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RESUMEN

En el mercado de bebidas tradicionales en el Ecuador, se comercializa una
bebida lactea elaborada con morocho, cuya formulacién y sus caracteristicas
sensoriales no han sido establecidas técnicamente, es decir, se elabora de
manera artesanal a pesar de su potencial para ser industrializado. En este
estudio, se plantea determinar el efecto del tamafio de grano y concentraciones
de almidon sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de la
bebida con morocho con la intencion de dar algunas pautas para una
elaboracién técnica y que tome en cuenta las preferencias del consumidor. La
investigacion se ejecutd en tres etapas: en la primera, los resultados de aporte
de energia y viscosidad a 20,4°C de los tratamientos preseleccionados fueron
T4 (grano 3-5.5 mm y 10% almidon)=118,97 kcal. - 2986,9 cP, T2 (grano >5.5
mm y 10% almidon)= 12,80 kcal. - 2795,5 cP y T3 (grano p3-5.5 mm y 5%
almidon)= 101,30 kcal. - 1363,4 cP. En la segunda etapa, la preferencia por las
caracteristicas organolépticas de la bebida con morocho, establecida mediante
una encuesta a 384 consumidores de la ciudad de Quito, determin6 que el T4
fue el de mayor aceptabilidad, mientras que el T2 y T3 ocuparon el segundo
lugar por igual. ElI T4 obtuvo los mejores resultados en la evaluacion de textura,
sabor y apariencia, solo en olor fue similar al T2. El atributo a mejorar con
mayor porcentaje fue el sabor con valores de T4= 50%, T2=63% y T3=67% Yy
la opcién adicional mas elegida por los consumidores fue usar pasas con el
71% a favor. Finalmente, el tratamiento preferido fue evaluado por un panel
semientrenado, que permitid concluir que el tamafio del grano de 3-5,5 mmy la
concentracion de 10% de almidon tuvo un efecto favorable en las
caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de una bebida con morocho
(Zea mays), generando una bebida de textura espesa, de viscosidad
moderada, un buen sabor a leche, suave sabor a canela, ligeramente dulce,
de color blanco cremoso y leve sensacion grasosa que puede consumirse

también con pasas.



ABSTRACT

In the traditional beverage market in Ecuador, a dairy beverage made with
morocho is marketed, whose formulation and its sensory characteristics have
not been technically established and it is made in an artisanal way despite its
potential to be industrialized. In this study, it is proposed to determine the effect
of the grain size and concentrations of starch on the physical, chemical and
organoleptic characteristics of the beverage with morocho with the intention of
giving some guidelines for a technical elaboration and that take into account the
preferences of the consumer. The investigation was carried out in three stages:
in the first, the results of energy and viscosity at 20.4 ° C of the preselected
treatments were T4 (grain 3-5.5 mm and 10% starch) = 118.97 kcal. - 2986.9
cP, T2 (grain> 5.5 mm and 10% starch) = 12.80 kcal. - 2795.5 cP and T3 (p3-
5.5 mm grain and 5% starch) = 101.30 kcal. - 1363.4 cP. In the second stage,
the preference for the organoleptic characteristics of the beverage with
morocho, established by means of a survey of 384 consumers in Quito,
determined that T4 was the one with the highest acceptability, while T2 and T3
occupied the second place equally. The T4 obtained the best results in the
evaluation of texture, flavor and appearance; only in smell was similar to T2.
The attribute to improve with a higher percentage was the taste with values of
T4 =50%, T2 = 63% and T3 = 67% and the additional option most chosen by
consumers was to use raisins with 71% in favor. Finally, the preferred treatment
was evaluated by a semi-bellied panel, which allowed to conclude that the grain
size of 3-5.5 mm and the concentration of 10% starch had a favorable effect on
the physical, chemical and organoleptic characteristics of a beverage with
morocho (Zea mays), generating a drink of thick texture, of moderate viscosity,
a good milk flavor, soft cinnamon flavor, slightly sweet, creamy white color and

slight fatty sensation that can also be consumed with raisins.
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1. CAPITULO I. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

El morocho es un tipo de maiz, tipico de la regiéon andina, el cual ha sido
desarrollado por el cruce de dos tipos de maices: harinosos y duros de zonas
altas. (Paliwal, Granados, Violic y Lafitte, 2001). Su grano se caracteriza por
no ser completamente duro como los denominados maices coOrneos o
cristalinos. La capa externa del endospermo del morocho es dura, mientras
gue en su interior es harinoso por su contenido de almidén blando (Sanchez
y Sevilla, 1995, p.11).

Durante los afios 1977 a 1986, el Centro Internacional de Mejoramiento de
Maiz y Trigo junto con investigadores del Ecuador trabajaron en el
mejoramiento de algunas variedades de maiz (Beck, 2000, p.10). Asi es
como el Programa de Maiz de la Estacion Experimental "Santa Catalina™ crea
la variedad INIAP 160 la cual corresponde a morocho blanco y se cultiva en
las provincias de Imbabura, Pichincha y Chimborazo (Moreno A., Silva C.,
Dobronsky y Heredia C., 1995, p.1).

Este grano ha sido utilizando durante afios no solo como parte de dietas para
los animales sino como un ingrediente importante para la alimentacion y
consumo humano. Asi es como aparece la bebida con morocho, la cual se ha
consumido desde la época prehispanica en forma de colada, practicamente
mezclando el grano molido con agua. En la actualidad, sus caracteristicas
han experimentado algunos cambios, ya que la inclusibn de otros
ingredientes como la leche, especias dulces, pasas, canela y otros le han
dotado de otros valores nutricionales. Es a partir de los ultimos treinta afios
gue la bebida, cominmente llamada por los ecuatorianos “morocho”, se hace

popular (Cueva y Vasquez, 2017, p.33).

El aporte nutricional de una bebida con morocho es alun desconocido a pesar



de que el grano es rico en carbohidratos, como otras variedades de maices,
pero con la ventaja de que el morocho tiene un mayor porcentaje de almidon,
constituyéndose como un alimento muy completo en combinacion con la
leche, aportando no solo energia (57%) sino también proteina (1,60%)
(Fundacion Universiatria Iberoamericana, 2017).

El contenido de leche de esta bebida lo hace un producto ideal no solo para
etapas de crecimiento en la poblacion infantil, donde la demanda calérica es
alta y el consumo de leche es muy recomendado, sino también para adultos
jovenes y adultos mayores (Centro de la Industria Lactea del Ecuador, 2015,
p.172).

El beneficio del consumo de una bebida con morocho en los adultos tiene
relacion con la sensacion de saciedad, ya que el contenido de carbohidratos
genera una reduccion en el apetito haciendo que las personas no deseen
comer algo mas durante un largo periodo de tiempo (Cuevay Vasquez, 2017,
p.13).

Considerando que la bebida de morocho es una bebida de tipo lacteo, es
importante conocer que la industria procesa alrededor de 5,8 millones de
litros de leche al dia, de los cuales mas de un tercio es empleado en la
elaboracién de quesos y el resto se comercializa como leche en funda o
algunos subproductos generados en pequefas cantidades comparativamente
(Orozco, 2015).

El desarrollo de nuevos productos a base de leche y maiz morocho genera
cierto interés dentro de este segmento de subproductos por lo que en este
estudio se pretende abordar algunos aspectos relacionados con las
caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de la bebida en funcion de

uno de sus principales componentes como lo es el grano de morocho.

En algunos estudios titulados como “Contribucion al estudio del sorgo



(Sorghum bicolor (L.) Moench) para nutricion humana” (Lopez,N.C., Tique,
Pérez, 2011) y “Efectos del tamafio de particula sobre las propiedades
digestivas in vitro y fisico quimicas del salvado de trigo duro”( Junejo et al.,
2019) realizados en Colombia y China respectivamente, aunque realizados
en otros cereales, han demostrado que reducir el tamafio del grano, mediante
la molienda, permite mejorar su valor nutricional y aumenta la digestibilidad, ya
qgue al tener particulas mas pequefias se incrementa el area expuesta a la
accion de las enzimas del sistema digestivo, ademas “la digestibilidad del
almidén es mayor en el almidon de endospermo harinoso que en almidén de
endospermo vitreo, en el cual al parecer hay un menor acceso de la a
amilasa” (Lopez,N.C., Tique, Pérez, 2011, p.41 y Junejo et al., 2019). Asi
para el empleo del maiz, debera analizarse su tamafio de grano y relacion

con el aporte de almidon.

En relacién a la bebida con morocho, la variable de tamafio de grano es
evaluada en muchos aspectos sensoriales ya que podria determinar la
preferencia de los consumidores quienes determinan finalmente todas las

caracteristicas que debe tener el producto.

Complementariamente al hablar de la evaluacion sensorial se debe
considerar que cuando la leche se procesa para obtener otros derivados,
también se generan cambios fisicos y quimicos, que se evidencian en las
caracteristicas visuales, de textura, sabor, olor y aroma. Estos cambios
requerirdn de un analisis sensorial para su correcta descripcion de atributos y

control de calidad final (Zuluaga, 2017, p.17).

1.2. Planteamiento del problema

El establecimiento de recomendaciones en cuanto al tamafio de grano y
concentracion de almidén en la bebida con morocho es de vital importancia
ya que si bien la pequefia industria, para quien se orienta este estudio, puede

basarse en algunos requisitos de calidad generales, no tiene la facilidad de



encontrar lineamientos mas puntuales como para formular una bebida
tradicional. Estudios en productos tradicionales similares afirman que al
tratarse de productos “de tipo artesanal y dadas sus cualidades nutricionales,
amerita realizar trabajos de investigacion y desarrollo abocados a estandarizar su
proceso de produccion” (Rojas, S., Alendes, A., Mendoza, E., Celi, L. y Ramos, M.,
2018, p.13) lo cual implica también generar lineamientos en cuanto al grano y el
almidén que se emplea en la elaboracion de la bebida, tal como lo menciona Rojas
et al. (2018) en su estudio denominado “Optimizacién de parametros del proceso de

elaboracion de chicha de jora”.

Complementariamente, en su estudio “Parametros optimos en la fermentacion
alcohdlica para industrializar la chicha de jora en la procesadora de alimentos y
bebidas kutacachi sara mama.”, el cual si bien se refiere a un producto de maiz
fermentado, mas difundido que el morocho de dulce, Pomasqui (2012) sefiala
qgue por ser un producto tradicional, “no se evallan sus caracteristicas
fisicoguimicas, organolépticas y microbioldgicas, debido al desconocimiento de los
productores y ademas porque en el Ecuador no existen normas técnicas que
determinen el proceso o fijen requisitos de este producto”, esto no solo genera una
falta de informacidn técnica acerca de las caracteristicas que debe cumplir el
producto final, desarrollando un producto heterogéneo, sino también errores de
formulacion, una problematica totalmente aplicable a la bebida con morocho

propuesta.

Algunos requisitos se pueden encontrar tanto en el Codex Alimentarius como
en las normas INEN pero Unicamente para la generalidad de bebidas lacteas

(Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacién, 2011, p.1).

Adicionalmente, estas normas hacen énfasis en la calidad de las materias
primas, en porcentajes de grasa, proteina, acidez y una serie de limites
microbiolégicos, tal como consta en la NTE INEN 2564: Bebidas lacteas,
dejando de lado las caracteristicas sensoriales u organolépticas que también

son importantes para establecer la calidad de este tipo de productos. “El



tema sensorial para muchos es desconocido y esto se agudiza ante la falta
de informacion disponible y también por la informalidad en los procesos de
seleccion de evaluadores sensoriales ...” (Wallenka, 2017, p.2) como se
afirma en el estudio “Aplicaciéon de la NTE INEN-ISO 8586-2, para la
seleccion de evaluadores sensoriales de aguas y refrescos envasados, como

propuesta de disefio de un programa” realizado en Guayaquil por Wallenka.

En su mayoria, las basqueda de informacion, principalmente en la web,
acerca de una bebida con morocho arroja resultados orientados a su
comercializacibn o a la factibilidad de un proyecto para elaborar este
producto, sin embargo en eéstos no se ha considerado analizar
adecuadamente el producto o la mejor formulacion y otras caracteristicas que

finalmente inciden en la aceptabilidad por parte del consumidor.

Cuando se han evaluado algunas variedades de maiz latinoamericano se han
enfocado en su mayoria en requerimientos de cultivo, manejo en el campo, y
otros temas de interés agronomico, por lo cual en pocas ocasiones se han
analizado las caracteristicas del almidon y su efecto sobre la calidad y
viabilidad para industrializar una bebida a base de maiz (Narvaez G.,
Figueroa C., Taba, Castafio T. y Martinez P., 2007, p.270).

En el estudio realizado por Mauricio S. et al. (2004) en México, bajo el titulo
de “Caracterizacion de accesiones de maiz por calidad de grano y tortilla”, se
sefiala que los tipos de maiz han sido estudiados principalmente para
mejorar “caracteres de planta, fisiol6gicos y agrondémicos, pero pocos son los
trabajos que relacionan las caracteristicas de calidad y su uso en la
alimentacion para la clasificacion del germoplasma” (Mauricio S. et al., 2004,
p.214). Aunque el estudio se ha realizado desde el enfoque de elaboracién
de tortillas, de las cuales hay una mayor informacion si la comparamos con
estudios en bebidas de maiz, también concuerda en que las cualidades
fisicas del grano influyen directamente en “el uso alimenticio al cual se

destinan los granos, y que pueden ser (tiles para definir la calidad industrial



del grano respecto al producto que se desee elaborar’, por lo cual es
necesario realizar este tipo de investigacion (Mauricio S. et al., 2004, p.214).

Esto demuestra que es necesario orientarse a otro tipo de estudios como el
realizado por Narvaez G. et al. (2004) en donde el objetivo fue “evaluar las
relaciones entre el tamafio del granulo de almidon, tanto en el endospermo
suave como en el duro, con las propiedades térmicas y de pastificado en

accesiones de maiz originarias de Latinoamérica”.

Existen otros estudios que se han realizado especificamente para evaluar
como influyen en la textura, volumen, consistencia, humedad y vida util de los
alimentos, ciertas propiedades del almidon de maiz de acuerdo a su
variedad, sin embargo en este tipo de trabajos se han considerado solo
variedades o genotipos de regiones de los Estados Unidos (Raeker, Gaines,

Finney y Donelson, 1998, p.721).

Si se mencionan caracteristicas reologicas, hay algunos estudios en maiz
blanco sin embargo hacen referencia a dicho ingrediente en la fabricacion de
arepas (Marin, De Ledn y Acosta, 2003, p.37) o a la adicion de hidrocoloides
en bebidas de maiz (Contreras L., Ciro V., y Marquez C., 2018, p.303) no

especificamente en una bebida de leche con morocho.

Elaborar una bebida con morocho se justifica plenamente por el interés que
existe de parte de algunas pequefias industrias en comercializar nuevos
productos que compitan con el bajo costo de las bebidas a base de suero de
leche, pero que comparativamente aporten mayor cantidad de nutrientes y a

la vez sean agradables al gusto.

En este caso una de las alternativas es la elaboracion de una bebida de
leche con morocho, sin embargo debido a la falta de una regulacion
adecuada para el uso del suero de leche existe desconfianza de parte de los

consumidores, ya que se han reportado casos de adulteracion de la leche



con este subproducto de bajo costo. Si bien no hay datos precisos acerca de
este tipo de denuncias, segun reportes de prensa que citan al Centro de la
Industria Lactea (CIL), “desde el 2005 se crearon bebidas que usaban un
componente de suero. Pero como no habia una norma, las cantidades
usadas de este ingrediente eran libres, lo que derivd en una situacion

caotica” (Mendoza y Gonzéalez, 2018).

