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RESUMEN

El objetivo de este proyecto de investigacién es incorporar diferentes proporciones (0, 5, 10, 15%)
de harina de quinua (Chenopodium quinoa) al tratamiento control de la chicha a base de arroz
(Oryza sativa) con la finalidad de obtener una bebida fermentada de composicién y estructura
estable definiendo la formulacién Optima mediante la evaluacion sensorial aplicada a
determinando grupo de degustadores. La muestra de chicha de arroz 3 con 10% de adicion de
harina de quinua es la mejor evaluada sensorialmente, seguida de la muestra 1 chicha de arroz
con 0% de harina de quinua, posteriormente se ubica la muestra 2 chicha de arroz con 5% de
adicion de harina de quinua y finalmente la muestra 4 chicha de arroz y 15% de harina de quinua.
Las formulaciones sensorialmente mejor evaluadas fueron sujetas a analisis de laboratorio para
determinar la variabilidad en el contenido de proteina, fibra, cenizas, pH, acidez, grados
alcohdlicos. La muestra 1 (chicha de arroz con 0% de harina de quinua) presentd los siguientes
resultados: proteina 0.86%, fibra 0.54%, cenizas 0.19%, pH 3.47, acidez 9,9% y grados
alcohdlicos 11%; mientras que la muestra 3 (chicha de arroz con 10% de harina de quinua)
presentd los siguientes resultados: proteina 1.2%, fibra 1.88%, cenizas 0.34%, pH 3.6, acidez
6,35% Yy grados alcohdlicos 11%. Los analisis microbiol6gicos permitieron identificar que se
obtuvieron productos aptos e inocuos para el consumo humano, debido a que las muestras
reflejaron en sus resultados ausencia de Salmonella UFC/mI y referente a mohos y levaduras se
obtuvo 10 UFC/ml, lo cual esta dentro de los parametros permitidos en la Norma Técnica

Ecuatoriana.

Palabras clave: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS>, <GASTRONOMIA>, <CHICHA
DE ARROZ>, <FERMENTACION ALCOHOLICA>, <PROPUESTA GASTRONOMICA>,
<ANALISIS BROMATOLOGICO>, <QUINUA (Chenopodium Quinoa)>, < BEBIDA >.
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SUMMARY

Food industry globalization has led modern human beings to adopt external consumption
influences, which has resulted in neglecting our diet intake of important traditional drinks,
essential part of our nutritional and gastronomic heritage. The main aim of this research project
is to incorporate different proportions (0,5,10,15%) of quinoa flour (Chenopodium quinoa) to the
control treatment of rice-based chicha (Oriza sativa) with the purpose of obtaining a fermented
drink of stable structure and composition, defining the optimal formulation through the sensory
analysis applied to a certain group of tasters. The rice chicha sampling 3 with 10% addition of
quinoa flour is the best evaluated sensorially, followed by the sample 1 of rice chicha with 0%
quinoa flour, then the sample 2 of rice chicha with 5% addition of quinoa flour and finally the
sample 4 of rice chicha and 15% of quinoa flour. the sensorially best assessed formulations were
subjected to laboratory analysis to determine the variability in the content of protein, fiber, ash,
pH, acidity and alcoholic degrees. The sample 1(of rice chicha with 0% quinoa flour) showed the
following results: protein 0.86%, fiber 0.54%, ash 0.19%, pH 3.47, acidity 9,9% and alcoholic
degrees 11%; whereas sample 3(rice chicha with 10% addition of quinoa flour) presented the
following results: protein 1.2%, fiber 1.88%, ash 0.34%, pH 3.6, acidity 6,35% and alcoholic
degrees 11%. The microbiological analyzes allowed us to identify that safe and suitable products
were obtained for human consumption, because the samples showed no CFU/mI salmonella in
their results, and molds and yeasts obtained 10 CFU/ml, which is within the parameters allowed

in the Ecuadorian Technical Standard.

KEY WORDS: <TECHNOLOGY AND MEDICAL SCIENCES> <GASTRONOMY> <RICE-
BASED CHICHA> <ALCOHOLIC FERMENTATION=> <GASTRONOMIC PROPOSAL=>
<BROMATOLOGICAL ANALYSIS> <QUINOA> (Chenopodium Quinoa) <BEVERAGE=

XVi



CAPITULO I

1. INTRODUCCION

La Identidad de un pueblo se relaciona con sus patrones de vida, cultura, alimentacién, tradiciones
y expresiones que se han mantenido y transmitido con el pasar de los afios, en nuestros dias varios
factores de los mencionados han sufrido cambios, siendo la alimentacion la que mayor impacto
ha presentado debido a la globalizacién, este factor hace que la siembra, cultivo y consumo de
productos nativos hayan disminuido, suprimiendo de nuestra dieta diaria preparaciones culinarias
tradicionales recordadas Unicamente en fechas especiales, sin embargo, podemos degustar
diversos productos andinos en casas abiertas 0 exposiciones, mas no hallamos estos saberes
gastronémicos realizados en cada hogar de manera cotidiana, por lo que preocupa que nuestra

herencia culinaria se extinga y con ello la identidad cultural de un pueblo.

El estilo de vida actual ha influenciado al ser humano a adoptar modelos de consumo inmediatos,
que si bien, han ayudado a acoplar las actividades diarias con el tiempo y la alimentacion, por
otro lado ha repercutido en el estado de la salud poblacional; en nuestro pais las bebidas
industrializadas han saturado el mercado de consumo ofertando productos como néctar de frutas,
gaseosas, bebidas energizantes entre otras, que han relegado de nuestra dieta la ingesta de bebidas

tradicionales como la chicha que ha sido parte de nuestra herencia nutricional y gastronémica.

La quinua o grano de oro de los Andes, reconocida por sus propiedades nutritivas y dietéticas es
considerada como alimento alternativo para la seguridad alimentaria de las generaciones futuras,
junto con el arroz, graminea de mayor produccién y consumo a nivel mundial por su aporte en
hidratos de carbono, son dos productos que al fusionarlos en una bebida ancestral ecuatoriana
como es la chicha, pueden crear el equilibrio perfecto de nutrientes para ser absorbidos por el

organismo y generar salud y bienestar a quienes lo consumen.

Desde millones de afios atras, los seres humanos realizaban ciertos tipos de fermentaciones en los
alimentos y bebidas, de acuerdo a registros existentes, en Asia existia la soja y la col fermentadas,
en India los yogures y en Europa una bebida de remolacha fermentada; siendo también el vino
tinto la bebida de mayor antigliedad, consumo y analisis médico; la razén para comprender esto
es que en el intestino humano viven gran cantidad de microrganismos que aportan beneficios
inigualables principalmente en el colon, ya que estimula el crecimiento de bacterias saludables

gue limitan el crecimiento de bacterias perjudiciales.



En la cultura gastronémica del pueblo indigena la bebida representante es la chicha, elaborada
con la trituracién de un cereal determinado, que sometido a un proceso de maduracién en una
vasija de barro se obtenia como producto final una exquisita bebida con ligera acidificacion que
aplacaba la sed, por su refrescante sabor y aporte en aminoacidos esenciales posee ventaja sobre
otras bebidas al considerarse un digestivo de primer orden, regulador del metabolismo y de baja
graduacion alcohdlica, antiguamente la chicha estaba ligada a celebraciones politicas, sociales
incluso religiosas asi también las festividades de inicio de la cosecha, labranza del campo y

mingas.

El Ecuador posee una amplia oferta de bebidas tradicionales que son parte de su identidad e
historia gracias a la diversidad de cereales, frutas y tubérculos disponibles en cada region, pero
que tristemente han sido subvaloradas, por lo que, con lo expuesto anteriormente se pretende
utilizar diferentes porcentajes de harina de quinua como estabilizante en la elaboracion de chicha
de arroz, para determinar sus caracteristicas como alimento y de esta forma motivar a retomar el
consumo de la antiguamente denominada bebida de los dioses, lo cual contribuira al rescate de

nuestra herencia cultural y gastronémica.



1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La alimentacion y bebidas han existido y se han mantenido con el pasar del tiempo, destacando
que, desde el auge gastronémico de diversos paises, nuestras preparaciones han sufrido diversas
modificaciones y extinciones, que no solo han ausentado el consumo de importantes
elaboraciones caseras de nuestra dieta, sino que también han afectado la salud de la poblacién a

tal punto que es un grave problema social no controlado.

El Ecuador ha sido la estirpe de diversas culturas, tradiciones y preparaciones culinarias
instituidas en base a su amplia riqueza agricola, la region Litoral e Interandina han provisto de
sus vastos campos importantes cereales como el arroz y la quinua, que han cubierto las

necesidades nutricionales de la poblacion desde muchos siglos atréas.

Desde la antigiiedad las chichas en el Ecuador han significado parte fundamental de nuestra
cultura gastronémica, pero que tristemente van perdiendo inclusion dentro de la alimentacidn,
quiza por desconocimiento de sus aportes y beneficios nutricionales o posiblemente porque nos

hemos acomodado al fécil acceso de bebidas comerciales disponibles en el mercado.

¢Por qué utilizar diferentes proporciones de harina de quinua, como estabilizante en la elaboracién

de chicha de arroz?



1.2 JUSTIFICACION

Millones de afios atras la fermentacidn en alimentos y bebidas fue un descubrimiento significativo
por los grandes beneficios en la salud del intestino humano, los fermentos no solo son un eficaz
acelerador de procesos quimicos en la materia viva, sino también es un poderoso mecanismo
catabolico interno en el proceso vital del metabolismo, el proceso fermentativo en bebidas eleva
la presencia de vitaminas del grupo B y mejora el sistema inmune, la chicha bebida emblema y

parte de nuestra herencia gastrondmica posee nutrientes que generan salud y bienestar.

Cada dia es mas notable distinguir en nuestro entorno que las costumbres alimenticias se vayan
modificando, lo cual es lamentable porque las grandes industrias comerciales han invadido
nuestro mundo con bebidas nuevas, pero que han afectado la salud de nuestra poblacién y nuestras
familias, es un hecho que el gusto por las preparaciones culinarias antiguas se va perdiendo y

extingue consigo la identidad cultural de los pueblos andinos.

Con este proyecto de investigacion se pretende obtener chicha de harina de quinua y arroz con la
finalidad de rescatar y fortalecer una préactica culinaria importante en casi todas las regiones del
Ecuador, debido a su disminucién de consumo por multiples factores asociados principalmente al
escaso conocimiento de las propiedades nutricionales de productos como gramineas y

pseudocereales disponibles en cada hogar.

La utilidad de esta investigacion radica en conocer los beneficios que aporta al organismo el
consumo de chicha al contener microorganismos saludables vivos que mantienen en equilibrio en
el sistema inmune del cuerpo humano y con ello su correcto funcionamiento, salvaguardando y

promoviendo el consumo de una histérica bebida con cultura gastronémica.



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 General

Utilizar diferentes proporciones de harina de quinua (0, 5, 10, 15%) como estabilizante en la

elaboracion de chicha de arroz.

1.3.2 Especificos

o Establecer el porcentaje dptimo de uso de la harina quinua (0, 5, 10, 15%) como
estabilizante en la elaboracion de la chicha de arroz mediante el analisis sensorial a las

muestras.

o Determinar las caracteristicas fisico-quimicas de la chicha de arroz estabilizada con

harina de quinua.

o Identificar las caracteristicas microbioldgicas del producto final para comprobar que el

proceso de elaboracion fue correctamente realizado.



CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1 Boténica de las plantas

Dentro de la Biologia como parte del estudio de los seres vivos se encuentra la Botanica ciencia
encargada del estudio de las plantas. Alvarez (2011) afirma que “La familia de las gramineas consta
de 7 subfamilias con casi 700 géneros estos poseen 28 tribus y un total de 12000 especies” (pag.23),

por lo que es uno de los mayores géneros pertenecientes al Reino Plantae.

2.2 Composicion quimica de las plantas

Para aprovechar el contenido nutricional de las gramineas es importante estar al tanto de su

composicion quimica.

En las plantas lo mismo que los demas seres vivientes, el compuesto méas constante es el agua, la
proporcion de agua en peso es variable en las plantas acuaticas hasta un 90%, en las papas 70%,
en el lefio joven 40% y en las semillas hasta menos de un 10%, més un elevado contenido de fibra;
el resto corresponde a materia organica. Los elementos quimicos indispensables son los
macronutrientes (carbono, hidrdégeno, oxigeno, nitrégeno, potasio, calcio, fosforo, azufre y
magnesio) que estdn en cantidades apreciables y los micronutrientes (cloro, boro, hierro,
manganeso, cobre, molibdeno) que solamente se hallan como vestigios, pero son indispensables
para el crecimiento y normal desarrollo de la planta, en algunos casos se agregarian el sodio,

selenio, silicio y cobalto (Valla, 2007, pag. 295).

2.3 Clasificacion de las plantas

Las plantas se clasifican en dos grupos: Plantas inferiores: Briofitos y PteriodofitasPlantas

superiores: Angiospermas (monocotiledéneas y dicotiledéneas) y Gimnospermas.

Las plantas cultivadas se clasifican segin el uso, alimentacion, fibrosas, oleaginosas,
estimulantes, medicinales, especias, condimentarias, laticiferas, tintéreas, curtientes, maderables,

ornamentales y otras (Leén, 2000, pag. 47).



2.4 Biodiversidad en las plantas

Las especies de las plantas se distribuyen por los ecosistemas terrestres y acuaticos y se han
identificado 300.000 especies, sin plantas la mayoria de los seres vivos que pueblan la Tierra
desaparecerian; mediante el proceso de la fotosintesis las plantas obtienen energia de la luz solar

para fabricar compuestos organicos a partir de materia inorganica (Moratalla, 2008, pag. 209).

2.5 Cereales

Se denominan cereales a las gramineas domesticadas que poseen semillas o granos, cuya
importancia y produccion se ha extendido por todo el mundo, mencionando algunas variedades
como la cebada, centeno, avena, mijo, trigo, maiz y arroz se cultivan en distintas regiones donde

las condiciones climéaticas sean idoneas para su desarrollo (FAO, Utilizacion de alimentos tropicales:
Cereales, 1990, pag. 13)

2.6 Principales cereales

Se cree que los cereales formaron parte primordial en la alimentacion de las primeras
civilizaciones, el arroz, trigo, maiz, cebada, mijo, y quinua destacan en la escala de demanda de
consumo. ”L0os cereales son alimentos procedentes de las semillas de las gramineas, gran parte de
la historia de la humanidad estos han sido el soporte nutricional base en la alimentacién de los
pueblos, actualmente el consumo en los paises subdesarrollados suponen el 70% del consumo en
calorias diarias mientras que en los paises desarrollados solo el 25% de su consumo se basa en
cereales” (Pozo, 2017, pag. 113). ES interesante acotar que el consumo en los paises subdesarrollados

inicialmente fue menor.

