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RESUMEN

La produccion y consumo de bebidas fermentadas en el Ecuador forma parte
de las costumbres y tradiciones que constituyen la identidad cultural del pais.
En la Provincia de Cafiar el consumo de estas bebidas se intensifica durante
la celebracion de festividades como: Tayta carnaval, Corpus Cristi e Inti
Raymi. En el presente trabajo de investigacion se realizo la caracterizacion
microbioldgica y fisico-quimica de las bebidas fermentadas tradicionales mas
representativas que se producen, consumen y comercializan en esta
Provincia. Se realizé el levantamiento de informacién en los siete cantones
de la provincia por medio de encuestas, entrevistas, visitas de campo, y
recopilacion de datos en centros de informacion turistica, instituciones
gubernamentales y universidades; luego se tabularon los datos y se
seleccionaron las siguientes bebidas fermentadas tradicionales: chicha de
jora, mapanagua y pulcre. Se tomdé muestras de cada debida, de dos
productores diferentes en tres lotes de produccidn; se realizaron recuentos
microbiolégicos de coliformes totales, enterobacterias, aerobios mesofilos,
bacterias acido lacticas, mohos y levaduras; ademas de analisis fisico-
quimicos: peso especifico, soélidos solubles, pH, grado alcohdlico, extracto
seco, acidez total, acidez fija y acidez volatil. Los resultados obtenidos
indicaron que el pulcre presentd los valores mas altos en relacion a la carga
microbiana patogena de coliformes totales y enterobacterias, con una media
de 3.43 y 3.25 Log UFC/ml respectivamente, por lo que se concluye que no
es apto para el consumo humano ya que segun la NTE INEN 2302 (2009),
debe haber ausencia. En cuanto al analisis fisico-quimico, en relacion al
grado alcohdlico, la chicha de jora presentd un valor menor al establecido
por la NTE INEN 2262 (2003), sobre requisitos de la cerveza, que es de 2
°GL, ya que, presenté una media de 1 °GL, mientras que la mapanagua y el

pulcre presentaron una media de 2 y 2.5 °GL respectivamente.

Palabras claves: Provincia de Carfar, bebidas tradicionales fermentadas,

analisis microbiolégico, andlisis fisico-quimico.
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ABSTRACT

The production and consumption of fermented beverages in Ecuador is part
of the customs and traditions that constitute the cultural identity of the
country. In the Province of Cafiar the consumption of these drinks intensifies
Auring the celebration of festivities such as: Tayta carnaval, Corpus Cristi and
nti Raymi. In the present work, the microbiological and physicochemical
characterization of the most representative traditional fermented beverages
produced, consumed and marketed in this Province was carried out.
Information was collected in the seven cantons of the province through
surveys, interviews, field visits, and data collection in tourist information
centers, government institutions and universities; Then the data were
tabulated and the following traditional fermented beverages were selected:
chicha de jora, mapanagua and pulcre. Samples were taken from each of
two different producers in three production lots; Microbiological counts of total
coliforms, enterobacteria, aerobes mesophiles, lactic acid bacteria, molds
and yeasts were carried out; Besides physical-chemical analysis: specific
weight, soluble solids, pH, alcoholic strength, dry extract, total acidity, fixed
acidity and volatile acidity. The results showed that the pulcre presented the
highest values in relation to the pathogenic microbial load of total coliforms
and enterobacteria, with a mean of 3.43 and 3.25 Log CFU/ml respectively,
so it is concluded that it is not suitable for consumption Since according to
the NTE INEN 2302 (2009), there must be absence. As for the physical-
chemical analysis, in relation to the alcoholic level, chicha de jora had a lower
value than that established by the NTE INEN 2262 (2003), on beer
requirements, which is 2 °GL, as it presented An average of 1 °GL, whereas
the mapanagua and the pulcre presented an average of 2 and 2.5 °GL

respectively.

Key words: Province of Cafar, Traditional fermented beverages,
Microbiological Analysis, Physical-Chemical Analysis.
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1. INTRODUCCION

Ademas de sus atractivos turisticos, Ecuador es reconocido por la variedad
de platos tipicos y bebidas tradicionales que constituyen su identidad
gastrondmica. La época propicia para degustar su gastronomia e incentivar
el consumo entre nacionales y extranjeros, es durante las festividades
desarrolladas en cada provincia o canton, tales como: carnavales, desfiles,
fiestas de pueblo, ceremonias religiosas, entre otras, donde se puede
apreciar el consumo del plato tipico acompanado de una bebida fermentada,
por lo que es imprescindible garantizar su inocuidad, con el fin de prevenir la

ocurrencia de enfermedades transmitidas por su ingesta.

En la Provincia del Canar se asienta el pueblo Canari, una de las catorce
nacionalidades indigenas existentes en Ecuador, cuya cultura se ve reflejada
en su idioma, vestimenta, artesanias y tradiciones (SIDENPE, 2001). Para
satisfacer sus necesidades, el pueblo Kafari aprovecha los recursos
naturales otorgados por la Madre Tierra, y practica la agricultura como
actividad econdmica. Con sus productos elaboran platos tipicos y bebidas
tradicionales; entre las mas consumidas y comercializadas estan: Chicha de

jora, Pulcre y Mapanagua (INEC, 2010).

Las bebidas tipicas del pais mas consumidas son las bebidas alcohdlicas
fermentadas y destiladas, cuyo proceso de elaboracién se ha transmitido por
generaciones. Generalmente los productores son familias que llevan afios
con la tradicion de prepararlas y comercializarlas. Al no seguir principios de
calidad e inocuidad a lo largo de la linea de produccion, y por la falta de
control sanitario y de normas técnicas, no se garantiza inocuidad en las

bebidas elaboradas artesanalmente.

Econdmicamente, en Ecuador la elaboracion de productos en el area de
alimentos y bebidas constituye el 7.7 % del Valor Agregado Bruto dentro del
Producto Interno Bruto (PIB), ademas representa el 54.5 % del sector

manufacturero, de acuerdo a previsiones macroeconomicas del afo 2010



(Banco Central del Ecuador, 2012). El valor agregado de la industria de
alimentos y bebidas en términos constantes en el afio 2007 fue de 1729.2
millones de dodlares, de los cuales la industria de elaboracion de bebidas
aporté con 10.29 millones de délares (Instituto Nacional de Estadistica y
Censos, 2009). Debido a lo mencionado, la industria de alimentos y bebidas,
tiene particular relevancia dentro de la produccion y desempefio econémico

nacional dentro de la Industria Manufacturera.

Segun la Constitucion Politica de la Republica del Ecuador, es deber del
Estado garantizar el derecho a disponer de bienes y servicios de oOptima
calidad, a elegirlos con libertad, asi como a recibir informacién clara,
adecuada y veraz sobre su contenido y caracteristicas. Por ello el Servicio
Ecuatoriano de Normalizacion ha formulado un Reglamento Técnico
Ecuatoriano para bebidas alcohdlicas con el fin de prevenir riesgos y
proteger la vida y la salud del consumidor. Este reglamento establece los
requisitos que deben cumplir las siguientes bebidas alcohdlicas destinadas
al consumo: aguardiente de cafa rectificado, ron, ginebra, whisky, brandy,
gin, pisco, vodka, anisado, vinos, alcohol etilico, licores y cerveza (INEN,
2007). Al no contar, dentro del reglamento, con requisitos para las bebidas
tipicas elaboradas artesanamente, el control sanitario de las mismas es
deficiente o inexistente, ya que no existen parametros que normalicen su

elaboracion y comercializacion.

El objetivo general del presente trabajo de investigacion fue caracterizar
fisico-quimica y microbiolégicamente las bebidas fermentadas tradicionales

mas representativas de la provincia del Canar.

Para esto se realizaron las siguientes actividades:

¢ Identificar las bebidas fermentadas tradicionales mas representativas

de la provincia de Canar.



Caracterizar  microbiolégicamente las bebidas fermentadas

tradicionales mas representativas de la provincia de Cafar.

Caracterizar  fisicoquimicamente las  bebidas fermentadas

tradicionales mas representativas de la provincia de Cafar.
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2. MARCO TEORICO

2.1. PROVINCIA DEL CANAR

2.1.1. UBICACION GEOGRAFICA

Como se aprecia en la Figura 1, la Provincia de Cafar se encuentra ubicada
en el callejon interandino, con una superficie de 3 908 km?, en la hoya del
Canar, entre los macizos del nudo del Azuay y de Curiquingue-Bueranen. Al
Norte limita con la Provincia de Chimborazo, en esta frontera nace el rio
Angas que se junta posteriormente con el Alausi para formar el rio
Chanchan hasta su confluencia con el rio Chimbo. Al Sur limita con la
Provincia del Azuay, al Este con la Provincia de Morona Santiago y Azuay, y
al Oeste limita con la Provincia de Guayas. Al pie de la ciudad de Azogues,
capital de la provincia, corre el rio de su mismo nombre, que sigue su curso
por la poblacion de Chuquipata para entrar a la provincia de Azuay y formar

el Paute (Municipio Intercultural de Cafar, 2016).

La Provincia de Canar esta formada por siete cantones: Azogues, Biblian,
Canar, Suscal, La Troncal, EI Tambo y Déleg (Municipio Intercultural de
Canar, 2016).

Tiene clima de paramo en las altas mesetas; mesotérmico humedo y semi
hamedo al interior de la provincia y tropical monzén en las partes bajas de
las estribaciones occidentales. Su temperatura media es de 13.4 °C, su
temperatura minima absoluta es de 1.5 °C y su maxima temperatura es de
29.9 °C (EcuRed, 2011).
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Figura 1. Mapa de ubicacion de la Provincia del Cafar

(Gobierno Provincial del Cafar, 2011)

2.1.2. FESTIVIDADES Y GASTRONOMIA

La cultura y tradiciones de la Provincia de Canar se manifiestan a través en
las festividades y la gastronomia tipica de la provincia. Entre las principales
festividades se mencionan las siguientes: Corpus Cristi en el cantén Cadar,

Inti Raymi, Tayta Carnaval.

En la Tabla 1 se indican y detallan las principales festividades realizadas en

la Provincia de Canar.

Tabla 1. Principales festividades de la Provincia del Cafiar.

EVENTO FECHA DESCRIPCION LUGAR

Azogues, Biblian,

Conrrfleerﬁf::\tivas Fecha establecida Desfile In'@gracién y Caniar, Suscal, La
Cantonales por cada canton revitalizacion Cultural  Troncal, El Tambo y
Deleg
Continda



Continuacion...

EVENTO FECHA DESCRIPCION LUGAR
Expresion de Azogues, Biblian,
Fiesta Tayta Interculturalidad Canfar, Suscal, La
Febrero ; .
Carnaval sincretismo y Troncal, El Tambo y
religiosidad Deleg

Complejo
Arqueoldgico de
Ingapirca, Canar

Intiraymi y Corpus Junio Fiesta del Sol y la
Cristi Cosecha

(Ministrio de Turismo del Cafar, 2011)

La gastronomia de la provincia es extensa y emplea alimentos autoctonos
andinos. Entre los mas destacados se encuentran: cascaritas de chancho en
el cantén Azogues, papas con cuy en el cantén Cadar, civiles en el canton
Suscal y la famosa e infaltable fritada que se elabora y comercializa en todos
los cantones de la Provincia de Cafar. Cada plato tipico es acompafnado por
una refrescante bebida tipica del lugar (Gobierno Provincial del Cadar,
2011).

2.2. BEBIDAS FERMENTADAS TRADICIONALES DE LA
PROVINCIA DE CANAR

Las multiples festividades que se llevan a cabo en la Provincia de Canar y en
todo el territorio ecuatoriano, gracias a la riqueza cultural de cada region,
aportan en gran medida a dinamizar el turismo en el pais, donde la
gastronomia, incluyendo las bebidas tipicas como la chicha, forman parte de

la celebracion y de la union familiar (Ministerio de Turismo, 2015).

La chicha es una bebida fermentada no destilada consumida en muchos
sectores del territorio ecuatoriano. Forma parte de las tradiciones y
costumbres de la comunidad indigena en Sudamérica; se consume
principalmente en ceremonias y festividades. Sus ingredientes varian de

acuerdo a la regién en donde se elabore (Rosas, 2011).