Algunos estudios realizados en otros paises han dado resultados que
permiten afirmar que la adulteracion de la leche con suero de queseria es
una préctica muy usual en muchas localidades, tal como se menciona en el
estudio “Variacion de parametros fisicoquimicos en leche cruda adulterada”,
realizado en Colombia (Rodriguez, Guanga y Garcia, 2011) y en otro titulado
“Adulteraciéon de leche pasteurizada con suero de queseria en la ciudad de
Aguascalientes”, realizado en Meéxico (Reyes, Bon, Moreno, Rubio, y
Valdivia, 2007, p.24).

Esta realidad no es muy lejana a lo que sucede en el Ecuador donde muchas
empresas han aprovechado la competencia desigual, afectando no solo al
productor sino a toda la cadena productiva lechera, lo que a su vez es un
fraude para el consumidor. En el Ecuador se ha enfocado la adulteracién de
leche, desde el punto de evaluacion de pruebas para el control de calidad
como se menciona en un par de estudios realizados uno en Machala,
denominado “Adulteracion de leche cruda de ganado bovino con agua de
grifo mediante admitancia” (Mera, Garay, Jiménez y Romero, 2018) y otro en
Quito, con el nombre de “Estudio de la adulteracién de leche cruda con suero
de queseria mediante cromatografia liquida de ultra eficiencia” realizado para

la Agencia de Control y Regualcién Fito y Zoosanitario (Jiménez, 2015).

La unica forma de devolverle credibilidad a la industria lechera, es generar
productos con caracteristicas particulares que solo le da la leche. Asi por otra
parte existe el compromiso gubernamental para promover el desarrollo de

nuevos productos derivados de la leche, regulando también el uso de suero



lacteo. Este compromiso se ha plasmado a través de la firma del Acuerdo
Interinstitucional 036 (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2018, p.8).

Desde otro punto de vista, la bebida con morocho o denominada también
morocho de dulce tiene una gran ventaja competitiva, ya que las grandes
empresas lideres en productos lacteos y sus derivados no han incursionado

en el mercado de bebidas tradicionales.

Adicionalmente, la produccion de bebidas lacteas convencionales requieren
una mayor inversion por las materias primas que utilizan, en relaciéon a los
costos que se requeririan para la elaboraciéon de la bebida con morocho
cuyos ingredientes son propios del pais y por ende mas econdmicos
(Romero, 2011, p.28).

La tendencia del consumidor por preferir “lo nuestro”, esta en auge. Se ha
podido observar que la poblacion busca productos de origen autéctono, con
ingredientes propios. Actualmente se habla de la quinua, del amaranto, del
chocho y del mortifio, razon por la que el morocho entraria facilmente en este

grupo por ser algo tradicional.

Se debe considerar ademas que la bebida con morocho es muy apetecida
por la poblacion quitefia ya que en esta zona se concentra mayoritariamente
la poblacion de raices alto andinas, siendo la bebida con morocho un
producto preferido por tradicion y hasta recomendado por generaciones
anteriores que lo reconocen como un patrimonio culinario (Ministerio de

Cultura y Patrimonio del Ecuador, 2016).

Como antecedente no se debe olvidar como funciona el cerebro del hombre
en cuanto a aceptacidon o rechazo de un producto alimenticio. Se debe
considerar que el individuo procesa en conjunto las experiencias y
sensaciones de momentos pasados en los que consumié el alimento,

relacionandolo incluso con el contexto social o0 emocional a mas de lo que



percibe a través de los sentidos, de tal forma que al probar un nuevo alimento
puede comparar la experiencia actual con percepciones anteriores y esto es
lo que se busca con la propuesta de elaboracion de una bebida tradicional

como lo es el morocho (Costell I., 2001, p.81).

Ahora bien, en la pequefa industria, el aprovechamiento de los ingredientes
no se fundamenta en conceptos técnicos, de forma puntual, las bebidas
tradicionales se elaboran generalmente en base a un conocimiento
netamente empirico que no siempre garantiza la satisfaccion del cliente ni un

adecuado aporte de nutrientes.

Es importante considerar que los alimentos tienen un conjunto de
caracteristicas tanto fisicas como quimicas que son las que estimulan al ser
humano y que dichos estimulos son percibidos de una u otra forma
dependiendo del contenido de ingredientes, de su concentracion o magnitud
especifica. Es decir lograria la respuesta esperada solo al generar una
formula méas precisa para la elaboracién de un producto (Costell I., 2001,
p.73).

Asi, en el caso de la bebida con morocho, no se ha determinado
puntualmente las caracteristicas en cuanto a tamafo de grano, fundamental
para aspectos no solo de palatabilidad sino, mas importante aun, de
digestibilidad del almidén para poder expresar el verdadero aporte energético

de este tipo de bebida.

De manera general, el problema radica en que los productos de tipo
tradicional, aunque en los dltimos afios han adquirido gran popularidad y se
han considerado como una alternativa novedosa para ciertas industrias
locales, como es la de productos lacteos y granos andinos, se elaboran de
forma empirica en microempresas que buscan darle un valor agregado a este
tipo de productos pretendiendo no solo desarrollarse rescatando lo tradicional

sino también generando mayores ingresos (Pastrana, Durango, De Paula y
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Acevedo, 2015, p.54).

La diferenciacion de pago por calidad de leche, expresada a través de
cantidad de células sométicas y caracteristicas microbioldgicas, ha
determinado una reduccién en el consumo de leche fresca, siendo sustituida
en muchos casos por bebidas a base de suero y otras mal denominadas de
tipo lacteo, como las leches de soya y chocho, entre las principales.

Por otra parte, aunque la produccién de suero de leche, por su costo, se
encuentre sustituyendo a ciertos productos lacteos, se ha podido observar
gue el consumo en general de leche se ha reducido y con ello “la ingesta de
calcio es baja en la mayoria de los paises, en comparacion con las

cantidades recomendadas” (Poveda E., 2013, p.397)

“Esta situacion puede asociarse a habitos de alimentacién inadecuados y al
costo de adquirir productos lacteos, especialmente en paises donde no
existen politicas claras que favorezcan de manera asequible la produccion de

alimentos lacteos” (Poveda E., 2013, p.398)

En cuanto a estas politicas en el afio 2019 se han realizado conversaciones
entre los gremios de productores, industriales y el gobierno para regular de
mejor manera toda la cadena de produccion lechera. Las reglas y normativas
se han dado a conocer, sin embargo adn no se ha evidenciado una adecuada

aplicacion y control.

Dadas las condiciones actuales, el productor se ve obligado a buscar
alternativas de alimentos lacteos con valor agregado, atractivos para el
consumidor que lo hagan preferir la leche y no cualquier bebida a base de
suero. De acuerdo a lo manifestado por la representante de los pequefios y
medianos productores del norte de la provincia de Cotopaxi “La problematica
se deriva de la preferencia que tendrian los duefios de empresas lecheras

por el suero, derivado lacteo que es mas barato que la leche...” (El Telégrafo,
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2017).

De acuerdo al estudio “Valorizacion del suero de leche: Una vision desde la
biotecnologia” realizado en las provincias de Esmeraldas, Carchi, Ibarra y
Sucumbios por Pais Chanfrau et al. (2017), esta preferencia de las industrias
lacteas tiene que ver con que, a diferencia de los pequefios productores de
gueso, subproducto al que se destina la mayor parte de leche a este nivel, la
empresa tienen la capacidad tecnolégica y econOmica para implementar
plantas de tratamiento de los residuos del procesamiento de suero de leche,
es decir, las empresas grandes emplean lo que sin tratamiento seria un
desecho, por lo tanto es barato y le sacan el mejor provecho obteniendo
productos mejor valorados, que sin la aplicacion de una normativa adecuada,

compiten con productos a base de leche entera de manera desleal.

Desde otro punto de vista, no existe una bebida con morocho procesado en
las perchas de los supermercados, que sea facilmente accesible al publico y

gue previamente haya sido sometida a una correcta evaluacion sensorial.

Si bien la bebida de morocho es conocida por ser parte de la cultura
gastronémica del Ecuador, es necesaria una adecuada investigacion y
desarrollo del producto en base a las preferencias y necesidades del
consumidor, para lo cual las pruebas sensoriales y otros recursos
complementarios son claves para presentar un nuevo producto al mercado,
para hacer reformulaciones con cambios de ingredientes, de procesos de
elaboracién hasta tipos de presentacion o material de envase y por su puesto
para medir el posicionamiento en relacion a la competencia (Ramirez N.,
2012, p.86). Solo esta correcta evaluacién sensorial permitird generar una

bebida de morocho que pueda comercializarse en los supermercados.

No se debe olvidar que a pesar de que existen un sin nimero de alimentos
tradicionales, los constantes cambios en las formas de consumo junto con el

desarrollo econdmico de diferentes segmentos de la poblacién, la
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globalizacion, un ritmo acelerado de vida y las nuevas tendencias amenazan
con reducir el consumo de este tipo de alimentos. Por lo cual es importante
documentar todo el conocimiento sobre productos tradicionales, “o lo que la
Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la
Cultura (Unesco) ha definido como patrimonio cultural inmaterial de la
humanidad (Schliter, 2006).” (Quintero S., Bernaldez C., Dublan G., Barrera
G.y Favila C., 2012, p.116).

1.3. Justificacion del Problema

La industria de alimentos y bebidas en el Ecuador, de acuerdo a las
proyecciones oficiales experimenta un crecimiento entre el 4,4% y 5%., hasta
el afno 2018 y dentro de esta industria o segmento del mercado, las bebidas
representan alrededor del 15%, lo cual muestra un panorama interesante en el
gue se puede incursionar (Maldonado, Burgos y Chavez, 2018, p.62). La
propuesta es ofertar un producto tradicional, como es la bebida con morocho,
gue hasta la actualidad no esta considerada dentro de este porcentaje, ya que
se lo comercializa Unicamente a través de locales de comida, en su mayoria de

tipo popular.

La demanda de este tipo de productos asi como de otros de similares
caracteristicas es creciente, debido a que el consumidor se orienta hacia
habitos de alimentacion mas saludables que garanticen su bienestar (Pazmifio,

P.R., Villacrés, Larrea y Vargas, 2011, p.3).

En este caso, el morocho de dulce es considerado una opcidén que contribuye
con una dieta nutritiva y que a su vez presenta caracteristicas organolépticas y

sensoriales que satisfacen el gusto de los consumidores.

En este sentido es importante estandarizar el tamafio de grano y concentracion
de almiddn, lo cual viabiliza tener una guia y una formulacién éptimas para

conseguir un producto homogéneo (Herndndez D., Rojo B., Ventura S. y
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Soloérzano B., 2017, p.26). Generando una bebida con morocho con una

formulacion mas precisa incluso se podria pensar en su industrializacion.

Complementariamente, la evaluacion de preferencias en los consumidores a
través de técnicas sensoriales es muy importante para que la formulacién de la
bebida permita obtener las propiedades reoldgicas deseadas. Por ejemplo, en
el caso de la textura, que si bien se relaciona con la viscosidad, hay mucho
mas que investigar ya que la textura tiene que ver con todo lo que hace
referencia a la sensacién al ingerir la bebida, asi considera desde la primera
sensaciéon en la boca, lo que se percibe al saborearla y hasta la percepcion
residual. Estos detalles son claves para el desarrollo de cualquier tipo de
bebida (Fallourd y Viscione, 2009, p.4).

El mercado de bebidas a base de leche es un segmento bastante interesante
comparado con las ventas de yogur y leche como tal. Adicionalmente, hoy en
dia hay un sin nimero de innovaciones que han incrementado el crecimiento

de este segmento (Mellema y Bot, 2009, p.238).

Entender los desafios que los industriales de lecheria enfrentan, es
fundamental para que dichos actores de la cadena productiva puedan
mantener una adecuada posicion con respecto a la competencia. Una
estrategia es pensar en soluciones o productos innovadores en relacion a los
gue se elaboran actualmente (Banaszewska, Cruijssen, Van Der Vorst,

Claassen y Kampman, 2013, p.761).

Finalmente, el auge de las bebidas a base de suero es conocido por todos y
aunque el suero lacteo era considerado como un residuo muy contaminante
gue era dificil de manejar, en la actualidad la tecnologia de alimentos lo utiliza
en varias formas, ya sea para recuperacion de proteinas, fermentaciones y la
hidrolisis de ciertos componentes de un solo azucar (Oliveira, Granato y
Barana, 2018, p.413). Todo esto hace necesario que la oferta de un producto

con aporte nutritivo real, como lo es el morocho de dulce, encaje con las
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politicas de regulacion de productos lacteos en general, con el objetivo de
recuperar la credibilidad en las bebidas a base de leche.¢

Dentro de este contexto, el impacto en la sociedad tiene que ver con ofrecer un
producto tradicional que usualmente se podria elaborar en casa y que tiene
como principal ingrediente un tipo de maiz, el cual tiene un valor cultural en
diferentes comunidades por ejemplo en Cayambe. Una de las estrategias del
rescate de las bebidas tradicionales es “vincular el valor cultural del maiz con
las actividades de turismo, gastronomia, saberes ancestrales y agroecologia”
(Pinto y Abad, 2017, p.47).

Si bien en la actualidad en varios paises lo cereales no son la moda, si son uno
de los mejores recursos de alimentacion del ser humano, por lo cual, entre
otros, el maiz y las bebidas preparadas en base a diferentes variedades de
dicho grano, mantienen al consumidor interesado en este tipo de productos. El
detalle a considerar en relacidbn a los cereales es que su regreso como
ingrediente de una alimentacion balanceada coincide en un momento en el que
se estd dando mayor valor a alimentos consumidos de forma mas natural, lo
gue se conoce como cereales integrales o ciertos granos incluidos en algunas

bebidas tradicionales.

Al manifestar que el alcance de esta investigacion corresponde a la poblaciéon
de Quito, la cual tiende a consumir productos tradicionales con mas frecuencia
es importante tener en cuenta que el comportamiento del consumidor tiene
como base cuatro factores, como son los factores culturales que también
incluyen clase social, los factores sociales que corresponden al entorno familiar
o incluso la influencia de las redes sociales, los factores personales ligados a
ocupacion y situacién econémica y el factor psicolégico que tiene que ver con la

motivacion de compra, creencias y actitudes (Amstrong y Kotler, 2013, p.158).

El alcance se limita a determinar las preferencias del consumidor y requerira

complementarse con analisis econdmicos para su viabilidad, donde los
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principales beneficiarios son los pequefios industriales que encontraran en este
trabajo una base cientifica para la elaboracion de un producto tradicional con

valor agregado.

La busqueda de una adecuada alternativa para el mercado de productos
lacteos, que permite establecer los primeros lineamientos técnicos para una
bebida con morocho considerada, hoy en dia, como tradicional y de
preparacién casera, dando al pequefio productor la oportunidad de emprender
en una linea de negocio mas organizada, con un producto de adecuada
formualcion, mejor calidad, que satisface las necesidades tanto nutritivas como
sensoriales del consumidor, a la vez que reduce el impacto de las bebidas de

suero de leche, justifica plenamente la ejecucion de este estudio.

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo General

Establecer el efecto del tamafio del grano y concentracion de almidon en las

caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de una bebida con morocho.