Tabla 1-2: Composicion quimica de los cereales mas importantes

Trigo Centeno | Maiz Cebada | Avena | Arroz | Mijo
% en peso
Humedad 13,2 13,7 12,5 11,7 13,0 131 12,1
Proteina 11,7 11,6 9,2 10,6 12,6 7,4 10,6




Lipidos 2,2 1,7 3,8 2,1 57 2,41 4,05
Almidon 59,2 52,4 62,6 52,2 40,1 70,4 64,4
Otros 10,1 16,6 8,4 19,6 22,8 5,0 6,1
carbohidratos

Fibra cruda 2,0 2,1 2,15 1,55 1,56 1,67 11
Minerales 15 1,9 1,30 2,25 2,85 1,2 1,6
Tiamina 55 4.4 4,6 5,7 7,0 3,4 4,6
Niacina 63,6 15,0 26,6 64,5 17,8 54,1 48,4
Riboflavina 1,3 1.8 1,3 2,2 1,8 0,55 15
Acido 13,6 17,7 59 7,3 14,5 7,0 12,5
pantoténico

Realizado por: Vanessa Calero,2018.

Respecto a la domesticacion de varios cereales influyo la diversidad de suelos, climas y culturas
quienes se cree ya habian adoptado determinados patrones alimenticios de acuerdo a su cultura.
Las gramineas domesticadas se cultivan como cereales importantes en todo el mundo algunas
como avena, cebada centeno se cultivan sobre todo en regiones templadas mientras que el trigo,
maiz y quinua se cultivan en diversas latitudes donde las condiciones climéticas sean favorables
para su desarrollo (Nations, 1990, pag. 13). Un pseudocereal importante es la quinua mismo que se ha

demostrado su facilidad de adaptacion en diversos pisos climaticos.

El cultivo nacional de gramineas ocupa gran cantidad de superficie constituyendo casi el 40% del
area cosechada, la produccion mas relevante gira entorno a lo citado por Alvarez (2011) “El maiz
duro, amarillo, suave, seco, choclo, quinua, trigo, cebada y el arroz es el cultivo mas extenso del
pais segun el censo nacional agropecuario del 2002 y es el mas importante del Ecuador en

términos sociales productivos y caldricos” (pag.31). (Alvarez, 2011, pag. 31).

2.7 Arroz (Oryza Sativa)

El arroz, conocido desde més de 5000 afios, es originario del sureste de Asia, de donde se extendid
al este de China, posteriormente fue llevado al Asia menor, Africa parte sur de Europa y de este
continente fue traido a América; pertenece a la familia de las gramineas, subfamilia de las
Poacoideéceas y a la tribu de las Oriceas, el género Oryza incluye alrededor de 18 especies de las

cuales solamente Oryza Sativa es importante (Arosemena, Nieves, & Hernandez, 1990).



Se cultiva en las regiones tropicales y subtropicales, es una especie muy sensible a las bajas
temperaturas, el arroz necesita de 12 a 13°C para germinar, su demanda varia acorde a las
necesidades del publico consumidor interviniendo de manera importante la calidad molinera y
culinaria del grano; dentro del tipo blanco ya procesado se aplican los términos: Arroz entero es
el grano entero de mayor valor en el mercado, Arroz medio grano posee el segundo lugar en el

precio y el Arroz quebrado o granillo que se aprovecha generalmente para la cerveceria

(Arosemena, Nieves, & Hernandez, 1990)

Por ser el arroz una de las plantas méas antiguas ha sido dificil establecer con exactitud la época
en gue el hombre inicio su propagacion, varios autores en diferentes libros estan de acuerdo en
que el origen del Oryza Sativa esta al sur de la India donde hay condiciones favorables para el

cultivo (Arragocés, y otros, 1985).

Numerosas leyendas, ritos y ceremonias narran la antigiiedad e importancia del arroz como
alimento basico en muchos paises asiaticos, segun una leyenda del archipiélago indonesio el sefior
Visnd, dios masculino de la fertilidad y del agua, bajo a la tierra para brindar mejores alimentos
a las personas gue solo consumian jugo de cafia de azucar, Visnu hizo que la madre tierra diera a
luz el arroz y entonces lucho contra Indra, sefior de los cielos para obligarlo a que ensefiara a los
hombres a cultivar el arroz. De esta manera segln la leyenda naci6 el arroz fuente de vida y
riqueza, obsequio de los dioses, fruto de la unién de las fuerzas divinas de la creacion

representadas por la tierra y el agua (Bellido L. L., 1991).

Se cree que el cultivo de arroz inicio en la India por la presencia de arroces silvestres, el cultivo
de arroz en las regiones himedas de Asia podria ser hace 10.000 afios pero que el método de
cultivo fue desarrollado en China por una simple razén el agua, factor importante dentro de la
produccidn agricola por lo que los cultivos bajos en tierras inundables remplazaron a los que se
efectuaban en tierras altas, la difusion del arroz se da en la época de Alejandro Magno donde los
griegos descubrieron el arroz en la invasion a la India, posteriormente se extendio via maritima al
Medio Oriente , Africa, Europa y finalmente al Continente Americano. Lo que diferencia al arroz
de los otros cereales es que se consume el grano entero tras pasar por un proceso de pulido
industrial para desprender las capas que lo recubren y blanquearlo, por la diversidad de arroces
existentes se clasifica acorde sus caracteristicas y tras el cruzamiento de estos en los Institutos de
Investigacion se obtienen especies diferentes en cada pais acorde al suelo en que son sembrados,

clima existente (Bellido L. L., 1991, pag. 507).



2.7.1 Morfologia de la planta de arroz

El arroz es una faner6gama, tipo espermatofita, subtipo angiosperma clase monocotileddnea,
orden glumiflora, familia graminea, subfamilia panicoideas, tribu oryzae, subtribu oryzineas,

genero Oryza (Arragocés, y otros, 1985, pag. 48).

Se caracteriza por las espiguillas en racimo o en panicula con dos o tres flores, las distintas
especies del género Oryza no llamaron la atencion de los botanicos hasta hace dos siglos, las

diversas clasificaciones admitiendo 19 especies diferenciadas y 6 inciertas (Arragocés, y otros, 1985).

2.7.2 Clasificacion botanica

Reino: Vegetal

R 5

Divisidn: Angiosperma

\Z

Clase: Monocotiledénea

\Z

Orden: Glumifloreae

\Z

Familia: Graminea

\Z

Subfamilias: Pooideae y Panicoideae

lHustracion 1-2: Clasificacion taxondémica de las gramineas
Fuente: (Gastelum, 2011, pag. 3).

2.7.3 Descripcion de la planta de arroz

El arroz es una graminea anual de tallos redondos y huecos formados por nudos y entrenudos,
esta adaptada para crecer en suelos inundados, pero puede también hacerlo en suelos no anegados,

posee Organos vegetativos y florales (Escuela de Agricultura, 1979)

La estructura anatomica de las raices es similar a la de las plantas acuéaticas con pelos absorbentes

que luego desaparecen manteniéndose las raices profundas conductoras de alimento y agua, el
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tallo es a manera de corcho, las hojas planas poseen tejidos fotosintetizantes que evita la pérdida
excesiva de agua, el fruto es una caridpside en la que la semilla se encuentra adherida a la pared
del ovario o pericarpio el grano maduro incluye ademas las glumas que son la cubierta exterior

del grano (Arragocés, y otros, 1985).

El arroz puede germinar poco después de la fecundacion del 6vulo la cual se incrementa

rapidamente hasta los 20 o 25 dias (Arragocés, y otros, 1985).

En las plantas con semilla el embrién se halla en estado de vida latente y cuando se reanuda su
crecimiento se dice que la semilla germina originandose una plantula, para que ocurra este
fendmeno intervienen factores extrinsecos como temperatura, agua y aire y los intrinsecos que

son propios de la semilla (Vvalla, 2007, pag. 297).

2.7.4 Hidratos de carbono

Como indica su nombre los hidratos de carbono son compuestos formados por carbono, hidrégeno
y oxigeno, son los compuestos organicos mas abundantes de la naturaleza y los mas consumidos

por los seres humanos en muchos paises constituyen entre 50 y 80% de la dieta poblacional (Badui,
2006, pag. 29).

Los hidratos de carbono mas conocidos son la glucosa, la sacarosa, la fructosa, el almidén y la
celulosa, aunque también hay otros que en menor cantidad se encuentran en alimentos que
ingerimos diariamente. Se clasifican en monosacaridos, disacaridos y polisacaridos grupo al que

pertenece el almiddn (Badui, 2006, pag. 30).

El arroz es el cereal que mayor cantidad de carbohidratos presenta, en 100 gramos de porcion
comestible posee 80,19 lo cuél aporta 1531 KJ de Energia respectivamente, ubicandose sobre el

trigo y maiz (FAO, Los carbohidratos en la nutricién humana, 1999, pag. 60).

2.7.5 Proteinas

Las proteinas constituyen junto con los acidos nucleicos, las moléculas de informacién en los
seres Vvivos, las proteinas juegan un papel central en los sistemas bioldgicos, poseen propiedades
nutricionales y de sus componentes se obtienen moléculas nitrogenadas que permiten conservar

la estructura y el crecimiento de quien las consume, asimismo pueden ser ingredientes de
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productos alimenticios que por sus propiedades funcionales ayudan a establecer la estructura y

propiedades finales del alimento (Badui, 2006, pag. 119).

Las proteinas alimentarias son facilmente digeribles, no téxicas y nutricionalmente adecuadas,
atiles en los alimentos y disponibles en abundancia, dentro de la nutricién se considera la carne,
huevos y leche son indispensables en la dieta pero en paises asiaticos se consumen proteinas de
fuentes consideradas “no convencionales “como la proteina de soya y otras leguminosas
importantes por su balance de aminoacidos (Badui, 2006, pag. 120).

Los cereales a mas de ser una gran fuente de energia aportan también cantidades significativas de
proteinas, pobres en lisina por lo que se recomienda su complementacion con legumbres y

alimentos de origen vegetal (Hernandez & Sastre, 1999, pag. 340).

2.7.6 Lipidos

Los granos de los cereales poseen cantidades relativamente pequefias de lipidos, de 2 a 4%
generalmente, esta fraccion lipidica se encuentra en el germen, representada por vitaminas del

grupo B (Vézquez, Cos, & Lopez, 2005, pag. 123).

Las grasas y los aceites son los principales lipidos que se encuentran en los alimentos y contribuye
a la textura y en general a las propiedades sensoriales y de nutricion, sus principales fuentes son
las semillas oleaginosas y los tejidos animales, ya que las frutas y hortalizas presenta muy bajas
concentraciones con algunas excepciones como el aguacate aceitunas y algunos tipos de nuez

(Badui, 2006, pag. 246).

Los cereales contienen una buena proporcion de vitaminas del complejo B, contienen ademas
minerales especialmente en calcio, hierro y en menor proporcién potasio y fésforo y no contienen

agua; posee cierta proporcion de fibra y acido fitico (Pozo, 2017, pég. 15).

2.7.7 Contenido nutricional

En el Ecuador el arroz es considerada la graminea que mayor aporte de calorias brinda de entre
todos los cereales, Guayas y Los Rios poseen el 83% de la superficie sembrada de este producto,

Manabi aporta el 11% el porcentaje restante esta distribuido en otras provincias (Ecuador, 2011, péag.
10).
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2.7.8 Descripcion como alimento

Se considera al arroz como alimento por su contenido en fibra dietética, lipidos y minerales como
el fosforo, hierro, sodio, potasio ademas se caracteriza por su aporte de vitaminas del grupo B
como la tiamina, riboflavina, niacina; su principal componente es el almiddn entre 70 a 80%, la
digestibilidad y valor bioldgico son elevadas, tiene bajo contenido de sodio (5 mg/100g) y elevado
contenido de potasio (100mg/100g) (Gil, 2010, pag. 127).

Tabla 2-1: Composicion quimica aproximada del arroz crudo.

Ener | Gliucid | Proteina | Lipidos | Fibr | P Fe | Na K Tiami | Ribofl | Niacina

gia 0s S (mg) a (mg) | (m | (mg) | (mg) | na avina | (mg)
(kea | (9) ©) (mg) 9) (mg) | (mg)
)
Arro | 349 | 78,3 7,1 0,9 24 102 |0, |5 98 0,05 0,04 3,6
z 8

blan

co

Fuente: (Gil, 2010, pag. 128).

El origen del cultivo del arroz se sitia en Asia monzonica, en esta zona el arroz representa
practicamente el Unico alimento y su principal fuente de produccion agricola; aunque es el
segundo cereal en produccion del mundo después del trigo, tiene mayor importancia por el area
destinada para su cultivo y por la cantidad de poblacion que depende de su cosecha. El arroz
proporciona méas calorias por hectérea que cualquier otro cereal y con los rendimientos medios
una hectarea de arroz puede sostener a 5.7 personas al afio. El 40% de la poblacion mundial utiliza
el arroz como su principal fuente de calorias. El consumo de arroz en los paises asiaticos es de

100kg por persona y afio (Bellido L. L., Cereales, 1991 ).

2.7.9 Nutricién a nivel mundial

El arroz blanco, cereal de cultivo anual es la base de la alimentacidn en muchos paises, consumido
por su aporte de energia proveniente de su contenido en carbohidratos, ademas posee un aporte

importante de fosforo y potasio y cantidad notable de niacina.

El contenido de proteina del grano de arroz es bajo sin embargo es la mayor fuente proteica en

los paises consumidores de este cereal aportando 60% de la proteina total de la dieta en Asia, el
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mayor contenido proteico corresponde a su embrién, pero su tamafio es muy pequefio. La calidad
nutricional de las proteinas de arroz es solo inferior a la avena y supera a la del trigo y maiz, son
hipo alergénicas y poseen propiedades anticancerigenas por lo que el arroz es considerado un

alimento funcional (Pinciroli, 2010, pag. 4).