Hay varios criterios del origen de la palabra “chicha”. Segun la Real
Academia Espafiola, proviene de la lengua Kuna, voz aborigen de Panama,
chichab, que significa “maiz”; otros autores la consideran derivada del
término en lengua nahuatl chichiatl que significa “agua fermentada” (Negrete,
2012).

Existe una gama de bebidas fermentadas elaboradas en la Provincia del
Canar; entre las mas destacadas esta la chicha de jora, el pulcre o
chaguarmishqui, la mapanagua o guarapo, las puntas, también llamadas
“contrabando” y variedades de vinos (capuli, durazno, entre otros) (Tandazo,
2014).

2.2.1. CHICHA DE JORA

La chicha de jora es una bebida fermentada de un tipo especial de maiz

llamado jora (Baez, 2003).

Segun Negrete (2012), el descubrimiento de la chicha de jora se atribuye al
inca Tupac Yupanqui, por ser él quien ordend, como medida para evitar
pérdidas, la distribucién de la malta fermentada generada en los silos de
maiz a consecuencia de su deterioro por las lluvias; posteriormente, tras
mejoras en su elaboracion, la chicha de jora se convirtio en la bebida favorita
de los senores de la nobleza inca y formdé parte del puente comunicativo
entre la naturaleza (sallga), la comunidad humana (runas) y la comunidad de

los padres creadores (deidades).

La preparacion de esta bebida ha experimentado cambios, como la
utilizacion de molinos, de piedra o de acero inoxidable, en lugar de masticar
el grano de maiz, y la adicion de ingredientes que acentuan su sabor: cedron

hierba luisa, canela y anis (Baez, 2003).



La elaboracion y comercializacion de la chicha de jora se realiza
fundamentalmente en la serrania ecuatoriana, debido a su posicion
geografica y a la facil obtencidén de la materia prima. Se puede encontrar, en
cada provincia de la Sierra, alguna clase de variante; tal es el caso de la
ciudad de Guano, Provincia de Chimborazo, en donde se elabora y consume
la Chicha Huevona cuyo nombre es adoptado por la adicion de huevos,
cerveza y ocasionalmente puntas, a la chicha de jora convencional (Negrete,
2012).

2.2.1.1. Obtencion de la jora

Como se observa en la Figura 2, los granos de maiz son remojados en agua
y colocados en un recipiente cubierto por hojas o paja, donde reposan por
varios dias hasta que comience la germinacion (aproximadamente 7 dias).
Una vez obtenido el maiz germinado, se seca, generalmente al sol y se

muele para obtener harina de jora (Ramirez & Williams, 2003).

2.2.1.2. Elaboracion de la chicha de jora

La elaboracion de esta bebida andina es comunmente realizada de manera
artesanal, y su forma de preparacion se ha transmitido de generacién en
generacion, por lo que el procedimiento e ingredientes empleados varian
segun el productor. Sin embargo, en general el proceso consiste en dos

etapas: obtencion de la bebida y fermentacion como se aprecia en la figura 2
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Figura 2. Proceso de Elaboracion de chicha de jora

La harina de jora se hierve con clavos de olor por 8 horas, agitando
constantemente para evitar que se queme. En esta fase se le puede agregar
pifia, hierbaluisa y canela, segun las costumbres y tradiciones de cada
pueblo. Transcurrido el tiempo sefialado se tamiza el producto obtenido y se
deja enfriar; posteriormente se coloca en una vasija, comunmente de barro,

afiadiendo panela al gusto, se tapa y se fermenta por 3 a 10 dias, segun el



grado alcohdlico que se requiera. Durante la etapa de fermentacién se

mueve el contenido diariamente (Sempértegui, 2013).

2.2.2. PULCRE

También conocido como chaguarmishqui. Esta bebida forma parte de las
bebidas emblematicas de la Provincia de Cafar, por su alta popularidad en
el ambito alimenticio y medicinal. Etimolégicamente, chaguarmishqui
proviene del quichua “chahuar” que significa maguey y “mishqui” que
significa dulce, es decir, dulce o néctar de maguey. Sin embargo, adopta
distintos nombres dependiendo del lugar donde es elaborado; en la Provincia
de Canar, se conoce como pulcre y en otras provincias, como aguamiel
(Diario El Mercurio, 2016).

Es un liquido dulce, fermentado del Agave americana L, conocido
comunmente como cabuya o penco negro, como se aprecia en la Figura 3,
considerado suplemento alimenticio por su alto aporte nutritivo en la dieta

diaria, al ser rico en hierro, fésforo y calcio (Ayora & Quito, 2013).

Como bebida medicinal, el pulcre es empleado para solucionar problemas
relacionados con desordenes alimenticios, anorexia e infecciones renales.
Como bebida ancestral, su elaboracién y consumo reflejan la conservacion
de las costumbres y tradiciones que transcienden de generacion en

generacion (Allauca, 2010).
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Figura 3. Cabuya o Penco
(Ayora & Quito, 2013)

2.2.2.1. Elaboracion del pulcre

El proceso de elaboracion del pulcre comienza con el afejamiento en la
planta, abriendo una cavidad donde se acumula la savia. Para ablandar el
penco negro y escarbar una especie de pozo con un rastrillo se espera
alrededor de 10 a 15 dias. La produccion de aguamiel dura
aproximadamente de 3 a 4 meses. Una vez obtenido el liquido dulce se lo
hierve hasta que espese, se envasa y se deja fermentar de una a dos
semanas (Allauca, 2010), como se presenta en la Figura 4.
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Fermentacidn

l

Pulcre

7-14 dias

Figura 4. Proceso de elaboracioén del pulcre

2.2.3. MAPANAGUA

Se conoce también con el nombre de guarapo. Es una bebida extraida
directamente de la cafa de azucar durante la molienda para su posterior
fermentacién. Se puede o no afadir licor destilado segun el gusto del
consumidor. El elevado nivel de produccion de la cafia de azucar brinda a la

zona andina la capacidad de producir esta bebida (Méndez , 2001).

Los antiguos pobladores de la region interandina le atribuian a esta bebida
beneficios medicinales al favorecer a la digestidon, fortalecer el cuerpo,

prevenir y curar problemas respiratorios como: gripe, dolor de garganta y
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resfriado. También es considerada como energizarte por su alto contenido

de azucares, calorias y proteinas (Castro, 2015).

2.2.3.1. Elaboracion de la mapanagua

Como se aprecia en la Figura 5, la preparacion parte de la molienda de la

cana de azucar, la cual es fermentada alrededor de 5 a 7 dias.

Caflade azicar — RMP
Limpieza ———» Residuos

l

Molienda - » Bagazo
Fermentacion

l

Envasado

l

Mapanagua

5-7 dias

Figura 5. Proceso de elaboracion de la mapanagua
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2.3. FERMENTACION ALCOHOLICA

Proceso anaerobio mediante el cual una molécula de glucosa se transforma
en dos moléculas de etanol, es decir, que los azucares se degradan en

alcohol y dioxido de carbono (Vazquez & Dacosta, 2007).
La reaccion de la fermentacion alcohdlica se presenta en la ecuacioén 1.
Glucosa + 2P; + 2ADP + 2H* - 2Etanol + 2C0, + 2ATP + 2H,0 [1]

Como se aprecia en la Figura 6, se requiere dos pasos para la obtencién del
etanol a partir del piruvato. El primer paso consiste en la liberacion del
dioxido de carbono del piruvato, que se convierte en un compuesto de dos
carbonos, el acetaldehido. El segundo paso es la reduccion del acetaldehido
a etanol con la ayuda del NADH. A través de este proceso se regenera la
provision de NAD™ necesaria para la continuacion de la glucolisis (Campbell
& Reece, 2007).

2ADP+ 2(P) {\\f\?r/:% ﬂ
NS | &
Ul

Glucosa lucolist

2 Piruvato

j\-@
1

+2H*
H \
H -

[ UH - 1‘_;;0
CH CH3

2 Etanol | 2 Acetaldehido

Figura 6. Fermentacion Alcohdlica
(Campbell & Reece, 2007)
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Este tipo de fermentacidon requiere azucares simples, encontrados
principalmente en jugos de frutas, para facilitar el proceso de fermentacion.
Sin embargo, cuando se emplea el almidén, carbohidrato de alto peso
molecular, es preciso primera su transformacion en hidratos de carbono

fermentables por medio de hidrdlisis (Klages, 2005).

La transformacién del almidon en glucosa se puede realizar por medio de
una hidrdlisis enzimatica, que consiste en dos etapas: licuefaccion, donde
intervienen las enzimas amilasas, y sacarificacion, donde intervienen las
enzimas glucoamilasas. En la etapa de licuefaccién ocurre el proceso de
hidrdlisis del almidén a maltodextrinas a través del rompimiento de los
enlaces glucosidicos a-1.4. En la siguiente etapa (sacarificacion) interviene
la enzima glucoamilasa transformando los oligosacaridos obtenidos en la
licuefaccion, en glucosas. Después de este proceso se puede obtener una
fermentaciéon alcohdlica a partir de las glucosas obtenidas en la hidrélisis

enzimatica (Castafio & Mejia, 2008).

2.4. INDICADORES MICROBIOLOGICOS DE INOCUIDAD EN
BEBIDAS FERMENTADAS

La aplicacién de parametros de higiene, limpieza y desinfeccion garantizan
un producto inocuo apto para el consumo, caso contrario el producto se
convierte en potencialmente peligroso y el consumidor puede adquirir una
enfermedad a acusa de su ingesta. Para verificar su inocuidad se llevan a
cabo andlisis microbiolégicos que identifican la presencia o ausencia de

determinados microorganismos en el producto (Analiza Calidad, 2005).

El uso de microorganismos indicadores tiene dos fines fundamentales:
evaluar la inocuidad y salubridad de los alimentos y bebidas, y pronosticar su
vida util. Estos indicadores ponen en evidencia deficiencias en la calidad

microbiolégica de las bebidas fermentadas. Los analisis que se realizan son:
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recuento de mohos y levaduras, y presencia de bacterias entéricas
indicadoras (Bello, 2000).

2.4.1. RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS

La presencia de este grupo de microorganismos es fundamental para que
sea factible el proceso de fermentacion, sin embargo, algunas especies de
mohos y levaduras son causantes de descomposicion, generando un
producto no apto para el consumo, por lo que su identificacion es util para
determinar el grado de contaminacibn que presenta el producto
(Passalacqua & Cabrera, 2014). Los mohos y levaduras pertenecen al reino
de los hongos, los cuales, en su crecimiento, suelen formar metabolitos
secundarios (compuestos no esenciales para el crecimiento vegetativo)
como las micotoxinas, que se desarrollan durante el término de la fase
exponencial o al principio de la fase estacionaria del crecimiento del moho.
Estos metabolitos secundarios son responsables de contaminar las materias
primas o alimentos, generando enfermedades y trastornos denominados
micotoxicosis, en el hombre y algunos animales. Niveles altos de
micotoxinas en la dieta pueden causar dafios a distintos 6rganos, aparatos o
sistemas, principalmente al higado, rifidén, sistema nervioso, enddcrino e

inmunitario (Soriano, 2007).
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2.4.2. BACTERIAS ENTERICAS INDICADORAS

2.4.2.1. Recuento de Coliformes totales

El grupo coliforme incluye los géneros: Escherichia, Enterobacter, Klebsiella
y Citrobacter. La funcién de este grupo de indicadores es sefalar la
eficiencia de los procesos de sanitizacion y desinfeccion empleados durante

toda la cadena de suministros (Universidad de Murcia, 2008).

2.4.2.2. Recuento de Enterobacterias

Son microorganismos indicadores cuya presencia en valores altos se
atribuye a fallos en el proceso de elaboracion o conservacion, falta de
higiene y contaminacién fecal que puede acarrear riesgos para el

consumidor (Pascual & Calderén, 2000).