1.4.2. Objetivos especificos

e Establecer la medida del grano con mayor aceptabilidad para la
elaboracion de morocho bebible.

e Determinar la concentracion de almidon de la bebida de morocho mas
aceptada y su efecto sobre la textura del producto.

e Describir el perfil de sabor como base del producto final a desarrollarse, en
funcién del grado de aceptacion del morocho bebible en la poblacion de
Quito.

2. CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. El Maiz
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El maiz es un cereal ampliamente cultivado en el mundo, el cual ha adquirido
gran importancia por sus multiples usos, que incluyen alimento de consumo
humano, balanceados para consumo animal e incluso como materia prima para
la produccion de biodiesel y otros productos industriales. Este grano es
originario de Mesoamérica, es decir de la zona sur de México y América
Central, asi como también de la Region Andina, principalmente Ecuador, Peray
Bolivia, aunque las variedades de cada zona tienen caracteristicas muy

particulares (Leiva, Gayoso y Chang, 2016, p.298)

“La zona andina ecuatoriana es la principal area productora de maiz suave y
morocho que incluye diferentes colores, y su produccion esta orientada
principalmente al consumo humano directo” (Caviedes, Cedefio, Borja, 2015,
p.129).

El tipo de maiz que se cultiva en la Sierra ecuatoriana depende en muchos
casos de la preferencia del agricultor, ya sea por su adaptacion a un
determinado clima o rendimiento. Asi principalmente en la zona norte del pais
se cultiva el maiz amarillo harinoso, en la zona centro, el maiz blanco harinoso
y hacia el sur, el maiz blanco amorochado (Yanez, C; Zambrano, J; Caicedo,
M. 2013, p.3).

La diversidad de maices en el Ecuador es muy amplia, identificandose hasta el
afo 2013, alrededor de 29 variedades diferentes (Yanez, C; Zambrano, J;
Caicedo, M. 2013, p.3), de las cuales 17 se denominan maices de altura y a
partir de las cuales el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
INIAP ha podido desarrollar variedades mejoradas como la INIAP 160 que
corresponde a Morocho blanco (Moreno A., Silva C., Dobronsky y Heredia C.,
1995, p.1).

Con respecto a la composicion del grano de maiz, se debe mencionar que cada
parte del grano tiene diferentes nutrientes, asi el pericarpio aporta fibra (87%),

el endospermo aporta almidon (87%) y proteina (8%) y una pequefia cantidad
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de grasas, las cuales se concentran en alrededor de un 33% en el germen que
también contiene proteinas (20%) y minerales. Aunque el germen contiene
mayor proteina que el endospermo, la cantidad de lisina y tript6fano es poco

representativa (Martinez, Palacios y Medina, 2016).

El grano de morocho de aspecto redondeado, pericarpio incoloro y que se
caracteriza por tener un endospermo de tipo harinoso, contiene una de las
principales fuentes energéticas que es el almidén, presente en alrededor del
71% en base seca por cada 100 g del cereal (Agama, Juarez, Evangelista,
Rosales y Bello, 2013, p.5). En la Tabla 1 se detalla el contenido de nutrientes

del morocho seco.

Tabla 1

Composicion de 100 gramos de grano de morocho seco.

NUTRIENTES CANTIDAD UNIDAD
Energia 357,00 Cal
Proteina 8,90 G
Grasa Total 4,70 G
Glucidos 72,90 G
Fibra 1,40 G
Calcio 11,00 Mg
Hierro 2,90 Mg
Vitamina A 1,67 Mg

Tomado de Fundacién Universitaria Iberoamericana, 2017.

2.2. Importancia del maiz

El maiz ha sido a través de los afios, uno de los cereales protagonistas en la

alimentacion y nutricion humana en todo el mundo, siendo utilizado en multiples
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formas de acuerdo a las caracteristicas propias de la genética de cada una de
las variedades, de las cuales se han identificado alrededor de 59 (Palacios,
2017, p.28).

En el Ecuador, la produccion de maiz es uno de los rubros significativos, por lo
cual se lo haincluido a lo largo de los afios en los programas de investigacion y
desarrollo planteados por el gobierno principalmente a través del Ministerio de
Agricultura y El Instituto de Investigaciones Agropecuarias INIAP, el cual trabaja
continuamente en el “desarrollo de maices especiales lo que ha permitido que
actualmente se cuente con una variedad comercial de morocho blanco y de
maices blancos harinosos” (Villavicencio, Yanez y Zambrano, 2017, p.36), las
cuales eran consideradas variedades tradicionales de maiz y que aunque se
producen en extensiones menores de la Sierra ecuatoriana, son muy utilizadas

en la alimentacion de las comunidades (Bravo, A., 2004, p.36).

Por otro lado, si bien el contenido del grano de maiz es bastante completo, por
la cantidad de nutrientes que posee, como carbohidratos, vitaminas, minerales,
proteina y en algunos casos compuestos fendlicos y antocianinas, el aporte de
energia proveniente del almiddn facilmente asimilable es el mas importante. Se
afirma que el maiz ha sido por excelencia “la fuente de carbohidratos de la
civilizacion mesoamericana, asi como para la civilizacion asiatica lo fue el arroz
y para la egipcia, la arabe y las culturas sajonas, lo ha sido el trigo” (Gutiérrez,
2017).

El maiz es un grano que aporta también proteinas, sin embargo, éstas no
contienen aminoacidos esenciales como triptéfano y lisina, por lo es una
excelente opcién combinar el maiz con leche, como en la bebida propuesta en

esta investigacion, la cual aporta los nutrientes faltantes (Palou, 2017).

El consumo del maiz asi como de otros cereales propios de la region andina en
varios paises de América se ha realizado a través de usos tradicionales sin

ningun lineamiento estandarizado, por lo que presentar un producto con un


https://www.lavanguardia.com/autores/neus-palou.html
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valor agregado y una formulacion precisa se constituye como una oportunidad
para que una bebida tradicional, como lo es el morocho con leche, ocupe un
lugar interesante en los diferentes lugares de expendio de alimentos listos para
el consumo y a su vez proveer a la poblacion una fuente rica en nutrientes
indispensables para la salud fisica y mental, satisfaciendo ademas el interés del
consumidor en alimentos basados en materias primas naturales y propias de la

region (Palacios, 2017, p.28).

Otro dato importante que incide en la elecciébn de maiz para el desarrollo de
una bebida con leche, es la caracteristica de este grano de no contener gluten,
siendo atractivo en un mercado mundial de alimentos sin gluten, el cual en los
ultimos diez afios ha crecido aceleradamente no solo teniendo como objetivo a
personas celiacas sino también personas alérgicas al trigo y a quienes
excluyen el gluten en busqueda de una dieta saludable, sumado a la
disponibilidad del maiz en nuestro medio a menor costo que otros granos
destinados a la elaboracion de estos productos especiales (Estévez y Araya,
2016, p.428).

2.3. Produccion de maiz en el Ecuador

La produccion de maiz se encuentra distribuida en diferentes zonas en todo el
Ecuador. En el Litoral se desarrolla primordialmente la industria de maices de
grano duro amarillo que se cultivan hasta los 1200 m.s.n.m., mientras que en la
Sierra, entre 1800 y 2900 m.s.n.m. se siembran diferentes variedades del

llamado maiz de altura (Chaqui, 2013, p.4).

En la Sierra norte del pais, que incluye las provincias del Carchi, Imbabura,
Pichincha y Cotopaxi, principalmente se siembran maices de tipo amarillos
harinosos (Bravo, E., 2017, p.2). En la zona centro en Tungurahua, Chimborazo
y en especial en la provincia de Bolivar se cultivan maices blancos harinosos
de las variedades Blanco Blandito y Cuzco Ecuatoriano, mientras que en la

zona sur, se cultiva la variedad Zhima que es un maiz blanco amorochado,
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tanto en las provincias de Azuay, Cafiar como en Loja. Cabe mencionar que en
los valles de Loja también es importante la produccién de maiz duro amarillo
(Chaqui, 2013, p.4).

Aunque no hay cifras precisas de hectareas cultivadas por variedad, se afirma
qgue a lo largo de la sierra se cultivan variedades de maiz blanco entre ellas, el
morocho, el cual se ha considerado dentro de los datos de produccion de maiz
suave seco de la Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua
(Instituto Nacional de estadisitcas y Censos, 2018), que se resumen en la Tabla
2.

Tabla 2

Produccién de maiz suave seco (grano seco).

Datos de maiz suave seco Datos de maiz suave seco (grano
(grano seco) a nivel pais seco) en principales provincias
e -

i.q Tt o
r

[

' ¢ LG, o
8

Narifio

(AN ) - ' Amazonat

. Superficie -
Superficie plantada 52714 Provincia  cosechada Produccion
(ha) (ha) (toneladas)
Carchi 394 641
- Imbabura 5.698 7.066
Superficie 46.791  Pichincha 2.025 3.380

cosechada (ha) Cotopaxi 6.215 8.596
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Superficie

Provincia cosechada Produccion
(toneladas)
(ha)
Tungurahua 231 302
Produccion
(toneladas) 49.853 Chimborazo 5.756 5.458
Bolivar 13.383 13.273
Rendimiento AZLiay 8.813 7.285
(t/ha) 1,07 Ca_nar 2.269 1.900
Loja 2.075 1.953

Adaptado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2018.

2.4. Origen de la bebida con morocho

El origen de la bebida con morocho en el Ecuador se remonta a tiempos
prehispanicos, antes de la conquista espafiola, donde la preparacion del
morocho era Unicamente a base de maiz y agua, endulzado usualmente con
ocas o chawarmishki, lo que le daba una consistencia similar a la leche y un

sabor aun mas dulce (Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador, 2016).

Esta forma de preparacion se mantuvo a traves del tiempo hasta que la llegada
de los espafioles introduce nuevos ingredientes, como por ejemplo cereales,
vid, olivos, aves de corral y especias como la canela (Morales, 2013, p.76),
dando origen a nuevas preparaciones que se funden con las recetas

tradicionales.

La alimentacién de los indigenas, en especial de la Sierra los cuales se
dedicaban a la produccién del maiz en Quito, se basaba en la machica y el
maiz (Cahizares, 2013, p.84), pero a raiz del periodo colonial experimenta

algunos cambios con la inclusién de la leche y algunas especias en sus platos.

En el libro “Historia de la Provincia quitefia de la Companiia” su autor, el jesuita
italiano Mario Cicala, sostiene que el morocho era molido en piedra, con agua y
después de dejarlo reposar se retiraba la cascarilla con un colador. Para su

consumo no se afiadia ningun endulzante, bastaba con el dulzor propio del



22

grano (Empresa Metropolitana Quito Turismo, 2014, p.18),

Se cree que una de las recetas que tuvo una adaptacion a los ingredientes
propios de la region sierra ecuatoriana fue el arroz con leche, en la cual se
sustituyé al ingrediente extranjero por el maiz morocho, asi la bebida
tradicional, de tipo colada con el tiempo incorporé la leche, canela, clavo de

olor, azucar e incluso pasas y es como actualmente se la prefiere.

2.5. Caracteristicas de la bebida con morocho

La bebida con morocho esta constituida basicamente por morocho y leche, por
lo cual se considera una bebida lactea compuesta. De acuerdo a la norma
INEN 2564, una bebida lactea compuesta “es un producto en el cual la leche,
productos lacteos o constituyentes de la leche son una parte esencial en
términos cuantitativos en el producto final tal como se consume, siempre y
cuando los constituyentes no derivados de la leche no estén destinados a
sustituir totalmente o en parte a cualquiera de los constituyentes de la leche,
no contiene suero de leche” (Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacion,
2011, p.1).

La bebida de morocho se constituye como un alimento tradicional y asi como
otros productos de este tipo “estan asociados a un territorio y cultura
especifica” (Pastrana et al., 2015, p.54) y habitualmente se elaboran aplicando
procesos de elaboraciéon empiricos, con cantidades de ingredientes al gusto y
otras nociones que han sido comunicadas de una generacion a otra a manera

de una tradiciéon oral (Pazmifio, D., Escudero y Grijalva, 2014, p.2).

Asi como sucede con otros productos tradicionales, el consumo de la bebida
de morocho se ha hecho muy popular, ya que se constituye como una
alternativa para la ingesta de maiz propio de nuestra cultura que incluye un
valor agregado y que actualmente es fuente de ingresos de pequefios

negocios, los cuales son importantes en paises como el Ecuador donde la
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economia se encuentra en desarrollo. (Pastrana et al., 2015, p.54).

Los ingredientes que forman parte de la bebida de morocho son una fuente que
en conjunto aportan una adecuada proporcion de nutrientes, como
carbohidratos, proteina, calcio y fosforo indispensables especialmente en la
alimentacién de nifios y jévenes. En la Tabla 3, se menciona la riqueza

nutricional que posee la bebida de morocho.

Cabe recalcar que aunque el maiz es un grano que contiene gran cantidad de
proteinas, lo mejor es combinarlo con verduras, legumbres, carnes o leche, ya
gue éstas no pueden ser asimiladas completamente por el cuerpo humano
(Ramos, 2013, p.38).

Tabla 3

Composicion de 100 gramos de la bebida de morocho con leche.

NUTRIENTES CANTIDAD UNIDAD
Energia 57,00 Cal
Proteina 1,60 G
Grasa Total 0,10 G
Glucidos 12,50 G
Fibra 0,30 G
Calcio 25,00 Mg
Hierro 2,00 Mg

Tomado de Fundacién Universitaria Iberoamericana, 2017.

Una de las caracteristicas que hace que la bebida de morocho adquiera su

textura tan particular es que el grano al ser duro por fuera pero harinoso por



24

dentro es facil de moler, lo cual deja su endospermo algo poroso expuesto,
permitiendo que al momento de la coccién, la unién fragil de proteinas y
almidén que lo componen se liberen y absorban mayor cantidad de liquidos en
especial cuando el contenido es rico en grasas que en este caso aporta la
leche (Cuevay Véasquez, 2017, p.12).

2.6. Bebidas tradicionales en Ecuador

A través de los afios, se han desarrollado diferentes investigaciones y
propuestas para restablecer el consumo de bebidas tradicionales, entre las
cuales hay una enorme variedad, siendo las preparaciones a base de maiz
algunas de las mas importantes, no solo por su valor nutritivo sino por lo que
representan dentro de las diferentes culturas, ya sea asociadas a épocas del
afo, ritos ancestrales o ceremonias agrarias que aun tienen vigencia.

En el Ecuador, especificamente en Quito, se han podido identificar al menos
tres preparaciones como las mas difundidas entre la poblacion: chicha de jora,

el rosero y el champus, de las cuales el maiz es su principal ingrediente.

La chicha de jora es elaborada mediante fermentacion de diferentes tipos de
maices germinados, afiadiendo azlcar a la malta de maiz en un ambiente
hamedo, que después de la coccidn se convierte en alcohol. “Para acelerar la
fermentacion, tradicionalmente las mujeres masticaban el grano antes de
cocinarlo para lograr una pasta y que la saliva sea un catalizador para la

fermentacion” (Cocina Local Ecuador, 2017).

Por otra parte, el rosero también llamado bebida de corpus, muy popular en
familias de la alta sociedad, ya que en sus origenes solo lo consumian los
religiosos en claustros y conventos, es una receta propia de Gualaceo, que
también se elabora en Quito, pero sin incluir la harina de maiz como

espesante (EI Comercio, 2013).