CUADRO 1. Contenido nutricional de variedades de arroz

Tipo de arroz Proteina (g/100 g) Hierro (mg/100g) Cinc (mg/100qg) Fibra (g/100g)
Blanco pulido 6.8 1.2 0.5 0.6
Integral 19 22 05 28
Rojob 1.0 55 33 20
Parpura' 83 39 22 14
Negro 85 3.5 49

Fuentes:® = Tabla de composicion de alimentos de la As Naciones del Sudeste Asiatico (ASEAN, su acronim

en inglés) Tabla de composicion de alimentos de C

Figura 1-2: Contenido nutricional de variedades de arroz
Fuente: FAO, 2004.

2.7.10 Utilizacion del arroz

En la dieta basicamente el aporte del arroz es a nivel calérico, actualmente se utiliza el salvado
de arroz dentro de la alimentacién humana debido a estudios que afirman la concentracion
proteica, vitaminas, minerales y otros nutrientes contenidos en las capas que lo recubren, de esta
forma se promueve el consumo de alimentos con calidad dietética destinados por lo general a la

nutricion infantil (Bellido L. L., Cereales , 1990, pag. 509).

De los cereales que se extrae almiddn se puede obtener una diversa gama de productos destinados
a industrias papeleras, textiles, quimicas, asi como para la industria de fermentacion para obtener
bebidas alcohdlicas, mientras que la paja se emplea para abono del suelo y formacién de humus

y ademas para cubrir la superficie de los establos como fuente de calefaccién.

En varios paises el arroz quebrado o picon es destinado a la cerveceria, en otros casos para
alimentacion de cerdos y aves asociado con harinas de cebada 0 maiz incluso se ha comprobado
que es particularmente beneficioso asociandolo con subproductos como el suero de la leche ya
que su valor biol6gico es notable, por ser un producto grandemente energético ademas de su

composicion en almidon y celulosa. (Piccioni, 1970, pag. 109).
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2.8 Quinua (Chenopodium quinoa)

La quinua es una planta herbécea de cultivo anual, se considera un seudo cereal por la forma en
gue se consume su grano, aunque su consumo era parte esencial en la dieta de civilizaciones
precolombinas, no llamé la atencidn a los conquistadores espafioles en comparacion con especies
como el maiz y la papa, uno de esos factores fue la saponina contenida en la céscara, lo cual

explica su desinterés (Bazile, 2016).

Nombres comunes por regiones o lugares: la quinua recibe varios nombres como quinoa, quinua;

kiwfia (quechua); jiura, jiwra, jupha (aymara); juira (Bolivia); suba (Colombia).

La protohistoria muestra que la quinua es uno de los cultivos mas antiguos de los viejos pueblos
americanos, su desarrollo posterior se equipara con el del maiz y la papa, sin embargo, su cultivo
no ha progresado porque la cultura espafiola que penetré las tierras americanas impulso

principalmente el trigo y la cebada en el grupo de los cereales (Alandia Borda, y otros, 1979).

2.8.1 Origen de quinua

En el Ecuador las primeras muestras de este alimento surgen con la cultura del Periodo de
Desarrollo Regional de la Sierra, en el cual la quinua tanto como el trigo se cultivaban
masivamente, posteriormente surgieron hibridaciones entre el ashpa quinua (quinua silvestre) y
la quinua verdadera, datos confirman que el cultivo de quinua se extendi6 por toda el area andina

desde el norte Colombia, Bolivia; Argentina y Chile hasta tiempo de la Conquista Espariola.

La quinua es el grano alimenticio que mayormente se cultiva en la region andina de paises como
Ecuador, Per( y Bolivia; al parecer su domesticacion se le confiere a la region norte de Chile 0 a
los Andes peruanos, de acuerdo a excavaciones arqueoldgicas se le atribuyen dos mil afios de
antigliedad y era considerada como un alimento de suma importancia a tal punto que se ha
reportado el hallazgo de varias semillas en tumbas junto con otros objetos de valor como

acostumbraban las civilizaciones de aquel entonces.
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2.8.2 Clasificacion taxonémica de la quinua.

(Gaibor, 1997). La ubicacion taxondémica de la quinua es importante para diferenciar e identificar
las variedades, formas silvestres y cultivadas concluyendo que la quinua se ubica en la siguiente

clasificacion:

Reino: Plantae
Division: Angiospermae
Sz
Clase: Dicotileddnea

Z

Orden: Centrospermae

N

Familia: Chenopodiacea

N

Género: Chenopodium

NZ

Especie: Quinoa

N

Nombre botanico: Chenopodium quinoa

llustracion 2-1: Clasificacion quinua

Realizado por: Vanessa Calero, 2018
2.8.3 Morfologia de la planta de Quinua
El estudio de la morfologia de la quinua tiene especial importancia para la identificacion de las

razas dentro de la especie Chenopodium quinoa Willd (Alandia Borda, y otros, 1979).

Su germinacion es inmediata, sucede al alargarse la radicula, crece una raiz pivotante hasta de 30
cm de profundidad a pocos centimetros del cuello, empieza a ramificarse originando raices
secundarias y terciarias, tallo erguido perpendicular al suelo, inflorescencia densa y adopta la

forma de una espiga compuesta (Gaibor, 1997).
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Panoja

Hojas

Talle

Raiz

Figura 2-1: Morfologia de la planta de quinua
Fuente: Vargas de la cruz (2014).

2.8.4 Clasificacion botanica

e Clasificacion tomando en cuenta el color del fruto: Chenopodium album tiene granos
dulces, Chenopodium pallidus posee granos amargos, Chenopodium ruber de granos
rojos y Chenopodium niger de granos negros.

e Clasificacion tomando en cuenta los caracteres morfologicos (6rganos de la planta)
Glomerulata, amarantiforme e intermedia.

2.8.5 Descripcion de la planta

La germinacion de la quinua se inicia a las pocas horas de tener humedad, alargandose primero
la radicula que al crecer da lugar a una raiz fuerte que puede llegar hasta 30cm de profundidad, el
tallo es cilindrico formado por fibras de tejidos fuertes de acuerdo a la variedad alta o bajay a
medida que la planta va creciendo nacen las hojas y de las axilas las ramas, la hoja como las de
toda las dicotiledoneas esta formada por el peciolo y ldmina los peciolos son largos y finos las
hojas de acuerdo a la variedad pueden ser muy aserradas o carecer de ellos, los colores basicos de
las plantas son rojo purpura y verde, la inflorescencia de la quinua es racimosa, el color del fruto
esta dado por el perigonio que se asocia generalmente con el de la planta de donde resulta que

puede ser verde rojo o purpura que al secarse su color es amarillo Willd (Alandia Borda, y otros, 1979).
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2.8.6 Composicidn quimica de la quinua

Los granos de quinua contienen hasta 23% de proteina, mas del doble de lo que contienen los
cereales comunes es proteina de muy alta calidad especialmente cuando es consumida en
combinacién con fréjoles y otros granos, también es alta en contenido de carbohidratos de los
cuales alrededor de 60% son almidones y un 5% azlcares ademas entre 4 y 9% de aceite de alta

calidad nutricional y buenas cantidades de calcio, fdsforo y hierro (INIAP, 2003, pag. 33).

Segun Garcia (1987). En su estudio de la quinua sometida a coccion y su aplicacion en diversas
preparaciones sefiala que ha sido considerada como albumina completa por contener todos los
aminodacidos esenciales para la reparacion de tejidos asi como el contenido de vitaminas del
complejo B, vitamina B1, B2, niacina y vitamina C que no se encuentran en ningin otro cereal,
su aporte en minerales es bastante adecuado y posee excelentes cantidades de Ca, Fe, P ademas
tiene mas isoleucina, lisina fenilalanina, tirosina y valina por unidad de nitrégeno que los cereales,

contiene mas del 50% de lisina y 25% mas de metionina que el trigo.

Tabla 3-2: Andlisis nutricional. Comparacion (100g de porcion alimenticia)

Calorias Proteinas Fibra Grasa Hidratos de Minerales
carbono
3.51g. 140 ¢ 469 6.1g 67.7 ¢ 309

Fuente: (Peralta, 1985).

2.8.7 Valor nutricional de la quinua

La quinua es considerada un super alimento por contener 16 aminoécidos esenciales, fibra,
vitaminas y lo mas importante no contiene gluten ni colesterol, la FAO ha promovido el rescate
de este cereal de tal forma el MAGAP ha incentivado el cultivo de este producto, entre las
provincias que mayor area de cultivo presentan estan: Imbabura, Carchi y Chimborazo, las demés

provincias de la Serrania presentan baja produccién.

Tabla 4-2: Promedio de los valores nutricionales en los granos de quinua.

Componente Promedio Numero de Rango <>
determinaciones

Humedad 12,65% 58 20,70 - 6,80%
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Proteina 13,81% 77 22,08 - 7,47%
Grasa 5,01% 60 9,30 - 1,80%
Cenizas 3,36% 60 9,80 - 2,22%
Hidratos de carbono 59,74% 50 71,30 — 38,72%
Celulosa 4,38% 22 12,20 - 1,50%
Fibra 4,14% 30 16,32 - 1,10%

Fuente: (Alandia Borda, y otros, 1979).

En la dieta de los pueblos antiguos de América la quinua fue el remplazo prioritario 0 a veces
exclusivo de las proteinas animales, el verdadero valor de la quinua estd en la calidad de su
proteina es decir en la combinacion de una mayor proporcién de aminoacidos esenciales para la

alimentacién humana que le otorgan alto valor biolégico (Alandia Borda, y otros, 1979).
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Grafico 1-2: Valor comparativo de la proteina de la quinua con otros cereales.
Fuente: (Alandia Borda, y otros, 1979).

2.8.8 Quinua como alimento

No basta con conocer la composicion quimica de los alimentos es necesario conocer también su
grado de desdoblamiento en el organismo, es decir su grado de digestibilidad o su uso

suplementario en la preparacion de una dieta (Alandia Borda, y otros, 1979).

Ecuador esta formado por cuatro regiones marcadas: Costa, Sierra, Amazonia y el Archipiélago

de Galapagos, cada region posee diferentes y marcados climas son su propia vegetacién, la quinua
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se cultiva principalmente a lo largo del callejon Interandino en la cadena montafiosa que cruza el
Ecuador de Norte a Sur (Gandarillas, 1989).
Gandarillas (1968) describi6 18 razas de quinua para la zona andina de cuales 1 raza (Pichincha)

pertenece al Ecuador.

Carchi, Chimborazo e Imbabura se muestran como las zonas que concentran el mayor porcentaje
de superficie sembrada, pues cada uno posee mas de 10% de representatividad. En conjunto
suman 80% de la superficie productiva de quinua lo que las convierte en las provincias de mayor

representacion a nivel nacional (Guerrero, 2016).

En la actualidad se prefieren las comidas rapidas como la sopa de fideo que es mas apetecida que
las denominadas “comidas antiguas” o comida de pobre que generalmente contenian ingredientes
como el morocho blanco, trigo, quinua, zambo y las chauchas requieren mucho tiempo y
dedicacion para su preparacion por lo que el consumo de estos cereales se va dejando de lado

paulatinamente.

2.8.9 Nutricién a nivel mundial

La quinua es un alimento de gran interés nutricional por su contenido en proteina de alto valor
biolégico, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) considera gque la proteina que posee este
pseudocereal es tan completa como la de la leche, esta riqueza proteinica se debe a su elevado
contenido de germen un 30% del peso total del grano que en la mayoria de cereales no sobrepasa

el 1% (Garcia G. , 2012).

El comercio mundial de la quinua ha experimentado crecimiento significativo, ascendié
aproximadamente 135 millones de dolares en 2012, el 82,4% de las exportaciones mundiales se
originan en tres paises andinos: Bolivia, Ecuador y Per( (FAO, 2014, pag. 7). La existencia de grupos
de quinua (que se podrian denominar “razas” al igual que en la clasificacion del maiz) cultivados
en zonas determinadas a nivel del mar, valles interandinos, altiplano y zonas casi desérticas como

los salares en Bolivia, demuestra su facilidad de adaptacién a diferentes climas (Fries, 2007, pag. 86).
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Tabla 5-2: Aminoécidos esenciales en la quinua, comparados con otros cereales.

Aminoacido | Trigo Cebada Avena Maiz Quinua
Isoleucina 32 32 24 32 68
Leucina 60 63 68 103 104
Lisina 15 24 35 27 79
Fenilalanina | 34 37 35 33 59
Tirosina 16 17 16 14 41
Cistina 26 28 45 31 trazas
Metionina 10 13 14 16 18
Treonina 27 32 36 39 40
Triptéfano 6 11 10 5 16
Valina 37 46 50 49 76

Fuente: (Tapia, y otros, 1979, pag. 160).

2.8.10 Utilizacion de la quinua

Las hojas tiernas de la planta de quinua una vez que las probaron los espafioles les gust6 su sabor
y las incluyeron como ingrediente en la elaboracion de guisados; por otro lado, los habitantes
Incas elaboraban chicha a base de este nutritivo cereal.

Dentro de los usos ceremoniales en los andes peruanos antes del periodo de siembra de quinua la
tierra era agasajada con ritos y sacrificios para obtener una buena cosecha de este apreciado cereal

inclusive tenian objetos de adoracion denominados “quinuamamas”.

En cierto documento escrito por el padre Juan de Velasco “Historia Natural del Reino de Quito”
en 1788 menciond que las hojas de quinua eran utilizadas en ensaladas cocidas y a mediados del
siglo XX el primer recetario de cocina quitefia describia la utilizacién de quinua en tortas que en
la actualidad han desaparecido, constan ademas preparaciones de sal, dulce, sango y chicha de

quinua (Carrillo, 2015, pég. 9).

La quinua se aprovecho basicamente como alimento, una vez eliminada la saponina que produce
el sabor amargo, mediante lavado a mano se comia el grano en preparaciones similares a las del
arroz; se hacian ademas sopas y mazamorras también cierta especie de sopa de dulce que consistia
en la mezcla de quinua con el mishque o liquido dulce que se obtiene del penco se llamaba arroz

de mishque siendo considerado un buen alimento por los campesinos hasta hoy (Estrella, 1990, pag.
95).
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Segln (GarciaR., 1987) la quinua se puede consumir en sopas, duces, bebidas y sobre todo puede
tener éxito en la industria panadera ademas se puede consumir las hojas en ensaladas o también
en la alimentacion animal como forraje; pero destaca que su uso en el Ecuador es limitado debido

al desconocimiento de sus bondades alimenticias.