2.4.2.3. Recuento de E. coli

E. coli tiene como habitat natural el tracto intestinal del hombre y animales
de sangre caliente, por tanto se considera indicador de contaminacion fecal
reciente, humana o animal, utilizado frecuentemente para verificar la
presencia de patdogenos entéricos capaces de causar dafios a la salud del

consumidor (Passalacqua & Cabrera, 2014).
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2.5. MICROORGANISMOS FERMENTADORES EN BEBIDAS
FERMENTADAS

Ciertos microorganismos cumplen funciones beneficiosas en varios campos
como: la salud, la industria (alimenticia, petrolera, etc.), en el ambito
ambiental, entre otros. Para la elaboracion de bebidas fermentadas se
requiere el desarrollo e intervencion de microorganismos con el fin de
descomponer la materia organica en sustancias organicas e inorganicas
simples, es decir, realizar un proceso catabdlico. En el caso de las
fermentaciones alcohdlicas, estos microorganismos (hongos y bacterias)
degradan un sustrato organico a etanol y CO,, con el objeto de obtener

energia en forma de ATP (Hernandez, 2008).

Los resultados obtenidos en la fermentacion dependeran del microorganismo
presente en el proceso de degradacion. La presencia de bacterias acido
lacticas, en el proceso catabdlico, generara acido, mientras que las
levaduras producen etanol. Los microorganismos mas destacados vy
requeridos para el proceso de fermentacion pertenecen a los géneros:
Saccharomyces, Lactobacillus, Leuconostoc, Streptococcus y Pediococcus
(Stainer & Villanueva, 1992).

2.5.1. FERMENTACION POR LEVADURAS

Las levaduras son microorganismos ampliamente empleados en la industria
de bebidas alcohdlicas (cerveza, vino), puesto que su presencia durante la
fermentacién genera etanol y CO,, elementos fundamentales para la
elaboracién de estos productos. Las levaduras mas empleadas en el campo
industrial, en base a costos y rendimiento, son del género Saccharomyces,
principalmente S. cerevisiae. Estas levaduras fermentan y asimilan la

glucosa y normalmente, la sacarosa, la maltosa y la galactosa. Las cepas de
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Saccharomyces difieren en su morfologia y funcionalidad, por ello para
elegir correctamente la cepa se debe considerar los siguientes factores:
capacidad para producir alcohol, tolerancia a esa sustancia, tolerancia a
altas temperaturas, capacidad y fuerza en la fermentacion, con el fin de

obtener viabilidad en la produccion (Hernandez, 2008).

2.5.2. FERMENTACION POR BACTERIAS

Se realiza fundamentalmente por las bacterias lacticas de los géneros:
Lactobacillus, Streptococcus y Leuconostoc (Méndez, 2001). Al emplear
estos microorganismos se obtiene como resultado acido lactico, el cual se
forma por medio de la reduccion del piruvato a lactato. El piruvato,
procedente de la lactosa (disacarido), es reducido a lactato por la accion de
la enzima deshidrogenasa lactica y libera energia en forma de ATP y H,O
(Koolman & Heindrich, 2003).

La reaccion global de la conversion de glucosa en lactato se observa en la

ecuacion 2.

Glucosa + 2 P; + 2 ADP - 2 lactato + 2 ATP + 2 H,0 [2]

2.6. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE LAS BEBIDAS
FERMENTADAS

Para asegurar la calidad de un producto, en este caso de las bebidas
fermentadas, se precisa realizar analisis de las propiedades fisico-quimicas
de la bebida con el fin de determinar el valor nutricional, verificar el
cumplimiento de parametros exigidos por los organismos de salud publica,

asi como para el estudio de las posibles irregularidades como adulteraciones
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y falsificaciones, tanto en alimentos terminados en las materias primas

empleadas (Universidad Nacional de Colombia, 2014).

2.6.1. PESO ESPECIFICO

Este parametro permite conocer la densidad relativa de la bebida fermentada
analizada. Consiste en la relacion entre la densidad de la muestra y la
densidad del agua destilada a una temperatura determinada (NTE INEN 856,
2010).

2.6.2. GRADO ALCOHOLICO

El grado alcohdlico de una bebida es la expresion en grados del numero de
volumenes de alcohol contenidos en cien volumenes del producto, medidos
a la temperatura de 20 °C (Rivera, 2010).

La lectura de un grado aparente debe darse siempre indicando la
temperatura a la cual dicha lectura fue tomada. También se considera grado
aparente la lectura alcoholimétrica de una mezcla que no sea pura, debido a
la adiciéon de sustancia que altera la densidad de la mezcla. En este caso,
para determinar el grado alcohdlico real, debe someterse a un proceso de
destilacion, hasta obtener una mezcla hidroalcohélica pura (NTE INEN 0340,
1994).
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2.6.3. EXTRACTO SECO

También llamado materia seca total. El analisis consiste en determinar el
conjunto de sustancias que no se volatilizan, en condiciones especificas. El
extracto seco obtenido se expresa en gramos sobre litro (g/L) (Garcia &
Trebes, 2012).

2.6.4. ACIDEZ TOTAL

La acidez total es la suma de los acidos valorables obtenida cuando se lleva
la bebida a neutralidad, es decir, a pH 7, por adicion de una solucion alcalina
(NTE INEN 341, 1978).

Corresponde al numero de moles/litro de solucion de hidroxido (HO) que se
debe agregar a la solucion para elevar el pH hasta 10.8 o al valor de pH que
se considere a la solucion de carbonato de sodio puro. Cuanto mayor es la
acidez, mas apto es para la produccion de alcohol por ello la acidez y
produccion de alcohol esta estrechamente relacionados (Bottani, Odetti,
Pliego, & Villarreal, 2006).

2.6.5. ACIDEZ VOLATIL

La acidez volatii es la suma de los acidos volatiles valorables por
neutralizacion de la bebida alcohdlica, usando una solucién alcalina (NTE
INEN 341, 1978).
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Los productos alimenticios fermentados, en este caso bebidas fermentadas,
contienen un conjunto de acidos que a través de una destilacion, son

separados para calcular este parametro (Roma, 2013).

2.6.6. ACIDEZ FIJA

Consiste en la suma de todos los compuestos no volatiles de caracter acido
contenidos en la bebida (Bolado, Lorenzo, Lozano, & Ofriorbe, 1983).
También se define como la suma de los acidos fijos valorables por
neutralizacion de la bebida (NTE INEN 341, 1978).

22



3. METODOLOGIA



3. METODOLOGIA

3.1. ESTUDIO DE CAMPO

Para la identificacion de las bebidas fermentadas tradicionales mas
representativas de la Provincia de Cafar, se realizé una investigacion de
campo en los 7 cantones de la provincia: Azogues, Biblian, Cafar, Déleg, El
Tambo, La Troncal y Suscal, con el fin de recopilar datos bibliograficos en
bibliotecas, centros de informacion turistica ubicados en las terminales
terrestres de cada canton, Gobiernos Autdnomos Descentralizados de los
Cantones vy, principalmente, de los habitantes de cada cantén, y de los
productores de las bebidas, por medio de la aplicacion de encuestas y

entrevistas (Garcia, 2006).

3.1.1. TAMANO DE MUESTRA

Como se aprecia en la Tabla 2, la Provincia de Canar, segun el Censo de
Poblacién y Vivienda del 2010, tiene un total de 225 184 habitantes
distribuidos en los siete cantones de la provincia (INEC, 2010). Para calcular
el tamafno de muestra de cada canton para la realizacién de la encuesta, se
empleo la formula 3 (Borda, Tuesca, & Navarro, 2014). Los datos resultantes

se encuentran en la Tabla 2.

(Ze) )2 5 prq s N
n_N*ez+(Zoc/2)2*p*q

3]
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Donde:

n = Tamano de la muestra

Zo</2 = Nivel de confianza (constante al 95 % = 1.96)

p = Probabilidad de ocurrencia (50 %)

g = Probabilidad de fracaso o de no ocurrencia (50 %)
N = Universo (numero de habitantes de cada canton)
e = error de muestreo (6 %)

Tabla 2. Numero de habitantes y tamafo de muestra de cada cantén de la Provincia de

Cafar

CANTON N° DE HABITANTES TAMANO DE MUESTRA
Azogues 70064 266

Biblian 20817 263

Canar 59323 266

Déleg 6100 256
El Tambo 9475 259
La Troncal 54389 265

Suscal 5016 253

TOTAL 225184 1829

Se aplico la encuesta que se encuentra en el Anexo 1, sobre el consumo de
bebidas fermentadas en cada cantdén, y con los resultados obtenidos se
identificé las tres bebidas fermentadas mas representativas de la Provincia

del Cafar con sus respectivos productores.
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3.2. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Las evidencias de los analisis microbioldgicos de coliformes totales,
enterobacterias, aerobios mesofilos, bacterias acido lacticas, mohos y

levaduras se encuentran en el Anexo 2.

3.2.1. TOMA DE MUESTRA

Una vez identificadas las tres bebidas fermentadas con mayor relevancia
dentro de la Provincia de Cafar, se seleccioné dos productores para cada
bebida y se realizd el muestreo, siguiendo los parametros establecidos en la
normativa vigente (NTE INEN 0339, 1994), aplicada para bebidas
alcohdlicas fermentadas y/o destiladas. Las muestras se recolectaron en la
etapa de venta al publico, es decir, en tres lotes diferentes de produccion

con tres réplicas, empleando frascos de vidrio estériles.

Para el analisis microbiologico las muestras fueron trasladas en condiciones
de refrigeracion (4 °C) a la Universidad Tecnoldgica Equinoccial, y para el
analisis fisicoquimicos a la OPS de la Facultad de Ciencias Quimicas de la

Universidad Central del Ecuador.

3.2.2. DILUCIONES SUCESIVAS

Esta etapa se realiz6 en base a la NTE INEN 1529-2 (1999), y en una

camara de flujo laminar marca Telstar para garantizar los resultados.

Se homogenizaron las muestras a analizar agitando el envase 25 veces en

10 segundos haciendo un arco de 30 mm. La suspension inicial (10™") se
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realiz6 homogenizando 25 ml de la muestra con 225 ml de agua peptonada
tamponada estéril al 0.1 %, y a partir de ésta se realizaron dos diluciones
mas. Para la dilucién 102 se extrajo 1 ml, con la ayuda de una micropipeta,
de la suspension inicial, se transfirié a un tubo con 9 ml de agua peptonada
tamponada estéril al 0.1 % y se homogeniz6 con la ayuda de un
homogenizador tipo “vortex”; el proceso se repitio para la dilucion 1073,

partiendo de la dilucion 102,

3.2.3. SIEMBRA EN PLACAS PETRIFILM

Para el analisis microbiolégico de coliformes totales, enterobacterias,
aerobios mesodfilos, mohos y levaduras se emplearon placas 3M Petrifilm.
Para la siembra se empledé una micropipeta, con la que se extrajo una
alicuota de 1 ml y se colocé en la placa respectiva, este proceso se repitid
con las 3 diluciones de cada muestra. Las siembras se realizaron por
triplicado. Las placas se incubaron segun las indicaciones detalladas en los

instructivos respectivos para cada placa como se indican en la Tabla 3.

Tabla 3 Especificaciones para las placas 3M Petrifilm empleadas

TEMPERATURA
MICROORGANISMOS  /EIIPO DE DE ESPECIFICACIONES
INCUBACION

Contienen nutrientes de Bilis
Rojo-Violeta (VRB), un

Coliformes totales 24 a 48 horas 35°C agente gelificante soluble en
agua fria y wun indicador
tetrazolio (TTC)

Enterobacterias 24 a 48 horas 35°C VRB /Glucosa

Contienen los nutrientes de
Agar Standard Methods, un

Aerobios mesdfilos 24 a 48 horas 35°C agente gelificante soluble en
agua fria y un indicador de
color rojo (TTC).

Continta
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Continuacion...

TEMPERATURA
MICROORGANISMOS IJ::EL'}"B%%EN DE ESPECIFICACIONES
INCUBACION

Contienen  nutrientes  de
“Sabhi”  (combinacion  del
agar glucosa de Sabouraud y
el agar BHI), dos antibidticos

Mohos y levaduras 3 ab5dias 25°C (clortetraciclina y
cloranfenicol), un indicador
de fosfatos (BCIP) un agente
gelificante soluble en agua
fria y un tinte indicador.

(3M, 2013)

3.2.4. SIEMBRA EN PLACA EN PROFUNDIDAD

El analisis de las poblaciones microbianas de bacterias acido lacticas se
realizé mediante siembra en placa en profundidad. Se colocé 1 ml de cada
dilucién en cada caja Petri, con la ayuda de una micropipeta, partiendo de la
dilucibn de menor concentracion. Inmediatamente se dispensé
aproximadamente 20 ml de agar MRS (40-45 °C) en cada placa inoculada y
se homogenizo el indculo con el medio de cultivo en un agitador de placas
hasta su solidificacion. Para su incubacion se invirtieron las placas y se

siguio las condiciones detalladas en la Tabla 4.

