO DEL MESOCARPIO DEL CHONTADURO (Bactris gasipaes
H.B.K) PARA ELABORACION DE HARINA, BEBIDA Y YOGURT” se plante6 los

siguientes objetivos para cumplir con su investigacion.

Primero varios analisis quimicos y microbiolégicos a la bebida y yogurt en base a chontaduro
(Bactris Gasipaes), en segundo lugar, se menciona realizar analisis de actividad inhibidora
de radicales libres al fruto cocido de chontaduro y en tercer lugar habla de optimizar un

adecuado manejo de variables durante el proceso de obtencion de productos.

En el resultado de la investigacidn se realizd un control de las variables durante el proceso
de elaboracion de los productos como temperatura (121 ° c) y presion (15 psi) de coccion de
fruta, al producto terminado se control6 temperatura de incubacion del cultivo lactico (44.6
° ¢), proteina (3.19%), grasa (2.89%) y lactosa (0.11%) presente al yogurt a la bebida se
control6 sus grados Brix (9), acidez (0.046 g%).



Segun José Segovia (2006) en la investigacion titulada sobre el “OBTENCION DE UNA
BEBIDA SABORIZADA A PARTIR DEL CHONTADURO (Bactris gasipaes H.B.K)” se

planteo los siguientes objetivos para cumplir con su investigacion.

Primero determinar la caracterizacion fisica y quimica de la fruta del chontaduro mediante el
empleo de métodos estandarizados, en segundo lugar desarrollar el método para la obtencion
de la pulpa de chontaduro y determinar diferentes formulaciones mediante un disefio de
experimentos, para obtener la bebida que el consumidor seleccién a través de analisis
sensorial, en tercer lugar menciona realizar un estudio de estabilidad a diferentes
temperaturas para estimar el tiempo de vida til de la bebida y probar si se mantienen sus
propiedades a través del tiempo en cuarto lugar nos dice disefiar la planta de produccidn para
bebida saborizada de chontaduro gracias al célculo y dimensionamiento de equipos
necesarios para implementar este proceso, por ultimo menciona realizar el estudio de
prefactibilidad financiera para el proceso de la obtencion de la bebida saborizada de
chontaduro mediante el empleo de indicadores, que permitan conocer la pre factibilidad de

elaboracion del proceso y su rentabilidad en el tiempo.

En la discusion se tiene que los tres cocteles enzimaticos empleados en la concentracion de
1mL/Kg y temperatura de 30°C determino que la mayor recuperacion de B-carotenos se dio

con la enzima Pectinex que presento un valor de 0.53+- 0,04 mg/100g.

8.2 Fundamentacion tedrica

8.2.1 El chontaduro definicion

Soria (1991) afirma: “El chontadura (Bactris gasipaes H.B.K.) es una palma nativa de la hoya
amazédnica. Ha sido cultivado por los indios del tropico americano de Bolivia a Nicaragua

desde la época precolombiana, particularmente para el consumo de sus frutos” (p 319).

“A esta especie se le conoce con varios nombres locales que varian de un lugar a otro. Los
principales son: “pejibaye” (Costa Rica y Panama); “pegibay”, “gachipaes” o “cachipay”
(Colombia); “chontaduro” y/o “chotaduro” (Ecuador y Colombia); “macanilla” (Venezuela);

“pijuayo” (Pert) “pupunha” (Brasil) y “peach palm” (Caribe)” (Solari, 1991, p.321).
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“Actualmente esta especie es cultivada para consumo del fruto en: Costa Rica; la Costa
occidental de Colombia; las comunidades Chachi y la poblacion negra de la provincia de
Esmeraldas, y las nacionalidades indigenas de la Amazonia en el Ecuador; quienes lo cultivan
como un componente importante de su huerta casera o asociada con otros cultivos” (Solari,
1991, p.321).

8.2.1.1 Descripcion botanica
La botanica ciencia especializada en la descripcién de vegetales, le ha otorgado a esta

planta la siguiente clasificacion taxondmica.
Nombre Cientifico: Bactris gasipaes H.B.K
Nombre Comun: Chontaduro

Tipo: Faner6gamas

Sub tipo: Angiospermas

Clase: Monocotileddnea

Sub clase: Micrantinas

Orden: Espadiciflorineas

Familia: Arecaceae

Género: Bactris

Especie: gasipaes H.B.K

Soria (1991) afirma: “El chontaduro tiene tallos erectos entre 15 a 25cm de didmetro cuando
adultos y alturas hasta 10-15m. Las plantas tienen un rizoma robusto con raices abundantes
y largas del cual brotan varios tallos, que juntamente con el estipe central forman una cepa”
(p 322).

“Las inflorescencias nacen en las axilas de las hojas mas viejas y dependiendo del grado de

nutricion de la planta pueden tener una o varias inflorescencias a la vez. Las flores pistiladas
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son menos numerosas que las estaminadas en la proporcion aproximada de 1 a 5. Las flores
femeninas son fértiles apenas se abre la espata hasta 24 horas después. Las flores masculinas
liberan polen después de 24 horas de apertura de la espata” (Solari, 1991, p.323).

Los frutos son drupas de 2 a 6 cm de diametro y longitud, de color verde amarillo o
anaranjado, que pueden pesar hasta 10gr. La parte comestible es el mesocarpio que rodea a
una semilla que una nuez pequefia.

Tabla 1. Composicion quimica del fruto fresco de “chontaduroe” (Bactris gasipaes) por
cada 100 g.

Contenido

Agua 50,7%
Proteina 6,3%
Grasa 5,8%
Carbohidratos 35,7%
Fibra 1,3%
Ceniza 0,8%
Calcio 14,0 mg
Fosforo 16,0 mg
Hierro 1,0 mg
Vitamina A 867,7 Ul
Tiamina 0,05 mg
Riboflavina 0,16 mg
Niacina 1,4 mg
Acido ascorbico 3,5mg
Calorias 196,0

Fuente: INCAP e ICNND 1961 Y 1964.
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8.2.1.2 Distribucién del chontaduro

“La especie crece en las zonas ecoldgicas correspondientes a la clasificacion de vida de
Holdridge de bosque tropical himedo y muy himedo, con precipitaciones de 2.000 a 6.000
mm, distribuidas regularmente durante el afio; temperaturas medianas entre 23 a 30°C, suelos
de textura franca, arena-arcillosos, limo-arenoso; pH ligeramente &cido o neutro” (Solari,
1991, p.323).

Estas condiciones en el Ecuador se dan en las provincias amazoénicas bajo los 1.000msnm y
en la costa noroccidental del pais, particularmente en la provincia de Esmeraldas. En las areas

mencionadas se cultiva el “chontaduro” en las huertas caseras para consumo de sus frutos.

8.2.2 Camote
8.2.2.1 Caracteristicas botanicas del camote

“El camote pertenece a la familia de los convolvulaceae, del género Ipomoea y el tipo de
especie Ipomea batatas. Son plantas perennes y se desarrollan por medio de fragmentos de
guia con una longitud de30 — 40 cm, de los cuales se planta 2/3 partes y se extiende
horizontalmente sobre el suelo formando un follaje bajo. Posee una raiz tuberosa la cual se
desarrolla en los nudos del tallo que se encuentran enterrados y pueden tener una longitud de
30 cmy un diametro de 20 cm. Su forma es alargada a los extremos y con una protuberancia
central” (Vidal, Zuiiiga, Ramos, 2018, p.3).

8.2.2.2 Uso del camote en la industria alimentaria

“El camote tom¢ auge en los Ultimos afios en la industria a nivel mundial en china se utiliza
para obtener almidon, en otros paises como Per( obtienen harina para elaborar alimentos
panificados y fideos. En Japdn ademés de la obtencion de harina, se elaboran salmueras a
partir de la raiz y lacto-bebidas. En Filipinas extraen las antocianinas del tubérculo para
agregarlas en la leche fermentada por la bacteria Lactobacillus acidophilus, para fortalecer el
sistema inmune por su poder antioxidante y evitarla formacion de radicales libres” (Vidal,
Zuiiiga, Ramos, 2018, p.4).
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8.2.3 Microorganismos fermentadores

Sin comprender bien qué ocurria, las culturas mas antiguas han utilizado los
microorganismos como aliados en la elaboracion de diferentes tipos de alimentos. La base
de estos procesos casi siempre es la misma: un soporte rico en nutrientes sobre el que un
determinado microorganismo se desarrolla y transforma el alimento en otro muy diferente, a
través de un proceso conocido como fermentacion. Algunos de los més utilizados son las
levaduras, sobre todo las pertenecientes al género Saccharomyces, responsables de la
elaboracion del vino, la cerveza y el pan. Con el paso del tiempo, estas fermentaciones
milenarias se estudiaron y controlaron para dirigirlas hacia la produccion de determinadas

sustancias apreciadas en el alimento o, por el contrario, para eliminar las indeseables.

8.2.3.1 Kéfir de agua o azucarado

“El origen de los granulos de kéfir de agua es aun incierto. Existen algunas descripciones de
granulos similares llamados “plantas de cerveza de jengibre” que soldados ingleses
importaron de la guerra de Crimea en 1855. Asi mismo, se reportaron “granos Tibi” de origen
mexicano relacionados con el cactus (Opuntia) de donde los granulos eran removidos de las
hojas. Son varios los nombres con los que se les conoce a los tibicos, como: “abejas de
California”, “abejas africanas”, “nueces de cerveza”, “balm of gilead” y “semillas japonesas
de cerveza”. Finalmente fueron denominados “granos de kéfir azucarado” con el fin de

distinguirlos del kéfir de leche” (Davalos, Zapata, Caviedes, Ramirez y Cardenas, 2014, p.2).

“En general, el microbiota del kéfir de agua esta compuesta por una estructura de polisacarido
dextrinado insoluble en agua, en donde viven en simbiosis bacterias acido lacticas, bacterias
acido acéticas y levaduras. El polisacarido es un polimero de glucosa con enlacesa1-6. Se ha
identificado al Lactobacillus hilgardii como la principal bacteria encargada de la produccion
del polimero, por medio de la enzima glicosiltranferasa. La simbiosis entre levaduras y
bacterias en los “tibicos” ocurre debido a que el crecimiento de las levaduras se produce por
la acidificacion del medio creado por las bacterias; mientras que el crecimiento de las
bacterias es estimulado por la produccion de factores de crecimiento (vitaminas) y
compuestos nitrogenados solubles por parte de las levaduras” (Davalos, Zapata, Caviedes,

Ramirez y Cardenas, 2014, p.2).


http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2010/04/15/192394.php
http://revista.consumer.es/web/es/20000901/alimentacion/30177.php
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8.2.3.2 Levadura (Saccharomyces cerevisiae)

Suarez-Machin, Garrido-Carralero, y Guevara-Rodriguez (2016) afirman: “La levadura S.
cerevisiae probablemente el microorganismo més ampliamente utilizado por el hombre a
través del tiempo; aunque no se tuviera, en un principio, conciencia plena de la participacion
del microorganismo en la elaboracion de diversos alimentos como el pan o las bebidas
alcohdlicas” (p 2).