A nivel medicinal se elaboraba un emplasto moliendo el cereal y cociéndolo posteriormente se
aplicaba sobre los abcesos 0 apostemas y el agua del lavado de la quinua se empleaba para lavarse
la cara por sus cualidades semejantes a las del jab6n y para el cuidado de la tez se aplicaban el

polvo fino de la quinua con azlcar (Estrella, 1990).

Las hojas tiernas de la quinua son utizadas como hortalizas recibiendo el nombre de “lliccha”

(Alandia Borda, y otros, 1979).

Se ha considerado que tanto los granos como los subproductos de la cosecha pueden ser
empleados en la alimentacion de monogastricos aves, cerdos y rumiantes en condiciones

especiales (Alandia Borda, y otros, 1979).

Segun Tapia (1976) la quinua debe ser consumida especialmente por los nifios por la calidad de
proteina que contiene; el gasto energetico para producir 1 kg de proteina en la quinua es de 10 a
15 veces menosr que lo necesario para producir 1 kg de proteina animal; las preparaciones para

los nifios pueden ser panes, papillas todo depende de la creatividad de la madre y edad del nifio.

2.8.11 Preparaciones con quinua

Los pueblos antiguos emplearon la quinua de diversas formas, platos regionales como el “pesque”
se siguen preparando todavia en este plato se cocina la quinua en agua se afiade sebo de llama

ocasionalmente también leche y queso y se bate con una cuchara de palo.

La “lagua”, “piri” o “sanko” es una especie de mazamorra de harina de quinua a la que se afiade
cal para preparar el “katawi-lagua”; también se emplea la quinua para la elaboracion de pequenos
panecillos llamados “quispifia” que se cocinan en olla de barro y se coloca paja debajo de los
panes o también se pueden hacer fritos; otras recetas son el picante de quinua, torrejas, chupe,

crema de naranja con quinua (Barrios, 1983).

La mezcla de quinua con el “mishque o liquido dulce que se obtiene del penco se llama “arroz
de mishque” y se considera un buen alimento que se consume en el desayuno, la sopa de quinua

incluye queso y carne de cerdo es consumida tradicionalmente en Cotacachi (INIAP, 2003, pag. 34).
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2.9 Harinas

Desde tiempos antiguos la necesidad de producir harinas para elaborar diversas preparaciones
gastronémicas ha sido primordial para el hombre, el triturar cereales y granos en medio de dos
piedras generd un gran avance Y diversificd el consumo de trigo, maiz, quinua, cebada entre otros

cereales.

Actualmente, la facilidad para transformar productos alimenticios con diferentes recursos
tecnoldgicos ha permitido crear condiciones Optimas en la produccién de harinas, con alto
potencial para ser alimentos funcionales que ofrecen una novedosa gama de sabores, texturas y
aromas con gran riqueza y aporte nutricional que han permitido diversificar e innovar recetas y

preparaciones culinarias ancestrales (Corzo Barragén , y otros, 2016, pag. 5).

2.10 Harina de quinua

Tras el procesamiento de las semillas de quinua se obtiene la harina, varios estudios sostienen que
esta harina es un buen reemplazo de la harina de trigo puesto que es libre de glaten y se puede
incorporar a la dieta empleado en panificacion y elaboracién de postres, quinua reventada y por
supuesto bebidas gracias al rico substrato de oxidacion presenta en forma de licor (Fundagro,
1997, pag. 7).

Los granos de quinua que han sido sometidos a procesos de limpieza y seleccion (despedrado,
clasificado y escarificado, o lavado con un secado posterior) resultando en un producto destinado
al consumo, mismos que son sometidos a un proceso de trituracion y molienda de la quinua

anteriormente procesada da como resultado la denominada harina de quinua (INEN, 2018).

Las semillas de quinua poseen saponina que es una sustancia que genera espuma a manera de
jabdn, estan contenidas en la cascara y le confieren sabor amargo, el factor mencionado le sirve a
la planta como un fungicida natural, a nivel industrial las semillas son procesadas para reducir su
sabor amargo y fabricar varios productos alimenticios sin embargo tradicionalmente se remueve

este compuesto a través del lavado (Ahumada, Ortega, Chito, & Benitez, 2016).
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Una vez eliminada la saponina del grano se puede transformar en harina, desde hace siglos se
practica en todos los Andes la molienda con piedras denominada “batanes” que producen un tipo

de harina gruesa (Alandia Borda, y otros, 1979).

De acuerdo a (INEN, 2018) la quinua procesada utilizada para la obtencién de harina debe estar

sana, limpia y cumplir con los siguientes requisitos:

» Exenta de toda sustancia o cuerpo extrafio a su haturaleza.

> Poseer color blanco, blanco cremoso, blanco amarillento de acuerdo a la variedad

utilizada.

» La harina de quinua debe estar exenta de olores y sabores extrafios.

» Debe ser un polvo homogéneo sin aglomeraciones o grumos, considerando la

compactacién natural del envasado.

La harina de quinua debe cumplir con los requisitos fisicos y quimicos detallados a continuacion.

Tabla 6-2: Requisitos fisicos y quimicos harina de quinua

Valores
Requisitos Unidad Minimo BT Método de
ensayo

Humedad % - 13,5 NTE INEN-ISO
712

Proteina % 10 - NTE INEN-1SO
20483

Fibra cruda % 1,70 - NTE INEN 522

Cenizas totales % - 3,0 NTE INEN-ISO
2172

Grasa % 4,0 - NTE INEN-ISO
11085

IAcidez (expresado en % - 0,17 NTE INEN-ISO

acido sulfarico) 7305

Tamafio de particula por

un tamiz de 212 pm % 95 NTE INEN-ISO

como minimo 517

Fuente: (INEN, 2018).
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Tabla 7-2: Requisitos microbioldgicos de la harina de quinua

Requisitos | Unidad Caso n c m M Método de
ensayo
Recuento de  |UFC/g 5 5 2 1x10°%  [1x 10* NTE INEN 1529-
mohos y 10
levaduras

Fuente: (INEN, 2018).
En donde:
UFC= unidades formadoras de colonia
n= nimero de unidades
m=nivel de aceptacion
M= nivel de rechazo
¢= namero de unidades permitidas entre my M

Algunos ensayos con harina de quinua en panificacion se han encaminado a reemplazar

parcialmente la harina de trigo que se importa de todos los paises andinos (Alandia Borda, y otros,
1979).

Las semillas de quinua tambien se las consumen molidas en harina para preparar horneados,

postres y cerveza y hay algunas variedades cuyas semillas se revientan como canguil (INIAP, 2003,
pag. 33).

2.11 Bebidas fermentadas

En la historia de la humanidad las bebidas han formado parte fundamental y complementaria
dentro de la alimentacion, los pueblos andinos han incluido a las bebidas como parte de su cultura
ocupando importante posicion en celebraciones ceremoniales, asi como politicas, en el Ecuador
el Oriente Amazdnico conserva la costumbre de compartir bebidas a sus visitantes como muestra

de calidez y bienvenida.

Las bebidas alcoholicas por fermentacién natural en muchos paises tropicales se elaboran con la
savia de palmeras, en paises Asiaticos la fermentacion del arroz inoculado con ragi produce
alcohol y liquido que al ser separado y madurado varios meses se obtiene vino de arroz otras
bebidas son el sake de Japdn, el mie-chiu de China y el sonti de la India (Quintero Ramirez, Lépez , &

Garcia Garibay, 2004, pag. 318).
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En cierto documento escrito por el jesuita Bernabé Cobo se distingue a manera de comparacion
la salud corporal de los indios peruanos y la de los espafioles indianos en la que se mencionan
mejores factores fisicos y de resistencia a enfermedades y describe lo siguiente “puede ser que
los indios sean mas saludables en razon de la diferencia de sus mantenimientos y bebidas” (Varella,

2018, pag. 29).

2.11.1Historia de la chicha

Desde los tiempos del mundo antiguo los seres humanos han seleccionado alimentos y bebidas
de su preferencia, dentro de sus necesidades la elaboracion de vinos y licores fermentados no han
sido la excepcidn pues instintivamente han empleado para producirlos plantas de las cuales se han
aprovechado sus raices, hojas, frutos, semillas y hasta sus tallos, entre los cereales usados a gran

escala estaban el maiz, el trigo, la cebada.

La civilizaciones antiguas preparaban la chicha en base a un proceso de trituracion primitivo bucal
con el que se rompian los granos de quinua 0 maiz y se mezclaban con las enzimas salivales que
serian las responsables de llevar a cabo el proceso de fermentacion, esta tarea la realizaban las
doncellas de las tribus y en ello radica el significado sagrado de su consumo pues era una ofensa

darle a un indigena de beber agua en lugar de chicha (ljjasz, 2018).

Los Incas pasaban sus dias reales bajo el efecto de la chicha lo que les ayudaba a trabajar
incansablemente para proveer alimento fisico y espiritual al rey, productos ancestrales que son
consumidos a diario como el maiz y la quinua se cultivan desde hace mas o menos 9000 afios
atrds, aunque el Ecuador estd dentro de los mayores productores de quinua dentro de la

gastronomia local se lo subutiliza (Oviedo, 2013, pag. 23).

Aparte de la estimulante hoja de coca, tal vez ningln otro producto mas que la chicha representaba
con tanta claridad las précticas religiosas y sociales prehispanicas de los habitantes nativos de los

Andes, su resistencia cultural e importancia econémica durante la Colonia (Cahill, 2000).

En el siglo XVI, los misioneros cat6licos pronto identificaron la importancia de la coca y la chicha
como articulos de sacrificio en el ritual indigena; después de mucho debate interno la iglesia en

el Per( declaro a ambos articulos obstaculos para la verdadera conversion, pero nunca lanz6 una
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campafia sistematica en todas las regiones para extirpar los usos rituales de la coca y la chicha

(Cahill, 2000, pég. 175).

En la comunidad shuar-achuar la preparacion de la chicha se efectla hasta la actualidad, debe ser
preparada con escrupulosidad sin olvidar ningun detalle, en la etapa de la fermentacion se
acostumbra realizar 3 cantos y después de cada uno se golpea las ollas de chicha con los nudos
de los dedos para darse cuenta si ha subido de nivel porque ya se percibe la presencia de olor

alcohélico (Nantipia, 1995, pag. 282).

Aunque las chichas estan en uso todavia sobre todo en comunidades indigenas y tribus, la

introduccion de bebidas comerciales sidras, vinos, cerveza la han remplazado casi por completo.

2.12 Chicha

Existen varias hip6tesis sobre la etimologia de la palabra chicha, una de ellas afirma que proviene
del lexema chichab que significa maiz en idioma del pueblo amerindio de Colombia; otra hace
referencia al lexema chichiatl que significa agua fermentada en la lengua nativa de los mexica

(Azteca) que se habla en México (Vargas, s.f, pag. 4).

La palabra chicha se encuentra documentada en el espafiol desde 1521, un viajero (Wafer) quien
visito el istmo a fines del siglo XVII, cuando aun estaba vivo el idioma indigena lo confirma

advirtiendo que es una abreviacion que significa maiz (Chavarrea, 2011, pag. 20).

En base a lo mencionado se puede definir como chicha a la bebida de baja concentracién
alcoholica resultante de la maduracién de ciertos cereales como el maiz, quinua, arroz y otros
granos cultivados en la region Andina, mismos que podian ser combinados de acuerdo al lugar y

cultura con varias frutas; la fase fermentativa se efectuaba a temperatura ambiente.

2.12.1 Obtencion de chicha

El proceso de preparacion tradicional partia a menudo de harina de maiz, quinua o yuca masticada,
pues la ptialina de la saliva inicia la degradacién de los almidones y le daba el punto a la chicha

(Guaman, 2001, pag. 14).

La palabra chicha define a una bebida fermentada de baja graduacién alcohélica generalmente de
1 a 3 grados y se obtiene de la fermentacién de azucares y almidones que se transforman en
alcohol gracias a la accion de las levaduras del género Saccharomyces. El grado alcohélico varia

segun la mezcla de base, las levaduras presentes y el tiempo de fermentacion (Cobo, 2011, péag. 20).
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Se preparaban seguramente a lo largo de todo el afio con granos de cereal o con fruta fresca de
cada region a medida que iban madurando, o con frutas deshidratadas que se conservaban secas
para este fin como frutilla, mora, chochos, dando un sabor exquisito a la chicha (Chavarrea, 2011,
pag. 23).

En el Ecuador la obtencidn de chicha varia a la zona geogréfica, fruta y tradiciones de esta manera
lo asegura “las chichas son elaboradas a partir de distintos sustratos como el maiz, arroz, quinua,
avena, harina de jora, yuca, entre otras se las endulza con azlcar, jugo de cafia 0 panela y se deja
fermentar en pondos de barro o recipientes de plastico de 3 hasta 20 dias dependiendo el grado

de concentracion alcoholica que se desee” (Pazmifio, Escudero, & Grijalva, 2018).

Segun Ojeda (2018). para la obtencion de chicha en base a cereales se partia de un mismo punto:
remojo de los granos del cereal por algunos dias hasta que empiece el proceso germinativo,
posteriormente se procedia al secado en el sol y finalmente la molienda obteniendo como producto
el fermento base para la chicha que al momento que fuere necesario afiadiendo agua se hervia y
se dejaba fermentar por algunos dias en un recipiente con una ligera cobertura en la serrania se
cubria con sacos de cabuya a temperatura ambiente y en la region amazénica se cubre con hojas
de platano u otras obteniendo tras este proceso la bebida; este proceso aplicaba para la elaboracién

de la chicha de maiz, quinua y yuca.

La chicha de frutas se obtiene por de la simple fermentacion de los azucares del zumo a
temperatura ambiente; al principio se preparaba chicha con un solo ingrediente conforme paso el

tiempo se combinaba cereal y fruta.

2.12.1.1 Chichade arroz

La chicha de arroz se prepara de la siguiente manera:
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1. Moler 6. Anadir 7. Adicion
grano agua de fruta
: 5. 8.
PR Endulzar Friltrado
3. 4. Anadir !
. : 9. Servir
Remojar especias

lustracion 3-2: Pasos para la preparacion de chicha de arroz

Realizado por: Vanessa Calero, 2018

e Tiempo de fermentacion de 4 a 15 dias (Pazmifio, Escudero, & Grijalva, 2018, pag. 2).