Tabla 4. Especificaciones para la siembra en placa en profundidad para bacterias acido

lacticas
TEMPERATURA
MICROORGANISMOS (=P 0 BE DE ESPECIFICACIONES
INCUBACION
Bacterias Acido De 24 a 48 o MRS (Man, Rogosa y
o o 37°C
Lacticas horas Sharpe)

(Stainer, Ingraham, Wheelis, & Painter, 2000)
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3.2.5. RECUENTO DE POBLACIONES MICROBIANAS

Una vez culminado el tiempo de incubacion, se realizd el recuento de
microorganismos. Para la lectura se emple6 una lampara, lupa y marcador, y
los instructivos de interpretacibn para cada microorganismo evaluado,

detallados en las Tablas 5.

Tabla 5. Interpretacion de resultados de las placas 3M Petrifilm

MICROORGANISMO DESCRIPCION GRAFICO

Colonias de color rojo
que estén o no
acompafadas con
produccion de gas

Coliformes totales

Colonias de color rojo
rodeadas con una
burbuja de gas; en

ocasiones se
presentan con un
color amarillo
alrededor del halo de
la produccion de gas.

Enterobacterias

Continta
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Continuacion...

MICROORGANISMO DESCRIPCION GRAFICO

Contar todas las
colonias rojas sin
Aerobios mesdfilos importar su tamafo o
la intensidad del tono
rojo.

Colonias pequefias
verde-azuladas con
bordes definidos y sin
foco central.

Mohos

Colonias grandes, de
color variable, con
bordes difusos y foco
central

Levaduras

(3M, 2013)

En la tabla 6 se observa la interpretacion para las bacterias acido lacticas.

Tabla 6. Interpretacion de resultados para bacterias acido lacticas

MICROORGANISMO DESCRIPCION GRAFICO

Colonias de color
Bacterias acido lacticas blanco o amarillo
palido.

(Méndez, 2001)
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Se tomaron en cuenta las placas que presentaron un numero de colonias
entre 25-250 (FDA, 2015). Los resultados obtenidos en el recuento de
colonias son expresados como unidades formadoras de colonias por unidad

de volumen (UFC/ml), calculadas empleando la ecuacién 4.

[4]

UFC) Numero de colonias de la placa

Recuento (
ml

- Factor de dilucion X Volumen del indculo
3.3. ANALISIS FisiCcO-QuUiMICOS

Los analisis fisico-quimicos que corresponden a: pH, grado alcohdlico,
extracto seco, acidez total, volatil y fija se realizaron en Facultad de Ciencias
Quimicas de la Universidad Central del Ecuador, mientras que peso
especifico, sélidos solubles y pH, se realizaron en los laboratorios de la
Universidad Tecnoldgica Equinoccial. Las evidencias de los analisis fisico-

quimicos se presentan en los Anexos 3 a 9.

Los protocolos empleadas para obtener los analisis mencionados se detallan

a continuacion.
3.3.1. PESO ESPECIFICO

Para la determinacion del peso especifico se empled la metodologia
detallada por la Association of Official Analytical Chemists (AOAC). Se llend
el picndmetro limpio con agua destilada, se tapo y se sumergié en un bafio
de agua a temperatura ambiente por 30 minutos, con el nivel del agua del
bafio por encima de la marca graduada del picnémetro. Posteriormente se

extrajo la tapa y se enrasé con un tubo capilar; se seco el interior del cuello
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del picnémetro con la ayuda de un hisopo, se tapo y se sumergio en el bafo
a temperatura ambiente por 15 minutos. Se sacé el picndmetro y una vez
secado, se esperdo 15 minutos y se peso. Posteriormente se vacio el
picnémetro, se enjuago con acetona, se secd a temperatura ambiente y se
pesd nuevamente. Finalmente el proceso se repitid para cada muestra
empleando la bebida fermentada analizada en lugar del agua destilada. Una

vez obtenidos los datos, para los calculos se empled la ecuacion 5.

p (fi mc — mo (5]
eso especifico = ———
P ma — mo

Donde:
mo = masa del picndmetro vacio
mc = masa del picndmetro con la muestra
ma = masa del picndmetro con agua destilada

3.3.2. SOLIDOS SOLUBLES

Se determiné los sdlidos solubles para cada bebida analizada por lote y por
productor. Se empleé un refractometro de marca BOECO, previamente
calibrado, y se colocé unas gotas de la muestra a una temperatura de 20 °C,

se procedi6 a realizar la lectura y a registrar el resultado.

3.3.3. pH

Para la determinacion de pH se coloco la muestra en un Erlenmeyer de 500

ml, se sumergié el electrodo del potencidmetro marca Mettler Toledo,
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previamente calibrado en la muestra y se procedio a reportar el valor leido

en la pantalla del equipo.

3.3.4. GRADO ALCOHOLICO

Se empled la metodologia detallada en la normativa vigente (NTE INEN 340,
1994), la cual consiste en realizar una destilacion simple de la bebida a
analizar, llevar a un volumen inicial con agua destilada y determinar en el
destilado  hidroalcohdlico, el grado  alcohdlico volumétrico, por

alcoholimetria.

Se destild la muestra y se determind grado alcohdlico volumétrico del
destilado utilizando el alcoholimetro Gay-Lussac. Posteriormente se coloco
una porcidon de la muestra en un matraz hasta sobrepasar la marca de 250
ml y se tapé inmediatamente. Se sumergié el matraz en un bafo de agua a
una temperatura constante (20 £ 0.5 °C) durante 20 minutos y se retird el

exceso empleando una pipeta hasta alcanzar el volumen exacto.

A continuacion se transfirio la muestra al matraz de destilacioén y se lavo con
tres porciones de 10 ml de agua destilada, recogiendo el agua de lavado
en el mismo matraz del aparato de destilacion. Se anadié nucleos de
destilacién y se destilé la muestra lentamente recogiendo el condensado en
un matraz volumétrico de 250 ml, al que se afadié previamente 10 ml de

agua destilada.

La muestra obtenida se coloco en una probeta y se introdujo el alcoholimetro
y termémetro dentro de ella por 10 minutos. Se agitdé de manera ligera y se
procedid a leer la temperatura. A continuacién se dejo reposar hasta que
desaparecieron las burbujas de aire, se realizo la lectura en el alcoholimetro
y se corrigio el grado alcohdlico aparente a 20 °C empleando la tabla anexa
en la NTE INEN 0340.
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3.3.5. EXTRACTO SECO

Empleando la normativa vigente (NTE INEN 346, 1978), se determino el

extracto seco de las bebidas analizadas.

Se colocd un vaso de precipitacion limpio y seco en la estufa a 90 °C durante
2 horas; luego se la trasladdé a un desecador hasta que alcanz6é una
temperatura ambiente y se pesd con aproximacion al 0.1 mg.
Posteriormente se colocé 50 ml de muestra en el vaso de precipitacidén
empleando una pipeta, se colocé en el bafio de vapor y se evaporo hasta
sequedad. Finalizado este paso se extrajo el vaso de precipitacion, se seco
exteriormente y se coloco en la estufa calentada a 90 °C durante una hora;
posteriormente se llevé al desecador por 15 minutos para enfriamiento.
Finalmente se pesd el vaso de precipitacion y su contenido, con
aproximacion al 0.1 mg. Para obtener el resultado final se empled la

ecuacion 6.

E =20(m; —my) [6]

Donde:
E = extracto seco, en g/1 000 ml de muestra
m4 = masa del vaso de precipitacion en gramos

my = masa del vaso de precipitacion con el residuo seco, en gramos

3.3.6. ACIDEZ TOTAL, VOLATIL Y FIJA

Para la determinacion de estos parametros se empled la metodologia

expuesta en la normativa vigente (NTE INEN 341, 1978).
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3.3.6.1. Acidez total

Se colocd 250 ml de agua destilada, previamente hervida y neutralizada, en
un matraz Erlenmeyer de 500 ml, se afiadi6é 25 ml de la muestra y 5 gotas de
solucion de fenolftaleina y se titulo, empleando una bureta, con solucion 0.1

N de hidroxido de sodio. Se calculd la acidez total mediante la ecuacion 7.

AT—24V1 7
- . G [ ]

Donde:
AT = acidez total, en gramos por 100 ml de alcohol anhidro
V4 = volumen de solucion 0.1 N de hidroxido de sodio usado en la titulacion

G = Grado alcohdlico de la muestra

3.3.6.2. Acidez fija

Para determinar la acidez fija de se evaporé a sequedad 25 ml de la muestra
en un crisol de porcelana, sobre un bafo de vapor. Posteriormente se
traslado el crisol con su contenido a una estufa a 100 °C durante 30 minutos,
transcurrido el tiempo se disolvié y transfirid el residuo seco utilizando
porciones de alcohol neutro a un matraz Erlenmeyer de 500 ml con 250 ml
de agua destilada hervida y neutralizada. Finalmente se afadié 5 gotas de
solucion fenolftaleina y se titulé empleando una bureta con solucion 0.1 N de
hidréxido de sodio. Una vez obtenidos los datos se empled la ecuacion 8

para calcular la acidez fija.

AF—24V2 8
- " G [ ]
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Donde:
AF = acidez fija, en gramos por 100 ml de alcohol anhidro
V, = volumen de solucién 0.1 N de NaOH usado en la titulacion (ml)

G = Grado alcohdlico de la muestra

3.3.6.3. Acidez volatil

Una vez calculada la acidez total y fija, la acidez volatil se calcula empleando

la ecuacion 9.

AV = AT — AF [9]

Donde:
AV = Acidez volatil
AT = Acidez total

AF = Acidez fija

3.4. ANALISIS ESTADISTICO

Para evaluar los resultados obtenidos en los analisis de las bebidas se
empled un disefo factorial A x B. Donde A corresponde a las bebidas
tradicionales en 3 niveles y B a los productores en 2 niveles. Se utilizo el
software  STATGRAPHICS CENTURION XV. Los datos se analizaron
mediante la prueba de TUKEY.
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4. ANALISIS DE RESULTADO



4. ANALISIS DE RESULTADOS

4.1. SELECCION DE LAS BEBIDAS FERMENTADAS MAS
REPRESENTATIVAS DE PROVINCIA DEL CANAR

En la etapa del levantamiento de informacion se realizé visitas al Ministerio
de Turismo del canton de Azogues y de Cafar y a centros de informacion
ubicados en las terminales de los diferentes cantones, donde se consiguid
folletos relacionados con los lugares turisticos y gastronomia de cada
canton. De igual manera se recopild informacion en Instituciones de
Educaciéon Superior por medio de trabajos de titulacion relacionados con el
tema. En la Universidad Nacional de Educacién y en la Universidad Catdlica
de Cuenca, extension Azogues, no se encontraron trabajos relacionados
directamente con el tema de investigacion, pero si, relacionados con las
costumbres, tradiciones y demografia de la provincia de Canar y de sus

diferentes cantones.

Con la informacion recopilada por medio de encuestas, se determind que las
bebidas fermentadas mas conocidas y con mayor consumo son: la chicha de
jora, mapanagua, pulcre, contrabando, vino de durazno y chicha de avena,
como se observa en la Figura 7. Los cantones donde se producen y
consumen mayormente son: Azogues y Canfar; en el canton Biblian no se
registr6 consumo ni elaboracion de bebidas fermentadas tipicas, ya que los

pobladores prefieren el consumo de licor comercial.

La elaboracion de algunas bebidas, como el vino de capuli, ha ido
decreciendo, limitando su produccion y comercializacion a zonas rurales
principalmente en mercados. El desconocimiento por parte de los pobladores

sobre el tema se evidencidé en las encuestas realizadas ya que el 7 % de la
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poblacion encuestada desconoce las bebidas fermentadas tradicionales de

su Provincia y un 5 % las conoce pero no las consume, debido a que se ha

perdido la tradicion de elaboracion de estas bebidas.