“Saccharomyces cerevisiae, es una levadura que constituye el grupo de microorganismos
mas intimamente asociado al progreso y bienestar de la humanidad; su nombre deriva del
vocablo Saccharo (azucar), myces (hongo) y cerevisiae (cerveza). Es una levadura
heterétrofa, que obtiene la energia a partir de la glucosa y tiene una elevada capacidad
fermentativa. Puede aislarse con facilidad en plantas y tierra, asi como del tracto
gastrointestinal y genital humano. Es un producto del proceso de produccién de alcohol, que
a su vez constituye una valiosa fuente de proteinas y vitaminas para la alimentacion animal,
destaca que en la formulacién de piensos para aves y cerdos se emplea la levadura de
recuperacion de la fermentacion alcohdlica, por ser un componente rico en proteinas. El uso
mas extendido estd enmarcado en la panificacion y en las industrias de fabricacion de
cerveza, vinos y alcohol. La levadura inactivada por temperatura se usa como fuente de
nutrimentos en alimentacion animal y humana, tanto en forma de levadura integra como a

partir de sus derivados” (Suarez-Machin, Garrido-Carralero, y Guevara-Rodriguez, 2016,
p.3).

8.2.4 Definicién de fermentacion
El término ha sido empleado para describir la condicién del burbujeo o ebullicion vista en la

produccion de vino, incluso antes de que las levaduras fueran descubiertas.

La fermentacién es un proceso catabdlico de oxidacion incompleta, totalmente anaeroébico,
siendo el producto final un compuesto organico. Estos productos finales son los que
caracterizan los diversos tipos de fermentaciones.
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8.2.4.1 Tipos de fermentacion

Fermentacion lactica: “Son de gran importancia en la conservacion de alimentos. El azucar
en el producto alimenticio puede ser convertido a acido lactico y otros productos finales. La
fermentacién de acido lactico es eficiente y la fermentacién de los organismos es de
crecimiento rdpido. Las inoculaciones naturales son tales, que en un medio adecuado la
bacteria del acido dominara, por ejemplo, la acidificacion de la leche” (Bailén, 2012, p.19).

Fermentacion citrica: “La fermentacidn mas comdn es aquella en que ocurre una oxidacion
parcial del azicar. En este caso el azicar puede ser convertido en acido. Finalmente, el acido
puede ser oxidado para dar bioxido de carbono y agua, si se permite que ocurra. Por ejemplo,
algunos mohos son wusados en la produccion de &cido citrico de soluciones de
azucar” (Bailon, 2012, p.20).

Fermentacion butirica: “Son menos Utiles en la conservacién de alimentos. Los
organismos son anaerdbicos e imparten sabores y olores indeseables a los alimentos. Los
organismos anaerdbicos capaces de infectar al hombre causandole enfermedades son

comunmente fermentadores butiricos” (Bailén, 2012, p.20).

Fermentacion alcohdlica: “Las levaduras son los convertidores de aldehidos a alcoholes
mas eficientes. La levadura Saccharomyces ellipsoideus, es de gran importancia industrial
en las fermentaciones alcoholicas. La reaccion de azucar a alcohol tiene muchos pasos”
(Bailon, 2012, p.19).

8.2.5 Tipos de respiracion
Aerdbica

“Es un tipo de metabolismo energético en el que los seres vivos extraen energia de moléculas
organicas, como la glucosa, por un proceso complejo en el que el carbono es oxidado y en el
que el oxigeno procedente del aire es el oxidante empleado. Es el conjunto de reacciones en
la cuales el acido piravico producido por la glucolisis se transforma en CO2 y H20” (Baildn,
2012, p.22).

Anaerdbica
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Es el tipo de respiracion que no necesita oxigeno. Es llevada a cabo por células procariotas y
algunas levaduras y en el ser humano puede realizarse en el musculo cuando tiene una

demanda elevada de energia.

Glucdlisis anaerdbica: “Es la via con la que se degrada la glucosa para obtener energia, y
se compone de una serie de reacciones bioguimicas llevadas a cabo en el citoplasma. Antes
de empezar a explicar esa via es necesario tener presente que: el ATP (Adenosin - Trifosfato)
es la “moneda energética” de la célula ya que suministra la energia para el metabolismo”
(Bailén, 2012, p.23).

Una vez que entra la glucosa a las células, mediante una serie de reacciones catalizadas por
enzimas, se convierte en piruvato, al no haber oxigeno el piruvato se convierte en lactato
mediante una enzima llamada lactato deshidrogenasa y aqui termina el metabolismo

anaerobio.

8.2.6 Chicha

La chicha ha tenido una trayectoria que fue en su momento un icono de tradicién y cultura,
sin embargo, en la actualidad tanto su historia como su elaboracion se han ido perdiendo, y
con ellas un sin nimero de conocimientos muy valiosos. Es por este motivo que el contenido
de este proyecto trata de brindar una alternativa a su preparacion, de innovar Y estandarizar
férmulas para bebidas fermentadas de chonta, en las cuales la chicha ademas de ser un
complemento nutricional pasa a ser la protagonista de recetas de sal, dulce y bebidas, y

ademas un instrumento que nos recuerda cuéles son nuestras raices y a donde pertenecemos.

“La elaboracion de la chicha represent6 un elemento simbdlico en el incario, convirtiéndose
en una bebida que se difundio en los pueblos prehispanicos, atal punto que era consumida
en grandes cantidades yen diversos eimportantes acontecimientos como: comidas,

banquetes, siembras y ceremonias en general” (Padilla, 2010, p.1).

Las bebidas no alcohdlicas, por su alto contenido de agua, favorecen el mantenimiento
corporal previniendo la deshidratacién del organismo. Aunque estas bebidas no son
consumidas por su valor nutritivo si no por su poder refrescante, el azcar contenido aporta

una cantidad de calorias necesarias para el organismo.
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8.2.7 Preparacion del chontaduro
En la fase preliminar para la obtencion de la bebida fermentada se debe acondicionar al fruto
el cual deberd cumplir con ciertos parametros, estos remiten a la separacion de aquellos frutos

de la chonta que presentan picaduras, manchas oscuras o procesos de putrefaccion.

8.2.8 Metodologia para la elaboracion de la bebida fermenta

Obtencion materia prima: La materia prima fue recolectada en la Amazonia Ecuatoriana,
los frutos de la chonta se clasificaron segun su estado de madurez la cual es reconocida por
los habitantes de la localidad siendo la textura del pericarpio un punto de medicion, la
cantidad recolectada fue 20kg y se adquirié 10 kg mas para la realizacién de pruebas que nos

permitieron conocer los porcentajes y tiempo de fermentacion.

Lavado: Se realiz6 con abundante agua, con la finalidad de eliminar la suciedad adherida a
los frutos principalmente residuos de tierra e insectos.

Coccion: Se cocieron durante dos horas en una olla de acero inoxidable, a una temperatura

que oscila entre los 92-94°C con el objetivo de ablandar el almidon presente en la chonta.

Despulpado: Se realizé en forma manual con cuchillos de acero inoxidable para retirar el

pericarpio de la chonta y la semilla de su interior con la finalidad de obtener el mesocarpio o
pulpa.

Molienda: Se realiz6 en un recipiente de acero inoxidable o fondo de madera, en forma

manual con un mazo de madera obteniéndose una masa homogénea del mesocarpio.

Mezclado: A la pulpa molida se le afiadié camote blanco rayado al 5% del peso total de la
masa, 75ml de agua a cada tratamiento y los microorganismos fermentadores kéfir y levadura
se agregaran en concentraciones de 5%, 10%, 15% y 20% en diferentes muestras.

Fermentacion: EI masato se colocé en 8 vasijas de barro cada una con la concentracion de
microorganismos fermentadores especificados, se cubrid con hojas de achira posteriormente
se dejo fermentar por un tiempo 30 horas a temperatura ambiente hasta que alcance un pH
entre 4,5y 4,7.
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Dilucion: Transcurrido las 30 horas de fermentacion de la masa, esta se diluye en una

proporcion de 1:1 con agua potable.

Filtrar: Tras la obtencion de la bebida fermentada con sedimentos se procede al filtrado para
lo cual se utilizé un cernidor ademas de una tela lienzo esto buscando extraer la parte de los

solidos presentes en la bebida.

Embotellado: La bebida fermentada de chonta una vez filtrada fue embotellada y tapada
herméticamente con tapas de plastico con fondo blando en envases de 11.

Pasteurizado: Las botellas con la bebida fermentada de chonta fueron colocadas en agua a

75°C por 15min con el objetivo inhibir a los microorganismos fermentadores.

Almacenamiento: Se guardaron en la bodega los 8 tratamientos a una temperatura de
refrigeracion 5 °C.

8.2.9 Indicadores

Los analisis efectuados se basaron en las necesidades centrales de la investigacion los cuales
nos permiten conocer si la bebida a cumplido con el proceso de fermentacion estos han sido
pH, Brix, % de alcohol, &cido predominante (&cido lactico) y azucares reductores (Glucosa,

sacarosa y fructosa.)

8.2.9.1 Potencial Hidrégeno
El pH es una medida de la acidez o alcalinidad de una solucion. El potencial hidrégeno (pH)
es el logaritmo negativo de la concentracion molar mas exactamente de la actividad molar de

los iones hidrégeno.

El valor del pH se puede medir de forma precisa mediante un potenciémetro, también
conocido como pH-metro, un instrumento que mide la diferencia de potencial entre dos
electrodos: un electrodo de referencia (generalmente de plata/cloruro de plata) y un electrodo

de vidrio que es sensible al ion hidrogeno.
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8.2.9.2 Solidos solubles o °Brix

“Los grados Brix miden la cantidad de sélidos solubles presentes en un jugo o pulpa
expresados en porcentaje de sacarosa. Los solidos solubles estan compuestos por los
azucares, acidos, sales y demas compuestos solubles en agua presentes en los jugos de las
células de una fruta. Se determinan empleando un refractometro calibrado” (Amerine, 1976,
p.18).

Durante la investigacion se realizO mediciones la cual nos permitié conocer el nivel de
consumo que han tenido los azucares o la concentracion que se expresa mediante el
incremente de los mismos siendo una pauta en busca de datos que nos permitan validar la

fermentacion de la bebida de chonta.

8.2.9.3 Acidez titulable
“La acidez actual representa a los grupos H+ libres, mientras que la acidez potencial incluye
todos aquellos componentes que por medio de la titulacion liberan grupos H+ al medio. Para
su determinacion se agrega a la leche el volumen necesario de una solucion alcalina valorada
hasta alcanzar el pH donde cambia el color de un indicador, generalmente fenolftaleina, que
cambia de incoloro a rosado a pH 8,3” (Singh, 1997, p.2).

e Acido citrico.

e Acido malico.

e Acido ascorbico (vitamina C).

e Acido oxalico.

e Acido acético.

e Acido tartarico.
8.2.9.4 Azlcares totales
Boyer (2000) afirma: “Los carbohidratos o glicidos son las biomoléculas méas abundantes en
la naturaleza, cada afio el proceso de fotosintesis de plantas y algas convierte mas de 100000

millones de toneladas métricas en celulosa y otros productos” (p 10).