2.12.1.2 Chicha de quinua

De acuerdo a Guaman (2001), la preparacion de la chicha de quinua se detalla a continuacion:

a N f N f N

1. Adquirir materia 6. Retirar las 7. Licuar con jugo

prima especias de fruta
" _J " _J " _J
a N f N f N
5. Hervir
2. Tostar la quinua nuevamente % de 8. Tamizar
hora
" _J " _J " _J
a N f N f N
. . 4. Anadir especias
3. Hervir la quinua hierbas 9. Degustar
% de hora Y L. - Ve
medicinales

e _J " _J e _J

llustracion 4-2: Pasos para la preparacién de la chicha de quinua

Realizado por: Vanessa Calero, 2018

No se detalla tiempo de fermentacion (Guaman, 2001).
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2.12.2 Chichas de sabores

En Ecuador y Perd de denomina chicha al fermento obtenido de cereales mientras que en Chile la
chicha tipica se elabora con frutas diversas también existe cierta bebida realizada con maiz o trigo

es conocida como muday y se obtiene de la fermentacion del maiz o trigo.

A lo largo de América del sur se elaboraban chichas de todos los granos cultivados y también de

frutas incluso se afiadian hongos para mejorar el sabor.

En Peru existe la chicha de quinua pata de toro, granada, melocotdn, lenteja, mango, durazno y la
de maiz o chicha de jora, hoy en dia posee mayor consumo la chicha morada o llamada también”
refresco de maiz morado”, realizado con maiz morado seco esta bebida goza de gran aceptacion

y se acostumbra tomarla durante el almuerzo o como postre (Vargas, s.f, pag. 5).

2.12.3 Chichay festividades

2.12.3.1 Carnaval

En Peru el carnaval es uno de los hitos mas importantes, es un tipo de celebracion que simboliza
la liberacién de los deseos reprimidos, puede significar también el baile y la alegria expresados
en las comparsas, segun las creencias se da de beber a la tierra (Pacha Mama), chicha y otras

bebidas en agradecimiento por la fecundidad (Vargas, s.f, pag. 10).

En el Ecuador esta celebracion es similar, la comida posee un valor muy importante, la ingesta
principal de alimento durante los dias de fiesta, se basa en fritada u hornado con mote y un vaso
de chicha, esta costumbre de la Serrania Ecuatoriana es propia de cada hogar seguramente
heredada, de cierta forma los pobladores antiguos descubrieron que los microorganismos
presentes en el fermento de la chicha contribuian en facilitar la digestion y con ello evitaban
cllicos abdominales, pesadez estomacal y sin saberlo hasta la prevencion de diversas

enfermedades.

En las comunidades indigenas de la Region Interandina se acostumbra a fermentar la chicha hasta
un periodo de 20 dias, podria decirse que esta bebida simboliza su cerveza presente en
acontecimientos especiales, generalmente se sirve en vasos de cristal, aunque en algunos hogares
como detalle gastrondmico ancestral la reparten en un pequefioc mate para conservar sus

caracteristicas organolépticas.
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La fiesta del carnaval concluye con el entierro del carnaval, donde los priostes e invitados
depositan en un ataud de madera los restos de comida y bebida y lo entierran en la mitad de la

plaza publica (Castro, 2011).

2.12.3.2 Fiesta del Yamor

En Cotacachi la chicha del Yamor o Yamur asuwa, es una bebidas muy especial que se consume
en las principales festividades, sus ingredientes son: harina de 7 variedades de maiz: maiz
amarillo, maiz negro, maiz blanco, maiz rojo, chullpi, canguil y morocho blanco, asi como

también incluye panela, hierba luisa y pifia (INIAP, 2003, pag. 48).

La leyenda del Yamor relata que el Taita Imbabura jefe maximo de la comarca se encontraba un
dia junto a su esposa, una hermosa mujer bondadosa, blanca y de ojos azules a quienes se acerca
Pacarina, una muchacha tierna y joven que guardaba en su corazén una pena de amor al no ser
correspondida por Jatan, joven educado, fuerte y atractivo; ambos esposos conmovidos por los
sollozos de Pacarina quien sollozaba cual avecilla herida, deciden ayudarla transformandola en
Nusta del Maiz, le dieron instruccion de dirigirse hacia los cuatro puntos cardinales de la comarca
y recolectar los diversos tipos de maiz para elaborar una poderosa bebida que al momento en que
Jatln la bebiera quedaria perdidamente enamorado de Pacarina. Asi fue como el amor naci6 entre
estos jovenes siendo el Yamor el delicado canto en honor y agradecimiento al maiz (Guaman,

http://repositorio.iti.edu.ec/handle/123456789/64, 2018).

En la fiesta del Yamor en Otavalo la chicha es un elemento que no puede faltar cabe destacar que
este tradicional producto contiene los siguientes tipos de maiz: maiz blanco, maiz negro, canguil,
chulpi, morocho blanco y el toque especial lo proporciona un poco de maiz quemado; se somete
a un proceso de fermentacion tradicional se lleva a ebullicion durante 2 horas mas la adicion de

miel de panela (Guaman, http://repositorio.iti.edu.ec/handle/123456789/64, 2018).

La chicha joven con poco contenido alcohdlico esta lista en 2 dias mientras que la madura esta
lista entre los 6 y 8 dias y es coronada con una blanca espuma lo cual la hace més apreciable, la

chicha se endulza con panela solamente antes de beber (INIAP, 2003, pag. 48).
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2.12.4 Chicha como fermento

La existencia de la fermentacion era conocida por el hombre desde tiempo inmemorial, y habia
sido usada en la fabricacion de pan y en la preparacién de todo tipo de bebidas para alcanzar una
mejor comunicacion con los dioses, con el hombre o, todo lo contrario. Todas las culturas han
sabido que el proceso de fermentacién requiere, ademas de azlcar, la adicion de un compuesto

gue induzca el proceso de transformacién y que en un principio se denominé fermento (Valpuesta,
2008, pag. 47).

Sin embargo, tanto el concepto de fermento como el de fermentacién fueron utilizados en sus
inicios de una forma muy relajada, de tal manera que su uso indicaba elixir o pocidn; solo en el
siglo XVII las palabras fermento o fermentacion se convirtieron en conceptos concretos

relacionados con la Quimica (Valpuesta, 2008).

Los fermentos no son sélo un poderoso acelerador de los procesos quimicos que experimenta la
materia viva; son también un mecanismo quimico interno, gracias al cual esos procesos son
llevados por un cauce bien concreto. La extraordinaria especificidad de las proteinas fermento
permite que cada una de ellas forme uniones complejas Unicamente con determinadas substancias
y catalice tan solo determinadas reacciones, por eso al verificarse este u otro proceso vital y aun
con mayor motivo, al producirse todo el proceso metabolico entran en accion centenares, miles

de proteinas fermento distintas (Oparin, 1989).

Cada una de ellas puede catalizar con caracter especifico una sola reaccién y Unicamente el
conjunto de las acciones de todas ellas, combinadas de un modo bien preciso, permite ese orden

regular de los fendmenos que constituye la base del metabolismo (Oparin, 1989, péag. 79).

Dentro de la fermentacion interviene tecnologia poco costosa, de tal forma que desempefia un
papel importante en la aplicacion biotecnoldgica del procesamiento de alimentos en muchos
paises en desarrollo. En Africa se produce una amplia gama de alimentos y bebidas fermentados
a partir de alimentos como la leche, los cereales, las frutas y los cultivos de raices amilaceas. Los
beneficios asociados con la fermentacion incluyen la mejora de las propiedades sensoriales y los
factores nutricionales y la mejora en la vida atil de los alimentos; los alimentos fermentados
tradicionales se producen principalmente a nivel doméstico utilizando métodos de inoculacion

espontanea, en gran parte no controlados, en los que los microorganismos asociados con el
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material de alimentos crudos y el ambiente de procesamiento sirven como inoculantes
(Misihairbgwi, 2017, pag. 2).

Las bebidas fermentadas contienen polifenoles que resultan beneficiosos para la salud de la
microbiota intestinal, debido a que posee componentes no digeribles que benefician a los
microorganismos hospedados lo que permite crear armonia en la supervivencia de ambos, los
polifenoles son compuestos que naturalmente se encuentran en plantas incluyendo frutas,
vegetales y cereales de esta manera los polifenoles dietéticos al ser absorbidos por el intestino
grueso pueden ejercer su accion enziméatica modulando el sistema inmune, reduciendo el

colesterol y protegiendo de desoérdenes intestinales (Indias, 2017, pég. 3).

2.12.5 Preparaciones que contienen chicha

En el Ecuador existen diversas preparaciones que incluyen como ingrediente principal la chicha,
empleada para marinar especificamente géneros carnicos asi por ejemplo estan el seco de pato
que se realiza en épocas especiales de los pueblos de la Costa; el seco de chivo plato representativo

de la cultura Andina que para su guiso se emplea carne de chivo o borrego (Ecuador, 2011, pag. 35).

Al sur de los Andes ecuatorianos en las provincias australes de Azuay y Cafar existe una tradicion
culinaria con la que se rinde homenaje a la “Pachamama” o Madre Tierra, poblaciones como las
de Paredones, Culebrillas o Inga pirca realizan una gran “pampamesa” en la que se muestra la
forma de preparar ciertos alimentos (molido de granos y asado de cuy) esto incluye también

bebidas tipicas como la chicha a base de quinua, maiz y trigo (Ecuador, 2011, pag. 82).

Los alimentos que se sirven en la pampamesa se colocan en un amplio mantel blanco tendido
sobre la tierra sobre el cual se colocan alimentos como el mote en sus diversas formas mote
pelado, mote choclo, mote casado, cuy con papas, habas, quesillo, hortalizas y el tradicional

canelazo de bienvenida (Ecuador, 2011, pag. 82)

2.12.6 Efecto fermentativo en las bebidas.

La fermentacion cuya explotacion empezd en los afios setenta es un proceso natural en el que

actlian factores como los azucares, bacterias, levaduras, tiempo, pH, temperatura y actividad
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enzimatica, en el caso de existir algln tipo de variacion en estos, puede generar alteraciones en el
desarrollo y rendimiento de los microorganismos en las bebidas, se debe tomar en cuenta la
calidad y medio donde se esta desarrollando el fermento puesto que su efecto inmunoestimulador

sobre el organismo podria tornarse peligroso al no ser ejecutado de forma correcta.

Un componente fermentativo importante dentro de la aceptacién de una bebida es la viscosidad
que se define como la interaccion entre soluto y solvente dentro de una solucién, determinando
su capacidad de fluidez al poseer sustancias sélidas o0 macromoléculas grandemente influenciadas

por el nivel de hidratacion.

Es conocido que este procedimiento quimico ocurra en un medio anaerobio para que los
microorganismos logren procesar los hidratos de carbono y emitan como desecho particulas de
alcohol y CO, mismas que van a conferir el sabor caracteristico a la chicha, en el caso de otras
bebidas como el vino otro factor importante es el envase, ya que la bebida puede adoptar su sabor

y formar parte de sus caracteristicas organolépticas.

Gran parte de las bebidas fermentadas en la América precolombina se elaboraban a partir de
cereales germinados o malteados, lo cual inducia a la diastasa en el desdoblamiento de los
azucares este el caso del tesgliino bebida tipica no filtrada de México a la que se adicionan
variedad de semillas, hojas o raices cocidas y molidas mas levadura del tipo Saccharomyces que
es sumamente utilizada a nivel mundial por resistir niveles alcohélicos elevados (Villavicencio, 2017,
pag. 7).

Al transcurrir la evolucién del proceso fermentativo se logra distinguir una division de fases en
la bebida en cuya parte inferior se forma un sedimento que practicamente contiene la esencia de
la chicha, en la Sierra Peruana es denominado borra y se le atribuye poseer mayor grado
alcohdlico que la chicha incluso puede ser el punto de partida para la elaboracion de una chicha

mas suave (Lechtman & Soldi, 1985, pag. 254).

2.12.7 Estabilizantes naturales en bebidas experimentadas
La principal misién de los estabilizantes es modificar la actividad del agua, una accién que se

traduce en un cambio de la estructura de los alimentos, asi como su estabilidad fisica, sin que se

modifiquen las caracteristicas nutricionales.
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Beneficios

e Optimizacion de propiedades sensoriales, perfil de sabor y textura.
e Asegura la estabilidad de las bebidas durante toda su vida util.
o Excelente suspension de pulpa.

e Previene la sedimentacién y separacion de fases.

Thalita Coppini Soares (2016) explica el efecto de los estabilizantes naturales en bebidas

experimentadas:

En el proceso productivo, los cambios de temperatura, los ingredientes utilizados, la presencia de
particulas y hasta el transporte y almacenamiento, pueden ser factores que favorezcan la
inestabilidad de los sistemas de bebidas, ocasionando la desestabilizacion de éstas y, conelloy la
formacion de precipitados gelatinosos, sedimentacion y separacion de fases, pérdida de

viscosidad e inclusive turbidez indeseada.

Algunos ingredientes proporcionan una mejor estabilizacion, promoviendo una apariencia limpia
y uniforme, evitando la separacion de fases. Entre los estabilizantes que pueden ser utilizados
para bebidas, la carboximetilcelulosa sddica (CMC), es un ingrediente facil de ser usado y muy
versatil. Este derivado de la celulosa se obtiene a partir de la insercion de grupos carboximetil en
una cadena de celulosa, generando un polimero anidnico, soluble en agua fria o caliente. La CMC
actlia en bebidas como un estabilizante, pues su cadena aniénica puede interactuar con diferentes

sistemas, evitando la sedimentacion y aglomeracion de particulas.

Actualmente, se puede encontrar una linea de CMC* disefiada especificamente para promover
mayor estabilizacidn de bebidas que poseen bajo pH y que pasan por tratamientos térmicos; esa
linea mejora la apariencia de todo tipo de bebidas (lacteas, a base de soya, naturales, con jugo,
isotonicas, fermentadas, alcohdlicas, cafés, tés, gasificadas, etcétera), proporcionando la

estabilidad esperada durante el almacenamiento, aln en productos acidos.

2.12.8 Ingredientes adicionales en la elaboracion de chicha

La panela es un tipo de azlcar puro, natural y artesano, que no ha sido blanqueada ni refinada y
esta elaborada a partir del jugo que se extrae de la cafia de azUcar. El sabor es acaramelado y con
poder endulzante mayor que el del aztcar refinado. Esta libre de todo aditivo quimico. Se presenta

en blogues o en polvo.
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Naranjilla o lulo, fruto similar al tomate apetecido por su sabor y aroma agradables, es parte de la
cultura gastronémica del Ecuador formando parte de preparaciones tradicionales muy conocidas

como el canelazo y la chicha y otras habituales como los jugos y avena.