Azogues

= Chicade Jora = Pulcre
= Vino de durazno = Mapanagua
= Desconoce

V

Canar

= Chica de Jora = Pulcre
= Contrabando = Mapanagua

= Desconoce

3%

3% g

Déleg
= Pulcre = Chica de Jora
= Otros = Desconoce

S

El Tambo

= Vino de durazno = Chicha de avena
= Chica de Jora = Otros

= Desconocen

8%

"

Continta
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Continuacion...

La Troncal

= Mapanagua
Pulcre = Otros

= Desconocen

7%

7%

28%

= Contrabando

Otros

Suscal

= Contrabando = Mapanagua

= Desconocen

Figura 7. Resultados de las encuestas sobre el consumo de bebidas fermentadas

tradicionales de la Provincia de Canar

En la Tabla 7 se observa los ingredientes empleados para la elaboracion de

las diferentes bebidas fermentadas varian de acuerdo al productor y al

canton donde se elaboran, debido a la disponibilidad de la materia prima y a

las tradiciones relacionadas con su elaboracion.

Tabla 7. Principales bebidas fermentadas por cantones de la Provincia del Canar

CANTON BEBIDA INGR]EDIENTES PRODUCTORES
BASICOS
Azogues Chicha de jora Maiz de jora, cebada, Sr. Perez Fernandez
Canela, Clavo de olor, Alejandro
Naranjilla, Panela
Pulcre Penco negro Sra. Carmona Ana
Vino de Pulpa de durazno, Agua, Familia Gémez Garcia
Durazno Azucar granulada,
Levadura, de vino
Mapanagua Jugo de Canar, Limén Sr. Padron Corujo
Alberto
Canfar Chicha de jora Jora, Hierba Luisa, Sr. Alonso Lépez
Canela, Pifia, Panela Ricardo
Sra. Miranda Jiménez
Delia

Continva
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Continuacion...

CANTON BEBIDA INGREDIENTES PRODUCTORES
BASICOS
Pulcre Penco negro Sr. Blanco Pedro
Contrabando Jugo de cafia fermentada Familia Mejias Barroso
y destilada, saborizante de
menta
Mapanagua Jugo de Cafia Sra. Aguiar Bethy
Déleg Pulcre Penco negro Sr. Yanes Dominguez
Luis
Chicha de jora Maiz de jora, Canela, Sr. Arroyo Cabrera
Panela Marcos
El Tambo Vino de Pulpa de durazno, zumo Sr. Ramos Brito Angel
Durazno de naranja, Agua, Azucar Sr. Igeno Gutiérrez
granulada, Levadura, de Emilio
vino
Chicha de Avena, naranijilla, azucar Sra. Martel Manzano
avena granulada Lucia
Chicha de jora Maiz de jora, Canela, Familia Paz Zavala
Clavos de olor, Panela
La Troncal Mapanagua Jugo de cafia Sr. Ojeda Garcia Pablo
Contrabando Jugo de cafia fermentada Sra. Revelo Pérez
y destilada, saborizante Roberto
(menta, coco, durazno)
Pulcre Penco negro Sr. Ponce Monzén Julio
Suscal Contrabando Jugo de cafia fermentada Familia Tolosa
y destilada, saborizante Rodriguez
(menta, coco, chocolate)
Mapanagua Jugo de cafia, Limén Sra. Perera Socorro

A partir de los resultados obtenidos en cada canton se determindé que las

tres bebidas mas representativas de la Provincia de Cafar son: chicha de

jora, mapanagua y pulcre como se aprecia en la Figura 8. Estas bebidas

forman parte de la cultura y tradiciones vigentes en la provincia y con mayor

popularidad entre los habitantes.
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Figura 8. Resultados de las Bebidas fermentadas mas representativas de la
Provincia de Cafar

4.2. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los resultados obtenidos en los recuentos totales de coliformes totales,
aerobios mesofilos, bacterias acido lacticas, enterobacterias, mohos y
levaduras variaron segun la bebida fermentada y el productor analizados.
Esto se debe a que emplean materia prima, procesos de elaboracién y

criterios diferentes.

4.2.1. CHICHA DE JORA

Como se pude apreciar en la Tabla 8, existe diferencia significativa entre el
productor 1 y 2 para los cinco indicadores microbianos analizados:
coliformes totales, aerobios mesofilos, bacterias acido lacticas,

enterobacterias, mohos y levaduras, por otro lado existié diferencia
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significativa entre lotes para los recuentos totales de coliformes totales y

bacterias acido lacticas.

Tabla 8. Resultados de los analisis microbiolégicos de la chicha de jora

) PRODUCTOR PRODUCTOR Limites Norma
ANALISIS 1 2 permisibles Técnica
Log UFC/mI @ Log UFC/ml
Coliformes Totales 3.08£0.24b  3.48+0.07 a
NTE INEN
2302:2009
Tukey (Productor)= -0.398* 0
Tukey (Lote)=-0.257*
Aerobios mesdfilos 3.27+0.03 a 3.09+0.18 b
max: 2 NTON 03
Tukey (Productor)= 0.186* min- - 038:2006
Tukey (Lote)=-0.162
Acido lacticas 3.46+0.09 a 3.31£0.07 b
Tukey (Productor)=0.149* 7T/ 77
Tukey (Lote)= 0.123*
Enterobacterias 3.29+0.04 b 3.49+0.03 a
0 NTON 03
038:2006
Tukey (Productor)= -0.2*
Tukey (Lote 1-2)= 0.037
Mohos y levaduras 3.320.05 a 3.2510.04 b
max: 1,7 NTE INEN
min: - 2262:2003

Tukey (Productor)= 0.053*

Tukey (Lote)= 0.033

" Valor promedio * desviacion estandar; n = 9

? Letras minusculas diferentes indican que existen diferencias significativas entre
productores.

* Indica diferencia significativa.

Para el recuento de coliformes se obtuvo una media de 3.08 y 3.48 Log
UFC/ml para el productor 1 y 2 respectivamente; resultados que contrastan
con el estudio microbiolégico de chicha de jora elaborada asépticamente
realizado por Chavarrea (2011), cuyo resultado fue la ausencia de coliformes
totales. Segun la NTE INEN 2302 (2009), sobre requisitos que deben
cumplir las bebidas de malta, debe haber ausencia de este microorganismo;
en consecuencia las chichas de jora de ambos productores 1y 2 no cumplen

con este requisito, es decir, no son aptos para el consumo. Los coliformes
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totales son indicadores de calidad, cuya presencia indica deficiencia en
practicas de sanitizacion de superficies inertes, utensilios, equipos y un mal
proceso de desinfeccion (Bravo, 2004), por lo que se puede deducir que
tanto el productor 1y 2, no cumplieron con parametros de higiene y limpieza

durante el proceso de elaboracion de la bebida.

Para el recuento de aerobios mesoéfilos se obtuvo una media de 3.27 Log
UFC/ml para el productor 1 y 3.09 Log UFC/ml para el productor 2,
resultados que concuerdan con los obtenidos por Teran (2014), en su
estudio microbiolégico de la chicha de jora cuya media fue de 3.78 Log
UFC/ml. Los resultados obtenidos se encuentran dentro del rango permitido
expuesto por Arroyo (2011), en el perfil microbioldgico realizado a una
chicha de arroz, que indica que el nivel de aceptacién es de 4 Log UFC/ml.
Sin embargo, segun la normativa nicaragiense sobre requisitos que debe
cumplir la cerveza (NTON 03 038, 2006), indica que el limite maximo es de 2
Log UFC/ml, por lo tanto, la chicha de jora elaborada por los dos
productores, segun esta norma, no se encuentra en el rango permitido. La
presencia de aerobios mesdfilos estima la microflora total, reflejan la calidad
sanitaria, condiciones higiénicas de la materia prima, forma de manipulacién
y funciona como indicador de presencia de patdgenos o sus toxinas (Pascual
& Calderon, 2000), en consecuencia se puede concluir que la chicha de jora
elaborada por los dos productores fue producida con materia prima de mala

calidad y la manipulacion no fue la adecuada.

En cuanto al recuento de bacterias acido lacticas para el productor 1 se
obtuvo una media de 3.46 Log UFC/m| mientras que para el productor 2 se
obtuvo 3.31 Log UFC/ml. En el estudio microbiolégico del Chicheme (bebida
autéctona de Colombia a base de maiz) realizado por Pastrana, Durango y
Acevedo (2015), se obtuvo como media 2.35 Log UFC/ml, lo que refleja una
diferencia en cuanto a los datos obtenidos en el presente estudio. Las
bacterias acido lacticas no son microorganismos patdégenos, sin embargo,
son causantes de cambios en las caracteristicas organolépticas por lo cual

se debe controlar los niveles de este microorganismo (Bravo, 2004).
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En relacion al recuento total de enterobacterias se obtuvo como resultado
una media de 3.29 y 3.49 Log UFC/ml para el productor 1 y 2
respectivamente; valores superiores a los obtenidos por Escudero (2014), en
el estudio microbioldgico de la chicha de jora, donde se obtuvo una media de
2.62. Segun Cartagena, et al. (2009) (citado por Escudero, 2014), el nivel
maximo permitido es de 2.70 Log UFC/ml, por lo tanto la chicha de jora
analizada de los dos productores no entran en este rango y estan en un nivel
de rechazo. De igual manera no cumplen con los limites establecidos por la
norma nicaragiense (NTON 03 038, 2006), sobre especificaciones de la
cerveza, que indica que debe haber ausencia de enterobacterias para ser
apto para el consumo. La presencia de enterobacterias se debe
principalmente a una higiene deficiente y/o contaminacion posterior a su
fabricacion (Pascual & Calderén, 2000); se concluye, entonces, que la
chicha de jora de ambos productores no fue elaborada y/o manipulada

higiénicamente.

Finalmente para los recuentos de mohos y levaduras, se obtuvo valores de
3.3 y 3.25 Log UFC/ml para el productor 1 y productor 2 respectivamente,
resultados que difieren con los obtenidos en el estudio microbiolégico del
Axokot (bebida fermentada a base de maiz) por Sanchez, et al. (2010),
quienes reportaron 2.5 Log UFC/ml. La normativa vigente (NTE INEN 2262,
2003), sobre requisitos de la cerveza, indica que el limite maximo aceptable
de mohos y levaduras para cerveza no pasteurizada es de 1.7 Log UFC/ml,
por lo que al comparar con los datos obtenidos, las bebidas no se
encuentran dentro del rango permitido. Los valores obtenidos en la chicha de
jora podrian deberse a la etapa de fermentacién en la que se encontraba la
bebida. La presencia de mohos y levaduras en este tipo de bebidas es

comun, debido a que estos microorganismos pueden crecer en pH acido.
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4.2.2. MAPANAGUA

Los resultados obtenidos en la caracterizacion microbioldgica realizada a la

bebida mapanagua indican que existen diferencias significativas entre

productores en los cinco indicadores microbianos analizados, y en relacion

con los lotes existe diferencia significativa en el recuento de coliformes

totales, bacterias acido lacticas, enterobacterias, mohos y levaduras como

se indica en la Tabla 9.

Tabla 9. Resultados de los analisis microbiolégicos de mapanagua

ANALISIS PRODUCTOR1 PRODUCTOR 2 Limites
permisibles Norma
Log UFC/ml ™ Log UFG/mI  Tecnica
Coliformes Totales 2.75+0.09 a 2.64+0.06 b
NTE INEN
Tukey (Productor)=0.108* 0 2302:2009
Tukey (Lote)=-0.132*
Aerobios mesdfilos 3.52+0.05 a 3.28+0.06 b
max: 2 NTON 03
Tukey (Productor)=0.236 * min: - 038:2006
Tukey (Lote)= 0.027
Acido lacticas 3.9120.34 a 3.33£0.05b
Tukey (Productor)= 0.583*
Tukey (Lote)= 0.297*
Enterobacterias 3.1£0.22 a 3.07£0.21 b
0 NTON 03
Tukey (Productor)= 0.028* 038:2006
Tukey (Lote)=-0.418*
Mohos y Levaduras 3.391£0.05 a 3.4240.04 b
max: 1,7 NTE INEN
min: - 2262:2003

Tukey (Productor)=-0.31*

Tukey (Lote)= 0.087*

" Valor promedio + desviacion estandar; n = 9
% Letras minusculas diferentes indican que existen diferencias significativas entre

productores.
* Indica diferencia significativa.
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Las medias obtenidas en el recuento total de coliformes totales fueron de
2.75y 2.64 Log UFC/ml para el productor 1 y 2 respectivamente, resultados
inferiores a los obtenidos por Pastrana, et al. (2015), en el estudio
microbiolégico de la bebida Chicheme (bebida autéctona de Colombia a
base de maiz) quienes reportaron una media de 3.28 Log UFC/ml. EI
resultado obtenido para los dos productores se encuentra por encima del
nivel maximo permitido en la normativa vigente (NTE INEN 2302, 2009),
sobre requisitos de las bebidas de malta, el cual es de 0 Log UFC/ml. Los
coliformes totales al ser considerados como indicadores de calidad higiénica,
de contaminacion fecal y de malas practicas de trabajo en el manejo de los
alimentos, sefalan que efectivamente la higiene durante el proceso de

elaboracién de la bebida no fue la adecuada.