“Todos los compuestos antes mencionados desarrollan multiples funciones en el organismo

son fuentes de energia, componentes de estructuras celulares y participan en la comunicacion
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celular entre otras. Los disacaridos y polisacaridos se pueden hidrolizar para producir
monosacaridos que reaccionan de acuerdo con los grupos hidroxilo y carbonilo que poseen.
Ellos tienen la capacidad de reducir algunos compuestos en medio alcalino, por lo que se han
denominado azUcares reductores, contienen un carbdén anomérico libre, es decir, que no
forma parte del enlace glucosidico” (Boyer, 2000, p.10).

8.2.9.5 Grado de alcohol

“La graduacién alcohdlica se expresa en grados y lo que mide es el contenido de alcohol
absoluto en 100 cc o, lo que es lo mismo, el porcentaje de alcohol que contiene una bebida.
Es decir, que un vino tenga 13 grados significa que 13 cc de cada 100 cc = 13 % es alcohol
absoluto. El grado alcohdlico viene expresado en los envases como (°) o bien como vol %”
(Morales, 2015, p.3).

8.3 Marco conceptual

Acido predominante: se determina mediante una valoracion (volumetria) con un

reactivo basico para ver la reaccion en el producto.

e Azlcares reductores: son aquellos azlcares que poseen su grupo carbonilo intacto,
y que a través del mismo pueden reaccionar como reductores con otras moléculas.

e Catabolismo: Fase del proceso del metabolismo en la cual se destruye la sustancia
de los seres vivos.

e Coccion: Procedimiento que consiste en elevar la temperatura de un alimento, que
modifica sus propiedades originales de modo que lo hace mas facil de digerir, en
especial cuando se somete a un liquido en ebullicion, generalmente agua.

e Chicha: Bebida alcohdlica que se obtiene por fermentacion del maiz en agua
azucarada; se elabora principalmente en paises hispanoamericanos.

e Chontaduro: Palma que puede alcanzar hasta 7 m de altura, con tallo espinoso y
frutos de color rojo, anaranjado o amarillo, agrupados en racimos; vive en la costa del

océano Pacifico y la pulpa de sus frutos se come cocida con sal.
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Ebullicion: Movimiento violento del agua u otro liquido, con produccién de
burbujas, como consecuencia del aumento de su temperatura o por estar sometido a
fermentacion o efervescencia.

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

Fermentacion Alcohdlica: Es un proceso biologico de fermentacion en plena
ausencia de oxigeno, originado por la actividad de algunos microorganismos que
procesan los hidratos de carbono.

Glucdlisis: Es una via citosolica en la cual una molécula de glucosa es oxidada a dos
moléculas de piruvato en presencia de oxigeno. En esta via se conserva energia en
forma de ATP y NADH.

Hongo: Es un organismo eucariota que pertenece al reino Fungi.

Kéfir: Alimento semejante al yogur, de sabor fuerte y agridulce, que se obtiene por
fermentacion de leche mediante un hongo especifico.

Lactica: Que se produce por la fermentacién de azlcares del Bacillusacidilacti y se
encuentra también en los mdsculos; interviene en el mecanismo que utilizan os
musculos para obtener energia a partir de los hidratos de carbono.

Levadura: Hongo unicelular que produce enzimas capaces de provocar la
fermentacion alcohdlica de los hidratos de carbono.

Mesocarpio: Capa intermedia de las tres que forman el pericarpio de los frutos, como
la parte carnosa del durazno o melocoton.

Organoléptico: Que se percibe con los sentidos (untuosidad, aspereza, sabor, brillo,
etc.), a diferencia de las propiedades quimicas, microscopicas, etc.

Proteinas: Son moléculas formadas por aminoéacidos que estan unidos por un tipo de
enlaces conocidos como enlaces peptidicos.

Taxonomia: Ciencia que trata de los principios, métodos y fines de la clasificacion,
generalmente cientifica; se aplica, en especial, dentro de la biologia para la
ordenacidn jerarquizada y sistematica de los grupos de animales y de vegetales.
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9. VALIDACION DE LAS HIPOTESIS
De acuerdo a los resultados obtenidos en el analisis de varianza se observa que el valor a
(0,05) es mayor para el valor p a un nivel de confianza del 95%, en donde se analizé el tipo
de fermento, porcentaje de fermento y las repeticiones, por ende, se rechaza la HO y se acepta
la H1lcon respecto a las variables tipo de fermento y porcentaje de fermento, permitiendo
observar diferencias estadisticas significativas con respecto a la variable pH

Para el indicador °Brix de los resultados obtenidos en el analisis de varianza se observa que
el valor a (0,05) es mayor para el valor p a un nivel de confianza del 95%, en los casos sobre
el tipo de fermento, y la interaccion entre tipo de fermento y porcentaje de fermento, por

ende, se rechaza la HO y se acepta la H1.

10. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL

10.1 Tipos de investigacion

Los tipos de investigacion que se desarrollaron en el proyecto de investigacion son:

Investigacion Experimental: Es un proceso sistematico y una aproximacion cientifica a la
investigacion en la cual el investigador manipula una o mas variables, controla y mide

cualquier cambio en otras variables.

Este tipo de investigacion ha sido planteado porque permitié estudiar las variables en el
proceso de fermentacion de la chonta, basado en la obtencién de informacion para
posteriormente obtener el mejor tratamiento al cual se aplicd un andlisis fisico, quimico y
organoléptico resultante de los experimentos realizados con la variacion de porcentajes de

los microorganismos fermentativos kéfir y levadura.

Investigacion Descriptiva: Se describid las caracteristicas mas importantes de un
determinado objeto de estudio con respecto a su aparicion y comportamiento, o simplemente
el investigador busco describir las maneras o formas en que éste se parece o diferencia de €l

mismo en otra situacion o contexto dado.
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Se analizo6 que debe ser parte de la investigacion porque en la recoleccion de teoria se busca
simplificar la informacion que se obtuvo tras una correcta planificacion y se analizé los
resultados obtenidos con el fin de extraer componentes que ayuden en el desarrollo y la
elaboracion de la bebida fermentada de chonta.

Investigacion Exploratoria: Es el disefio de investigacion que tiene como objetivo primario

facilitar una mayor penetracion y comprension del problema que enfrenta el investigador.

Esta investigacion se toma en cuenta por la relacion que existe con el estudio que se buscé
demostrar en las hipétesis planteadas que se demostraron posteriormente con el analisis de
los tratamientos ademas se busco facilitar la comprension de los resultados obtenidos.

10.2 Método de investigacion

El trabajo se fundamento en tres métodos de investigacion.

Bibliografica: En esta modalidad se utilizo para la recopilacion de informacion a partir de
documentos como tesis de grado, articulos cientificos, proyectos de investigacion, revistas
cientificas, periodicos, publicaciones en internet, tratando de profundizar y ampliar el tema

en base a los criterios establecidos de diferentes autores.

De campo: Como base de la investigacion, realizada en los laboratorios académicos de
investigacion de la carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de
Cotopaxi para ejecutar los procesos de elaboracidn de bebidas fermentadas implantando un

proceso tecnoldgico.

Experimental: En la cual se evalud las diferentes variables, relacionandose entre si el
propdsito causa- efecto, obteniendo los datos necesarios para la interpretacion del proyecto

con conclusiones y resultados.

10.3 Técnicas de investigacion
La Observacion: Practicamente la ciencia inicia su procedimiento de conocimiento por
medio de la observacién, ya que es la forma mas directa e inmediata de conocer los

fendmenos y las cosas.
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Una manera de adquirir conocimiento en este proyecto fue visitar por varias ocasiones la
asociacion Agua Viva de la nacionalidad quechua en la parroquia Madre Tierra en donde los
miembros de esta localidad realizan la fermentacién de la chicha de chonta a través de la
masticacion del fruto y posteriormente la colacion en vasijas de barro para su fermentacion,
esto permitio aprender la manera de elaborar la bebida fermentada tratando de brindar una
alternativa industrial a este producto.

La encuesta: Es una técnica de recoleccion de datos mediante la aplicacion de un
cuestionario a una muestra representativa de individuos. Por medio de las encuestas se
pueden recoger opiniones, actitudes y comportamientos de los ciudadanos.

En la investigacion se realiz6 una encuesta de tipo de hedonica con cinco categorias, los
atributos tomados en cuenta fueron color, olor, sabor y textura, esto se realiz dentro de la
Universidad Técnica de Cotopaxi con un numero de 50 alumnos.

La Entrevista: Se afirma que por medio de la entrevista se obtiene toda aquella
informacion que no obtenemos por la observacion, porque através de ello  podemos
penetrar en el mundo interior del ser humano y conocer sus sentimientos, su estado, sus

ideas, sus creencias y conocimientos.

La investigacion realizada se basé en la ayuda brindada por la tutora del proyecto ademas los
lectores con las recomendaciones impartidas a través del conocimiento de ellos y finalmente
los habitantes de la comunidad quechua al interactuar para conocer el modo de preparacion

de la chicha de chonta.

10.4 Procedimiento/Metodologia
La materia prima para la elaboracion de la bebida fermentada de chonta fue adquirida en la
parroquia Madre Tierra y los equipos empleados para la realizacion de los analisis se obtuvo
en los Laboratorios de Investigacion de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la
Universidad Técnica de Cotopaxi.

10.4.1 Recursos Humanos
Autor:



e Byron Patricio Lima Toapanta
Tutora del Proyecto
e Ing. Zoila Eliana Zambrano Ochoa Mg

10.4.2 Materia prima e insumos

e Chontaduro

e Camote blanco

e Hojas de achira

e Carfia de azlcar

e Kéfir de Agua

e Levadura (Saccharomyces cerevisiae)

10.4.3 Equipos
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Nombre Marca Identificacién
Refractometro Milwaukee Brix MA871
Espafia
Potencidometro AZ INSTRUMENTS 8685

Alemania
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Vasos de precipitacion BOECO
Espafia

Balanza SF-400

China

10.5 Metodologia de elaboracion

Obtencion materia prima: La materia prima fue recolectada en la Amazonia Ecuatoriana,
los frutos de la chonta se clasificaron segun su estado de madurez la cual es reconocida por
los habitantes de la localidad siendo la textura del pericarpio un punto de medicion, la
cantidad recolectada fue 20kg y se adquirio 10 kg mas para la realizacion de pruebas que nos

permitieron conocer los porcentajes y tiempo de fermentacion.

Fotografia 1. Obtencion de la materia prima

Fuente: Byron Lima
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Lavado: Se realiz6 con abundante agua, con la finalidad de eliminar la suciedad adherida a

los frutos principalmente residuos de tierra e insectos.

Fotografia 2. Lavado de la materia prima

Fuente: Byron Lima

Coccidn: Se cocieron durante dos horas en una olla de acero inoxidable, a una temperatura

que oscila entre los 92-94°C con el objetivo de ablandar el almidon presente en la chonta.

Fotografia 3. Coccion de la chonta

Fuente: Byron Lima

Despulpado: Se realizé en forma manual con cuchillos de acero inoxidable para retirar el

pericarpio de la chonta y la semilla de su interior con la finalidad de obtener el mesocarpio o
pulpa.