El rosero se elaboraba a base de maiz blanco, mejor conocido como mote,
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trozos de pifia, babaco, naranjilla o frutilla, infusion de pétalos de rosa
ademas de especias en especial clavo de olor y canela. Actualmente se la
conoce también como comibebe (Ramirez, D., 2019).

En cuanto al Champus, es originario de la civilizacion Inca, en donde se
preparaba con harina de maiz, el liquido natural extraido del penco maduro
de la cabuya llamado “chawarmishqui” y frutas endémicas como el chamburo
y la naranjilla. Actualmente se afiaden a los ingredientes tradicionales, mote

y especias (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2016, Champus).

Estas bebidas tradicionales, en algunos lugares, aun se elaboran ya que son el
resultado de la combinacion de ingredientes ancestrales y productos nuevos
gue llegaron con la conquista espafiola. En general, este tipo de “bebidas se
constituyeron en toda Ameérica como un elemento de difusion cultural con
diversos canales como por ejemplo: las alianzas politicas, la ritualidad, el
comercio, el intercambio de productos, entre otros” (Cocina Local Ecuador,
2017), sin embargo a pesar de ello estan siendo desplazadas por nuevos

habitos de consumo y por el desconocimiento de su valor nutritivo y funcional.

2.7. Bebidas tradicionales de maiz en América

Siendo el maiz un cereal que se ha cultivado en toda América, por su valor
nutritivo e importancia a nivel cultural, se lo ha empleado en diferentes platos y
bebidas que tienen caracteristicas particulares y propias de la cultura de cada
pais. Por ejemplo en México, en donde se consumen alrededor de 100 kg de
maiz por persona anualmente, se pueden encontrar una gran variedad de
recetas entre las que se destacan las tortillas, el elote, el tlaxcal, tamales,
bebidas fermentadas entre los mas populares (Gonzéalez, Silos, Estrada,
Chéavez y Tejero, 2016, p.670).

Por otro lado en los paises de Centroamérica como en Guatemala, se emplea

varios tipos de maiz como el blanco, amarillo y negro, que son empleados
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principalmente en forma de harinas para tamales y tortillas, aunque también se
han podido identificar algunas bebidas como el atol el cual es una bebida
caliente preparada con ingredientes hervidos y del cual existen varios tipos
(Lopez, L. et al., 2017, p.41).

Asi, en Guatemala se elabora tradicionalmente atoles de sal como el atol
blanco que emplea maiz nixtamalizado, chile y frijoles a manera de una sopay
el conocido como atol shuco elaborado con maiz remojado durante dos dias
gue también se combina con fréjol. De dulce hay dos variedades: el atol de
elote a base de maiz, agua y azucar y el atol de tres cocimientos en el cual
primero se dora el maiz, se lo cocina y una vez sazonado con panela y jengibre

se vuelve a cocinar. (Lopez, L. et al., 2017, p.68).

A diferencia del atol, también se conocen dos tipos de bebidas a base de maiz
con cierto grado alcohdlico, como la chica guatemalteca la cual incluye pifia,
tamarindo y vinagre de sidra. Otra bebida de este tipo es el boj, la cual se
obtienen por fermentacion de la cafia de azlcar con el maiz (Lopez, L. et al.,
2017, p. 61).

En Panama, una de las bebidas a base de maiz tipica del oeste del pais es el
chicheme, el cual tiene cierto parecido al morocho de dulce ecuatoriano, ya que
“se prepara a base de maiz pilado y leche, endulzado con azucar o con
raspadura al que se agregan especias como canela, clavo de olor o vainilla
para potenciar su sabor’ (Jurado, 2018). Al igual que en otros paises, en
Panama también se elabora la chicha, la cual difiere del chicheme basicamente

porque no incluye leche y es una bebida fermentada.

En Costa Rica, el maiz también tiene importancia en su gastronomia y es un
ingrediente que se usa en varias bebidas como la mazamorra que
practicamente es como el atol dulce, pero con leche y harina de maiz duro
cocido y colado, la cual puede ser fermentada o no. También se elabora el

chicheme, pero a diferencia de Panamd, se utiliza maiz morado molido muy
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fino (Cerdas y Seddg, 2012, p.31).

Otras bebidas costarricenses conocidas son el Zarcero, que es una especie de
papilla de leche y maiz, el Tiste de origen mas antiguo y que contiene maiz
tostado con especias molidas y cacao, el Pozol en el que se usa maiz amarillo
o morado con azlcar y si es de sal incluye carne de cerdo, el Hamani es un atol
de dulce pero que incluye ademéas del maiz y la leche de vaca, la leche de
coco. Finalmente, como en la mayoria de paises latinoamericanos también se
elabora la chicha de maiz y otra bebida fermentada denominada chinchivi a la
cual adicional al maiz se le adiciona cebada, cafia de azlcar y otras especias

como el jengibre (Cerdas y Sedo, 2012, p.31).

En los paises andinos como Colombia, Pert y Ecuador, el maiz es el principal
ingrediente de bebidas tipicamente fermentadas, unas con grado alcohdlico y
otras frescas. Para este tipo de bebidas se ha generalizado a nivel de
Latinoamérica el término “chicha”, aunque en algunos casos “estas bebidas
fermentadas también se preparan a base de otros cereales como: quinua,
mote, cebada, trigo, amaranto, arroz, entre otros” (Cocina Local Ecuador,
2017).

Puntualmente en Colombia son muy conocidos la chicha y el masato, las
cuales usualmente se elaboran de forma artesanal en zonas rurales de la
serrania. La chicha colombiana en algunos casos también se denomina
chicheme y se elabora a partir de maiz amarillo, blanco o rojo trillado, agua,
leche, azucar, clavo de olor, canela y sal siendo catalogada por la norma
colombiana como bebida con adicién de leche (Pastrana et al., 2015, p.54).

El masato por su parte, puede presentar varios ingredientes que le dan
propiedades sensoriales segun la region del pais donde se elabora, por
ejemplo “en la zona del centro del pais la bebida se produce a partir de harina
de maiz o arroz, o una mezcla de los dos endulzada con panela, en algunos
casos puede incluir pina” (Becerra, 2014, p. 97). “Estas bebidas, ocupan un

renglén importante en la economia microempresarial de numerosas familias de
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Cérdoba, departamento de Colombia” (Pastrana et al., 2015, p.54).

En el Pera al igual que en el Ecuador se elabora la chicha de Jora, la cual es
una bebida fermentada producto de la accion de microorganismos que se
reproducen en la melaza sobre la malta de maiz, mediante un proceso
“‘malolactico” (Fernandez, 2015, p.105). Esta bebida es apetecida por su

caracteristico sabor y gran valor nutritivo.

En el Perd la chicha de jora se caracteriza por tener un 12% de alcohol,
mientras que la chicha morada aunque es fermentada, se trata de una bebida
no alcohdlica elaborada a partir del mismo proceso de fermentacién que la

chica de jora.

Otra receta caracteristica peruana es el denominado clasico, llamado asi por la
mayor rivalidad del futbol peruano. Este postre es basicamente arroz con leche
y mazamorra morada. El arroz es preparado junto con leche, azucar y canela,
mientras que la mazamorra contiene maiz morado concentrado con fécula
(Peru, 2017).

Finalmente, en la gastronomia peruana se hace referencia al sanguito, de
origen colonial, que se elabora con “harina de maiz, azucar, canela, anis, clavo

de olor, vainilla y aceite, decorado con pasas y grageas” (Peru, 2017).

2.8. Productos sustitutos

Para hablar de productos sustitutos es necesario en primer lugar entender su
concepto. Un producto sustituto es aquel que puede reemplazar a otro, de tal
forma que tenga caracteristicas similares al producto original y por lo tanto
pueda satisfacer las mismas necesidades del consumidor (Donawa y Morales,
2018, p.103) Con esta consideracion los productos sustitutos de la bebida con
morocho deben satisfacer basicamente las necesidades de energia, proteina y

nutrientes saludables.
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De acuerdo a diferentes estudios, se ha establecido que los cereales de grano
completo son alimentos que necesariamente debe consumirse si se desea
mantener una dieta balanceada, tal como lo indican las guias alimentarias a
nivel mundial (Aparicio y Ortega, 2016, p.128). Por tal motivo, han surgido
muchos tipos de bebidas que incluyen cereales y que, en esta investigacion, se
pueden considerar como sustitutas de la bebida con morocho, dentro de las
cuales se encuentran algunas bebidas también tradicionales como el arroz con
leche, avena en leche y las denominadas, aunque erréneamente, leches

vegetales.

Tabla 4

Composicion de bebidas sustitutas.

NUTRENTES GO\ eChe  LECHE LECHE SOVA
Energia (cal) 57,00 168 82 42
Proteina (g) 1,60 3,53 1,69 2,5
Grasa Total (Q) 0,10 3,53 1,57 1,46
Glucidos (g) 12,50 31,8 15,59 5
Fibra (g) 0,30 0,00 0,2 0,4
Calcio (mg) 25,0 118 52 188
Hierro (mg) 2,00 0,21 0,12 0,45

Tomado de U.S. Department of Agriculture USDA, 2019, Food Data Central

El arroz con leche es parte de la tradicion espafiola, usualmente elaborado con
muy pocos ingredientes: leche, arroz, azucar, canela y liméon. Una de las
recomendaciones para una adecuada consistencia de este producto es el uso

de la leche entera, mientras que si se emplea leche condensada debe
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reducirse la cantidad de azlcar.) En la actualidad su consumo se ha restringido
a ocasiones especiales y es preparado de manera casera (Jordan, 2019).

Por otra parte, la bebida de avena con leche se puede encontrar en la
mayoria de supermercados, pues se la ha logrado industrializar masivamente,
lo cual facilita y promueve su consumo. “Los principales mercados
consumidores de avena para alimentacion humana han diversificado la oferta
de productos que la utilizan. De esta forma, la avena ha evolucionado como

un producto sustituto de alimentos tradicionales” (Danty et al., 2018, p.2).

Actualmente existe una gran variedad de bebidas vegetales, las cuales se
elaboran a base de cereales, leguminosas, y frutos secos; aunque la mas
popular es la de soya. “Por su composicion, muchas de estas bebidas
presentan caracteristicas particulares (sin gluten, sin lactosa, sin colesterol,
bajas en grasas saturadas) que las hacen especialmente adecuadas para
ciertos sectores de la poblacion” (Dyner, Batista, Cagnasso, Rodriguez y
Olivera, 2015, p.13).

El consumo de estas bebidas ha ido creciendo a través de los afos lo cual
hace que este sector genere continuamente propuestas innovadoras que
incluyen el enriquecimiento de las bebidas vegetales mas simples con
nutrientes como fibra, minerales, vitaminas y otros que las hagan un sustituto
ideal para bebidas a base de leche, que aunque con sus limitantes en el caso
de ciertas poblaciones susceptibles a su consume, sigue siendo una opcién
altamente nutritiva (Jodar, 2019, p.11). La popularidad de estas bebidas ha sido
evaluada a través de menciones en las redes sociales y en la Figura 1 se

puede encontrar a las mas representativas.
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Figura 1. Porcentajes del total de menciones recogidas en redes sociales que
hacen referencia a un tipo de bebida vegetal (9810 menciones).
Tomado de Jodar, 2018

Adicionalmente existen una serie de productos en desarrollo que podrian ser
nuevos sustitutos de la bebida con morocho, entre los cuales estan por ejemplo
un yogurt a base de leche semidescremada y harina de quinua (Yunga, 2015.
p.2), bebida a base de avena, arroz blanco y leche entera en polvo (Ortega,

2017, p.2) entre otros.

2.9. Alimentos listos para el consumo y tendencias en la industria de
bebidas

Las tendencias de consumo de alimentos y bebidas en Ecuador es un tema
gue debe analizarse a través del tiempo y dentro del contexto propio de cada
época. Cada afilo surgen nuevas propuestas en lo que a alimentacion y
nutricion se refiere. Este constante cambio esta estrechamente ligado a varios
factores como desarrollo econdmico del pais, cambios sociodemograficos,
cambios en los habitos y gustos del consumidor, conciencia sobre salud e

incluso tendencias a favor de la proteccion ambiental.

Asi, en la actualidad, los nuevos estilos de vida de la poblacion se ven
marcados por el ritmo acelerado de las actividades generadoras de riqueza y el

trabajo, que han hecho que los habitos de compra, consumo e incluso la
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preparacién de la comida casera sean distintos. Un caso usual es la preferencia
del consumidor por la denominada comida rapida, dejando de lado el consumo
de alimentos tradicionales, ya que estos no se encuentran listos para
consumirlos, no son faciles de cocinar o simplemente no generan suficiente

confianza y satisfaccion (Espejel, Camarena y Sandoval, 2014, p. 136).

Dentro de este contexto surgen nuevas tendencias como por ejemplo los
alimentos listos para el consumo, aunque al referirse a éstos se asocia mucho
con productos altamente procesados, con elevados contenidos de azucar,
sodio, grasas, densos en energia y sobre todo con un pobre contenido de
nutrientes beneficiosos y disponibles (Crovetto et al., 2014, p.851).

Las bebidas listas para el consumo usualmente contienen varios ingredientes
extras en relacion a otros tipos de bebidas y son de facil consumo, de tal forma
gue pueden incluso reemplazar a otros tipos de alimentos que requieren mayor
tiempo de preparacion. El ultraprocesado genera alimentos listos para comer,
beber o calentar, los cuales por el momento, han ganado terreno en el mercado

latinoamericano tal como lo muestran los datos de la Figuras 2y 3.
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Figura 2. Ventas al por menor anuales per capita de alimentos y bebidas

ultraprocesados en paises latinoamericanos.

Tomado de Organizacion Panamericana de la Salud, 2015, p.21.

a) Los alimentos y bebidas ultraprocesados referidos son; bebidas gaseosas,
snacks, cerelaes para el desayuno, dulces y caramelos, galletas, jugos de
frutas y verduras, bebidas deportivas y energizantes, té o café listos para
beber, productos para untar, salsas y comidas listas. Las cantidades en litros se

convierten en kilogramos.
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Porcentaje de crecimiento de las ventas
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Figura 3. Crecimiento promedio de las ventas al por menor per capita de
alimentos y bebidas ultraprocesados en siete paises de América Latina por
producto, 2009-2014, y previsiones para el periodo 2015-2019.

Adaptado de Organizacion Panamericana de la Salud, 2019, p.15.

Algunos ejemplos de bebidas ultraprocesadas, listas para el consumo que
tienen demanda en Ecuador son las bebidas con gas, energéticas, bebidas
lacteas, yogur, bebidas de fruta y con cacao (OPS, 2019, p.14). En la Tabla 5
se muestran datos crecimiento de ventas de productos ultraprocesados en

Ecuador.

Tabla 5

Ventas al menudeo per capita y porcentaje de crecimiento de alimentos y

bebidas ultraprocesados en Ecuador 2000-2013

VENTAS (1) CRECIMIENTO (%)
2000 2013 Periodo Anual
66,6 81,0 21,6 1,5

Adaptado de Organizacién Panamericana de la Salud, 2015, p.22.

Nota: Los alimentos y bebidas ultraprocesados referidos son; bebidas gaseosas, shacks,
cerelaes para el desayuno, dulces y caramelos, galletas, jugos de frutas y verduras, bebidas
deportivas y energizantes, té o café listos para beber, productos para untar, salsas y comidas
listas. Las cantidades en litros se convierten en kilogramos.
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Sin embargo, nuevos estudios de mercado proyectan que en 2019 también “se
destacaran los ingredientes simples y naturales en productos hechos con
alimentos no procesados y reales” (Ramirez, H., 2018), pero que a su vez sean
novedosos y sobre todo que se adapten a su estilo de vida o habitual falta de

tiempo

Complementariamente el sector agroindustrial lacteo esta centrando sus
esfuerzos en el desarrollo de nuevos productos, que no solo aporten nutrientes
acordes a las tendencias de salud y bienestar, sino que también hagan de su
consumo una experiencia satisfactoria en cuanto a sabor y facilidad en su

preparacion (Storecheck, 2019, p.12).