Segun Arroyo (2011), en el perfil microbioldgico realizado a una chicha de
arroz indica que el nivel de aceptacion de aerobios meséfilos es de 4 Log
UFC/ml, lo que indica que mapanagua elaborado por ambos productores se
encuentran dentro del limite permitido ya que se obtuvo como media 3.52
Log UFC/ml para el productor 1 y 3.28 Log UFC/ml para el productor 2. Por
otro lado, estos valores no cumplen con los limites maximos establecidos por
la norma nicaraguense sobre especificaciones de la cerveza (NTON 03 038,
2006), que es de 2 Log UFC/ml. En el estudio microbiolégico del Axokot
(bebida fermentada a base de maiz) por Sanchez, et al. (2010), reporta una
media de 9.56 Log UFC/ml cuyo valor es superior a los obtenidos que
posiblemente se deba a que la elaboracion del Axokot se realiza al aire libre
mientras que la elaboracién de mapanagua se lo realiza en lugares cerrados,

es decir, es menos propenso a la contaminacion ambiental.

En el recuento de bacterias acido lacticas se obtuvo una media de 3.91 y
3.33 Log UFC/ml para el productor 1 y productor 2 respectivamente; valores
inferiores a los resultados obtenidos por Gassem (2002), (citado por
Escudero, 2014), en un estudio realizado a una bebida de trigo y malta

llamada sobia, que reporto valores de 4.10 a 8.19 Log UFC/m.

45



En relacién al recuento total de enterobacterias se obtuvo una media de 3.1
Log UFC/ml para el productor 1 y 3.07 Log UFC/ml para el productor 2,
valores que concuerdan con los resultados obtenidos por Cartagena, et al.
(2009), en wun estudio microbioléogico de guarapo, cuyos valores
sobrepasaron los 2.7 Log UFC/ml, que segun el estudio indica relacion
directa con patologias principalmente gastrointestinales. Segun Cartagena,
et al. (2009), el rango permitido de enterobacterias es <1 Log UFC/ml; y
segun la normativa nicaragiense (NTON 03 038, 2006), es ausencia; por
consecuencia la mapanagua se encuentra en el nivel de rechazo ya que
sobrepasa estos valores. La presencia de enterobacterias en las bebidas de

mapanagua refleja mala manipulacion o empleo de agua contaminada.

En cuanto al recuento de mohos y levaduras se obtuvo una media de 3.39 y
3.42 para el productor 1 y 2 respectivamente. En el estudio microbiolégico
del guarapo realizado por Carrera (2014), se reportd una media 4.81 Log
UFC/ml. Las levaduras estan directamente relacionadas con la fermentacion
por lo que valores elevados de éstas indican tiempo de fermentacion mas
largo; por esto, se deduce que el tiempo de fermentacién de mapanagua fue
menor que el del guarapo. Los valores reportados no se encuentran dentro
de los parametros establecidos en la normativa vigente (NTE INEN 2262,
2003) sobre requisitos de la cerveza no pasteurizada, donde se indica que el

limite maximo de mohos y levaduras es de 1.7 Log UFC/ml.

4.2.3. PULCRE

En la Tabla 10, se presenta los resultados microbiolégicos obtenidos para la
bebida pulcre; existe diferencia significativa entre productores en los cinco
indicadores microbianos analizados: coliformes totales, aerobios mesdfilos,
bacterias acido lacticas, enterobacterias, mohos y levaduras, y entre lotes
existié diferencia significativa para el recuento total de aerobios mesofilos y

bacterias acido lacticas.
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Tabla 10. Resultados de los analisis microbiolégicos de pulcre

ANALISIS PRODUCTOR1 PRODUCTOR 2 Limites
permisibles Norma
Log UFC/mI ™ Log UFC/m Técnica
Coliformes Totales 3.51+0.06 a 3.35+£0.06 b
NTE INEN
Tukey (Productor)= 0.157* 0 2302:2009
Tukey (Lote 1-3)=-0.013
Aerobios mesdfilos 3.38+0.08 a 3.27+0.06 b
max: 2 NTON 03
Tukey (Productor)=0.111* min: - 038:2006
Tukey (Lote)= 0.125*
Acido lacticas 3.52+0.04 b 3.86+0.31 a
Tukey (Productor)= -0.337778*
Tukey (Lote)= 0.38*
Enterobacterias 3.27+0.05 a 3.23+0.01 b
0 NTON 03
Tukey (Productor)= 0.036* 038:2006
Tukey (Lote)=-0.035
Mohos y Levaduras 3.3910.10 b 3.4410.07 a
max: 1,7 NTE INEN
Tukey (Productor)= -0.048* min: - 2262:2003

Tukey (Lote)= 0.002

! Valor promedio + desviacion estandar; n = 9

2 Letras mintsculas diferentes indican que existen diferencias significativas entre
productores.

* Indica diferencia significativa.

La bebida pulcre, en el recuento de coliformes totales, presentdé una media
de 3.51 Log UFC/ml para el productor 1y 3.35 Log UFC/ml para el productor
2; valores similares a los obtenidos por Pastrana, et al. (2015), en un estudio
microbiolégico de la bebida Chicheme, que reporté una media de 3.28 Log
UFC/ml. Segun la normativa vigente (NTE INEN 2302, 2009), sobre
requisitos para bebidas de malta, los valores obtenidos sobrepasan el limite
expuesto en la norma que es de 0 Log UFC/ml. Los coliformes totales son un
indicativo de malas practicas durante la elaboracién, baja calidad del
producto y se puede deber a una posible contaminacién de la materia prima
(Olivas E & Alarcéon , 2004). La presencia de estos microorganismos en el
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pulcre posiblemente se deba a la falta de higiene durante el proceso de

elaboracién y a la falta de control durante la recepcion de la materia prima.

En relacidn con el recuento de aerobios mesofilos se obtuvo como resultado
3.38 y 3.27 Log UFC/ml para el productor 1 y 2 respectivamente, valores
similares al obtenido en el estudio microbiolégico de chaguarmishqui
realizado por Rivera (2014), quien obtuvo 3.35 Log UFC/mI. Los valores
obtenidos en el pulcre elaborado por los dos productores no cumplen con los
requisitos establecidos por la norma nicaraguense sobre cerveza (NTON 03
038, 2006), ya que indica que el limite maximo es 2 Log UFC/ml. Si bien es
cierto que la presencia de este microorganismo estima la microflora total y
refleja la salubridad del alimento, un recuento bajo de aerobios mesdfilos no
implica necesariamente la ausencia de patdogenos o sus toxinas, y un
recuento elevado no significa presencia de microbiota patégena, y en caso
de alimentos fermentados el recuento de altos valores de aerobios mesofilos

es normal (Pascual & Calderdn, 2000).

El recuento de bacterias acido lacticas obtenido en el estudio microbiolégico
del Axokot por Sanchez et al. (2010), es de 2.92 Log UFC/ml, valor inferior a
los del presente trabajo, que fueron 3.52 y 3.86 Log UFC/ml para el

productor 1y 2 respectivamente.

En el recuento de enterobacterias las medias obtenidas fueron de 3.27 y
3.23 Log UFC/ml para el productor 1 y 2 respectivamente, valores superiores
al obtenido por Rivera (2014), en su estudio del chaguarmishqui, el cual fue
de 1.64 Log UFC/ml. Segun la norma nicaragiense (NTON 03 038, 2006),
que establece requisitos para la cerveza, debe haber ausencia de
enterobacterias, lo que indica que el pulcre elaborado por ambos
productores no cumple con el parametro establecido, posiblemente debido a

un incorrecto proceso de elaboracion y manipulacion.

Las medias obtenidas en el recuento total de mohos y levaduras fueron de
3.39 Log UFC/ml para el productor 1 y 3.44 Log UFC ara el productor 2.
Sanchez, et al. (2010), en el estudio microbiolégico del Axokot reportaron
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2.52 Log UFC/ml, valor inferior al obtenido con el pulcre, lo cual se podria
deber a la diferencia de tiempo de fermentacion para cada bebida. Los
valores obtenidos para ambos productores no se encuentran dentro del
limite permitido de 1.7 Log UFC/ml para cerveza no pasteurizada como lo
indica la normativa vigente (NTE INEN 2262, 2003).

4.3. ANALISIS FiSICO-QUIMICOS

Como se aprecia en la Tabla 11, en los analisis fisico-quimicos se obtuvo
valores diferentes entre bebidas y productores. Los reportes de analisis de
grado alcohdlico, extracto seco, acidez total, volatil y fija se encuentran en

los anexos 3 a 8.

Tabla 11. Resumen de los analisis fisico-quimicos realizados a las bebidas evaluadas

i CHICHA DE JORA MAPANAGUA PULCRE
PARAMETRO
P1 P2 P1 P2 P1 P2

Peso especifico 1.021 1.069 1.071 1.009 1.021 1.011
Sdlidos solubles 13.81 12.99 17.99 17.09 14.02 14.06
pH 3.227 3.757 3.79 3.323 4263 4.223
Grado alcohdlico 1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 3.00
Extracto seco 17.24 16.66 24.27 12.24 11.15 9.40
Acidez total 5.70 1.87 5.80 5.07 5.31 6.12
Acidez fija 2.60 0.91 2.71 1.46 1.64 1.58
Acidez volatil 3.10 0.96 3.09 3.61 3.67 4.54

P1= Productor 1; P2= Productor 2
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4.3.1. PESO ESPECIFICO

Como se observa en la Tabla 12, los resultados obtenidos indican una
diferencia estadisticamente significativa entre productores de las tres
bebidas en estudio: chicha de jora, mapanagua y pulcre, mientras que la
unica bebida que reporta diferencia significativa entre lotes es mapanagua.
Los resultados obtenidos varian entre bebidas y productores, sin embargo,
son valores cercanos, con una diferencia minima, al ser bebidas
fermentadas no destiladas. Galecio y Haro (2012), en un estudio realizado
sobre bebidas fermentadas a base de maiz negro, reportaron valores entre
1.01 y 1.009, resultados cercanos a los obtenidos en este estudio. La
diferencia puede atribuirse a la materia prima diferente empleada para cada

bebida y a los métodos de elaboracién especificos para cada una.

Tabla 12. Peso especifico de las bebidas fermentadas analizadas

PRODUCTOR1 PRODUCTOR 2
CHICHA DE JORA

ANALISIS

Peso especifico ' 1.021+0.008 b 1.069+0.011 a

Tukey (Productor)= -0.042*

Tukey (Lote)= 0,0065

i PRODUCTOR 1 PRODUCTOR 2
ANALISIS

MAPANAGUA

Peso especifico ' 1.071+0.006 a 1.009+0.007 b

Tukey (Productor)= 0.062*

Tukey (Lote)= 0,009

Continva
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Continuacion...

PRODUCTOR 1 PRODUCTOR 2

ANALISIS
PULCRE

Peso especifico ' 1.021+0.007 a 1.011+0.004 b

Tukey (Productor)= 0.01*

Tukey (Lote)= 0.0025

! Valor promedio + desviacion estandar; n =9

2 Letras minusculas diferentes indican que existen diferencias
significativas entre productores.

* Indica diferencia significativa.