Las especias, son sustancias de origen vegetal, utilizadas para condimentar diversas preparaciones
y bebidas, generalmente se comercializan deshidratadas, enteras, en polvo o molidas, ideales en
regimenes de adelgazamiento, estas sustancias acaldricas aportan mucho sabor y agradable olor
es ideal conservarlas en un lugar seco (Bargis & Lévy-Dutel, 2016).Entre las especias que se emplean

en la elaboracién de chicha estan:

Anis, planta herbacea de tallo ramoso con flores blancas pequefias y semillas muy aromaticas, es

originaria del Mediterrdneo. Se emplea en la elaboracion de licores, bebidas y reposteria.

Clavo de olor, hierba aromética originaria de Indonesia utilizada en usos terapéuticos y culinarios.
Sus botones secos se conocen con el nombre de clavo de olor y se utiliza como especia en la

cocina.

Pimienta de dulce, procede del arbol pimiento dioica, sus frutos secos son empleados como
condimento en diferentes platillos y puede combinarse facilmente con otras especias; tiene sabor
similar al clavo de olor, canela y otros aromatizantes. Esta planta se encuentra el sur de México,

Guatemala, Cuba y Jamaica.

Canela, provine del arbol denominado canelo, de hoja perenne, procedente de Sri Lancka, se
utiliza como especia la corteza interna que se obtiene pelando y frotando las ramas. Molida se

utiliza en postres y pasteles y entera se utiliza para adornar y sazonar algunos platos y bebidas.

Hierba luisa, planta herbacea que posee hojas alargadas de aroma muy agradable y multiples
beneficios como hepatoprotectora, antiinflamatoria y digestiva, es utilizada en la elaboracién de

bebidas e incluso para la extraccion de aceite.
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CAPITULO III

3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Tipoy disefio de la Investigacién

El presente proyecto de investigacion es de tipo experimental puesto que en la obtencion de chicha
intervinieron factores fisicos, quimicos y microbioldgicos que modificaron la caracteristicas
sensoriales, nutricionales y organolépticas de la bebida.

Es de tipo bibliogréfica ya que se accedié a material impreso y digital para formar el marco teérico
y referencial de fuentes de informacion confiables que describan la importancia de consumir una

bebida fermentada y saludable como lo es la chicha.

Para la elaboracion de chicha se trabajo con arroz de variedad INIAP 16 y en la obtencion de
harina de gquinua se procesaron semillas correspondientes a la variedad nativa, criolla o pata de

venado que es la especie de mayor produccion y cultivo en la provincia de Chimborazo.

Se emplearon diversas proporciones de harina de quinua correspondientes al 0, 5, 10 y 15% de
harina de quinua con relacion a la cantidad de arroz como materia prima, fueron seleccionadas
las mejores muestras en base a caracteristicas sensoriales y de aceptabilidad para su posterior

analisis de laboratorio.

3.2 Localizacion

El presente trabajo de investigacion se realiz6 en los laboratorios de Cocina Experimental de la
Escuela de Gastronomia, Facultad de Salud Publica de la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo Panamericana Sur Kilometro 11/, parroquia Lizarzaburu, canton Riobamba,
Provincia de Chimborazo a una altitud de 2740 msnm, 78° 4° de longitud de Oeste y una latitud
de 1° 38" Sur.
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3.3 Grupo de estudio

Se trabajo con un grupo de 33 estudiantes (jueces consumidores), de séptimo semestre de la
carrera de Gastronomia de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo (ESPOCH) de edades
comprendidas entre los 20 a 30 afios, géneros masculino y femenino, quienes evaluaron las

caracteristicas sensoriales y de aceptabilidad de la bebida.

3.4 Descripcion del procedimiento para la elaboracion de la chicha de arroz y harina de

quinua

3.4.1 Adquisicion y recepcion de materia prima

Se realizé la compra de materia prima de calidad correspondiente a arroz blanco y harina de
quinua.

3.4.2 Selecciéon de materia prima

Se realizd una revision visual de la materia prima para asegurar que esté libre de contaminantes

fisicos y granos defectuosos que puedan alterar el producto final.

3.4.3 Pesado y triturado de las materias primas
Se peso la cantidad correspondiente a harina de quinua y arroz blanco, adicional se realizé el

triturado ligero de los granos de arroz con ayuda de un molino, este procedimiento lo hacemos

para el proceso de coccion y obtencién de almidones.

3.4.4 Lavado del arroz

Se lavo el arroz para eliminar la cascarilla e impurezas que puedan contaminar el producto.
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3.4.5 Coccion 1y Filtracion

Se Coloco el arroz en una cacerola con agua a 100°C durante 30 minutos aproximadamente.

Posteriormente se filtr6 con ayuda de un tamiz fino y se reservo el almidon obtenido hasta su

enfriamiento completo.

3.4.6 Coccion 2y Filtrado

En una cacerola con agua se realiz6 una infusion con plantas (cedron y hierba luisa),

aromatizantes (pimienta dulce, anis y clavo de olor) y fruta (naranjilla) que aportaran sus

componentes a la chicha y mejorara las caracteristicas organolépticas del producto.

Se Filtré y reservé para efectuar el reemplazo con las diferentes proporciones de harina de quinua

establecidas.

3.4.7 Enfriado

Se Dej6 enfriar a temperatura ambiente 22°C aproximadamente

3.4.8 Mezcla de la Coccién 1 con 2

Se mezcl6 en un recipiente el producto de la coccién 1y 2 misma que sera la chicha base para la

elaborar la chicha de quinua.

3.4.9 Reemplazo de arroz por los porcentajes de harina de quinua

Se realizd las formulaciones respectivas reemplazando el arroz por las proporciones de harina de

quinua establecidas (0, 5, 10, 15%) mas panela, junto con la mezcla de la coccién 1y 2, llevar a

ebullicion 100°C durante 1 hora 30 minutos a fuego bajo cada una de las formulaciones.
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3.4.10 Coccion 3

Se Sometio a hervor cada formulacién removiendo constantemente con una paleta de madera.

3.4.11 Enfriamiento y Filtracion

Se dejé enfriar completamente

Se tamizo para eliminar posibles residuos y controlar la merma.

3.4.12 Fermentacion

En este proceso la bebida sufrird una serie de transformaciones fisicoquimicas principalmente de

los azlcares en alcohol, las cuales le otorgaran caracteristicas propias a la chicha.

3.4.13 Envasado

Se coloco en envases inocuos de vidrio con tapa

3.4.14 Almacenamiento

Se mantuvo el producto en un lugar fresco sin exposicion directa a la luz hasta ser consumido.
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Diagrama de procesos de la elaboracién de chicha de arroz y harina de quinua
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Gréfico 1-3: Diagrama de procesos de la elaboracion de chicha de arroz y harina de quinua.

Realizado por: Vanessa Calero,2018.

3.5 Materiales y Equipos

Materiales:
=  Arroz

= Harina de quinua
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= Aromatizantes

=  Fruta

= Agua

= Panela
Utensilios:

= Cacerolas

= Bowls

= Paleta de madera
=  Tamiz

= Botellas de vidrio

Equipos:

= Cocina

= Licuadora
= Balanza
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3.6 Receta estandar

Tabla 1-3: Receta estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

/ 2 13\ FACULTAD DE SALUD PUBL[CA <
‘P ESCUELA DE GASTRONOMIA ¥
= FICHA DE RECETA ESTANDAR S
NOMBRE DE LA PREPARACION: Chicha de arrozy harina de quinua (10%) | APORTE ENERGETICO: | FECHA DE ELABORACION: # pax:
Kcal./racion: 1
Kcal./porcion:
TIPO DE MENU | bebida ENTRADA POSTRE MENU COMPLETO OTRO
S
(especif
icar)
CONSERVACI ambiente refrigeracion X congelacion Otros
ON
Siglas Menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDA MISE EN TECNICA CULINARIA
Completo D PLACE CORTE | METODO DE COCCION APLICACION
BEB Arroz 35 g triturado - Coccidon humedo-directa Producto principal
BEB Quinua 6 g molienda - Coccion humedo-directa Estabilizante bebida
BEB Panela 60 g troceado - Coccion humedo-directa Endulcorante
BEB Agua 700 mi medida - Coccidén humedo-directa Chicha
BEB naranjilla 1 u Licuar/colar - Coccion humedo-directa Saborizante
BEB Pimienta dulce 5 g pesado - Coccidon humedo-directa Saborizante/Aromatizante/Chicha
BEB Clavo de olor 5 g pesado - Coccion humedo-directa Saborizante/Aromatizante/Chicha
BEB anis 5 g pesado - Coccidon humedo-directa Saborizante/Aromatizante/Chicha

PROCEDIMIENTO:
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Recepcion, pesado y limpieza de la materia prima

En una cacerola con agua cocinar el arroz lavado durante 60 minutos.

Con la ayuda de un colador obtener el almiddn resultante de la coccidn y reservar.

En una cacerola con agua realizar una infusion con los aromatizantes y la panela, tamizar y reservar
Dejar enfriar el contenido de las dos cacerolas.

En el agua aromatizada colocar la harina de quinua y cocinar durante 90 minutos a fuego bajo removiendo constantemente.
Enfriar

Tamizado y pesado

. Afadir el zumo de naranjilla junto con el almidon de arroz.

0. Fermentar de tres a siete dias.

1. Degustar

Rboo~NoowdE

Realizado por: Vanessa Calero,2018
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3.7 Técnicas

En este proyecto de investigacion la técnica utilizada fue la observacion, con la cual se analizaron
los cambios (color y olor) y transformaciones (proceso fermentativo) que atravesaba el

experimento.

3.8 Instrumentos

3.8.1 Fichas de evaluacion sensorial

El mecanismo empleado para la recoleccion de informacion fueron las fichas de evaluacion
sensorial descriptiva y de aceptabilidad, en las cuales se evalué de forma general el grado de

aceptacion de la bebida.

Las preguntas planteadas fueron para conocer cual de las muestras establecié preferencia en

relacion con las otras muestras.

El documento consta de la siguiente codificacion y términos para identificar las diferentes

muestras de la bebida:

HQ: harina de quinua

F1: muestra de chicha o tratamiento control con 0% de adicion de HQ
F2: muestra de chicha con 5% de adicion de HQ

F3: muestra de chicha con 10% de HQ

F4: muestra de chicha con 15% de HQ

3.8.2 Analisis de laboratorio

Las 2 mejores muestras evaluadas sensorialmente (descriptiva y de aceptabilidad), fueron
seleccionadas para ser sujeto de analisis y obtener resultados fisicoquimicos correspondientes a
proteina, fibra, cenizas, pH, acidez expresado en acido lactico, porcentaje de grados alcohdlicos
y en los andlisis microbiolégicos lo concerniente a salmonella UFC/25 ml y mohos y levaduras
UFC/ml.
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3.8.3 Variables

Independiente: Utilizacion de diferentes proporciones de harina de quinua.

Dependiente: Caracteristicas sensoriales de la chicha de arroz

3.8.4 Operacionalizacion de variables

La adicién de diferentes proporciones de harina de quinua permite estabilizar la composicion de
la chicha de arroz

Tabla 2-3: Operacionalizacion de variables

VARIABLES INDICADORES TECNICAS

Utilizacion de diferentes | Porcentaje 6ptimo de harina | Fichas sensoriales

roporciones de harina de quinua. | de quinua . . L,
prop g g Procesamiento de informacion

Estabilizacion de la chicha de | Parametros fisicoquimicos Andlisis de Aceptabilidad.

arroz.
Parametros microbioldgicos | Andlisis de Laboratorio

Procesamiento e interpretacion de
informacion

Realizado por: Vanessa Calero,2018

3.8.5 Planteamiento de la hipotesis

A. Hipotesis nula (HO) = La utilizacion de diferentes proporciones de harina de quinua NO

favorece la estabilidad de la bebida.

B. Hipdtesis alternativa (Ha) = La utilizacion de diferentes proporciones de harina de quinua

Sl favorece la estabilidad de la bebida.
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3.8.6  Comprobacion de la hipdtesis

Para la verificacion de la hipotesis se utilizé el método Chi-Cuadrado, con un intervalo de

confianza del 90%.

Una vez realizadas y aplicadas las encuestas para conocer si la chicha de arroz y quinua es
aceptada 0 no en los parametros sensoriales y de aceptabilidad, se obtuvo los resultados

siguientes:

e Muestra 1: chicha de arroz con 0 % de harina de quinua

Tabla 3-1: Frecuencias obtenidas para muestra 1

Fase Sensorial Parametros
Me gusta Ni me gusta | Me disgusta TOTAL
Visual 27 6 0 33
Olfativa 28 4 1 33
Gustativa 29 4 0 33
TOTAL 84 14 1 99

Realizado por: Vanessa Calero,2018.
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Grafico 2-3: Frecuencia obtenida para muestra 1

Realizado por: Vanessa Calero,2019.

Con los datos obtenidos anteriormente y aplicando la formula correspondiente, se obtiene la
frecuencia esperada, paso necesario para el calculo del chi cuadrado:

Totalfmeopumna X Totalfmgq

fesperada = Gran total
Tabla 4-3: Frecuencia esperada muestra 1
Fase Sensorial Parametros
Me gusta Nime gusta |Me disgusta| TOTAL
Visual 28,00 4,67 0,33 33
Olfativa 28,00 4,67 0,33 33
Gustativa 28,00 4,67 0,33 33
TOTAL 84 14 1 99

Realizado por: Vanessa Calero,2019.

Luego se aplica la formula del chi cuadrado y se lo comparara con la tabla del chi cuadrado critico
con un intervalo de confianza del 90 %, asumido considerando que no existe un nimero de datos

muy grande.
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— 2
x2 calculada = Z (fobservada fesperada )
fesperada

Para el uso de la tabla de chi cuadrado critico es necesario calcular los grados de libertad en base

al nimero de filas y columnas de la frecuencia obtenida:
GL = (N°filas — 1) X (N° columnas — 1)

GL=B-1Dx@B-1) =4
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Figura 1-3: Tabla Chi-cuadrado critico

Fuente: Julio Rivera, 2011.
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Tabla 5-3: Resultados chi cuadrado calculado y critico

Valor Gl
Chi-cuadrado calculado 2,66 4
Chi cuadrado critico obtenido | 7,7794 4
N° de casos validos 33

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.