Fotografia 4. Despulpado

Fuente: Byron Lima
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Molienda: Se realiz6 en un recipiente de acero inoxidable o fondo de madera, en forma

manual con un mazo de madera obteniéndose una masa homogénea del mesocarpio.

Fotografia 5. Molienda del fruto

Fuente: Byron Lima

Mezclado: A la pulpa molida se le afiadié camote blanco rayado al 5% del peso total de la
masa, 75ml de agua a cada tratamiento y los microorganismos fermentadores kéfir y levadura
se agregaron en concentraciones de 5%, 10%, 15% y 20% en diferentes muestras.

Fotografia 6. Mezclado

Fuente: Byron Lima

Fermentacion: El masato se colocé en 8 vasijas de barro cada una con la concentracion de
microorganismos fermentadores especificados, se cubrié con hojas de achira posteriormente

se dejo fermentar por un tiempo 30 horas a temperatura ambiente hasta que alcance un pH

entre 4,5y 4,7,
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Fotografia 7. Fermentacion

Fuente: Byron Lima

Dilucién: Transcurrido las 30 horas de fermentacion de la masa, esta se diluye en una

proporcion de 1:1 con agua potable.

Fotografia 8. Dilucién

Fuente: Byron Lima

Filtrar: Tras la obtencion de la bebida fermentada con sedimentos se procede al filtrado para
lo cual se utilizé un cernidor ademas de una tela lienzo, esto buscando extraer la parte de los
solidos presentes en la bebida.

Fotografia 9. Filtrado

Fuente: Byron Lima
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Embotellado: La bebida fermentada de chonta una vez filtrada fue embotellada y tapada

herméticamente con tapas de plastico con fondo blando en envases de 11.

Fotografia 10. Embotellado

Fuente: Byron Lima

Pasteurizado: Las botellas con la bebida fermentada de chonta fueron colocadas en agua a
75°C por 15min con el objetivo inhibir a los microorganismos fermentadores.

Fotografia 11. Pasteurizado

Fuente: Byron Lima

Almacenamiento: Se guardaron en la bodega los 8 tratamientos a una temperatura de

refrigeracion 5 °C.

Fotografia 12. Almacenamiento de las muestras

Fuente: Byron Lima
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10.5.1 Diagrama de flujo de la bebida fermentada de chonta

Chonta 10kg, Camote 500g. —_

Chonta
—_—

°T 92-94°Cx2h Jy

Masa de la chonta

Camote blanco 5%

Kéfir 5%, 10%, 15%y 20% —>

Levadura 5%, 10%, 15% y
20%

Agua 75ml

Masato fermentado 30
horas

Elaborado por: Byron Lima

Recepcion Materia

Prima
Lavado
Coccion —» | Chonta cocinada
Despulpadado | Extraccién fiel
mesocarpio
Molienda —» - Masadelachonta
Mezclado » | Masatoparala

fermentacion.
Fermentacion | Masato
fermentado 4,6.

Chicha de chonta

Dilucion — con sedimentos.
l Dilucidén 1:1
Filtrado — { Chicha de chonta
Embotellado

)

Pasteurizado 75°C
X 15min

v

Almacenado a5°C | —» Chicha de chonta
envasada.



10.6 Instrumentos de investigacion
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El disefio experimental que se empled en el presente proyecto de investigacion fue un arreglo

factorial 2x4 bajo un DBCA con dos repeticiones.

10.7 Cuadro de variables

VARIABLES
INDEPENDIENTE

VARIABLE
DEPENDIENTE

INDICADORES

DIMENSIONES

Microorganismos
fermentadores kéfir
de agua y levadura
(Saccharomyces

cerevisiae).

Porcentaje de
microorganismos
fermentadores 5,10,
15y 20%.

Bebida
fermentada de

chonta

Caracteristicas fisico-
quimicas durante el
proceso de

fermentacién

Organolépticas

(Mejor tratamiento)

Caracteristicas fisico-
quimicas (Mejor

tratamiento)

pH
°Brix

Tiempo de fermentacion

Color
Olor
Sabor
Textura

% de alcohol

Acidez titulable (&cido
lactico)

Azucares totales
(Glucosa, sacarosa y

fructosa.)

Elaborado por: Byron Lima

10.8 Disefio experimental

Factor A: Microorganismos fermentadores.

a 1= Kéfir de agua




a 2= Levadura (Saccharomyces cerevisiae)
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Factor B: Porcentaje a emplear de microorganismos fermentadores kéfir y levadura.

b1l= 5%

b3= 15%

b2=10%

b4= 20%

REPETICIONES

TRATAMIENTO

CODIFICACION

DESCRIPCION

tl albl KEéfir de agua; 5%
t2 alb2 Keéfir de agua; 10%
t3 alb3 Kéfir de agua; 15%
I t4 albd KEéfir de agua; 20%
t5 azbl Levadura (Saccharomyces
cerevisiae); 5%
t6 azh?2 Levadura (Saccharomyces
cerevisiae); 10%
t7 azb3 Levadura (Saccharomyces
cerevisiae); 15%
t8 azb4 Levadura (Saccharomyces
cerevisiae); 20%
t9 azh?2 Levadura (Saccharomyces
cerevisiae); 10%
t10 azb3 Levadura (Saccharomyces
cerevisiae); 15%
I t11 alb2 Kéfir de agua; 10%
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t12 azbl Levadura (Saccharomyces
cerevisiae); 5%

t13 albl Kefir de agua; 5%

t14 alb3 Keéfir de agua; 15%

t15 azb4 Levadura (Saccharomyces
cerevisiae); 20%

t16 alb4 Kefir de agua; 20%

Elaborado por: Byron Lima

TABLA ADEVA BEBIDA FERMENTADA DE CHONTA

Fuente de variacion Grados de libertad Férmula
Repeticiones 1 r—1
Factor A 1 A-1
Factor B 3 B-1
AxB 3 (A-1)(B-1)
Error Experimental 7 Diferencia
Total 15 (AxB)-1

Elaborado por: Byron Lima

10.9 Anadlisis fisicoquimico

Estos analisis fueron llevados a cabo en los Laboratorios de la Carrera de Ingenieria

Agroindustrial en el area de analisis de alimentos evaluando parametros como; pH, °Brix,

temperatura, en 8 tratamientos esto se realiz6 con los datos obtenidos cada 6 horas durante

un tiempo de 30 horas.



35

10.10 Analisis proximal
Este analisis se envid a realizar en el Laboratorio “Labolab” especializado en analisis de
alimentos aguas y afines (Anexo 9) evaluando parametros como; pH, °Brix, acidez titulable,

azUcares totales y grado de alcohol del mejor tratamiento.

10.11 Poblacién encuestada
Se lo realiz6 con un total de 50 panelista dentro de la Universidad Técnica de Cotopaxi sobre
el mejor tratamiento kéfir al 20% sobre las caracteristicas organolépticas color, olor, sabor y

textura nos permitié conocer el grado de aceptacion.

Fotografia 13. Analisis sensorial

Fuente: Byron Lima
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11.1 Analisis tomados de los datos durante el proceso de fermentacion del testigo y los

tratamientos en relacion a la media y desviacion estandar.

Tabla 2. Medicién de pH, °Brix y tiempo de fermentacion kéfir al 5%

Tiempo pH °Brix
0:00 5,95 10,2
6:00 5,75 10,75
12:00 5,55 11,3
18:00 53 12,25
24:00:00 51 14,35
30:00:00 4,7 14,2

Elaborado por: Byron Lima

Graéfico 1. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacion kéfir al 5%
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Elaborado por: Byron Lima

30:00:00

En el grafico 1 del tratamiento kéfir al 5% se puede observar las medias entre las dos

repeticiones donde nos indica que fue variando desde la hora cero donde inici6 el proceso de

fermentacién en el caso del pH tuvo un valor de 5,95 y fue bajando durante las 30 horas que

durd la fermentacién hasta terminar en 4,7. Para el caso de los °Brix inici6 a la hora cero en

10,2 y tuvo un incremento terminando en 14,2.
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Tabla 3. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacion kéfir al 10%

Tiempo pH °Brix
0:00 6,15 10,2
6:00 5,75 10,75
12:00 5,35 11,3
18:00 51 12,25
24:00:00 4,85 14,35
30:00:00 4,55 14,2

Elaborado por: Byron Lima

Grafico 2. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacion kéfir al 10%
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Elaborado por: Byron Lima

En el grafico 2 se tiene los datos del tratamiento kéfir al 10% en base a las medias para el
pH, nos indica que a la hora cero presentd un valor de 6,15 al paso de las 30 horas finalizé
en 4,55. En los °Brix nos indica que su valor al inici6 de la fermentacién fue de 10,2 y termin6

en 14,2 existiendo un incremento.



Tabla 4. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacidn kéfir al 15%

Tiempo pH °Brix
0:00 5,65 13,35
6:00 5,3 13,75
12:00 5,05 14,15
18:00 4,95 14,45
24:00:00 4,8 14,9
30:00:00 4,7 15,2

Elaborado por: Byron Lima
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Gréfico 3. Medicién de pH, °Brix y tiempo de fermentacion kéfir al 15%
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Elaborado por: Byron Lima
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En el grafico 3 se puede observar los datos en relacion al tratamiento keéfir al 15% que para

la variable pH a la hora cero inici6 en 5,65 al pas6 de 30 horas tuvo un descenso hasta el

valor de 4,7. Para la variable de los °Brix presenta un valor de 13,35 para la hora cero, durante

el transcurso de las 30 horas fue incrementandose hasta alcanzar un valor de 15,2.
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Tabla 5. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacion kéfir al 20%

Tiempo pH °Brix
0:00 59 12,2
6:00 5,55 12,8
12:00 5,15 13,35
18:00 5 13,7
24:00:00 4,9 14,3
30:00:00 4,7 16,8

Elaborado por: Byron Lima

Gréafico 4. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacion kéfir al 20%
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Elaborado por: Byron Lima

repeticiones se tiene que para el indicador del pH a la hora cero tuvo un valor de 5,9
presentando un descenso durante el proceso de fermentacion tras el paso de las 30 horas se
tiene un valor de 4,7. En relacion a los °Brix presenta un valor de 12,2 a la hora cero, durante
el proceso a la hora final del proceso fue 16,8.
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Tabla 6. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacién levadura al 5%

Tiempo pH °Brix
0:00 6,25 9,3
6:00 6 9,6
12:00 5,85 10,5
18:00 5,6 10,7
24:00:00 5,25 10,9
30:00:00 4,85 11

Elaborado por: Byron Lima

Grafico 5. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacién levadura al 5%
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Elaborado por: Byron Lima

En el grafico 5 se puede observar los datos obtenidos durante el proceso de fermentacion del

tratamiento levadura al 5%, para el indicador del pH se obtuvo un valor de 6,25 a la hora cero

que fue descendiendo durante las 30 horas hasta alcanzar un pH final de 4,85. Para el

indicador de los °Brix inici6 en 9,3 y durante el proceso fue ascendiendo hasta alcanzar un

valor final de 11 °Brix.
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Tabla 7. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacion levadura al 10%