La competencia es exigente por la gran diversidad de presentaciones y marcas,
principalmente en el segmento de derivados lacteos y aunque en el Ecuador el
consumo de leche entera como tal, se ha reducido en los ultimos afos, ya sea
por preferencia de los consumidores o en muchos casos por el precio poco
accesible para un sector importante de la poblacién, los productos derivados
de lacteos han tenido una tendencia creciente que confirma el interés de del
consumidor en productos con valor agregado (Figura 4), pero siempre
enmarcados en la honestidad de la produccidén lechera con respecto a la
composicion del alimento, asi como en la oferta de productos innovadores y de
sabores atractivos que, segun algunos especialistas, deben reflejar la influencia
de sabores propios de una localidad o region y a su vez que puedan ser de
agrado de un consumidor global dependiendo del mercado objetivo. (Ramirez,
H., 2018).


https://abasto.com/noticias/compras-internet-comestibles-frescos/
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Figura 4. Consumo per capita de derivados de lacteos en Ecuador.
Tomado de de Ramirez, S. y Araujo, 2016.

a) Los valores estan expresados en kilos/afio/persona.

3. CAPITULO lll. METODOLOGIA

La metodologia se desarroll6 en tres etapas. A continuacion, se describe en
detalle las herramientas estadisticas que se emplearon en cada etapa del
analisis, los factores que intervienen, las variables a evaluar y la poblacion que

determind las preferencias en relacion a la bebida con morocho.
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ETAPA 3.1
Determinacion del efecto de la granulometria
del morocho partido y concentracion de
almidén sobre el aporte energeético y
viscosidad de la bebida con morocho.

A4

ETAPA 3.2
Evaluacion de la preferencia de las
caracteristicas organolépticas de la bebida
con morocho mediante una muestra de
consumidores de Quito.

Vv

ETAPA 3.3
Evaluacion de las caracteristicas
organolépticas de la bebida con morocho
mediante un panel semientrenado.

Figura 5. Etapas de la metodologia.

3.1. Determinacion del efecto de la granulometria del morocho partido y
concentracion de almidén sobre el aporte energético y viscosidad

de la bebida con morocho

Para la primera etapa del analisis estadistico se establecen dos factores de
estudio: granulometria del morocho partido y concentracion del almidon. El
primer factor tiene que ver directamente con el grado de molienda del grano y
su medida es establecida dentro de un rango recomendado por Sanchez
(2009) en un proyecto de investigacion denominado “Evaluacion Técnica-
Econdmica para la Produccién de una bebida a partir de morocho blanco (Zea

mays variedad morochon) y Leche”.

En cuanto a la concentracién de almidén se hace referencia a la cantidad de
harina de morocho que se utilizara como ingrediente espesante en los

diferentes tratamientos, considerando que se ha demostrado que “el almidén
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modifica la textura de los alimentos por lo que industrialmente se usa como
espesante, estabilizador coloidal y adhesivo” (Casarrubias C., Méndez M.,
Rodriguez A., Sdnchez R., Bello P., 2012, p.456).

Las concentraciones propuestas se basan en las recomendaciones de uso de
los productores de harina de morocho que se encuentran en el mercado

nacional.

3.1.1. Factores en estudio para la elaboracidon de la bebida con morocho

Tabla 6

Factores en estudio para determinar las caracteristicas del grano y

concentracion de almidon 6ptimos para una bebida con morocho

DESCRIPCION CODIGO DEL

FACTOR DESCRIPCION DEL NIVEL NIVEL
Granulometria >5.5 mm Al
A del morocho 3-5.5 mm A2
partido <3 mm A3
B Concentracién 5% B1
del almidén 10% B2

De la combinacién de los factores en estudio a diferentes niveles, se obtienen

los siguientes tratamientos:

Tabla 7

Tratamientos para determinar las caracteristicas del grano y concentracion de

almidon 6ptimos para una bebida con morocho

TRAT. CODIGO DESCRIPCION

T1 AlB1 grano partido >5.5 mm y 5% harina de morocho
T2 Al1B2 grano partido >5.5 mm y 10% harina de morocho
T3 A2B1 grano partido 3-5.5 mm y 5% harina de morocho
T4 A2B2 grano partido 3-5.5 mmy 10% harina de morocho
T5 A3B1 grano partido <3 mm y 5% harina de morocho

T6 A3B2 grano partido <3 mm y 10% harina de morocho
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Unidad Experimental:

En esta tesis, se trabajaron con 18 unidades experimentales, cada unidad

corresponde a una botella de 1 litro de bebida con morocho.

3.1.2. Tipo de disefio:

Para este parte del estudio, se aplicé un disefio experimental completamente al
azar en arreglo factorial con dos variables de concentracién de almidén y tres

de granulometria. Se realizaron 3 repeticiones de cada tratamiento.

El término factorial es muy usual en los estudios cientificos y hace referencia a
una forma de generar la respuesta de una unidad experimental a varios
elementos de estudio, los cuales intervienen a la vez, permitiendo hacer varias

combinaciones de dichos factores (Condo y Pazmifio, 2015, p.28).

Tabla 8

Esquema del analisis de varianza para la determinacion de la mejor

granulometria del morocho partido y concentracion de almidén

FUENTE DE VARIACION GRADOS LIBERTAD

Total (axbxr-1) 17
Tratamientos (axb-1) 5
Factor A (a-1) 2
Factor B (b-1) 1
Efecto AxB (a-1)(b-1) 2
Repeticiones (r-1) 2
Error (axb-1)(r-1) 10
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3.1.3. Anélisis funcional:

Analizar los tratamientos en forma individual no siempre permite obtener
resultados claros y satisfactorios con respecto a lo que se investiga, mas aun
cuando hay varios factores involucrados. En este caso es recomendable
analizar las medias de los tratamientos para establecer diferencias
significativas para luego utilizar una herramienta de separacién de medias,
como lo es la prueba de Duncan (Condo y Pazmifio, 2015, p.88). El valor a
comparar con lo obtenido en el analisis de varianza depende de los grados
libertad del error y del nimero de tratamientos analizados.

Este tipo de analisis se aplicara para los factores e interacciones que sean
significativas con un valor de Duncan al 5% para la variable dependiente de

aporte energeético.

3.1.4. Variables de evaluacion:

APORTE ENERGETICO

El aporte energético corresponde a la energia que cualquier alimento
proporciona al organismo a través de procesos de oxidacion de los
carbohidratos, lipidos y proteinas. Estos macronutrientes aportan calorias en
funcién de su contenido en el alimento, de tal forma que 1 g de grasa equivale
a 9 kcal, 1 g de proteina a 4 kcal y 1 g de carbohidratos a 3.75 kcal (Carbajal,
2013, p.34).

Se evalu6 mediante el andlisis de varianza anteriormente descrito,
considerando los datos correspondientes a la cantidad de energia que aporta
cada tratamiento. Los valores de energia fueron determinados mediante
analisis por gravimetria efectuados en el Laboratorio LASA, el cual establecio el

aporte energético de carbohidratos, proteinas y grasas. La suma de las
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equivalencias de estos valores en calorias permitié establecer el aporte
energético total de cada tratamiento.

Como resultado del analisis de varianza del aporte energético, se determiné los
tratamientos que presentaban diferencias estadisticamente significativas, para
a partir de esta preseleccion continuar con la evaluacién de las otras variables.
VISCOSIDAD

La variable de viscosidad es una de las mas importante a evaluar debido a que
incide en los procesos de industrializacion y por su efecto a nivel sensorial
(Ramirez S.y Vélez R., 2009, p.5).

En el presente estudio, la viscosidad se evalué unicamente en los tratamientos
qgue fueron preseleccionados como resultado del andlisis de la variable de
aporte energético. La relacion existente entre los valores de viscosidad y la
granulometria asi como con la concentracion de almidon, de cada tratamiento,

seran analizadas en el capitulo de resultados y discusion.

La viscosidad fue determinada en las tres muestras finalistas mediante el

método de Brookfield en el laboratorio LASA.

TEXTURA, SABOR, OLOR Y APARIENCIA

La industria que elabora alimentos aplica la evaluacion sensorial para valorar lo
gue percibe el consumidor de un producto ya sea considerado como un todo, o
si analiza una caracteristica en particular del mismo. Sin embargo, esta
evaluacion tiende a ser un poco subjetiva ya que depende de las sensaciones
de cada persona y por lo tanto los resultados podrian ser muy variados al

describir los atributos de un producto (Avila y Gonzélez, 2011, p.171).

En esta investigacion las variables de textura, sabor, olor y apariencia se

evaluaron mediante técnicas de evaluacidon sensorial en las dos fases descritas
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mas adelante.

3.2. Evaluacién de la preferencia de las caracteristicas organolépticas
de la bebida con morocho mediante una muestra de consumidores de
Quito.

3.2.1. Determinacién del tamafio de muestra de la poblacion de Quito

Para realizar una investigacion es muy importante establecer el tamafio de la
muestra de la poblacion de consumidores, siempre considerando el alcance
propuesto, las variables y las herramientas mediante las que se recolectaran
los datos. Una vez calculado el tamafio de la muestra, se debe considerar
también las dificultades de ejecucion de las pruebas, la disponibilidad de
tiempo y de recursos para que realmente represente al total de la poblacion y
se pueda llevar a cabo en la practica, pues de lo contrario los resultados
obtenidos pueden ser muy sesgados e incluso invalidos (Otzen y Manterola,
2017, p.227).

Cabe sefalar que la poblacion universo, en la que se midié los niveles de
preferencia de la bebida con morocho, corresponde a 1.608.801 personas de
entre 15 y 84 afios que habitan en la ciudad de Quito (Instituto de la Ciudad,
2015, Censo de Poblaciéon y Vivienda 2010). Considerando que esta poblacion
supera los 100.000 habitantes, se emple6 el método de muestreo aleatorio
simple, aplicando la siguiente férmula simplificada:

Z* * pq

n=—

n  Tamafo de la muestra

Z? Nivel de confianza 95% (1.96)

p Probabilidad de éxito 50%

q Probabilidad de fracaso 50%

e? Margen de error 5%
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El tamafio de la muestra obtenido mediante la formula corresponde a 384
personas, las cuales se seleccionaran aleatoriamente en puntos estratégicos

donde se realizara las pruebas de preferencia.

3.2.2. Tipos de pruebas y estructura de la encuesta

Para la evaluacion de la aceptabilidad del consumidor de las caracteristicas
organolépticas de la bebida con morocho se realiz6 una encuesta con 5
preguntas, las cuales incluian, pruebas de aceptabilidad por ordenamiento,
escala hedodnica para las variables de textura, sabor, olor y apariencia, asi
como otras preguntas complementarias para saber qué aspectos mejorar y
otras preferencias del consumidor que se podrian considerar en nuevas

formulaciones. La estructura de la encuesta se detalla en el Anexo 1.

A cada persona se le entreg0 la encuesta y tres vasos codificados, uno por

cada tratamiento.

En la encuesta se recopilaron datos de las preferencias de los consumidores,
Sus gustos y caracteristicas de aceptabilidad mediante pruebas denominadas
orientadas al consumidor, las cuales tienen una estructura distinta al perfil
sensorial descriptivo empleado con evaluadores o panelistas entrenados, y qué
Unicamente buscan una respuesta del consumidor potencial respecto al gusto
(Ramirez N., 2012, p.87).

Previo a entregar las muestras se explico al consumidor cada una de las
preguntas de la encuesta con el objetivo de que estén totalmente claras y las
respuestas sean muy puntuales. Las tres muestras de la bebida con morocho

fueron servidas calientes.

En la pregunta 1 y 2 se empled una prueba de aceptabilidad por ordenamiento.
En la primera, el método de ranking permiti6 que el consumidor ordene las

muestras segun su gusto considerando que ninguna debe tener la misma
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ubicacion en el rango establecido, en este caso del 1 al 3.

En la pregunta 2, el consumidor asigna un puntaje al grado de textura
percibida, la cual tiene relacion con la cantidad de almidon empleada en cada
muestra del producto. Esta prueba también es considerada como de
ordenamiento, en este caso aplicada a un atributo determinado (Wittig, 2001,
p.73).

En la Pregunta 3 se aplicé una prueba de aceptabilidad mediante una escala
heddnica delimitada del 1 al 5, en donde el valor de 5 corresponde a me gusta
mucho y el 1 a me disgusta mucho. Las pruebas hedodnicas sirven para
determinar “si existe 0 no una preferencia perceptible, tal como la diferencia en
el grado del gusto” (Marful, 2018, p.3).

Con la pregunta 2 y 3 se pretendidé obtener informacién para cumplir con los
objetivos de determinar la medida del grano y concentracion de almidén con

mayor aceptabilidad para la elaboracion de morocho bebible.

La pregunta 4 se realiz6 para obtener informacion adicional de en qué grado se
debia mejorar un atributo o condicion del producto, en este caso se propuso
Unicamente dos opciones (mas o menos) para que el consumidor sefale su
recomendacion de mejora, respecto al dulce, a la cantidad de grano, a la

consistencia de la bebida y a la cantidad de especias.

De la misma manera, en la pregunta 5 se colocod 5 preguntas cerradas con
opcién de respuesta de Sl o NO, en relacién a otras opciones para agregar
mayor valor a la bebida con morocho. El objetivo en este caso fue proveer

informacion para futuras formulaciones o diversificacion del producto original.

Para el analisis estadistico de las respuestas de la encuesta, tanto para la
pregunta 1,2 y 3, en primer lugar, se establecid si los datos obtenidos

presentan una distribucion normal mediante la prueba de Kolmogorov-Smirnov
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con un nivel de significacion de (p<0,05). Kolmogorov detecta valores proximos
a la mediana que a los extremos de la distribucion (Kemp, Hollowood y Hort,
2009, p.20).

Se empleé la prueba de normalidad de Kolmogorov-Smirnov porque la muestra
poblacional es mayor a 30 sujetos. Considerando los resultados de esta
prueba, en la que ninguno de los datos de las primeras 3 preguntas cumplio el

supuesto de normalidad se procedio a aplicar la prueba de Friedman.

Esta prueba es de tipo no paramétrico y se aplica para el analisis de multiples
muestras las cuales estan relacionadas entre si. No se recomienda usar
ANOVA cuando los datos no tienen una distribucion normal, sino mas bien se
deben transformar a rangos y analizar con la prueba de Friedman, sin embargo

esta solo evidencia diferencias significativas entre las muestras en general.

Asi, para determinar la especificidad de las diferencias se procedié a la
aplicacion de la prueba de Scheffé que permite observar el comportamiento de
cada muestra por separado y determinar cual es la mejor segun su
significancia, en este caso con un nivel de confiabilidad del 95% (Condo y
Pazmifio, 2015, p.96).

3.3. Evaluacion de las caracteristicas organolépticas de la bebida con

morocho mediante un panel semientrenado.