La hipétesis nula se acepta si el X? calculado es menor que el X2 critico obtenido de la tabla, caso
contrario es rechazado. Para este caso en la muestra N°1 la hipotesis nula se acepta, ya que segln
los datos de la tabla anterior se observa que el chi-cuadrado calculado es menor al chi-cuadrado
critico obtenido en la figura 2, por lo tanto, se concluye que no existe una estabilizacion de la

bebida al no afiadirse un porcentaje de harina de quinua.

e Muestra 2: chicha de arroz con 5 % de harina de quinua

Tabla 6-3: Frecuencias obtenidas para muestra 2

Fase Sensorial Parametros

Me
Me gusta | Ni me gusta | disgusta TOTAL

Visual 21 9 3 33
Olfativa 21 10 2 33
Gustativa 22 11 0 33
TOTAL 64 30 5 99

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.
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Grafico 3-3: Frecuencia obtenida para muestra 2

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.

Con los datos obtenidos anteriormente y aplicando la formula correspondiente, se obtiene la

frecuencia esperada

Tabla 7-3: Frecuencia esperada muestra 2

Fase Sensorial Parametros

Me gusta | Nimegusta |Medisgusta | TOTAL
Visual 21,33 10,00 1,67 33
Olfativa 21,33 10,00 1,67 33
Gustativa 21,33 10,00 1,67 33
TOTAL 64 30 5 99

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.
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Aplicando la formula del chi cuadrado:

Tabla 8-3: Resultados chi cuadrado calculado v critico

Valor gl
Chi-cuadrado calculado 3,52 4
Chi cuadrado critico obtenido | 7,7794 4
N° de casos vélidos 33

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.

Para el caso de la muestra N°2 la hip6tesis nula también se acepta, ya que segun los datos de la
tabla anterior se observa que el chi-cuadrado calculado es menor al chi-cuadrado critico obtenido
en latabla, por lo tanto, se concluye que tampoco existe una estabilizacion al afiadir 5 % de harina

de quinua en la bebida.

e Muestra 3: chicha de arroz con 10 % de harina de quinua

Tabla 9-3: Frecuencias obtenidas para muestra 3

Fase
Sensorial Parametros
Me gusta | Nimegusta |Medisgusta |TOTAL
Visual 29 4 0 33
Olfativa 29 4 0 33
Gustativa 21 12 0 33
TOTAL | 79 20 0 99

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.
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Gréfico 4-3: Frecuencia obtenida para muestra 3

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.

Con los datos obtenidos anteriormente y aplicando la férmula antes mencionada se obtiene la
frecuencia esperada:

Tabla 10-3: Frecuencia esperada muestra 3

Fase Sensorial Parametros
Me gusta | Ni me gusta Me disgusta | TOTAL
Visual 26,33 6,67 0,00 33
Olfativa 26,33 6,67 0,00 33
Gustativa 26,33 6,67 0,00 33
TOTAL 79 20 0 99

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.
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Aplicando la férmula del chi-cuadrado:

Tabla 11-3: Resultados chi cuadrado calculado v critico

Valor gl
Chi-cuadrado calculado 8,01 4
Chi cuadrado critico
obtenido 7,7794 4
N° de casos validos 33

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.

Al comparar los dos resultados, podemos observar que al ser menor el resultado obtenido en la
tabla con respecto al X2 calculado, la hip6tesis nula se rechaza y se acepta la hipétesis alternativa,
es decir, que al afiadir 10 % de harina de quinua se estabiliza la bebida, considerando que gusta a

los jueces tanto en sabor, olor y vista.

e Muestra 4: chicha de arroz con 15 % de harina de quinua

Tabla 12-3: Frecuencias obtenidas para muestra 4

Fase Sensorial Parametros
Me
gusta Ni me gusta | Me disgusta TOTAL
Visual 27 6 0 33
Olfativa 19 12 2 33
Gustativa 19 10 4 33
TOTAL 65 28 6 99

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.
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Grafico 5-3: Frecuencia obtenida para muestra 4

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.

Con los datos obtenidos anteriormente y aplicando la férmula antes mencionada se obtiene la

frecuencia esperada:

Tabla 13-3: Frecuencia esperada muestra 4

Fase Sensorial Parametros
Me gusta | Nimegusta |Medisgusta | TOTAL
Visual 21,67 9,33 2,00 33
Olfativa 21,67 9,33 2,00 33
Gustativa 21,67 9,33 2,00 33
TOTAL 65 28 6 99

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.
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Aplicando la férmula del chi-cuadrado:

Tabla 14-3: Resultados chi cuadrado calculado y critico

Valor gl
Chi-cuadrado calculado 7,97 4
Chi cuadrado critico obtenido | 7,7794 4
N° de casos validos 33

Realizado por: Vanessa Calero, 2019.

Al comparar los dos resultados, podemos observar que al ser menor el resultado obtenido en la
tabla con respecto al X2 calculado, la hipétesis nula se rechaza y se acepta la hipétesis alternativa,

es decir, que al afiadir 15 % de harina de quinua también se presenta una estabilizacion la bebida.

Luego de obtener los resultados del chi-cuadrado para las 4 muestras puestas a evaluacion
sensorial a los jueces que conforman el grupo focal, se puede evidenciar que en las muestras 1y
2, que poseen un porcentaje de 0 % y 5 % de harina de quinua respectivamente, se acepta la
hipétesis nula, es decir; que con la ausencia o presencia de 5 % de esta harina no existe una
estabilizacion en el proceso fermentativo de la chicha de arroz. Por el contrario, las muestras 3 'y
4, con una proporcion de 10 % y 15 % respectivamente, la hipdtesis nula es rechazada
demostrando que con ese porcentaje se produce la estabilizacion de la chicha de arroz, ademas es
necesario tomar en cuenta que de estas dos ultimas formulaciones de la bebida que tuvo mayor
aceptacion por los jueces fue la muestra N°3 lo que indica que al afiadir un porcentaje de 10 % de
harina de quinua a la chicha de arroz, se obtiene una bebida estable y que ademéas fue mejor

evaluada en los pardmetros (visual, olfativa y gustativa).
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4 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULADOS

4.1 Analisis e interpretacion de resultados del porcentaje 6ptimo de uso de harina de

guinua como estabilizante en la elaboracion de chicha de arroz, mediante el analisis

sensorial de las muestras.

Con el Andlisis T de Student se efectud la comparacion sensorial de las diferentes formulaciones.

A continuacion, se detalla el nimero de las formulaciones junto al porcentaje de degustadores que

eligieron a las mismas, dando como total el nimero de jueces consumidores a quienes se aplicaron

las encuestas.

CAPITULO IV

Tabla 1-4: Muestra y porcentaje de aceptacion de la bebida

Muestra de la bebida f %
(F1) Muestra de chicha de arroz 0% de harina 10 30
(F2) Muestra de chicha de arroz 5% de harina 5 15
(F3) Muestra de chicha de arroz 10% de harina 15 45
(F4) Muestra de chicha de arroz 15% de harina 3 10
TOTAL 33 100

FUENTE: Ficha de evaluacion sensorial
RESPONSABLE: Vanessa Calero
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Gréfico 1-4: Evaluacién Sensorial de las bebidas.

RESPONSABLE: Vanessa Calero

Analisis e interpretacion: en el grafico 1-4 podemos observar que el 45% de personas que
participé en la evaluacion sensorial califican la F3 (muestra con 10% de HQ) con el més alto
puntaje; un 30% consideraron aceptable la F1 (muestra con 0% HQ); un 15% de la poblacién
califica de buena F2 (muestra con 5% HQ) y con el porcentaje mas bajo correspondiente al 10%
de los encuestados, aparece la formulacion 4 (muestra con 15% de HQ).

4.1.1 ANALISIS ESTADISTICO DE LA FASE VISUAL, OLFATIVA Y GUSTATIVA

Campo Visual:

Campo Visual

1,301

1,13
AB

0,95

Campo Yisual

0,78

A

0,604
15% 5% 10% 0%
Tratamiento

Gréfico 2-4: Determinacién del Campo Visual

Realizado por: Vanessa Calero, 2018.
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Interpretacién y discusion: el grafico 10-4 nos indica que Sl existen diferencias entre las
muestras, la F4 ( muestra con 15% de HQ) frente a las muestras F1 (muestra con 0% de HQ) F2
(muestra con 5% de HQ), F3 (muestra con 10% de HQ), donde se puede apreciar la preferencia

por el aspecto visual de las dos Ultimas formulaciones.

Observando el grafico en barras se puede asumir que la F3 (10% HQ) y la F1 (0% HQ) poseen
mayor aceptacion visual al poseer ligera efervescencia, aspecto limpio en vaso y color uniforme,

aunque diferente en las dos muestras de las bebidas.

De acuerdo a la investigacion realizada por (Hidalgo, 2016) cita que el aspecto de la bebida es

propio y caracteristico, color amarillo y presentando en ciertos casos algun tipo de sedimento.

Campo Olfativo:

Campo Olfativo

1,417

1,244
AB

1,074

Clfativo

0,504

5% 15% 10% 0%
Tratamiento

Gréfico 3-4: Determinacion del Campo Olfativo

Realizado por: Vanessa Calero, 2018.

Interpretacién y discusién: el grafico 11-4 nos indica que Sl existe una diferencia estadistica
entre F1 (muestra con 0% de HQ), F2 (muestra con 5% de HQ), F3 (muestra con 10% de HQ) y
F4 ( muestra con 15% de HQ) donde se puede observar la preferencia por la F1 seguido de la F3.

Observando el gréafico en barras se puede asumir que la F1 (0% de HQ) posee mayor aceptacion
olfativa puesto que se logra distinguir un toque de aroma frutal y especias superior al que posee

la F3 (10% de HQ) y por consiguiente las dos muestras restantes.

De acuerdo a lo escrito por (Geisler, 2014) en su documento manifiesta que el olor de la quinua

es caracteristico, sin embargo, para quienes no lo conocen les puede resultar poco agradable, en
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dicho caso se puede afiadir ingredientes de sabores fuertes, extractos o especias que potencialicen

su atractivo.

Campo Gustativo

Campo gustativo

1,617

B

1,35

1,10

AB
0,84 A
IA
0,59 1
0% 15% 10%

5%

Gusto

Tratamiento

Gréfico 4-4: Determinacion del Campo Gustativo

Realizado por: Vanessa Calero, 2018.

Interpretacidn y discusién: el grafico 12-4 nos indica que Sl existe una diferencia estadistica
entre la F3 (muestra con 10% de HQ) sobre las muestras F1 (muestra con 0% de HQ) F2 (muestra
con 5% de HQ) y F4 ( muestra con 15% de HQ).

Observando el gréafico en barras se puede asumir que la F3 (10% de HQ) obtuvo mayor aceptacion
gustativa puesto que la bebida present6 buena fluidez, efervescencia ligera ademas de estar libre

de sedimento lo cual favorecio su grado de aceptacion sobre las otras muestras de la bebida.

(Tapia, 1979) en su interesante publicacién menciona que existe la posibilidad de preparar bebidas
de quinua de sabor agradable y grado alcohdlico moderado debido al rico substrato de oxidacion

gue caracteriza a este pseudocereal.
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4.1.2. Analisis de Varianza de la prueba de Aceptabilidad

Analisis de Aceptabilidad

Aceptacion
>
m

A

0,98 1
5% 15% 0% 10%

Gréfico 5-4: Andlisis de aceptabilidad

Realizado por: Vanessa Calero, 2018.

Interpretacidn y discusidn: el grafico 13-4 se puede apreciar que Sl existe diferencia estadistica
entre la aceptacion de las muestras, destacando la predileccion por la F3 (muestra con 10% de
HQ) sobre las muestras F1 (muestra con 0% de HQ), F2 (muestra con 5% de HQ) y F4 ( muestra
con 15% de HQ).

Por lo tanto en base al analisis de aceptabilidad sensorial se asume que, la bebida que obtuvo
mejor estabilidad en cuanto a los parametros analizados y evaluados respecto a su composicion,
aspecto, olor, sabor y consistencia es la F3 (muestra con 10% de HQ); ademas de fortalecer esta
investigacion con los analisis de laboratorio bromatol6gicos y microbioldgicos que denotaron

evidente variacion en los resultados de los parametros examinados.

4.2 Andlisis e interpretacion de resultados estadisticos fisicoquimicos de la bebida.

Se aplicd un Andlisis de Varianza de comparacion de medias (Anélisis de Tukey), con el que, a
través de los datos de los andlisis de laboratorio obtenidos, se puede comprobar si todas las

muestras (formulaciones) son iguales, o si al menos una es diferente a las otras.

61



Proteina

142

128

D
C
1,13
0,98 &
A i
0,83 L .
i} 5 10 15

tratamiento

proteina

Gréfico 6-4: Test de Tukey de proteina de las bebidas

Realizado por: Vanessa Calero,2018.

Andlisis e interpretacion: en el gréfico 2-3, podemos observar que Sl existen diferencias entre
las muestras, basandonos en los resultados de laboratorio obtenidos se logra apreciar que la
formulacion con 10% HQ posee 1.2 de proteina (tomando en cuenta el porcentaje de adicién)
frente a la muestra con 0% de adicion de HQ que posee 0.86; la Norma INEN 3042 no establece

un rango maximo de proteina que deba contener la HQ.

Al apreciar que existen diferencias estadisticas significativas entre las muestras, F1 (0% de HQ),
F2 (5% de HQ), F3 (10% de HQ), F4 (15% de HQ) y observando que la muestra sin HQ es la
muestra que menor nivel proteico posee frente a las adiciones de porcentajes respectivos; se puede
asumir gue, a medida que se afiade harina de quinua a la bebida, aumenta proporcionalmente su

contenido de proteina.

En la investigacién de (Barco, 2017) menciona que el elevado contenido proteico de la quinua
marca la diferencia ante otras bebidas comerciales a mas de aportar beneficio sobre la salud de

los consumidores.

Fibra

2,03 D

fibra
¥

0,86-

0,47

Gréfico 7-4: Test de Tukey de la fibra de las bebidas

Realizado por: Vanessa Calero,2018.
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Analisis e interpretacion: en el grafico 4.2-1, podemos observar que, Sl existen diferencias
estadisticas entre las muestras, basandonos en los resultados de laboratorio obtenidos se logra
apreciar que el tratamiento con 10% HQ posee 1.88 de fibra frente a la muestra con adicion 0%
que posee 0,54; en base a lo que estipula la Norma INEN 3042 esta en el rango adecuado

considerando el porcentaje de adiccion.