Tiempo pH °Brix
0:00 6,35 9,15
6:00 5,95 91
12:00 5,65 9,55
18:00 5,4 9,9
24:00:00 5,2 10,3
30:00:00 4,65 11

Elaborado por: Byron Lima

Gréfico 6. Medicién de pH, °Brix y tiempo de fermentacion levadura al 10%
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Elaborado por: Byron Lima

En el grafico 6 del tratamiento levadura al 10% se tienen valores para el indicador de pH a la
hora cero de 6,35 durante el proceso de fermentacion fue descendiendo hasta alcanzar un
valor final de 4,65 al final de las 30 horas. Los °Brix presenta un valor inicial de 9,15 el cual

fue incrementando durante la fermentacion hasta alcanzar los 11 °Brix.
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Tabla 8. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacion levadura al 15%

Tiempo pH °Brix
0:00 6,6 8,7
6:00 6,4 9,15
12:00 6,1 9,55
18:00 5,85 10,3
24:00:00 5,35 10,7
30:00:00 4,75 11,3

Elaborado por: Byron Lima

Gréfico 7. Medicién de pH, °Brix y tiempo de fermentacion levadura al 15%
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Elaborado por: Byron Lima

En el grafico 7 del tratamiento levadura al 15% se tiene que para el indicador de pH a la hora
cero presentd un valor de 6,6 durante el proceso de fermentacion fue descendiendo hasta
alcanzar un valor de 4,75 al final de las 30 horas. Para el indicador de °Brix se tiene que a la

hora cero inici6 en 8,7 y fue ascendiendo hasta alcanzar un valor de 11,3.
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Tabla 9. Medicién de pH, °Brix y tiempo de fermentacion levadura al 20%

Tiempo pH °Brix

0:00 6,5 9,5
6:00 6,3 9,85
12:00 5,9 9,3
18:00 5,65 8,9
24:00:00 5,2 8,6

30:00:00 4,65 8,55

Elaborado por: Byron Lima

Grafico 8. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacién levadura al 20%
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Elaborado por: Byron Lima

En el gréafico 8 se puede observar los datos obtenidos en relacion al tratamiento levadura al
20% donde para el indicador de pH a la hora cero presenta un valor de 6,5, este tiene un
descenso para la hora 30 se tiene un valor de 4,65. Los °Brix presentan un valor de 9,5 para

la hora cero con un descenso hasta 8,55 al final de las 30 horas.



Tabla 10. Medicion de pH, °Brix y tiempo de fermentacién del testigo

Hora pH °Brix
0:00 6,8 18,8
6:00 6,3 31,6

12:00 5,95 32,25

18:00 5,3 32,4
24:00:00 5 32,5
30:00:00 4,85 32,85
36:00:00 4,85 33,05
42:00:00 4,75 33,2
48:00:00 4,65 33,65

Elaborado por: Byron Lima
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Gréfico 9. Medicién de pH, °Brix y tiempo de fermentacion del testigo
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En el gréfico 9 del testigo se puede observar que para el indicador del pH a la hora cero se

tiene un valor de 6,8 y durante el proceso de fermentacion que fue de 48 horas alcanz6 un
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pH de 4,65 al final del proceso. Para los °Brix el valor medio nos indica a la hora cero un

valor de 18,8 este tuvo un ascenso hasta alcanzar el valor de 33,65 al final de la fermentacion.

Tabla 11. Medicion de pH, °Brix, y tiempo de fermentacion del testigo y los tratamientos

Datos tomados cada 6 horas representados (Media y
desviacion estandar)

Tratamientos pH °Brix
Testigo 540,76 31+4,7
T1 4+21 9,1+31
T2 4+13 95+29
T3 39+11 10,8+ 3,9
T4 3,9+1,2 10,4+ 34
T5 4,2+1,2 7,723
T6 4,2+1,2 7,3+23
T7 4,4+12 7524
T8 4,3+2,1 6,821
T9 4,2+1,2 7,323
T10 4,4+12 75+24
T11 4+£13 95+29
T12 4,2+1,2 7,723
T13 4+2.1 9,1+31
T14 39x11 95+£29
T15 4,3t2,1 6,821
T16 3,9+1,2 10,4+ 3,4

Elaborado por: Byron Lima

En latabla 11 se efectud la medicién de la media y desviacion estandar del testigo y de todos

los tratamientos se puede observar que para la variable pH no existe diferencia significativa

entre los tratamientos, pero si con el testigo su valor medio es 5,4 y para la variable de los

°Brix si existe diferencia significativa entre todos los tratamientos y el testigo esto se debe

principalmente a la concentracion de la enzima alfa-amilasa ya que al aumentar la

concentracion de esta aumenta los °Brix.

11.2 Andlisis de varianza variable pH

Analisis de la varianza

Variable N

R2

R2 Aj cVv

pH 16

0,83 0,63

1,34
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Tabla 12. Analisis de varianza de la variable pH

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo 111)
F
F.V. SC Gl| CM F calculado tablas p-valor

Tipo de Fermento 0,02 1 0,02 5,73 5,59| 0,0479*
Porcentaje de fermento 0,06 3 0,02 5,3 4,35 0,032*
Repeticiones 0,02 1 0,02 5,73 5,59| 0,0479*
Tipo de
Fermento*Porcentaj. 0,02| 3 0,01 1,91 4,35(0,2166ns

3,90E-
Error 0,03 7 03
Total 0,16 | 15

Elaborado por: Byron Lima

**= altamente significativo
*= significativo

ns= no significativo

Analisis e interpretacion tabla 12

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 12, en el analisis de varianza se observa que
el valor a. (0,05) es mayor para el valor p a un nivel de confianza del 95%, en donde se analizo
que el tipo de fermento, porcentaje de fermento y las repeticiones son significativas, por lo
tanto, se rechaza la HO y se acepta la H1, permitiendo observar diferencias estadisticas
significativas entre los tratamientos con respecto a la variable pH para la cual se realizo la
prueba de Tukey al 5%. Se puede notar que el coeficiente de variacion, es confiable en
relacion a las 100 observaciones, el 1,34% van a salir diferentes y el 98, 66% de
observaciones seran confiables es decir seran valores iguales para todos los tratamientos
obtenidos de acuerdo al indicador de pH, reflejando la precision con que fue desarrollado el
proyecto.

Se menciona finalmente que las variables de tipo de fermento y porcentaje de fermento
presenta significancia sobre el indicador de pH en la obtencion de la bebida fermentada de

chonta presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.
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Tabla 13. Prueba de Tukey al 5% para el factor A tipo de fermento

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,07411

Error: 0,0039 gl: 7
Tipo de Fermento Medias |n E.E.
Levadura 4,73 8| 002/ A
Kéfir 4,65 8| 0,02 B

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Byron Lima

Analisis e interpretacion tabla 13

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 13, al realizar la prueba de significacion de
Tukey al 5% para el factor A tipo de fermento se observa dos rangos de significancia,
ubicandose la concentracion de levadura en el primer grupo A, mientras la concentracion de
kéfir se ubica en el grupo B, es decir presentando una diferencia significativa entre ellos.

En conclusidn, se observa que para la variable pH en relacion al tipo de fermento se puede
emplear los dos tipos de microorganismos fermentadores ya que en bebidas fermentadas
como el vino el pH varia entre 3-4 segun la investigacion realizada con el tema el vino y su

analisis efectuado en la Universidad Complutense de Madrid.

Tabla 14. Prueba de Tukey al 5% para el factor B porcentaje de fermento

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,14671
Error: 0,0039 gl: 7

Porcentaje de fermento Medias |n E.E.
5% 4,78 4/ 0,03|A
15% 4,7 4, 0,03/A B
20% 4,68 4, 0,03|A B
10% 4,6 4] 0,03 B

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Byron lima
Analisis e interpretacion tabla 14

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 14, al realizar la prueba de significacion de

Tukey al 5% para el factor B porcentaje de fermento se observa cuatro rangos de
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significacion, ubicandose el porcentaje (5%) en el primer lugar en el grupo A, mientras la
concentracion (15%) se encuentra en los grupos A y B ubicandose en el segundo lugar, el
tercer lugar se encuentra la concentracion (20%) que se encuentra en los grupos A y B,
finalmente la concentracion (10%) se encuentra en cuarto lugar ubicado en el grupo B.

En conclusion, se menciona que existe una diferencia entre los porcentajes de fermento
siendo (5%) igual a (10%), (20%) y diferente del porcentaje (10%). Para las concentraciones
3(15%) y 4(20%) presentan una similitud entre ellas. Finalmente, el porcentaje 2(10%) es
diferente del porcentaje (5%) e igual para (20%) y (15%). Granadillo, Rodriguez, Motzezak,
& Guillén, (2014) afirman: “Se evalu0 el proceso fermentativo a pH 3, 4 y 5, manteniendo
la temperatura constante. Los resultados encontrados indican que la temperatura y el pH
Optimos de fermentacion fueron de 33°C y 4, respectivamente” (p 1). Para el proceso de
fermentacidn es necesario tomar los porcentajes que ayuden alcanzar un pH cercano a 4 para
este caso se tomara las concentraciones (20%) y (10%).

Tabla 15. Prueba de Tukey al 5% para las repeticiones

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,07411
Error: 0,0039 gl: 7

Repeticiones Medias |n E.E.
2 4,73 8| 0,02|A
1 4,65 8| 0,02 B

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Byron Lima

Anélisis e interpretacion tabla 15

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 15, al realizar la prueba de significacion de
Tukey al 5% para las repeticiones se observa dos rangos de significacién ubicandose a la
repeticion 2 en el primer grupo A, mientras que la repeticién 1 se ubica en el grupo B es decir
que presenta diferencias entre cada uno de ellos.

En conclusién, se menciona que para las dos repeticiones existe una diferencia, en este caso
el mejor tratamiento sera tomado en relacion a los valores mas cercanos a un pH entre 3-4

siendo este el rango 6ptimo para la fermentacién, mencionado por la Facultad de Farmacia
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de la Universidad Complutense de Madrid, siendo la repeticion 1 tomada para la obtencion

de la bebida fermentada de chonta.