4.3.2. SOLIDOS SOLUBLES

Como se observa en la Tabla 13, estadisticamente existe diferencia
significativa entre productores y entre lotes de las bebidas chicha de jora y
mapanagua, mientras que el pulcre no presenta diferencia significativa en
ninguno de estos aspectos. La bebida mapanagua presenta mayor cantidad
de sdlidos solubles, >17 %; chicha de jora y pulcre presentan valores
cercanos. Esto principalmente podria deberse a la diferencia de materia

prima que emplea cada bebida.

En un estudio realizado sobre el seguimiento de produccion de Cachacga
(bebida fermentada a base de cana de azucar) por Smith, et al. (2011), se
reportd una media de 8 %, valor inferior al reportados en el presente estudio
para mapanagua; esta diferencia podria atribuirse que la Cachaga emplea
jugo de cafia diluido en agua para disminuir el contenido alto de azucar al
comienzo de la fermentacion, mientras que en mapanagua se emplea jugo
de cana puro. La chicha de jora presenta una media de13.4 % y el pulcre
una media de 14 %, resultados superiores comparados con los obtenidos
por Rivera (2014), en el estudio sobre caracteristicas fisico-quimicas de la

chicha de uva y chaguarmishqui, con reportes de 95 % y 4.45 %
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respectivamente, que, como se menciond inicialmente se podria atribuir al

tiempo de fermentacion y materia prima diferente empleada.

Tabla 13. Solidos solubles (°Brix) de las bebidas fermentadas analizadas

i PROVEEDOR 1 PROVEEDOR 2
ANALISIS

CHICHA DE JORA

°Brix (%) 13.81+0.078 a 12.99+0.117 b

Tukey (Productor)=- 0.822*

Tukey (Lote)= 0,133*

i PROVEEDOR 1 PROVEEDOR 2
ANALISIS

MAPANAGUA

° Brix (%)"? 17.99+0.078 a 17.09+0.117 b

Tukey (Productor)= 0.9*

Tukey (Lote)=-0.117*

PROVEEDOR 1 PROVEEDOR 2
PULCRE

ANALISIS

° Brix (%)"? 14.02+0.083 a 14.06+0.101 a

Tukey (Productor)= 0.033

Tukey (Lote)= 0,067

! Valor promedio + desviacion estandar; n = 9

Letras minasculas diferentes indican que existen diferencias
significativas entre productores.
* Indica diferencia significativa.

4.3.3. pH

La Tabla 14 indica que existe diferencia significativa entre productores y
entre lotes de las bebidas chicha de jora y mapanagua, mientras que en el
pulcre unicamente se presenta diferencia significativa entre productores. Los
resultados obtenidos para cada bebida varian en un rango de 3.227 a 4.263.
Segun el estudio sobre la elaboracion y conservacion de chicha de jora y

Quinua por Chavarrea (2011), los valores obtenidos en pH oscilan de 3.17 a
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5.60, dependiendo de la formulacion y del tiempo de fermentacion;
resultados similares a los obtenidos en el presente estudio, debido a que en

el proceso de fermentacion el pH va disminuyendo.

Tabla 14. pH de las bebidas fermentadas analizadas segun el productor

i PRODUCTOR1 PRODUCTOR 2
ANALISIS

CHICHA DE JORA

pH'? 3.227+0.018 b 3.757+0.027 a

Tukey (Productor)=-0.053*

Tukey (Lote)= -0.035*
PRODUCTOR1 PRODUCTOR 2
MAPANAGUA

ANALISIS

pH'? 3.79+0.015 a 3.323+0.013 b

Tukey (Productor)= 0.467*

Tukey (Lote)= 0.005*
PRODUCTOR1 PRODUCTOR 2
PULCRE

ANALISIS

pH"? 4.263+0.013 a 4.223+0.013 b

Tukey (Productor)= 0.04*

Tukey (Lote)=-0,01

! Valor promedio + desviacion estandar; n = 9

2 Letras minusculas diferentes indican que existen diferencias
significativas entre productores.

* Indica diferencia significativa.

4.3.4. GRADO ALCOHOLICO

Como se indica en la Tabla 15, la bebida con mayor grado alcohdlico es el
pulcre del productor 2 con 3 °GL, mientras que la bebida con menor grado
alcohdlico es la chicha de jora en los dos productores con 1 °GL. La
diferencia de valores obtenidos entre bebidas se debe a que el contenido de
azucares de los sustratos es diferente para cada bebida ya que se emplea

materia prima distinta.
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Tabla 15. Grado alcohdlico (°GL) de las bebidas fermentadas analizadas segun el productor

PRODUCTOR 1 PRODUCTOR 2

BEBIDA
°GL
CHICHA DE JORA 1.0 1.0
MAPANAGUA 20 2.0
PULCRE 20 3.0

Loyola, et al. (2016), en un estudio sobre el desarrollo de una bebida
destilada a partir de jugo de arandanos fermentados, reportaron una media
de 11.4 °GL, valor alto comparado con los obtenidos en las tres bebidas
analizadas (chicha de jora, mapanagua y pulcre), debido a que éstas no son
destiladas, en comparacion con la bebida analizada por Loyola, et al.
(2016). Escudero (2014), en su analisis fisico-quimico de la chicha de jora,
reportd una media de 0.83 °GL, valor similar al obtenido en el presente
estudido que fue de 1 °GL, lo que se podria atribuir a que se emplean
ingredientes similares y su proceso de elaboracion tiene semejanza. En
cuanto a mapanagua, los valores obtenidos en este estudio (2 °GL) son
inferiores a los obtenidos por Carrera (2014), en el estudio sobre el analisis
fisico-quimico en el Guarapo que presenté una media de 3.78 °GL, lo que
podria atribuirse a la diferencia del proceso de elaboracion. Rivera (2014),
en su estudio sobre del chaguarmishqui, reporté una media de 2.8 similar al
rango que se indicé entre los dos productores analizados en este estudio,
que vade 2 a 3 °GL.

La normativa vigente (NTE INEN 2262, 2003), sobre requisitos de Ila
cerveza, establece que el valor maximo es de 5 °GL y el minimo de 2 °GL.
De las bebidas analizadas en este estudio, la Unica que no cumple con este
requisito es la chicha de jora ya que presenta 1 °GL, lo que posiblemente se

deba al poco tiempo de fermentacion a la que es sometida la bebida.
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4.3.5. EXTRACTO SECO

En la Tabla 16 se observa que la bebida con mayor contenido de extracto
seco es el mapanagua del productor 1, lo que indica que tiene residuos de

fibra en mayor cantidad que la chicha de jora y el pulcre.

Los resultados obtenidos en el presente estudio se encuentran dentro del
rango presentado por Escudero (2014), en su estudio de bebidas

fermentadas, que fue de 0.05 a 22.41 g/100 ml de extracto seco.

Tabla 16. Extracto seco de las bebidas fermentadas analizadas segun el productor

Productor 1 Productor 2

BEBIDAS
g/100 mi
CHICHA DE JORA 17.24 16.66
MAPANAGUA 24.27 12.24
PULCRE 11.15 9.40

La Norma Mexicana NMX-V-012 (1986), (citada por Teran, 2014), establece
un minimo de 15 g/100 ml de extracto seco para vinos; mapanagua del
productor 2 y el pulcre del productor 2, presentan valores inferiores al

minimo sefalado.

4.3.6. ACIDEZ TOTAL

La bebida con mayor acidez total es el pulcre del productor 2, mientras que
la chicha de jora del productor 2 tiene la menor acidez total, como se aprecia
en la Tabla 17; esto puede deberse a la diferencia de tiempo de

fermentacioén y a los sustratos empleados.
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En el estudio sobre caracteristicas fisico-quimicas de bebidas lacteas
fermentadas, realizado por Andrade (2015), se reportd valores entre 0.54 y
0.66 g/100 ml (5.4 y 6.6 g/L), similares a los obtenidos en el presente
estudio, con excepcion de la chicha de jora del productor 2, cuyo valor fue de
1.9 g/L, sin embargo, este valor si entra en el rango sefalado por Pastrana
(2015), en su estudio sobre bebidas autoctonas fermentadas de Cordova-

Colombia, cuyos datos oscilan de 1.2 y 3.9 g/L de acidez total.

Tabla 17. Acidez Total de las bebidas fermentadas analizadas segun el productor

Productor 1 Productor 2

BEBIDAS -
Acido acético, g/L
CHICHA DE JORA 5.70 1.87
MAPANAGUA 5.80 5.07
PULCRE 5.31 6.12

4.3.7. ACIDEZ FIJA

Como se aprecia en la Tabla 18, la bebida con mayor acidez fija es
mapanagua del productor 1 con 2.71 g/L, seguido por la chicha de jora del
productor 1 con 2.60 g/L. Las diferencias podrian deberse al sustrato
empleado ya que el metabolismo de bacterias y levaduras esta

estrechamente relacionado con este parametro (Mosquera, 2012).

Los valores obtenidos en este estudio se encuentran dentro del rango
reportado por Lopez (2014), en el estudio de caracteristicas fisico-quimicas
en bebidas fermentadas, que oscilan de 0.5 a 4 g/L de acidez fija. La Norma
Mexicana V-012 (1986), sobre vinos, establece un limite maximo de 4 g/L;

las tres bebidas analizadas estarian por debajo de este valor.
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Tabla 18. Acidez Fija de las bebidas fermentadas analizadas segun el productor

Productor 1 Productor 2

BEBIDAS -
Acido acético g/L
CHICHA DE JORA 2.60 0.91
MAPANAGUA 2.71 1.46
PULCRE 1.64 1.58

4.3.8. ACIDEZ VOLATIL

Como se muestra en la Tabla 19, se obtuvo valores entre 0.96 y 4.54 g/L de
acidez volatil. El pulcre del productor 2, es la bebida fermentada con mayor
acidez volatil ya que presentd 4.54 g/L, seguida por mapanagua del

productor 2 con 3.61 g/L.

Tabla 19. Acidez Volatil de las bebidas fermentadas analizadas segun el productor

Productor 1 Productor 2

BEBIDAS -
Acido Acético g/L
CHICHA DE JORA 3.10 0.96
MAPANAGUA 3.09 3.61
PULCRE 3.67 4.54

Alvarez, et al. (2009), reportaron en el estudio sobre caracterizacién quimica
y sensorial del vino artesanal de tomate de arbol, datos entre 0.39 a 1.71
g/L, resultados inferiores a los obtenidos en el presente estudio, con
excepcion de la chicha de jora del productor 2 cuyo resultado fue de 0.96
g/L. Los resultados obtenidos por Céndor, et al. (2000), en el estudio para la
obtencién de una bebida fermentada a partir del suero de queso, son

similares al estudio de Alvarez, et al. (2009), ya que reporté una media de

Y



0.49 g/L, diferencia que podria atribuirse al tiempo de fermentacién variado

para cada bebida.

Las normas de la Comision Venezolana de Normas Industriales (COVENIN
924-83, 3286-97), (Citado por Alvarez, et al., 2009), para el vino, establecen
como limite maximo 1 g/L de acidez volatil; la unica bebida que cumple con
este requisito es la chicha de jora del productor 2 con 0.96 g/L, ya que las

demas bebidas analizadas superan el 3.09 g/L.
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Se determiné que las tres bebidas fermentadas mas representativas
de la Provincia de Canar son: chicha de jora, mapanagua y pulcre,
puesto que son las mas conocidas, consumidas y comercializadas en

la misma.

En cuanto a los anadlisis microbioldgicos, las bebidas presentaron
diferencias significativas en la mayoria de parametros segun el
productor debido a que son elaboradas artesanalmente, sin un

proceso estandarizado.

La bebida fermentada con mayor carga microbiana patdégena de
coliformes totales y enterobacterias fue el pulcre con una media de
3.43 y 3.25 Log UFC/ml respectivamente, la chicha de jora presenté
promedios de 3.28 y 3.39 Log UFC/ml y para la mapanagua de 2.70 y
3.09 Log UFC/ml en el recuento de coliformes totales vy
enterobacterias respectivamente. Las tres bebidas no cumplieron con
lo establecido en la NTE INEN 2302 (2009) y con la norma
nicaraguense NTON 03 038 (2006), que indica que debe haber

ausencia de coliformes totales y enterobacterias respectivamente.