Al apreciar que existen diferencias significativas entre las muestras, F1 (0% de HQ), F2 (5% de
HQ), F3 (10% de HQ) y F4 (15% de HQ) y reconociendo que la muestra sin harina de quinua es
la que posee menor nivel de fibra poseee; se puede asumir que a medida que se afiade harina de

quinua a la bebida, aumenta proporcionalmente su contenido en fibra.

(Lillo, 2005) Indica en su libro que la quinua es la méas completa de los cereales, posee
amino&cidos esenciales y 1o mas importante que es rica en fibra y no contiene gluten se lo puede

consumir en grano, harina y propuestas innovadoras como la cerveza.

Cenizas
1,24+ I
0,96
w
¥
= 0,69
1]
&)
0,411 B
0,14 .
0 5 10 15

tratamiento

Gréfico 8-4: Test de Tukey de cenizas en las bebidas

Realizado por: Vanessa Calero,2018.

Andlisis e interpretacion: en el gréfico 4-3, podemos observar que, Sl existen diferencias entre
las muestras, basandonos en los resultados de laboratorio obtenidos se logra apreciar que la
muestra con 10% HQ posee 0,34 de cenizas mientras que el tratamiento control 0% present6 0,19
que en base a lo estipulado por la Norma INEN 3042 esté en el rango adecuado considerando el

porcentaje de adiccion.
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Al apreciar que existen diferencias estadisticas entre las muestras, F1 (0% de HQ), F2 (5% de
HQ), F3 (10% de HQ) y F4 (15% de HQ) y observando que la muestra sin harina de quinua es la
gue menor nivel de cenizas posee frente a las adiciones de porcentajes respectivos; se puede
asumir que, a medida que se afiade harina de quinua a la bebida incrementa proporcionalmente su

contenido en cenizas.

En la investigacion(Food & Agriculture, 1990) el autor hace referencia que el contenido de

cenizas en la quinua blanca es superior al que presenta la quinua roja y amarilla.

(Recalde, 2017) menciona que el contenido de cenizas debe ser menor al 4%, por consiguiente

la bebida obtenida esta en el rango adecuado.

pH
3,82 D
3,73

£ 3,644 c

3,551

B

A i
3,45 L
0 5 10 15

tratamiento

Gréfico 9-4: Test de Tukey del pH en las bebidas

Realizado por: Vanessa Calero,2018.

Andlisis e interpretacion: en el gréfico 5-3, podemos observar que, Sl existen diferencias entre
las muestras, basandonos en los resultados de laboratorio obtenidos se logra apreciar que la
muestra con 10% de adicidn de HQ posee 3,61 de resultado frente a la muestra con 0% de adicion

de HQ que obtuvo 3,47; cifras que no exceden lo permitido dentro de la Normativa.

Al apreciar que existen diferencias estadisticas significativas entre las muestras F1 (0% de HQ),
F2 (5% de HQ), F3 (10% de HQ) y F4 (15% de HQ); y observando que la muestra sin HQ es la

gue menor nivel de pH posee frente a las adiciones de porcentajes respectivos; se puede asumir
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que, a medida que se afiade harina de quinua a la bebida, varia proporcionalmente su contenido
de pH.

En la investigacién de (Valencia, 2015) indica que en las bebidas fermentadas de quinua el pH
disminuye su valor con el paso de los dias ya que la fermentacion pierde intensidad al disminuir

la actividad de las levaduras.

Acidez
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Gréfico 10-4: Test de Tukey de acidez en las bebidas

Realizado por: Vanessa Calero,2018.

Analisis e interpretacidon: en el grafico 6-3, podemos observar que, Sl existen diferencias entre
las muestras, basandonos en los resultados de laboratorio obtenidos se logra apreciar que la
muestra con 10% HQ posee 6,35 de acidez mientras que la muestra con 0% de adicion de HQ
presentd 9,9 que en base a lo estipulado por la Norma INEN 2262 esta sobre el rango fijado, pero

esta acidez desarrollada disminuye su intensidad con el paso de los dias.

Al apreciar que existen diferencias estadisticas significativas entre las muestras, F1 (0% de HQ),
F2 (5% de HQ), F3 (10% de HQ) y F4 (15% de HQ) y observado que la muestra sin HQ es la
que posee mayor nivel de acidez posee frente a las adiciones contiguas; se puede asumir que al

adicionar harina de quinua a la chicha de arroz su nivel de acidez se modifica.

En la investigacion de (Zapata, 2016) menciona que la acidez en las bebidas fermentadas potencia
su sabor generando nuevas percepciones gustativas aln si sobrepasan minimamente los

parametros establecidos no es impedimento para consumirlo.
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Gréfico 11-4: Test de Tukey de alcohol de las bebidas

Realizado por: Vanessa Calero,2018.

Analisis e interpretacion: en el gréafico 7-3, podemos observar que, Sl existen diferencias entre
las muestras, basandonos en los resultados de laboratorio obtenidos se logra apreciar que la
muestra con 10% de adicion de HQ posee en su resultado 11 grados alcohdlicos al igual que la
muestra base correspondiente al 0% de adicion de HQ, que en base a lo que estipula la Norma
INEN 2802 esta dentro del rango permitido.

Al apreciar que existen diferencias estadisticas significativas entre las muestras F1 (muestra con
0% de HQ), F3 (muestra con 10% de HQ), F4( muestra con 15% de HQ), se puede apreciar que
el grado alcoholico presentado es similar en relacion a la F2 (muestra con 5% de HQ) cuya
varianza es minima; por lo que se puede asumir gque, la adicion de harina de quinua produce mayor

contenido alcoholico.

En la investigacion de (Silva, 2014) menciona que el grado alcohélico que puede presentar una

bebida fermentada puede ser variado de acuerdo con el procedimiento empleado.

(Marquez, 2015) afirma que los alcoholes y ésteres resultan de la fermentacion de los azlcares
contenidos en el mosto y son de gran importancia en bebidas fermentadas puesto que

potencializan su olor y sabor.

4.3 Andlisis e interpretacion de las caracteristicas microbioldgicas de la bebida.

Finalmente se puede afirmar tanto en los estdndares microbioldgicos, la ausencia de agentes

contaminantes lo cual garantiza el consumo de una bebida inocua, y en cuanto al recuento de
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mohos y levaduras se ubica dentro de los rangos permitidos en la Norma INEN 2802 Requisitos.

Bebidas alcohdlicas, Cocteles o Bebidas alcohdlicas mixtas y los Aperitivos.

Figura 1-4: Examen microbiolégico de alimentos

Fuente: Vsnnesa Calero, 2019.
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CONCLUSIONES

Se obtuvo una bebida fermentada en base a diferentes proporciones de harina de quinua
(0, 5, 10, 15%) como estabilizante en la chicha de arroz, la muestra F3 (muestra con
10% de HQ) evidencid caracteristicas sensoriales Optimas presentando aspecto
homogeéneo, limpio en vaso y cantidad de merma moderada, que al ser degustada por
parte de los jueces consumidores, evaluada y comprobada a través del método de chi
cuadrado, se logro6 apreciar que la adicion del 10% de harina de quinua a la chicha de

arroz produjo mejor estabilidad en la bebida.

Al comparar las muestras de chicha F3 y F1, se pudo observar que presentan los
siguientes porcentajes en relacion a los contenidos de proteina 1,2% y 0,86%
respectivamente; fibra 1,88% y 0,54% correspondientemente; cenizas 0,34% y 0,19%
respectivamente; pH 3,61% y 3,47 correspondientemente; acidez 6,35% y 9,9%
respectivamente y grados alcoholicos 11% en las dos muestras de bebida, ademas
actividad enzimatica normal, efervescencia y viscosidad propia de la transformacion
quimica, sobresaliendo que la bebida estabilizada y con mayor valor proteico es la F3,

atributo nutricional otorgado a la quinua.

Los resultados microbiolégicos realizados a la F3 (muestra con 10% de HQ) y F1
(muestra con 0% HQ) fueron salmonella UFC/25ml resultado negativo lo cual significa
que no existe contaminacioén en la bebida, el recuento de mohos y levaduras presentd
10 UFC/ml, lo cual esta dentro del rango establecido en la Norma Técnica Ecuatoriana
2802 Bebidas alcoholicas. Cocoteles o bebidas alcoholicas mixtas y los aperitivos; por
consiguiente la bebida obtenida posee caracteristicas de asepsia e inocuidad que

garantizan su proceso de elaboracion y consumo.
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RECOMENDACIONES

e Se recomienda que la fermentacion de la chicha se efectué durante un tiempo de 8 dias
en el caso de no desear una bebida de sabor intenso, es importante que el proceso

fermentativo se desarrolle en un lugar fresco y sin exposicion directa al sol.

e Se puede realizar un tostado de la materia prima correspondiente a harina de quinua para
que la saponina gque no se haya eliminado por completo en el proceso de lavado manual
con agua potable, se logre opacar y mejorar sus caracteristicas organolépticas y

posteriormente usarla en la preparaciéon de una bebida tradicional como lo es la chicha.

e Se deberia incorporar la quinua en preparaciones gastrondmicas tradicionales puesto que,
al mejorar las caracteristicas fisicoquimicas en los productos finales, se obtendra un

significativo aporte de nutrientes a la salud de quienes lo consumen.

e Laingesta moderada de bebidas fermentadas como la chicha de arroz y harina de quinua
puede ser una interesante alterativa en personas que tengan limitacién en el consumo de

productos lacteos y deseen explorar opciones de bebidas nutritivas.
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ANEXQOS

Anexo A: Resultados de analisis bromatolégico de chicha de arroz con 10 % de harina de quinua

EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS

CcODIGO 297-18

CLIENTE Srta VanessaCalero

DIRECCION: Princesa Toa y Condorazo | TELEFONO:09967905550

TIPC DE MUESTRA: chicha de amoz con harina de

FECHA DE ;14 de noviembre del 2'018

FECHA DE MUESTREO' 14 de noviembre del 2018

EXAMEN FISICO

COLOR: Caracteristico

OLOR: Caracteristico

"ASPECTO: Normal , libre de material extraio
 PARAMETROS METODO VALOR DE RESULTADO

SEGUNNTE INEN 2802

| Proteina % NTE INEN 16 0.5-50 12

Fibra % NTE INEN 522 = 188

Cenizas % NTE INEN 544 - 0.34

pH NTE INEN 2325 - 381

Acidez expmssdo 80 800 | NTE NEN 2323 . 635

Grados alcohdlicos % NTE INEN 2322 = 11

FECHA DE ANALISIS. 14 de noviembre del 2018
FECHA DE ENTREGA . 23 de noviembre del 2018

te  /Sagm- '

Dra. Gina Alvarez R.
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ANEXO B: Resultados de anélisis microbiol6gico de chicha de arroz con 10 % de harina de

quinua

CODIGO 297-18

moeolelmcmammmu
FFECNA m: 1ldan°vienbrsdd2018
ECHA DE MUESTREQ 14 de noviembre del 2018

: Princesa Toa y Condorazo - Guaranda
| TELEFONO:0967908550 |
quinua

OLOR:
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207 |-Yonosy levaduras UFC/mi INEN 1525-10 10

GBSERVAGIONES, e UrCR25 mi Reveal 20 Almerca
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ANEXO C: Resultados de analisis bromatoldgico y microbioldgico de chicha de arroz con 0 %
de harina de quinua

Alimentos
EXAMEN BROMATOLOGICO Y MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CcODIGO 308-18
CLIENTE. Srta. Vanessa Calero
"DIRECCION: Princesa Toa y Condorazo | TELEFONO:09967905550 |
TIPO DE MUESTRA: Chicha de amoz
FECHA DE RECEPCION: 03 de diciembre del 2018
"FECHA DE MUESTREO 03 de diciembre del 2018
EXAMEN FISICO am
— ! Fep—
OLOR: Caracteristico
ASPECTO: Normal , libre de material extrafio
“PARAMETROS 'METODO VALOR DE RESULTADO
REFERENCIA INEN
2802
Proteina % NTE INEN 16 0.5-50 0.86
Fibra % NTE INEN 522 - 0.54
| Cenizas % NTE INEN 544 = 0.19
pH NTE INEN 2325 - 347
Acidez expresado en &cido
lactico % NTE INEN 2323 . 09
Grados alcohoiicos % NTE INEN 2322 - 11.0
Salmoneiia UFC /25 m!
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ANEXO D: Modelo de Fichas de evaluacion sensorial

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

Proyecto de Investigacion: (Utilizacion de diferentes porcentajes de harina de quinua
(Chenopodium quinoa); como estabilizante en la elaboracién de chicha de arroz (Oryza sativa).

Fecha:

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Usted tiene cuatro muestras de chicha a base de arroz con harina de quinua. Por favor indique la

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

calificacion que considere adecuada.

MUESTRA 1 (300)

FASE
SENSORIAL

Buena

Ni buena
ni mala

Mala

OBSERVACIONES

VISUAL

OLFATIVA

GUSTATIVA

Muestra 2 (305)

FASE
SENSORIAL

Buena

Ni buena
ni mala

Mala

OBSERVACIONES

VISUAL

OLFATIVA

GUSTATIVA

Muestra 3 (310)

FASE
SENSORIAL

Buena

Ni buena
ni mala

Mala

OBSERVACIONES

VISUAL

OLFATIVA

GUSTATIVA




Muestra 4 (315)

FASE Buena | Ni buena | Mala | OBSERVACIONES
SENSORIAL ni mala

VISUAL

OLFATIVA

GUSTATIVA

iMuchas gracias!

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
Proyecto de Investigacién: (Utilizacion de diferentes porcentajes de harina de quinua
(Chenopodium quinoa); como estabilizante en la elaboracién de chicha de arroz (Oryza sativa).

Fecha:

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Usted tiene cuatro muestras de chicha a base de arroz con harina de quinua. Por favor evalle en
forma general la muestra e identifique el grado de aceptacién de la bebida.

MUESTRAN 1

Me gusta ( )

Ni me gusta ni me disgusta ( )

Me disgusta ( )
MUESTRAN 2
Me gusta ( )

Ni me gusta ni me disgusta ( )

Me disgusta ( )
MUESTRA N 3
Me gusta ( )

Ni me gusta ni me disgusta ( )



Me disgusta ( )

MUESTRAN 4

Me gusta ( )
Ni me gusta ni me disgusta ( )

Me disgusta ( )

iMuchas gracias!

ANEXO F: Fotos de preparacion de Chicha de arroz con harina de quinua

Bebidas en el proceso fermentativo:




Chicha filtrada tras el proceso fermentativo

ANEXO G: Fotos de aplicacion de fichas sensoriales.