11.3 Analisis de varianza de la variable °Brix

Anadlisis de la varianza
Variable |N R? R2 Aj CcVv
°Brix 16 0,97 0,93 6,06

Tabla 16. Analisis de varianza de la variable °Brix

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC Gl| CM cZIcuIado F tablas | p-valor
Tipo de Fermento 97,02 1|97,02 166,56 5,59(<0,0001**
Porcentaje de fermento 0,49| 3| 0,16 0,28 4,35| 0,8361ns
Repeticiones 09| 1| 0,9 1,55 559 0,2533ns
Tipo de Fermento*Porcentaj.. 18,02| 3| 6,01 10,31 4,35 0,0058*
Error 4,08 7| 0,58
Total 120,52 | 15

Elaborado por: Byron Lima
**= altamente significativo
*= significativo

ns= no es significativo

Analisis e interpretacion tabla 16

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 16, en el analisis de varianza se observa que
el valor a (0,05) es mayor para el valor p a un nivel de confianza del 93%, en donde se analiza
que el tipo de fermento, la interaccion entre el tipo de fermento y porcentaje de fermento son
significativas, por lo tanto, se rechaza la HO y se acepta la H1lcon respecto a las variables
tipo de fermento y porcentaje de fermento permitiendo observar diferencias estadisticas
significativas entre los tratamientos con respecto a la variable °Brix para la cual se realizé la
prueba de Tukey al 5%. Se puede notar que el coeficiente de variacion, es confiable en

relacién a las 100 observaciones, el 6,06% van a salir diferentes y el 93,94% de observaciones
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seran confiables es decir seran valores iguales para todos los tratamientos obtenidos de
acuerdo al indicador de °Brix, reflejando la precision con que fue desarrollado el proyecto.
Se menciona finalmente que las variables de tipo de fermento y porcentaje de fermento
influyen significativamente sobre el indicador de °Brix en la obtencién de la bebida
fermentada de chonta presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 17. Prueba de Tukey al 5% para el factor A tipo de fermento

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,90236

Error: 0,5825 gl: 7

Tipo de Fermento Medias | n E.E.
Kéfir 15,06 8| 027|A
Levadura 10,14 8| 0,27 B

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Byron Lima

Andlisis e interpretacién tabla 17

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 17, al realizar la prueba de significacion de
Tukey al 5% para el factor A tipo de fermento se observa dos rangos de significancia,
ubicandose el kéfir en el primer grupo A, mientras que la levadura se ubica en el grupo B, es
decir presentando diferencias entre ellas.

En conclusion, se observa que para la variable °Brix en relacion al tipo de fermento se puede
emplear el kéfir ya que para una bebida fermentada no debe superar los 29 °Brix y no bajar
de 12.4 °Brix.
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Tabla 18. Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=3,13838

Error: 0,5825 gl: 7

Porcentaje
Tipo de de
Fermento fermento | Medias|n E.E.
Kéfir 20% 16,8| 2 054 A
Kéfir 15% 156, 2 054/A |B
Kéfir 5% 142, 2 054|A |B
Kéfir 10%| 13,65 2 0,54 B C
Levadura 10%| 11,05 2 0,54 C D
Levadura 5% | 10,85 2 0,54 C D
Levadura 15% 9,85 2 0,54 D
Levadura 20% 8,8 2 0,54 D

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

Elaborado por: Byron Lima

Analisis e interpretacion tabla 18

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 18, se observa que los mejores tratamientos
fluctdan en los tres primeros estos son para la variable de los °Brix, kéfir (20%), en la
obtencién de una bebida fermentada que se encuentra en el grupo A, para la interaccion de
kéfir (15%) se ubica en el grupo Ay B, finalmente para la interaccion correspondiente al
kéfir (5%) que se ubica en el grupo Ay B, es decir presentando una igualdad estadistica
entre los tres tratamientos en relacion al grupo A. Galecio, Haro (2012) afirman: “Las
condiciones necesarias para la realizacién de una fermentacion alcohdlica en relacién a la
concentracion de azucar no debe ser mayor a 29 y menor al 12,4 °Brix” (p 22). Los °Brix
oscila entre 12,4 y 29 por ende el tratamiento seleccionado seré el kéfir al 20% en relacion al

inicio y finalizacion del proceso fermentativo.

Gréfico 10. Tipo de fermento*Porcentaje de fermento
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Elaborado por: Byron Lima

En el grafico 10, se observa que los mejores tratamientos para la variable de los °Brix son,
kéfir 20% en la obtencion de una bebida fermentada este se encuentra en el grupo A, para
kéfir (15%) se ubica en el grupo Ay B, finalmente para la interaccion kéfir (5%) que se ubica
en el grupo Ay B, es decir presentando igualdad estadistica entre los tres tratamientos en
relacion al grupo A. Por lo que en la obtencion de la bebida fermentada los °Brix oscila entre

12,4 y 29 por ende el tratamiento seleccionado sera el kéfir al 20%.

11.4 Analisis quimico sobre acidez titulable, azlicares totales y % de alcohol, del
testigo y mejor tratamiento
Tabla 19. Acidez titulable

PARAMETRO UNIDAD TESTIGO M. T METODO
Acidez (% ac. Lactico) 0.38 0.24 PEE/LA/06
INEN ISO 750

Fuente: Laboratorio “LABOLAB”

En la tabla 19 se puede identificar el analisis del contenido de acidez titulable expresado en
(% ac. Lactico) para el testigo dio un valor de 0.38, a diferencia del mejor tratamiento (kéfir
al 20%) que fue de 0.24 estos valores proceden de la actividad de los microorganismos
indicando el grado de fermentacion, de acuerdo a la Universidad Nacional Autonoma de
Mexico en su redaccion sobre andlisis a bebidas fermentadas la acidez debe estar alrededor
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de 0,3% expresada como acido lactico, porque un exceso de acidez puede afectar su sabor o
la estabilidad de la bebida.

Tabla 20. Analisis quimico sobre azUcares totales

PARAMETRO UNIDAD TESTIGO M.T METODO

AzUcares totales % 0.56 <0.01 HPLC
Glucosa (mg/100ml) <0.01 <0.01 HPLC
Fructosa (mg/100ml) <0.01 <0.01 HPLC
Sacarosa (mg/100ml) <0.01 <0.01 HPLC
Lactosa (mg/100ml) <0.01 <0.01 HPLC
Maltosa (mg/100ml) 0.56 <0.01 HPLC

Fuente: Laboratorio “LABOLAB”

En la tabla 20 se puede identificar el analisis del contenido de azUcares totales expresado en
(mg/100ml) para el testigo en el caso de la glucosa, fructosa, sacarosa y lactosa fue <0.01, en
el caso de la maltosa alcanzé un valor de 0.56. Para el mejor tratamiento (kéfir al 20%) en
relacién a la glucosa, fructosa, sacarosa, lactosa y maltosa fue <0.01. La principal diferencia
que se marca es en relacion a la maltosa esto principalmente se debe a la forma en que se
efectud la preparacion de las muestras, la presencia de maltosa es un indicar de enzimas en

este caso de alfa amilasa.

Tabla 21. Analisis quimico sobre % de alcohol

PARAMETRO UNIDAD TESTIGO M. T METODO

Contenido de (% PIV) 0.32 0.11 Catalogo Agilent
alcohol Technologies
pag 501

Modificado/

Cromatografia

gases con
Detector FID

Fuente: Laboratorio “LABOLAB”
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En la tabla 21 se puede identificar el analisis del contenido de alcohol expresado en (% P/V)
para el testigo dio un valor de 0.32, a diferencia del mejor tratamiento (kéfir al 20%) que fue
de 0.11, siendo esto la relacion entre el volumen de alcohol en estado puro contenido en el
producto y el volumen total del mismo producto, segun estimaciones de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), la cerveza contiene entre el 2-5% de alcohol puro, los vinos
10,5-18,9%, los licores 24,3-90% vy la sidra 1,1-17%. Estos porcentajes son referencias
dependiendo del contenido del alcohol que se quiera alcanzar en la investigacion para este
caso en la chicha de conta se toma como referencia al testigo teniendo un estandar de 0.32
para este tipo de bebida.

11.5 Determinacion del mejor tratamiento

Tabla 22. Datos sobre pH, °Brix y tiempo de fermentacidn del testigo y mejor tratamiento

INDICADOR TESTIGO MEJOR
TRATAMIENTO (Media)
Ph 4,65 4,7
°Brix 33,65 16,8
Tiempo de fermentacion 48h 30h

Elaborado por: Byron Lima

En la tabla 22 se puede identificar los analisis fisicoquimicos del testigo y mejor tratamiento
alb4 (kéfir al 20%) al término del proceso de fermentacion, fue necesario una comparacion
estadistica. Se puede observar en los datos obtenidos del testigo que presenta un pH de 4,65,
de igual manera en los °Brix un valor de 33,65 y finalmente el proceso de fermentacion tuvo
un tiempo de 48h. Para el mejor tratamiento se tomaron las medias de las interacciones entre
el tipo de fermento y porcentaje de fermento llevadas a cabo en la prueba de Tukey al 5%,
obteniendo un valor de 4,7 para el pH, en los °Brix se obtuvo un valor de 16,8, ademas el
tiempo de fermentacion fue de 30h esto nos quiere decir que existié una similitud entre las
dos muestras realizadas en relacion al pH y °Brix. Se puede observar que el tiempo de
fermentacion se redujo significativamente esto se debe principalmente al microorganismo

fermentador empleado al ser un catalizador acelero el proceso de fermentacion.
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11.6 Analisis de las encuestas realizada en relacion a las caracteristicas organolépticas
11.6.1 Color

Gréfico 11. Representacidn en porcentajes del indicador color

22%
9 . BT o IR |
Me disgusta  Me disgusta Ni me gusta ni Me gusta Me gusta
mucho ligeramente  me disgusta  ligeramente mucho

Elaborado por: Byron Lima

Tras la realizacion de una encuesta de tipo heddnica sobre analisis sensorial a 50 alumnos
del mejor tratamiento kéfir al 20% se tiene que para el atributo del color un 66% de los
encuestados menciond gustarles ligeramente, el 22% dijo gustarles mucho, un 6% menciono

ni gustarles ni disgustarles, el 4% indico disgustarles ligeramente y un 2% afirmo disgustarles
mucho.

11.6.2 Olor

Grafico 12. Representacion en porcentajes del indicador olor

16% el

14%
6%

Me disgusta Me disgusta  Ni me gusta ni Me gusta Me gusta
mucho ligeramente me disgusta ligeramente mucho

Elaborado por: Byron Lima

En el gréfico 12 del mejor tratamiento kéfir al 20% se tiene que para el atributo del olor un

44% de los encuestados menciond disgustarles ligeramente, el 20% dijo ni gustarles ni
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disgustarles, un 16% menciond disgustarles mucho, el 14% indicé gustarles ligeramente y

un 6% afirmo gustarles mucho.

11.6.3 Sabor
Gréfico 13. Representacion en porcentajes del indicador sabor

16%
8% 4%

Me disgusta Me disgusta  Ni me gusta ni Me gusta Me gusta
mucho ligeramente me disgusta ligeramente mucho

Elaborado por: Byron Lima

El analisis sensorial a 50 alumnos del mejor tratamiento kéfir al 20%, se tiene que para el
atributo del sabor un 42% de los encuestados menciond disgustarles ligeramente, el 30% dijo
disgustarles mucho, un 16% menciono ni gustarles ni disgustarles, el 8% indico gustarles

ligeramente y un 4% afirmo gustarles mucho.

11.6.4 Textura
Gréfico 14. Representacidn en porcentajes del indicador textura

14% .

Me disgusta Me disgusta  Ni me gusta ni Me gusta Me gusta
mucho ligeramente me disgusta ligeramente mucho

Elaborado por: Byron Lima

En el grafico 14 sobre el analisis sensorial a 50 alumnos del mejor tratamiento kéfir al 20%

se tiene que para el atributo de la textura un 54% de los encuestados menciond ni gustarles
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ni disgustarles, el 28% dijo gustarles ligeramente, un 14% menciond disgustarles

ligeramente, el 4% indico gustarles mucho.