La chicha de jora presentd un valor inferior a lo establecido en la
normativa vigente sobre cerveza (NTE INEN 2262, 2003), que es de 2
°GL, ya que presentd una media de 1 °GL, mientras que Ila
mapanagua y el pulcre cumplieron con este requisito ya que se

obtuvo una media de 2y 2.5 °GL respectivamente..
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La Norma Mexicana NMX-V-012 (1986), para vinos, establece un
limite minimo de 15 g/100ml para extracto seco y un limite maximo de
4 g/L para acidez fija. La mapanagua y el pulcre del productor 2
presentd 12.24 y 9.40 g/10ml respectivamente, valores inferiores al
limite minimo para extracto seco. Mientras que para la acidez fija la
chicha de jora, la mapanagua y el pulcre cumplieron con el rango

permitido, con medias de 1.78, 2.09 y 1.61 g/L respectivamente.

Se comparo los valores obtenidos en acidez volatil de las bebidas
analizadas con las Normas de la Comision Venezolana de Normas
Industriales (COVENIN 924-83, 3286-97) para vino, que establece un
limite maximo de 1 g/L y la chicha de jora del productor 2 fue la Unica
bebida que cumplié con el requisito ya que presentd un valor de 0.96
g/L.
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5.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda el presente estudio para la estandarizacién de
procesos con el fin de garantizar un producto final aceptable y apto

para el consumo.

Es imperativo la capacitacién sobre buenas practicas de manufactura
tanto a los propietarios como a los obreros para elaborar un producto

inocuo y 6ptimo para el consumo.

Emplear agua potable para la limpieza de utensilios y equipos, y agua
purificada si se requiere como ingrediente para la elaboracion de las
bebidas, puesto a que el agua es uno de los principales reservorios
de distintos microorganismos que si no se controlan pueden contribuir

en la contaminacion del producto.

Disenar registros para el control de indicadores de calidad en la

elaboracién, almacenamiento y comercializacion de las bebidas.
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ANEXO 1

MODELO DE ENCUESTA APLICADA EN LOS
DIFERENTES CANTONES

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
INGENIERIA DE ALIMENTOS

Encuesta sobre el consumo de bebidas fermentadas de la
provincia del Canar

Indicacion: Por favor conteste el presente cuestionario segun su
criterio

1. ¢ Conoce usted acerca de las bebidas fermentadas artesanales que se
producen en la provincia?

3. En base a la respuesta anterior ordene segun el grado de importancia o
consumo.
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4. Indique los establecimientos con sus respectivas direcciones donde
elaboran estas bebidas.

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO 2

FOTOGRAFIAS DE SIEMBRA EN LA CAMARA DE
FLUJO LAMINAR

0
NI
A

Siembra en la Camara de Flujo Laminar. a) Preparacion de material. b) Realizacién de
diluciones. c) Siembra de 1ml de inéculo en la caja Petri. d) Siembra de 1ml de in6culo en
Petrifilm
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RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS DE BEBIDAS
ANALIZADAS

ANEXO 3

RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS DE CHICHA DE
JORA PROVEEDOR 1

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.ALIM- 25212
ORDEN DE TRABAJO No 5345

SOLICITADO FOR: ZURITA MICHELLE

DIRECCION DEL CLIENTE: CIUDADELA RUMINAHUI
MUESTRA DE: BEBIDAS

DESCRIPCION: CHICHA DE JORA PROVEEDOR 1
LOTE: s

FECHA DE ELABORA

FECHA DE YENC ---
FECHIA DE R (PCION: 21/07/2016
TORA DE RECEPCION: 10:13
| FECHA DE ANAL 22/07/2016 - 03/0872016
FECHA DE ENTF A DE RESULTADOS 0470872016

A LASECRETARIA:

CARACTERISTICAS DE, LA MUESTRA

Caracteristico

COLOR:
OLOR: Caracteristico
IESTADO: LIQUIDO

Contcnido: 500 ml

muestra entrecada por el cliente al OSP.

Cliente

tan_cn cl presente informe se reficren a
STREADO POR:

INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Aleohdlico a 20°C Yo(vin) 1 MALOS/TNEN 340
Acidez Total (Acido acélico) ol 570 MAL-06 / INEN 341
Acidez Volatil (dcido acélico) afl 3.10 MAL-06/ INEN 341
pll 5 321 MAL — S/AOAC981.12
Extraclo seco 2/100ml 17.24 INEN 346
Hd A
o° ?
SACEELE
o o)
A /A
Dr. Ge y bfalo
JEFE AREA DE ALIMENTOS
RAL-4.1-04

O

OsP Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 7502456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
° Telefax: 3216-740 - Web: www. facquimuce.eduec - E-mail: laboratoricsospdhotmail.com




ANEXO 4

RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS DE CHICHA DE
JORA PROVEEDOR 2

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.ALIM- 26213
ORDEN DE TRABAJO No 53465

SOLICITADO POR: ZURITA MICHELLE
DIRECCION DEL CLIENTE: CIUDADELA RUMINATUL
MUESTRA DE: BEBIDAS

DESCRIPCION: CIICHA DE JORA PROVEEDOR 2
LOTE: ===

FECHADEE

21/07/2016
10:13
22/07/2016 - 03/0872016
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 04/08/2016
A LA SECRETARIA:
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracterfstico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: LIQUIDO
Contenido: 500 ml
OBSERVACIONES: |

T.os resultados que constan_en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP.

MUESTREADO POR: El Cliente
INFORME

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohdlica a 20°C Ye(viv) 1 MALOS/INEN 340
Acidez Total (Acido acético) _peh 1.89 MAL-06/ INEN 341
Acidez Volatil (Acido acético) el 096 MAL-06/ INEN 341
plt - 373 MAL = 52/A0AC 981.12
Extracto seco 2/100m| 16.66 INEN 346

Dr. Geova arolalo
JEFE AREA PE ALIMENTOS

° 2m RAL-4.1-04

Direccién: Frandisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-156, ext. 15, 18, 21, 31, 33
° Telefax: 3216-740 - Web: uwww faoquimuce. edwec - E-mail laboratoriososp@hotmail com
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ANEXO 5

RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS DE MAPANAGUA

PROVEEDOR 1

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.ALIM- 25214
ORDEN DE TRABAJO No 53465

SOLICITADO POR:

ZURITA MICHELLE

DIRECCION DEL CLIENTE:

CIUDADELA RUMINAHUI

A LA SECRETARIA:

MUESTRA DE: BEBIDAS

DESCRIPCION: MAPANAGUA PROVEEDOR |
LOTE: -

FECIHA DE ELABORACION: -

FECIIA DE VENCIMIENTO:

FECIIA DE RECEPCIO! 21/07/2016

110RA DE RECEPCION: 1013

FECIIA DE ANALISIS: 22/07/2016 - 03/08/2016
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 04/08/2016

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caracleristico
OLOR: Caracleristico
ESTADO: LIQUIDO
Contenido: 500 ml

OBSERVACIONES: I

Los resultados que constan_en ¢l presente informe se refieren a la muestra entregada por cl clicnte al OSP.
MUESTREADO POR: El Clicnte

O 3"’

INFORME

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohélico a 20°C %o(v/v) 2 MALOS/INEN 340
Acidez Total (4cido acético) g/l 5.80 MAL-06/ INEN 341
Acidez Volatil (acido acético) g/l 3.09 MAL-06/ INEN 341
pH - 378 MAL - 52/A0AC 9381.12
Extracto seco £/100ml 24.27 INEN 346

Dr, y Gagofalo
JEFE AR ALIMENTOS
RAL-4.1-04

OsP

Direccion: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 1 5 18,21,31,33

Telefax: 3216-740 - Web: wunw.,

edu.ec - E-mail: labora com
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ANEXO 6

RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS DE MAPANAGUA
PROVEEDOR 2

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.ALIM- 25215
ORDEN DE TRABAJO No 53468
SOLICITADO TOR: ZURITA MICHELLE
DIRECCION DEL CLIENTE: CIUDADELA RUMINATIUT
MUESTRA DE: BEBIDAS
DESCRIPCION: MAPANAGUA PROVEEDOR 2
LOTE: i
FECIIA DE ELABORACION:
FECHA DE VENCIMIENTO; i
FECIA DE RECEPCION: 21072016
1IORA DE RECEPCION: 10:13
FECIIA DE ANALL 220772016 - 03082016

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 04/0872016
A LA SECRETARIA:

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Carncteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: LIQUINDO
Contenido: 500 ml
OBSERVACIONES: I
Los resultados que constan cn ¢l presente informe se refieren a la muestra entregada por ¢l cliente al OSP.
MUESTREADO POR: [ El Clieate
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohdlico a 20°C S6(viv) 2 MALOS/INEN 340
Acidcz Total (dcido acético) o/ 507 MAL-06 / INEN 341
Acidez Volatil (4cido acttico) 21 361 MAL-0&/ INEN 3431
| pH - 331 MAL = 32A0AC 98112
Extracto seco 2/100ml 12.24 INEN 346

dS0g
GOVl 23

° 4mn RAL-4.1-04

OsP

I Direccién: Prancisca Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502456, ext. 15, 18, 21, 31, 33

Telefax: 3216-740 - Web: wuw facquimuce.echec - E-mail: laboratoriososprahotmail com
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ANEXO 7

RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS DE PULCRE
PROVEEDOR 1

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIQ DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.ALIM- 25216
ORDEN DE TRABAJO No 53465

SOLICITADO POR: ZURITAMICHELLE

“ION DEL CLIENTE: CIUDADELA RUMINAHUI
RA DE: DBEBIDAS

“RIPCION: PULCRE PROVEEDOR |

IA DE ELABORACION: —
IA DE VENCIMIENTO:

FECHA DE RECEPCION: 21/07/2016

HORA DE RECEPCION: 10:13

FECHA DE ANALISIS: 22/07/2016 - 03/08/2016
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 04/08/2016

A LA SECRETARIA:

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caraclcrislico
OLOR: Caraclerislico
LESTADO: LIQUIDO

Contenido: 500 m]

OBSERVACIONES: I

llados que constan en el presente informe s¢ reficren a la muestra cntregada por el cliente al OSP.
EADO POR: El Cliente

INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohdlico a 20°C %(viv) 2 MALOS/INEN 340
Acidez Total (Acido acético) g/l 531 MAL-06 / INEN 341
Acidez Volatil (4cido acético) g/l 367 MAL-06/ INEN 341
| phl - 4.25 MAL - 52/A0AC 981.12
Jixtracio seca £/100m! 1115 INEN 346

50
So

gO\2 M‘"“*'S LN
S

° 51m RAL-4.1-04

OSP

Direecidn: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
° Telefax: 3216-740 - Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp@hotmail.com




ANEXO 8

RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS DE PULCRE
PROVEEDOR 2

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.ALIM- 25217
ORDEN DE TRABAJO No 53465

SOLICITADO POR: ZURITA MICHELLE
DIRECCION DEL CLIENTE: CIUDADELA RUMINAHUI
MUESTRA D BEBIDAS
DESCRIPCION: PULCRE PROVEEDOR 2
LOTE: e
FECHA DE ELABORACION: =
FECHA DE VENCIMIENTO: e
FECHA DE RECEPCION: 21/07/2016
HORA DE RECEPCION: 10:13
FECHA DE ANALISIS: 22/07/2016 - 03/08/2016
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 04/08/2016
A LA SECRETARIA:
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA -
COLOR: Caraclerislico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: LIQUIDC
Contenido: 500 ml
OBSERVACIONES; I
Los resultados que constan_cn ¢l presente informe se reficren a la muestra entregada por el cliente al OSP.
ESTREADO POR: El Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohélico a 20°C Ye(viv) 3 MALOS/INEN 340
Acidez Tolal (4cido acético) g/l 6.12 MAL-06/ INEN 341
Acidez Volatil (acido acético) 2/l 4.54 MAL-06/ INEN 341
pH 5 422 MAL — 52/A0AC 981.12
Extracta seco 2/100ml 9.40 INEN 346

o 6 11 RAL-4.1-04

OsP

Telefax: 3216-740 - Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail laboratoriososp@hotmail com

Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
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ANEXO 9

ANALISIS FiSICO QUIMICOS REALIZADOS EN EL
LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICO DE
ALIMENTOS DE LA UNIVERSIDAD TECNOLOGICA
EQUINOCCIAL

a) Determinacion de ° Brix. b) Determinacion de pH c) Determinacién de peso especifico.
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