El objetivo de trabajar con un panel semientrenado es realizar una descripcion
mas puntual de las caracteristicas organolépticas de la bebida. Quienes
conforman el panel deben ser “capaces de detectar y reconocer sabores y
olores, deben conocer los conceptos de clasificacién con ayuda de una escala,
clasificacion en categorias, escalas de intervalos y escalas proporcionales y por
ultimo, el uso de descriptores especificos para las caracteristicas sensoriales”
(Flores, 2015, p.15).
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Todos los métodos de analisis sensorial descriptivo de un producto realizados
por grupos de jueces capacitados requieren de 5 a mas personas, asi en esta
evaluacion se aplicé las pruebas a 10 panelistas semientrenados. Los
panelistas son parte de un grupo conformado por estudiantes de la Maestria de
Agroindustria de la Universidad de las Américas los cuales tienen formacion en

Evaluaciéon Sensorial.

La prueba descriptiva fue realizada en las instalaciones del Laboratorio de
Evaluacion Sensorial de la Universidad de las Américas, Campus Queri, Bloque
4, ubicado en el canton Quito, provincia de Pichincha, en la calle José Queri y
Av. De los Granados, Latitud: -0.168051400 / Longitud: -78.472780900,
0°10°04.6” S 78°28°21.7” W. Las condiciones ambientales al momento de la
prueba fueron: 15-25 °C y 76-94% HR.

Como resultado de la encuesta a los consumidores se determiné el tratamiento
de mayor aceptabilidad para continuar con la elaboracion del perfil de sabor de
la bebida con morocho la cual se evalué mediante la prueba descriptiva
considerando entre los parametros olfativos, olor a leche y a canela; en cuanto
al sabor se considero sabor dulce, salado y residual. Para la textura se evalué
granulosidad, sensacion grasosa y viscosidad. Finalmente, en relacion a la
apariencia unicamente se consider6 color. En el Anexo 3 se adjunta el formato
de la prueba de evaluacidn sensorial y en la Tabla 9 se muestra el glosario de
los atributos seleccionados con sus muestras de referencia segun los grados

de percepcidn esperados.
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Atributos, definicion, grado de percepcion y muestras de referencia para la

evaluacién de la bebida con morocho

ATRIBUTO - GRADO DE
SENSORIAL DEFINICION PERCEPCION MUESTRA DE REFERENCIA
OLOR
Extremadamente Leche caliente
Olor a leche Intensidad del olor a intenso
leche Moderadamente Nata
intenso
Ausente Agua
Extremadamente Esencia comercial concentrada
intenso de canela
Olor a canela Intensidad del olor a Modt_aradamente Esencia de canela diluida en
canela intenso agua 50/50
Ausente Agua
SABOR
Extremadamente Disolucion saturada de
Intensidad del sabor intenso sacarosa 32 g/litro
Sabor dulce dulce, percibido por la . . .
Moderadamente Disolucidon semi saturada de
punta de la lengua ) .
intenso sacarosa 16 g/litro
Ausente Agua
Extremadamente Disolucion saturada de cloruro
Intensidad del sabor intenso de sodio 10 g/litro
Sabor salado dulce, percibido por Moderadamente Disolucion semi saturada de
los lados de la lengua intenso cloruro de sodio 5 g/litro
Ausente Agua
Inte_nS|dad del s_abor Extre_madamente Manjar de leche
residual que deja la intenso
Sabor residual muestra en la parte de Extremadamente Marshmellow
atras de la lengua al ligero
ser deglutido por
completo. Ausente Agua
TEXTURA
Presencia de Extremadamente Grano de m_orocho entero
. cocinado
particulas en la granuloso
Granulosidad bebida, observado Moderadamente Grano de arroz cocinado
cuando se prueba la granuloso
muestra Muy ligeramente Grano de arroz cocinado
granuloso
Sensacion de grasa Extremadamente Puré de aguacate
durante y después de intensa
Sensacion grasosa  la masticacion y de Modgradamente Aceite de oliva
beber la muestra intensa
deglutir el producto. Ausente Agua
Intensidad de la Extreiwtzﬂzgente Miel de abeja
Viscosidad dificultad para Moderadamente
desplazar la disolucion intenso Leche condensada
con la lengua Ausente Agua
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ATRIBUTO P GRADO DE
SENSORIAL DEFINICION PERCEPCION MUESTRA DE REFERENCIA
APARIENCIA
. Intenso Cartilla de color amarillo Thai
Color,a_marlllo Intensidad del color Medio Cartilla de color crema
palido . .
Tenue Cartilla de color melocotén
Color blanco Intensidad del color Intenso Cartilla de color blanco hueso
Medio Cartilla de color blanco bruma
Tenue Cartilla de color blanco arena

Adaptado de Saraza y Leal, 2013, pp. 9-10 y de Liria, 2007, pp.33-34

Para la ejecucion de la prueba, en primer lugar, se elaboro la bebida con

morocho mediante el procedimiento descrito en la Figura 6 y empleando la lista

de ingredientes de la Tabla 10.

‘ Recepcion de materia prima

AV

‘ Control de Calidad

AV

‘ Molienda y Tamizado

AV

‘ Clasificacién

N

‘ Lavado del grano

N

‘ Descascarillado

AV

‘ Coccién

AV

‘ Mezcla de ingredientes

AV

‘ Pasteurizacion

AV

Envasado

Figura 6. Flujograma de elaboracion de una bebida con morocho (Zea mays).
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Tabla 10

Ingredientes de la bebida con morocho (1 litro)

Ingredientes Cantidad
Morocho partido (3-5,5 mm) 100 g
Harina de morocho (10%) 10g
Agua 600 ml
Leche entera 400 ml
Azlcar 60 ml
Canela 2 mg
Cebolla Y, de rama

Se explico a los panelistas el procedimiento para realizar la descripcion de los
atributos identificados en la bebida con morocho, para lo cual se colocaron en
cada cubiculo las muestras de referencia para que se familiaricen con ellas.
Una vez entendido el procedimiento, se procedio a servir la muestra caliente,
tal como se la consume sin ninguna codificacion por tratarse de una sola

formulacion.

En base a los valores individuales que genero cada panelista y que estaban
asociados al grado de percepcion de intensidad de los atributos, se establecio
un promedio para cada uno de ellos. Los valores promedio se graficaron
radialmente para desarrollar el perfil sensorial de la bebida con morocho.
Complementariamente se determind los valores minimos y maximos obtenidos

en cada atributo y la desviacion estandar en los datos.

4. CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Preseleccion de tratamientos

En el presente apartado del trabajo de investigacion, de acuerdo a la
metodologia planteada, se presentan los resultados por cada una de las tres

etapas. La primera que corresponde a la determinacién del efecto de la
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granulometria del morocho partido y concentracion de almidén sobre el aporte
energético y viscosidad de la bebida con morocho. En el Anexo 2 se adjuntan
los datos empleados para el célculo de energia total y en la tabla 11, los datos

finales para el analisis de aporte energético.

Tabla 11
Aporte energético total de cada uno de los tratamientos con tres repeticiones de

la bebida con morocho

TRATAMIENTO TAMANO % ENERGIA TOTAL

DE GRANO ALMIDON (cal)
A2 B2 3-55mm 10 120.2
A2 B2 3-55mm 10 118.2
A2 B2 3-55mm 10 118.5
A2 B1 3-55mm 5 102.7
A2 B1 3-55mm 5 100.0
A2 B1 3-55mm 5 101.2
A3 B2 <3 mm 10 120.8
A3 B2 <3 mm 10 120.2
A3 B2 <3 mm 10 119.0
A3 B1 <3 mm 5 99.6
A3 B1 <3 mm 5 103.5
A3 B1 <3 mm 5 99.6
Al B1 > 5.5 mm 5 114.7
Al B1 > 5.5 mm 5 121.5
Al B1 > 5.5 mm 5 126.4
Al B2 > 5.5 mm 10 111.4
Al B2 > 5.5 mm 10 116.3
Al B2 > 5.5 mm 10 110.7

Tomado de Laboratorio LASA, 2019, Informes del 1761 al 1778.
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Para el ANOVA de los datos de energia total, se consideré los 6 tratamientos
de la bebida con morocho, asi se puede observar en la Tabla 12 que el valor de
p es menor a 0,05 por lo cual se afirma que existen diferencias estadisticas
claramente identificables entre los tratamientos por su tamafo de grano,
concentracion de almidén, asi como por la interaccibn de ambas variables:

tamafo de grano y porcentaje de almidon.

Tabla 12

Andlisis de varianza de aporte energético de acuerdo al tamafio de grano y
porcentaje de almidon.

Variable N R’ R% Aj CcVv

ENERGIA TOTAL (cal) 18 092 0,89 2,64

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo Ill)
F.V. SC al CM F p-valor

Modelo 1284,46 5 256,89 29,23 <0,0001
Tamafio de grano 171,47 2 85,74 9,75 0,0031
% Almidon 411,85 1 411,85 46,86 <0,0001
Tamarfio de grano * % 701,14 2 350,57 38,89 <0,0001
Almidon
Error 105,47 12 8,79
Total 1389,94 17

En la Tabla 13 se observa que al relacionar el aporte energético con el tamafio
de grano, las muestras que se elaboraron con grano de mayor tamafo (> 5.5
mm) presentaron mayores valores en cuanto al aporte energético con relacion
a las muestras de grano mediano (3 — 5.5 mm) y pequefio (< 3 mm). Sin
embargo, los aportes energéticos de las muestras con grano mediano y
pequefio no presentan diferencias estadisticamente significativas entre si. Esto
se explica ya que la cantidad de energia que aporta un grano de maiz depende
de su tamafio y conformacion fisica, asi un grano grueso poco molido conserva
una gran parte de su endospermo el cual se caracteriza por el contenido de
almidon, que a su vez se traduce en energia (Mayer, 2016), mientras que el
grano mayormente molido puede incluso tener pérdidas de nutrientes como

almidon en el proceso de molienda (Carbajal, 2013, p.117).
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De la misma manera en la tabla 13 se observa que el porcentaje de almidén
(harina de morocho) de los tratamientos incide de manera diferente en el aporte
energético de la bebida, ya que con un 10% de almiddn se registra un aporte
de 117,26 kcal mientras que con un 5% de almidén la energia es de 107,69
kcal, valores que presentan una diferencia estadisticamente significativa. Esto
se debe a que la energia que aporta el almidén propio del gano se suma a la
energia de la harina de morocho, dando como resultado que los tratamientos
con granos de mayor tamafio y mayor cantidad de concentracién de almidén
tengan un aporte de energia superior, con una relacion directamente

proporcional.

Ahora bien, existe un dato que llama la atencidbn ya que se observo un
tratamiento en el que se empled un grano partido de morocho de menos de 3
mm y un 10% de harina de morocho y que aporta 120 kcal, mientras que otro
tratamiento con grano partido de mas de 5,5 mm y la misma concentracion de
almidon, aporta menos energia, 112,80 kcal., por lo cual se podria pensar que
la afirmacion anterior con respecto al efecto del tamafio de grano sobre la
cantidad de energia de la bebida, no siempre se cumple. Sin embargo la
explicacion de estos valores radica en que un grano sometido a mayor
molienda también permite que se liberen del grano con mayor facilidad a mas
de los almidones las proteinas contenidas en el germen las cuales también

aportan mayor energia a la bebida (Mayer, 2016).

Tabla 13
Andlisis de diferencias significativas de aporte energético de acuerdo al tamafio

de grano, porcentaje de almidon y su interaccion.

Test: Duncan Alfa=0,05
Error: 8,7894 gl: 12

TAMANO DE GRANO Medias n E.E.

>5,5 mm 116,83 6 121 A

<3 mm 110,45 6 1,21 B
3-55mm 110,13 6 1,21 B

Nota: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)
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Test: Duncan Alfa=0,05
Error: 8,7894 gl: 12

% ALMIDON Medias n E.E.
10,00 117,26 9 099 A
5,00 107,69 9 0,99 B

Nota: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)

Test: Duncan
Alfa=0,05
Error: 8,7894 gl: 12

TAMANO DE GRANO % ALMIDON Medias n E.E.

>55 mm 5 120,87 3 1,71 A

<3 mm 10 120,00 3 1,71 A
3-55mm 10 11897 3 1,71 A

>55 mm 10 112,80 3 1,71 B
3-55mm 5 101,30 3 1,71 C
<3 mm 5 100,90 3 1,71 C

Nota: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)

Considerando los tratamientos que presentaron diferencias estadisticamente
significativas al relacionar ambos factores: tamafio de grano y concentracion de
almidon, como se muestra en la Figura 7, se selecciono tres tratamientos para
la siguiente fase de la parte experimental y analisis de resultados, los cuales
son: A2 B2, A1 B2y A2 B1.
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APORTE ENERGETICO POR TRATAMIENTO
A
A
120.87 120 A
121 118.97
118
B
115 112.8
= 112
£ a)
< 109
C
&g 106
z ¢ .
103 1013 1009
100 [ |
A1B1 | A3B2 | A2B2 | A1B2 | A2B1 | A3B1 |
>5,5mm | <3 mm |3—5,5mm| >5,5mm |3—5,5mm| <3 mm |
5%|10%|10%|10%|5%|5%|
TAMANO DE GRANO * % ALMIDON

Figura 7. Aporte energético en kcal de la bebida con morocho de cada
tratamiento.
a) En la figura se marca en color azul, rojo y verde los tratamientos

preseleccioandos.

En la tabla 14 se observan los valores de viscosidad obtenidos con relacion al
tamafio de grano y concentracion de almidon de los tres tratamientos
preseleccionados. En donde la muestra A2B2 (T4) y la A1B2 (T2), obtuvieron
valores muy similares, superiores a la muestra A2B1 (T3), existiendo una
relacion proporcional entre factores y la variable dependiente, es decir a mayor
tamafio de grano y mayor concentracion de almidén, mayor viscosidad. Estos
resultados tienen que ver mucho con la estructura del almidén propia del grano.
En el caso del maiz morocho, al ser un grano de tipo harinoso de endospermo
suave contiene mayor cantidad de amilopectina que amilosa (Agama et al.,
2013, p.6).

Los almidones con contenido alto de amilopectina poseen temperaturas de

gelatinizacion menores que los almidones con alto contenido de amilosa, lo
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cual explica que a la temperatura a la que se consume el morocho aun se
mantenga la viscosidad y si el tamafio de grano es mayor, habr4 mayor
cantidad de amilopectina que favorezca este tipo de consistencia algo espesa
(Salinas, Pérez, Castillo y Alvarez, 2003, p.118)

El empleo de harina de morocho en la preparacion de la bebida objeto de
estudio también contribuyé a una mayor viscosidad dependiendo de su
concentracion, debido a que al presentarse en particulas muy diminutas, tiene
mayor solubilidad y genera una bebida mas viscosa (Escalante, Ponce,
Ramirez y Figueroa, 2019, p.57).

Tabla 14
Valores de viscosidad en relacion al tamafio de grano y concentracion de

almidon de los tres tratamientos preseleccionados

TRATAMIENTO TAMANO % VISCOSIDAD (cP)
DE GRANO ALMIDON A 20,4°C
A2 B2 (T4) 3-55mm 10 2986,9
Al B2 (T2) >5.5mm 10 2795,5
A2 B1 (T3) 3-55mm 5 1363,4

Nota: Valores de Viscosidad tomados de Laboratorio LASA, 2019. Informes del
4774 al 4776.