11.6.5 Representacion radial del mejor tratamiento midiendo todos los atributos

Gréfico 15. Gréfica radial del mejor tratamiento

Olor Sabor e Textura
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80%

60%

40% Me di ¢
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0%
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Me gusta ligeramente
< s disgusta

Elaborado por: Byron Lima

En la gréfica radial se puede observar los atributos que fueron llevados a cabo en la encuesta
hedonica teniendo 5 puntos como indicadores, donde el color toma la representacion de una
linea azul los cuales indicaron con un 66% gustarles ligeramente, para la textura se representa
en la grafica con el color amarillo presenta su punto mas alto en un 54% afirmando ni
gustarles ni disgustarles, la linea ploma representa al sabor que con un 42% en su punto mas
alto dicen disgustarles ligeramente y finalmente la linea naranja representa la categoria del

olor con 44% mencionando disgustarles ligeramente.

12. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)
Impacto Técnico: Con la investigacion se generd una nueva alternativa en procesos de
bebidas fermentadas, centrados en la recoleccion de datos tras la realizacion de pruebas en el
laboratorio que nos permitan validar el funcionamiento de las variables estudiadas siendo los
microorganismos fermentadores kéfir y levadura (Saccharomyces cerevisiae) los empleados
durante el proyecto para tener una opcion en la forma tradicional de fermentar la chicha de

chonta por el método de masticacion, esto permitird posteriormente tomar en cuenta la
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investigacion de ser necesaria por otros autores para llevarlo al campo de la industria

alimentaria.

Impacto Social: Brindar una alternativa al consumidor es un principio fundamental que se
toma en cuenta para la investigacion, ademas el reconcomiendo que se merece esta parte de
la region oriental por la conservacion de sus tradiciones a las cuales se le busco una
alternativa para la fomentacion de las bebidas tradicionales de ellos ademas se busca generar
el atractivo turistico en la zona con un proceso tecnificado, de lo que inicio artesanalmente

por los habitantes de estas localidades.

Impacto Ambiental: El aprovechamiento de los recursos naturales en este caso el fruto de
la chonta al no ser muy conocida no es consumida, debemos tomar en cuenta los aportes
nutricionales que nos brinda la bebida fermentada es una manera de simplificar la forma de
consumo su presentacion liquida de facil ingesta sirve como un refresco 0 como un alimento
alto en energia asi aprovechamos la temporada donde carga la fruta que es principalmente en
el mes de abril hasta finales de mayo igualmente se puede realizar diferentes investigaciones

ya que presenta altas concentraciones de aceite ademas de ser un colorante natural.

Impacto Econdmico: Generar fuentes de empleo, a futuro por el expendio de la bebida
fermentada de chonta debe ser la vision de los productores aprovechando todos los recursos
que se pueden extraer de este fruto, las familias de la region oriental en caso de ser tomada
en cuenta la investigacion pueden generar emprendimientos de este tipo de bebidas al igual
que otras relacionadas al proceso de fermentacion esto puede generar ingresos que ayuden
en el crecimiento econdémico de los habitantes, ademas darse a conocer con visitantes puede

ir expandiendo el mercado tanto dentro del pais como fuera del mismo.

13. PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL PROYECTO

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad Unidad V. Unitario Valor Total

EQUIPOS
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Potenciémetro 1 Hora de alquiler/ | $5,00 $ 5,00
Precio de
depreciacion
Brixometro 1 Hora de alquiler/ | $5,00 $5,00
Precio de
depreciacion
SUBTOTAL $ 10,00
MATERIA PRIMA
Chontaduro 30 Kilo $ 3,00 $ 90,00
Camote 1 Kilo $ 2,00 $ 2,00
Hojas de achira 1 Kilo $ 1,00 $1,00
Cana 1 Kilo $1,00 $1,00
Keéfir 1 Kilo $10,00 $10,00
Levadura 1 Kilo $15,00 $15,00
SUBTOTAL $ 119,00
MATERIALES / OFICINA
Impresiones 600 U $0,10 $ 60,00
Copias 500 U $0,02 $ 10,00
Anillados 6 U $2,00 $ 12,00
Cuadernos /Esferos 6 U $1,15 $ 6,90
Empastado 3 U $20,00 |$60,00
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SUBTOTAL $ 148,90

ANALISIS FISICO QUIMICO

Ph 2 % $ 10,00 $ 20,00
Acidez 2 % $12,00 $ 24,00
Grados Brix 2 % $ 10,00 $ 20,00
Acido predominante 2 % $ 15,00 $ 30,00
Azucares totales 2 % $ 40,00 $ 80,00
Grado de alcohol 2 % $ 60,00 $ 120,00
SUBTOTAL $ 294,00
SUBTOTAL $571,9
GASTOS VARIOS $500
SUB TOTAL $1.071,9
IMPREVISTOS 15% $ 160,7
TOTAL $1,171,9

14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

e Para la evaluacion del proceso fermentativo de la chonta fue necesario la toma de
datos pH, Brix cada 6 horas durante la fermentacion del masato ademas de los
andlisis realizados sobre &cido predominante, azucares totales y grado alcoholico,
esto nos permitié comprender que los microorganismos fermentadores kéfir de agua
y levadura si efectuaron su proceso metabolico para la fermentacién de la bebida estos
resultados nos permite tener una alternativa en su fabricacion a parte de la manera
tradicional de prepararla.

e Se realizo un andlisis fisicoquimico donde se midieron los indicadores de pH, °Brix

y tiempo de fermentacion durante el proceso, de los 8 tratamientos de acuerdo a los
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datos obtenidos se pudo hacer la comparacion estadistica en relacion al testigo
tomado de la asociacion Agua Viva esto los dio como resultado que el tratamiento
alb4 (kéfir 20%) fue el que cumplia con las caracteristicas teniendo una media entre
las dos repeticiones de 4,7 para el pHy 16,8 para los °Brix, ademas se redujo el tiempo
de fermentacion a un tiempo de 30 horas.

En la estadistica se evidencia el incremento en la concentracion de grados Brix esto
se ve directamente influenciado por la enzima alfa-amilasa ya que este aumento su
concentracion durante el proceso de fermentacién, ademas se tendra un mayor
namero de azlcares reductores, es decir, un mayor grado de alcohol.

Mediante un anélisis sensorial con 50 alumnos efectuado de la Universidad Técnica
de Cotopaxi se evalud los pardmetros organolépticos como: color, olor, sabor y
textura, esto se realizo del mejor tratamiento alb4(kéfir 20%) donde se conocid que
los factores gustaron ligeramente a los encuestados fue el color y la textura mientras
que el olor y el sabor mencionaron disgustarles ligeramente.

Finalmente se envio al laboratorio a realizar un analisis fisicoquimico del mejor
tratamiento y testigo donde se obtuvo que para la acidez titulable del mejor
tratamiento dio un valor de 0.24 para los azlcares totales fue <0,001 para glucosa,
fructosa, sacarosa, lactosa y maltosa finalmente para el grado del alcohol fue de 0,11
presentando diferencia con el testigo que tuvo 0,38 para el grado de acidez, en los
azUcares reductores fue < 0,001 para glucosa, fructosa, sacarosa, lactosa y valor de

maltosa fue 0,56, ademas del grado de alcohol que fue de 0.32.

RECOMENDACIONES

Se debe tomar en cuenta la temperatura en procesos de fermentacion ya que esta
permitira tener tiempos mas cortos a la hora de fermentar una bebida ademas que
brindard las condiciones necesarias para que los microorganismos fermentadores
cumplan con su metabolismo.

Para futuras investigaciones se recomienda estudiar el comportamiento de los solidos

en la bebida fermentada de chonta ya que esta tiende a generar dos fases una liquida
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y otra sélida siendo necesario un estudio de sedimentacion de agentes sélidos dentro
de la bebida.

e Se recomienda buscar alternativas a la materia prima sobrante de la chonta al solo
emplear el mesocarpio del fruto para la elaboracion de la bebida fermentada nos
queda el pericarpio y la semilla las cuales se han podido apreciar que son portadores
de grandes cantidades de aceites y colorantes.

e Para la realizacion de futuros andlisis de bebidas fermentadas del chontaduro se
recomienda que tengan un proceso de filtrado que esto facilitara la lectura de los

equipos siendo los sedimentos un impedimento en la realizacion de los mismos.
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16. ANEXQOS

Anexo 1. Aval del centro de idiomas
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Anexo 2. Ubicacion del ensayo

Es una de las 24 provincias que conforman la Republica del Ecuador, situada al centro del
pais, en la zona geografica conocida como region interandina o sierra, principalmente sobre
la hoya de Patate en el este y en los flancos externos de la cordillera occidental en el oeste.
Su capital administrativa es la ciudad de Latacunga, la cual ademas es su urbe mas grande y

poblada. Ocupa un territorio de unos 6.569 km?, siendo la décima séptima provincia del pais
por extension.

Imagen 1. Croquis Provincia de Cotopaxi

CROQUIS DE LA FROVINCIA DEL

"AXT

Fuente: Enciclopedia del Ecuador

La Universidad Técnica de Cotopaxi se encuentra ubicada en la zona conocida como San
Felipe al Nor-Occidente de Latacunga, en la provincia de Cotopaxi, canton Latacunga,
parroquia Eloy Alfaro, sector el Ejido, avenida Simon Rodriguez. Ubicacion Geografica del
CEYPSA EI CEYPSA esta localizada en la Provincia de Cotopaxi, en el Canton Latacunga,
a 7 Km al sur del casco urbano.

Imagen 2. Ubicacion geografica UTC "Salache"

ks, -

Fuente: Google maps


https://es.wikipedia.org/wiki/Provincias_de_Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%B3n_Interandina_del_Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Latacunga
https://es.wikipedia.org/wiki/Km%C2%B2
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Anexo 5. Salida de campo

1. Recoleccién de la materia prima. 2. Coccidén y pelado de la chonta.

3. Fermentacion del masato de la 4. Dilucién del masato en agua
chonta. relacion 1:1.

5. Recoleccion de muestras. 6. Congelacion de las muestras 11



Anexo 6. Ensayo para la obtencion de la formulacion de la bebida fermentada de chonta

1. Masa de la chonta 200g con 2. Activacién de la levadura 7g por
camote blanco al 5%. 200ml de agua y 25g de az(car.

3. Masato de chonta con muestras 4. Medicion de pH y temperatura
de kéfir al 10y 20%, levadura 5y de las muestras.
20%

5. Medicién de sélidos solubles de 6. Control de temperatura de las
las muestras. muestras.
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Anexo 7. Elaboracion de la bebida fermentada de chonta

1. Molienda y mezclado de la chonta 2. Activacién de la levadura 7g por
con el camote blanco al 5% 200ml de agua y 25g de azlcar.

@
-
3. Medicién del pH y peso requerido 4. Adicion de microorganismos
del kéfir segun la concentracion 5, fermentadores kéfir y levadura a la
10,15y 20% masa de chonta.

5. Colocacion de los ocho 6. Medicion de pH y grados brix de
tratamientos en vasijas de barro kéfir los tratamientos..
y levadura al 5, 10, 15y 20% .
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Anexo 8. Tablas de los andlisis de pH, Brix y tiempo de fermentacion del kéfir, levadura y

testigo
Datos tomados cada 6 horas por un tiempo de 36 horas.
Keéfir 5% |

Hora pH °Brix T

0:00 5,9 10,1 20,2
6:00 5,8 10,8 21
12:00 5,5 11,2 20,7
18:00 5,3 12,4 19,8
24:00 5,1 14,3 19,1
30:00 4,6 14,2 20,3
Kéfir 10%
0:00 6,1 11,2 20,7
6:00 5,7 11,4 21,2
12:00 5,3 12,2 20,8
18:00 51 13 19,8
24:00 4,9 14,3 19,2
30:00 4,5 13,5 20,4
Kéfir 15%
0:00 5,8 13,5 20,2
6:00 5,5 13,8 21
12:00 5,1 14,2 20,3
18:00 5 14,4 20,1
24:00 4,9 14,9 19,3
30:00 4,7 15,5 20,6
Kéfir 20%
0:00 5,8 12,1 19,9
6:00 5,5 12,9 21,4
12:00 51 13,3 20,4
18:00 5 13,6 20,1
24:00 4,9 14,2 19,3
30:00 4,7 16,7 20,5
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Datos tomados cada 6 horas por un tiempo de 36 horas.

Keéfir 5% 11
Hora pH °Brix T

0:00 6,0 10,3 20,3
6:00 5,7 10,7 21,2
12:00 5,6 11,4 20,9
18:00 5,3 12,1 19,6
24:00 51 14,4 19,3
30:00 4,8 14,2 20,4
Keéfir 10%

0:00 6,2 11,1 20,4
6:00 5,8 11,4 21,3
12:00 54 12,2 20,5
18:00 51 13 19,6
24:00 4,8 14,3 19,1
30:00 4,6 13,8 20,7
Kéfir 15%

0:00 5,9 13,2 20,5
6:00 5,6 13,7 21,2
12:00 5,2 14,1 20,1
18:00 5 14,5 20,2
24:00 4,9 14,9 19,5
30:00 4,6 15,7 20,8
Kéfir 20%

0:00 6 12,3 19,8
6:00 5,6 12,7 21,6
12:00 5,2 13,4 20,5
18:00 5 13,8 20,3
24:00 4,9 14,4 19,4
30:00 4,7 16,9 20,9




Datos tomados cada 6 horas por un tiempo de 36 horas.

Levadura 5% |

Hora pH °Brix T

0:00 6,1 9,5 20,2
6:00 5,9 9,9 21,9
12:00 5,8 10,2 20,4
18:00 55 10,3 19,6
24:00 51 10,5 19,6
30:00 4.8 10,7 20,8
Levadura 10%

0:00 6,2 9 20,1
6:00 5,8 9,2 21,5
12:00 55 9,5 20,4
18:00 5,3 9,9 19,8
24:00 5,2 10,3 19,5
30:00 4,6 10,6 20,9
Levadura 15%

0:00 6,6 8,9 20,1
6:00 6,4 9,2 21
12:00 6,1 9,5 20,4
18:00 5,8 10,2 19,8
24:00 5,4 10,6 19,6
30:00 4,7 11,2 21,2
Levadura 20%

0:00 6,4 9,6 19,9
6:00 6,2 9,8 21,6
12:00 5,9 9,3 20,5
18:00 5,6 8,9 19,7
24:00 5,3 8,6 19,9
30:00 4,6 8,3 21
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Datos tomados cada 6 horas por un tiempo de 36 horas.

Levadura 5% I

Hora pH °Brix T

0:00 6,4 9,1 20,8
6:00 6,1 9,3 21,7
12:00 5,9 10,5 20,2
18:00 5,7 10,7 19,4
24:00 5,4 10,9 19,3
30:00 49 11 20,9
Levadura 10%

0:00 6,5 9,3 20,5
6:00 6,1 9, 21,6
12:00 5,8 9,6 20,2
18:00 5,5 9,9 19,5
24:00 5,2 10,3 19,2
30:00 4,7 10,9 20,7
Levadura 15%

0:00 6,6 8,5 20,5
6:00 6,4 9,1 21,5
12:00 6,1 9,6 20,3
18:00 5,9 10,4 19,4
24:00 5,3 10,8 19,2
30:00 4,8 11,4 21,5
Levadura 20%

0:00 6,6 9,4 19,8
6:00 6,4 9,9 21,8
12:00 5,9 9,3 20,1
18:00 5,7 8,9 19,4
24:00 51 8,6 19,5
30:00 4,7 8,8 21,2
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Datos tomados cada 6 horas por un tiempo de 48 horas.

Testigo |
Hora pH °Brix T

0:00 6,7 19 27,6
6:00 6,4 31 25,1
12:00 5,9 32 25
18:00 5,4 32,1 22,6
24:00 5,1 32,4 22,5
30:00 5 32,8 22,4
36:00 4,8 33 21,5
42:00 4,7 33,2 23,8
48:00 4,6 33,6 23,6
Testigo 11

0:00 6,9 8,5 27
6:00 6,2 9,1 26
12:00 6 9,6 24,8
18:00 5,2 10,4 22,8
24:00 4,9 10,8 22,1
30:00 4,7 11,4 22,3
36:00 4,9 9,4 21,1
42:00 6,8 9,9 23,9
48:00 4,7 9,3 23,4
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Anexo 9. Formato de encuesta realizada de tipo heddnica




Anexo 10. Andlisis del laboratorio
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ANALISE DE

NOMBRE DEL CLIENTE:

MUESTREADO:

LA@AB

ALIMENTOSE AGUAE Y A

ME DE RESULTADOS
Cldeny o vt N JWS00)
Masa )i 2
nron Liow
R [Pt
MUESTRA: Hebids fermentnds de chants mejor
tratamients
DESCRIPCION DE LA MUESTRA:
FECHA DE RECEPCION:
YECHA DE ELABORACHIN:
FECHA DE VENCIMIENTO:
LOTE:
ENVASE:

FEOHA DE REALIZACION DE ENSAYOr 11 15 de pubio del 2019
FECHA DE EMESION DEL INFORME:

LN

D5 ACREDImASOM

B . W AN
AR TTENE D DG rOd

Liguido color saeranjade con selancmio
11 de pibio del 2019
11 de i ek 2019

Frasco de vano
Hiw chemie

15 do o del 2019

CONINCIONES AMIIENTALES: 2620 I3%M
ANA LSS QUEMICOO:
I
PARAMETRO METODO . RESULTADO
ol 20Ty PELLAID INEN 2329 ‘ TNe015
Sahde solaies (o) l PEENLANS ADAC 932 12 l o0
9 Sragy SRS
Dra. Cocilis Lwrfign
GERENTE GENERAL
1 prosarve imforme o vibdo sods prars b svscers aoah sl
Fate b 1o et g W tals e o0 wi Wbkl ey
Lo otk . Ao domery Sc) Al
“'m

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD. INF

OFMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
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Muﬁllilm ﬁn‘ 'm’ T n"&”f.:

L e T

Mk 2ol 2
NOMUIRE DEL CLIENTE: Byrom Lins
DIRECCION: Latscunga
MUFSTRA: Hetuda fermentada de chonts mejor
Tatamicato
DESCRIPOION DE LA MUESTRA: Liguids colot snarsepads con sedaneren
FECHA DE RECEPCION; 11 de pulio del 2019
FECHA DE ELABORACION: 11 de puilio del 2019
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: —
ENVASE: Frco de vaieio
MUESTREADO: Por chente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 18— 1S e pulio et 2019
FECHA DE EMISION DEL INFORME: 15 de plio del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 029 IR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULYADO
Acsder (%o m Watieo) PEETADS INEN 150 710 024
Arbhcares totaes (%) Hmco <00

| Ghwcosa (mg'100 mi) HPLC <a0
Fractoss (mg/100 mi)} HpeLe “anl
Sacarosa (mg/ 100 sd) HPLEC <0.01
Lactona (g 100 mi) o <001
Malioos (mg' 190 ml) un.e <001
|<‘m&dwmmr~| Catbloge Agilad Technokyios pag on |
101 Mo Ncady Cromstogralin
s com Dwtector 1D !
— .Jz:;.é,
m:u:wr:almm
H1 pemscrve i hoemnc o vt bals woks pate be sesowrs st ey w
h“m&muu--:uﬂm-m
¥ » s doass Sel akascs M
ATEAS T RS

—
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ANALIES X'JE M’.l':(l;l ﬁBl.fl ,a'w.a Y AEINES

Cnden o wwiae N* 19502

Fage 1 e 2
NOMBRE DEL CLIENTE: Myron Liow
DERECCION: L amcungs
MUESTRA: Bebida fermen s Se chonts lessigo
DESCRIPCION DE LA MUFRSTRA: Ligesdo color smsemnjado con sedementn
FECHA DE RECEPQION: 11 de palia g 2019
FECHA DE ELARORACION: 20 de janior del 2019
FECHA DE VENCIMIENTO; —
LOTE: kb
ENVASE: Fresco d¢ v
MUESTREADO: o clicwis
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO! 11 - 18 do jubio ded 2009
FEOHA DE EMESION DEL INPORME: 15 de jafio & 2019
CONDIOIONES AMBIENTALES; 26 20 3%HR
ANALISES QUIMICO:
. =
FARAMETRO METODO RESLLTADO
pHA20C) PUELAIO INEN 2225 42000
Shalidos aelubics (e J PEELACS ADAC 932 12 12.70 5 035
de M \"
Dra. Cocdlia luﬂ)—
GERENTE GENERAL

11 prooceves mbwme ox 13040 050 I & masmery udioads
mm R e L T T e
v - doma o bl draas

T
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MO0
0% ACPROTACIN
SRATOROM

L i
AR TINC- 24 L8 TR

AMALISHS _ \"\.I:Eo!..: % fl, AS Y AFNES
O o g N TS
Mopa 1 v 2
NOMBRE DEL CLIENTY: Byron Lima
DIRECCION: Lamcanga
MUESTRA: Belidn formentnds de chuntn ievig
DESCRIPOWON DE LA MUESTRA: Liguado octor arewanjado o sedesentn
FECHA DE RECEPOION: 11 de jalio 84 2019
FECHA DE ELABORACION: 20 de jenvio ded 2019
FECHA DE VENCIMIENTO; —
LOTE: 5
ENVASE: I'exco de vubrwo
MUESTREADO: P iewis
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 11— 15 de jubio &l 2019
FEOHA DE EMISION DEL INFORME: 19 e jolio &t 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 20 IR
ANALISES QUEMICO:
] PARAME RO METOUO RESULTADO
"nmo PUEAANO INEN 2225 AR 0M
| Sl wolbics (“Bews) 1 PERLACS ADAC 932 12 12704 085
u..[., J--ucr = >
D Cecila lw
GERENTE GENERAL

1) prosores ivioems o6 VMO w0 e B wmasmery anstiindn
Dot wmbrrne mo Gobe ol scim muis e 0 o) btabdal wr
Lam optnnman o sobinpocion amten b1 w chusitiion b bt dusmac Sonph by §
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