4.2. Encuesta aconsumidores

La segunda etapa corresponde a la evaluacion de la preferencia de las
caracteristicas organolépticas de la bebida con morocho mediante una muestra
de consumidores de la ciudad de Quito. La encuesta considerd Unicamente las
tres muestras preseleccionadas de la bebida con morocho, las cuales se

describen a continuaciéon en la Tabla 15.
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Tabla 15

Codificacion de las muestras preseleccionadas

CODIFICACION DE LA MUESTRA

T4 A grano partido 3-5.5 mmy 10% harina de morocho
T2 B grano partido >5.5 mmy 10% harina de morocho
T3 C grano partido 3-5.5 mm y 5% harina de morocho

4.2.1. PREGUNTA 1

Seguidamente, se presentan los resultados relacionados con la pregunta
numero 1, la cual hace referencia al ordenamiento de las muestras segun el
grado de aceptabilidad, siendo el valor de 1, la muestra mas aceptable, 2 la
gue le sigue y 3 para la menos aceptable. Del analisis de las respuestas a la
pregunta 1, se pudo determinar que los datos no presentaron una distribucion
normal en la prueba de Kolmogorov-Smirnov (p<0,05) siendo esta prueba la

mas idonea ya que la muestra en estudio es mayor a 30 sujetos.

Como se visualiza en la Tabla 16 los resultados de cada muestra no
evidenciaron una distribucion normal, lo que se refleja porque el p valor
obtenido en la prueba Kolmogorov-Smirnov en cada uno de los casos es menor
a 0,05. Estos resultados indican que no se puede aplicar una prueba
paramétrica y se debe hacer uso de una prueba de comparacion no

paramétrica, siendo idonea la aplicacion de la prueba de Friedman.

Tabla 16
Prueba de normalidad Kolmogorov-Smirnov para la pregunta 1 relacionada con

el orden de aceptabilidad

Kolmogorov-Smirnov(?)

GRUPO Estadistico gl Sig.
A 0,362 384 0,000
RESULTADO B 0,288 384 0,000
C 0,230 384 0,000

Nota: ? Correccion de la significacion de Lilliefors.
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En la Tabla 17 y Figura 8 se observan los resultados de la medicion de la
variable aceptabilidad donde se aprecia que la muestra preferida en primer
lugar fue la A con una media aritmética de 1,61+0,793 puntos, seguida por la
muestra C con 2,13+0,766 puntos y la menos aceptada fue la B con una media
de 2,26+0,747 puntos. En cuanto al calculo de la prueba de Friedman se
evidencian diferencias significativas entre las muestras, ya que X2=88,563 con
2 grados de libertad y una significancia asintética de 0,000 siendo este valor de
p<0,05. Especificamente en la prueba de Scheffé se obtuvo que existen
diferencias significativas entre la muestra A con respecto a la B y C (p<0,05);
pero no entre B y C (p=0,05). Es decir, que la muestra que contiene grano
partido de 3-5.5 mmy 10% harina de morocho fue la primera opcion en cuanto

a la aceptabilidad por los sujetos objeto de estudio.

Tabla 17.

Resultados de la pregunta 1 relacionada con el orden de aceptabilidad

Pregunta N Media Defl,\gii(gon Minimo Maximo
Muestra A 384 1,61 0,793 1 3
Muestra B 384 2,26 0,766 1 3
Muestra C 384 2,13 0,747 1 3
Prueba de Friedman (p<0,05)
N Chi-cuadrado gl Sig. asintética
384 88,563 2 0,000
Prueba de Scheffé
Diferencia Int.ervalo de
() J) ) Error . confianza al 95%
de medias . Sig. —— _—
Muestra Muestra (1-) tipico Limite Limite
superior inferior
A B - 0,641(%) 0,055 0,000 -0,78 - 0,50
C - 0,516(*) 0,055 0,000 - 0,65 - 0,38
B A 0,641(*) 0,055 0,000 0,50 0,78
C 0,125 0,055 0,080 - 0,01 0,26
C A 0,516(*) 0,055 0,000 0,38 0,65
B - 0,125 0,055 0,080 - 0,26 0,01

Nota: * La diferencia de medias es significativa al nivel 0,05.
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Figura 8. Distribucion de las puntuaciones de aceptabilidad.

Para analizar el grado de aceptabilidad de un producto hay que tener en cuenta
gue esta relacionado con un conjunto de caracteristicas que hacen que éste
sea preferido y exista una intencion de compra. En el caso particular de la
bebida con morocho, la aceptabilidad esta relacionada, entre las principales
caracteristicas, con la textura, viscosidad, sabor, color, olor y apariencia en

general.

Asi se pudo observar que en muchos casos la aceptabilidad fue determinada
por los consumidores comparando las caracteristicas del producto presentado
con uno similar al que estaban acostumbrados, es decir se auto inducian a
dicha comparacion con otro morocho que antes habian probado y era de su
agrado (Ayala, A. y Jaimez, J. 2017). Por lo tanto, al ser la muestra A la que
mas se asemejaba en textura, color y sabor a otros morochos comercializados
en los barrios, fue la que obtuvo una mejor posicion en cuanto a la

aceptabilidad.

Otro de los factores que se ha considerado influyé en el grado de aceptabilidad

de la bebida es el tamafio de grano y aunque hay pocos estudios relacionados
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con estas preferencias, existe concordancia de los resultados obtenidos, en
cuanto a la preferencia de la muestra A, con las recomendaciones del panel
gue trabajé en un estudio en el que se propuso diferentes formulaciones de la
bebida, usando granos de morocho partido de 3 a 5 mm (Sanchez, 2009, p.78)

muy similares a los empleados en la presente investigacion.

4.2.2. PREGUNTA 2

En la Tabla 18 y Figura 9 se muestran los resultados obtenidos en la opinién de
los 384 sujetos analizados con respecto a la pregunta 2, en la cual se solicita
colocar un el tipo de textura percibida de la bebida de morocho con leche,
siendo 1: ligera o bebible, 2: ni ligera ni cremosa, 3: cremosa 0 espesa. La
mayoria de los encuestados coincide en que la muestra A (68,2%) es la mas
cremosa y espesa, mientras que una cantidad representativa coincide en que la
muestra C es la mas ligera o bebible (60,4%) y la B no es ni ligera ni cremosa
50,5%). A continuacion, en la tabla 18 se presentan los resultados del tipo de

textura:

Tabla 18

Resultados de la pregunta 2 relacionada con la percepciéon de textura

Textura A B ¢
F F% F F% F F%
Ligera o Bebible 60 15,6% 134 34,9% 232  60,4%
Ni ligera ni cremosa 62 16,1% 194 50,5% 119 31,0%
Cremosa o0 Espesa 262 68,2% 56 14,6% 33 8,6%

Total 384 100,0% 384 100,0% 384 100,0%
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0
10.0%
0.0%
Ligera o Bebible Ni ligera ni cremosa Cremosa o Espesa

Figura 9. Distribucion de las muestras segun la textura.

Para la determinacion de diferencias significativas se aplicé la prueba de

normalidad Kolmogorov-Smirnov, como se muestra en la Tabla 19, donde

observa que no existe distribucion normal, ya que el p valor obtenido en

se
la

prueba Kolmogorov-Smirnov en cada uno de los casos es menor a 0,05;

reflejando que no se puede aplicar una prueba paramétrica y se debe ejecutar

una prueba de comparacién no paramétrica, lo que conlleva a la seleccion de la

prueba de Friedman.

Tabla 19

Prueba de normalidad Kolmogorov-Smirnov para la pregunta 2 relacionada con

el tipo de textura

Kolmogorov-Smirnov(%)

GRUPO Estadistico gl Sig.
A 0,418 384 0,000
RESULTADO B 0,269 384 0,000
C 0,375 384 0,000

Nota:  Correccion de la significacion de Lilliefors.
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En lo que corresponde a la prueba de Friedman se puede apreciar en la tabla
20 que existen diferencias significativas entre la percepcion de textura de las
tres muestras (A, B y C); ya que X?=278,216 con 2 grados de libertad y una
significancia asintotica de 0,000 siendo este valor de p<0,05. Especificamente
en la prueba de Scheffé se obtuvo que existen diferencias significativas entre
las muestras A, By C (p=<0,05).

Tabla 20

Resultados de la prueba de Friedman de la pregunta 2 relacionada con el tipo

de textura
Pregunta N Media Def’i\giigon Minimo Maximo
Muestra A 384 2,53 0,751 1 3
Muestra B 384 1,80 0,674 1 3
Muestra C 384 1,48 0,650 1 3
Prueba de Friedman (p<0,05)
N Chi-cuadrado gl Sig. asintética
384 278,216 2 0,000
Prueba de Scheffé
Diferencia Int.ervalo de
() J) ) Error . confianza al 95%
de medias . Sig. —— —
Muestra Muestra (1-) tipico Limite Limite
superior inferior
A B 0,729(*) 0,050 0,000 0,61 0,85
C 1 0,044(* 0,050 0,000 0,92 10,17
B A - 0,729(%) 0,050 0,000 - 0,85 -0,61
C 0,315(*) 0,050 0,000 0,19 0,44
C A -1 0,044(*) 0,050 0,000 -10,17 - 0,92
B - 0,315(%) 0,050 0,000 - 0,44 - 0,19

Nota: * La diferencia de medias es significativa al nivel 0,05.

Cuando se habla de textura cominmente se la relaciona con varios sentidos
principalmente tacto, vista e incluso sonido. En el caso de la evaluacion de
textura de la bebida de morocho los consumidores valoraron esta variable,
degustandolo, moviendo la cuchara en la muestra para sentir la fuerza que
requerian por ejemplo para mezclarlo y también observaron el grado de fluidez.

En funcion de sus observaciones la calificaron (Garcia, 2012, p.2).
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Para analizar los datos del tipo de textura es importante considerar que ésta
incluye “un grupo de caracteristicas fisicas que surgen de los elementos

estructurales del alimento” (Garcia, 2012, p.4).

Se pudo observar algo de concordancia con los resultados de viscosidad
obtenidos en laboratorio, en donde se evalu6 las muestras a temperatura
similar a la que se calentd la bebida con morocho para los consumidores. Asi,
la muestra A y B evidenciaron mayor viscosidad, lo que los consumidores
denominaron muestras espesas 0 al menos que tendian a ser cremosas.
Mientras que a la muestra C la calificaron como bebible tal como arrojaron los
resultados del laboratorio.

La mayoria de consumidores concuerdan en la calificacion de la textura en
cada una de las tres muestras que degustaron, lo que sugiere que los datos en
esta evaluacion fueron los esperados en funcion de la formulacion; es decir, si
tiene mayor cantidad de grano y mayor cantidad de harina de morocho se
esperaba que sea una muestra mas espesa o si las cantidades de almidén son
menores se esperaba una muestra mas ligera, tal como el consumidor lo
confirmd. Asi también se puede relacionar la pregunta de aceptabilidad de la
muestra con el tipo de textura, afirmando con certeza que el consumidor

prefiere una textura cremosa o espesa para la bebida con morocho.

4.2.3. PREGUNTA 3

4.2.3.1. Grado de gusto de la textura

En la Tabla 21 y Figura 10 se observan los resultados de la pregunta 3,
realizados mediante calificacién hedonica, con respecto a la textura donde
predomina la opcibn ni me gusta, ni me disgusta con un 555% de
coincidencias en la muestra B, seguidamente un 49% de los sujetos concuerda
en gue la muestra A les gusta mucho y en cuanto a la muestra C el 42,4%
expresd que ni le gusta, ni le disgusta; siendo la textura de la muestra con

grano partido 3-5.5 mmy 10% harina de morocho la que gusté mas.
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Tabla 21

Resultados de la calificacion heddnica segun la textura

. A B C
Criterio de Textura = = = F% F F%
Me disgusta mucho 2 0,5% 4 1,0% 3 0,8%
No me gusta 1 0,3% 27 7,0% 49  12,8%
Ni me gusta, ni me disgusta 86 22,4% 213 555% 163 42,4%
Me gusta 107 27,9% 82 21,4% 122 31,8%
Me gusta mucho 188 49,0% 58 151% 47 12,2%
Total 384 100% 384 100% 384 100%
60.0%
55.5%
s 50.0% 49.0%
g 2.4%
Y
9 40.0%
S
H 31.8%
© 0,
E 30.0%
§ 22.49 14
20.0% 5.1%
12.8% 2.2%
0 7.0%
10.0% 1.0%
0.5%  0.8% 9
0.0%
Me disgusta No me gusta  Ni me gusta, ni Me gusta Me gusta
mucho me disgusta mucho
®MUESTRAA ®MUESTRAB = MUESTRAC

Figura 10. Distribucion de las muestras segun la textura.

En la Tabla 22 se evidencia que el p valor obtenido en la prueba Kolmogorov-
Smirnov en cada uno de los casos es menor a 0,05 lo que demuestra que no
existe distribucion normal; ratificando que no se puede aplicar la prueba

paramétrica y es necesario desarrollar una prueba de comparacion no
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paramétrica, lo que conlleva a la seleccién de la prueba de Friedman.
Tabla 22

Prueba de normalidad Kolmogorov-Smirnov para la pregunta 3 relacionada con

la textura
Kolmogorov-Smirnov(?)
GRUPO Estadistico gl Sig.
RESULTADO A 0,418 384 0,000
B 0,269 384 0,000
C 0,375 384 0,000

Nota:  Correccion de la significacion de Lilliefors.

En lo que corresponde a la prueba de Friedman se puede apreciar en la Tabla
23 que existen diferencias significativas entre la percepcion de textura entre las
muestras A, B y C; ya que X?=174,785 con 2 grados de libertad y una
significancia asintética de 0,000 siendo este valor de p<0,05. Especificamente
en la prueba de Scheffé se obtuvo que existen diferencias significativas entre la
muestra A con respecto a B y C (p<0,05), pero no entre B y C y viceversa
(p=0,05).

Tabla 23

Resultados de la prueba de Friedman de la pregunta 3 sobre la calificacion de

la textura
Pregunta N Media Defi\é)lie(\:cgon Minimo Maximo
Muestra A 384 4,24 0,844 1 5
Muestra B 384 3,42 0,867 1 5
Muestra C 384 3,42 0,890 1 5
Prueba de Friedman (p<0,05)
N Chi-cuadrado gl Sig. asintética

384 174,99 2 0,000
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Prueba de Scheffé

Diferencia Int_ervalo de

() J) ) Error . confianza al 95%
de medias - Sig. —— —

Muestra Muestra (-J) tipico Limite Limite

superior inferior

A B 0,820(*) 0,063 0,000 0,67 0,97
C 0,826(*) 0,063 0,000 0,67 0,98

B A -0,820(*) 0,063 0,000 -0,97 -0,67
C 0,005 0,063 0,997 -0,15 0,16

C A -0,826(*) 0,063 0,000 -0,98 -0,67
B -0,005 0,063 0,997 -0,16 0,15

Nota: * La diferencia de medias es significativa al nivel 0,05.

La poca preferencia del consumidor por la textura de las muestras B y C tiene
gue ver con el siguiente criterio citado por Garcia (2012) en su proyecto de
maestria titulado “Texturometria Instrumental: Puesta a punto y aplicacion a la
Tecnologia de Alimentos”, en el que se afirma que cuando la textura o
consistencia de un alimento no cumple las expectativas que se tenian respecto
a este factor, el producto se vuelve inaceptable y por lo tanto disgusta al
consumidor (Garcia, 2012, p.5). Asi es como el mismo porcentaje de
consumidores consultados se mostraron indiferentes a la textura de las
muestras B y C, indicando que ni les agrada ni les disgusta por completo, al

final no satisface.

Con relacién a la muestra A, que el consumidor manifesté que le gusta mucho,
se puede asegurar que su textura se asemejaba a la que tenia el producto
tradicional con el que estaban familiarizados, incluso este comportamiento tiene
concordancia con algunos articulos de indole periodistica en los que se
asegura que una de las caracteristicas a cuidar en la preparacion del morocho
de dulce es su espesor o consistencia. Esta familiaridad con el producto y sus
caracteristicas radica en su frecuencia de consumo y aunque no hay datos
precisos de éste en la ciudad de Quito, un estudio realizado en Guayaquil,
sefiala que alrededor del 60 % de personas en esa ciudad consumen, sino
diariamente, al menos una vez a la semana la bebida con morocho, ya que es

una tradicion que se mantiene (Calderén, 2016, p.33).
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Como dato complementario cabe sefialar que la muestra A también obtuvo una
mejor posicion en cuanto a la aceptabilidad en general y tiene que ver con su
textura espesa. Conocer este dato es importante ya que en ciertos estudios en
otros productos se ha descuidado evaluar este atributo de calidad y aunque
tuviera por ejemplo buen sabor, excelente apariencia e incluso precio, el nivel
de insatisfaccion del cliente era notorio, es decir el gusto por una textura influye

directamente en la aceptabilidad de un producto (Mintel, 2018, p.19).
4.2.3.2. Grado de gusto del sabor

En la Tabla 24 y Figura 11 se muestran los resultados obtenidos mediante una
escala hedodnica relacionada con el agrado del sabor de la bebida de morocho
con leche, obteniéndose que de los 384 encuestados, la mayoria coincide en
gue la muestra C es la que mas les gusta con el 52,6%, seguidamente se
encuentra la muestra B donde el 49,75% opinan que ni les gusta, ni les
disgusta, finalmente la muestra A con un porcentaje de 46,1% menciono que le
gusta y un 45,8% de sujetos que también afirman que les gusta mucho su
sabor. Se puede evidenciar que la muestra A, que contiene grano partido de 3-

5.5 mmy 10% harina de morocho, fue la que gusto mas.

Tabla 24

Resultados de la calificacion heddnica segun el gusto por el sabor

L A B C
Criterio de Sabor = F% C F% g F%
Me disgusta mucho 5 1,3% 3 0,8% 5 1,3%
No me gusta 2 0,5% 21 5,5% 6 1,6%
Ni me gusta, ni me disgusta 24  6,3% 191  49,7% 115 29,9%
Me gusta 177 46,1% 96 25,0% 202 52,6%
Me gusta mucho 176 45,8% 73 19,0% 56 14,6%

Total 384 100% 384 100% 384 100%
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Figura 11. Distribucion de las muestras segun el sabor.

Con el fin de establecer la normalidad de los datos se aplicé la prueba de

Kolmogorov-Smirnov como se observa en la Tabla 25, que el p valor obtenido

en cada uno de los casos es menor a 0,05 lo que demuestra que no existe

distribucion normal; ratificando que no se puede aplicar la prueba paramétrica y

se debe desarrollar una prueba de comparacion no paramétrica, como lo es la

prueba de Friedman.

Tabla 25

Prueba de normalidad Kolmogorov-Smirnov para la pregunta 3 relacionada con

el gusto por el sabor

Kolmogorov-Smirnov(%)

GRUPO

Estadistico gl Sig.
RESULTADO A 0,271 384 0,000
B 0,296 384 0,000
C 0,288 384 0,000

Nota: ® Correccion de la significacion de Lilliefors.
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En la prueba de Friedman se evidencia que existen diferencias significativas
entre la percepcion del sabor entre las muestras A, By C; ya que X?= 955,78
con 1 grados de libertad y una significancia asintética de 0,000 siendo este
valor de p<0,05. Especificamente en la prueba de Scheffé se obtuvo que
existen diferencias significativas entre las muestras A, B y C (p<0,05), como se
observa en la tabla 26.

Tabla 26

Resultados de la prueba de Friedman de la pregunta 3 sobre la calificacion del

sabor
Pregunta N Media De?i\()liicgon Minimo Maximo
Muestra A 384 4,35 0,735 1 5
Muestra B 384 3,56 0,886 1 5
Muestra C 384 3,78 0,759 1 5
Prueba de Friedman (p<0,05)
N Chi-cuadrado gl Sig. Asintotica
384 955,78 1 0,000
Prueba de Scheffé
Diferencia Int.ervalo de
() J) ) Error . confianza al 95%
de medias . Sig. M ——
Muestra Muestra (1-3) tipico Limite Limite
superior inferior
A B 0,786(*) 0,057 0,000 0,65 0,93
C 0,570(*) 0,057 0,000 0,43 0,71
B A -0,786(*) 0,057 0,000 -0,93 -0,65
C -0,216(*) 0,057 0,001 -0,36 -0,08
C A -0,570(*) 0,057 0,000 -0,71 -0,43
B 0,216(*) 0,057 0,001 0,08 0,36

Nota: * La diferencia de medias es significativa al nivel 0,05.

Los resultados que sefialan que la muestra A gusté mucho a los consumidores,
por encima y en orden descendente de la muestra B y C, podrian tener cierta
relacion con la percepcién que tuvieron las personas cuando se evalud
opciones de mejora del producto, ya que un elevado porcentaje (alrededor del

70% en cada muestra) de consumidores sugirieron mejorar el dulzor de las
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muestras B y C, mientras que la cantidad de personas que estaba conforme
con el grado de dulzor de la muestra A, alcanz6 un 50%,

Sin embargo, los resultados pueden asociarse a otros tipos de factores, es
decir el gusto por el sabor es resultado de una percepcion multisensorial
(Spence, C., y Vargas, B., 2010, p.87). Aunque la interaccién entre sabor y
textura no ha sido tan extensamente estudiada como entre aroma y textura en
alimentos semisolidos, entre los cuales podria estar la bebida con morocho, en
algunos estudios se han considerado dos factores que influyen en el gusto por
un sabor, estos son fisico-quimicos y cognitivos, los primeros tienen que ver
con los nutrientes o particulas en si del alimento, su liberacion al ingerirlo o los
cambios del estado del producto al contacto con las papilas gustativas o la
saliva y el segundo tiene que ver con la reaccion a los estimulos, expectativa y
atencion a las caracteristicas del producto e incluso la familiaridad con éste o

Su conocimiento previo (Stieger y Van de Velde, 2013, p.341).

Otros datos hacen referencia a que una mayor viscosidad o grado textura
podrian influir en la percepcion del sabor, por ejemplo, el consumidor de un
yogur prefirio el sabor de la presentacion en gel que el sabor en espuma, a
pesar de que el grado de dulzor era el mismo (Cuellas, Dari, Szelagowski y
Suchecki, 2018). En el estudio de la bebida con morocho la muestra C no
generd un impacto del todo positivo, ni gusto ni disgusté al consumidor y
coincide en que es la muestra calificada como ligera o bebible, menos viscosa y

con menor aceptabilidad en general.

4.2.3.3. Grado de gusto del olor

En la Tabla 27 y Figura 12 se presentan los resultados obtenidos en la escala
hedonica relacionada con la aceptabilidad del olor de la bebida de morocho con
leche, reflejando que de los 384 sujetos de estudio, la mayoria coincide en que
la muestra C ni le gusta, ni les disgusta con el 46,6%, seguidamente se
encuentra la muestra B donde el 45,3% manifiesta que le gusta, pero

finalmente la muestra A con un porcentaje de 40,6% de los sujetos coincidié en
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gue les gusta mucho el olor. Por lo que, se puede evidenciar que la muestra A,
gue contiene grano partido de 3-5.5 mm y 10% harina de morocho, fue la que

gusto mas.
Tabla 27

Resultados de la calificacion heddnica segun el olor

o A B C
Criterio de Olor E £% = £% = =
Me disgusta mucho 4 1,0% 3 0,8% 3 0,8%
No me gusta 2 0,5% 24 6,3% 7 1,8%
Ni me gusta, ni me disgusta 63 16,4% 141 36,7% 179 46,6%
Me gusta 159 41,4% 174  453% 154 40,1%
Me gusta mucho 156 40,6% 42 109% 41 10,7%
Total 384 100% 384 100% 384 100%
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Figura 12. Distribucion de las muestras segun el olor.



71

Con el fin de establecer la normalidad de los datos, en la Tabla 28, se evidencia
qgue el p valor obtenido en la prueba Kolmogorov-Smirnov en cada uno de los
casos es menor a 0,05 lo que indica que no existe distribucion normal;
reflejando que no se puede aplicar la prueba paramétrica y se debe ejecutar
una prueba de comparacion no parameétrica, lo que conlleva a la seleccion de la
prueba de Friedman.

Tabla 28

Prueba de normalidad Kolmogorov-Smirnov para la pregunta 3 relacionada con

el olor
Kolmogorov-Smirnov(®)
GRUPO Estadistico gl Sig.
RESULTADO A 0,246 384 0,000
B 0,258 384 0,000
C 0,277 384 0,000

Nota: ? Correccion de la significacion de Lilliefors.

Los resultados de la prueba de Friedman de la Tabla 29 reflejan que existen
diferencias significativas entre la percepcion del olor entre las muestras A, B y
C; ya que X2= 893,715 con 1 grados de libertad y una significancia asintética
de 0,000 siendo este valor de p<0,05. Especificamente en la prueba de Scheffé
se obtuvo que existen diferencias significativas entre la muestra A con respecto

a By C (p=<0,05), pero no entre By C y viceversa (p=0,05).

Tabla 29

Resultados de la prueba de Friedman de la pregunta 3 sobre la calificacion del
olor

Desviacioén

Pregunta N Media tipica Minimo Maximo
Muestra A 384 4,20 0,804 1 5
Muestra B 384 3,59 0,796 1 5
Muestra C 384 3,58 0,736 1 5
Prueba de Friedman (p<0,05)
N Chi-cuadrado gl Sig. asintética

384 893,715 1 0,000




72

Prueba de Scheffé

Diferencia Int_ervalo de

() J) ) Error . confianza al 95%
de medias . Sig. — —

Muestra Muestra (-J) tipico Limite Limite

superior inferior

A B 0,607(*) 0,056 0,000 0,47 0,74
C 0,620(*) 0,056 0,000 0,48 0,76

B A -0,607(*) 0,056 0,000 -0,74 -0,47
C 0,013 0,056 0,974 -0,12 0,15

C A -0,620(*) 0,056 0,000 -0,76 -0,48
B -0,013 0,056 0,974 -0,15 0,12

Nota: * La diferencia de medias es significativa al nivel 0,05.

La preferencia de la muestra A en cuanto al olor y su diferencia con las
muestras B y C, tiene relacion con el sabor de la bebida con morocho, ya que

se trata de atributos sensoriales estrechamente relacionados.

Prescott (2004) en su libro “Psychological processes in flavor perception”,
sefala que al evaluar varios productos alimenticios se han obtenido resultados
claros de que sus olores pueden cambiar la percepcion del sabor, como sucede
con el dulzor (Auvray y Spence, 2008, p.1018). Cuando el consumidor saborea
la bebida y la olfatea asocia ambos estimulos y la respuesta en conjunto,
enviada al cerebro, genera una respuesta favorable para la muestra que
satisfice las expectativas con relacion a ambos atributos. Esta afirmacion
respalda que un alto porcentaje de personas haya manifestado que le gusta
mucho la muestra A, que como se analiz6 anteriormente presentd un mejor

sabor.

Sin embargo, nuestra capacidad para identificar un olor relacionado con un
alimento y nuestro gusto por ciertos olores son ambas respuestas aprendidas
(Yeomans, 2006, p.800). Es decir, si el consumidor esta acostumbrado a un
olor lactico normal o fresco, muy particular de la bebida con morocho, podria

detectar si una u otra muestra presenta mejor olor o uno indeseable.

Por otra parte, también se ha demostrado que los olores relacionados con
alimentos aumentan el apetito induciendo la salivacion y mayor produccion de

acido clorhidrico o en otros casos, producen una sensacion de saciedad, por lo
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gue dependiendo del contexto en el que se degusta una muestra puede
generar respuestas favorables o no para un tipo de olor (Yeomans, 2006,
p.801).

4.2.3.4. Grado de gusto de la apariencia

En la Tabla 30 y Figura 13 se observan los resultados de la escala heddnica
relacionada con la apariencia de la bebida de morocho con leche, arrojando
gue de los 384 sujetos de estudio, la mayoria coincide en que la muestra B les
gusta con el 45,6%, seguidamente se encuentra la muestra C donde el 44,5%
converge en que le gusta y en la muestra A se observa que el 43,8% considera
gue le gusta mucho. Por lo que, se puede evidenciar que la muestra A, que
contiene grano partido de 3-5.5 mm y 10% harina de morocho, fue la que gusto

mas con respecto a la apariencia.

Tabla 30

Resultados de la calificacion heddnica segun la apariencia

o . . A B C
Criterio de Apariencia = F% = £9% = £04
Me disgusta mucho 2 0,5% 3 0,8% 2 0,5%
No me gusta 10 2,6% 93 24,2% 17 4,4%
Ni me gusta, ni me disgusta 85 22,1% 56 14,6% 151 39,3%
Me gusta 119 31,0% 175 45,6% 171 44,5%
Me gusta mucho 168 43,8% 57 14,8% 43 11,2%

Total 384 100% 384 100% 384 100%
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Figura 13. Distribucion de las muestras segun la apariencia.

Con el fin de establecer la normalidad de los datos se aplicé la prueba de

Kolmogorov-Smirnov como se plantea en la Tabla 31, donde se observa que el

p valor obtenido en cada uno de los casos es menor a 0,05 lo que indica que

no existe distribucion normal; es decir no se puede aplicar pruebas

paramétricas y se debe ejecutar una prueba de comparacion no paramétrica,

como lo es la prueba de Friedman.

Tabla 31

Prueba de normalidad Kolmogorov-Smirnov para la pregunta 3 relacionada con

la apariencia
Kolmogorov-Smirnov(?)
GRUPO Estadistico gl Sig.
RESULTADO A 0,269 384 0,000
B 0,291 384 0,000
C 0,251 384 0,000

Nota: ® Correccion de la significacion de Lilliefors.
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Los resultados de la prueba de Friedman reflejan que existen diferencias
significativas entre la percepcion de la apariencia entre las muestras A, By C;
ya que X?= 820,137 con 1 grados de libertad y una significancia asintética de
0,000 siendo este valor de p<0,05. Especificamente en la prueba de Scheffé se
obtuvo que existen diferencias significativas entre la muestra A con respecto a
By C (p=<0,05), pero no entre B y C y viceversa (p=0,05). Los datos se detallan
en la Tabla 32.

Tabla 32

Resultados de la prueba de Friedman de la pregunta 3 sobre la calificacién de

la apariencia
Pregunta N Media Def’i\giigon Minimo Maximo
Muestra A 384 4,15 0,889 1 1
Muestra B 384 3,49 1,040 1 1
Muestra C 384 3,61 0,763 1 1
Prueba de Friedman (p<0,05)
N Chi-cuadrado gl Sig. Asintotica
384 820,137 1 0,000
Prueba de Scheffé
Diferencia Intervalo de
() J) de Error Sj confianza al 95%
Muestra Muestra medias (I- tipico 9. Limite Limite
J) superior inferior
A B 0,654(*) 0,065 0,000 0,49 0,81
C 0,534(*) 0,065 0,000 0,37 0,69
B A -0,654(*) 0,065 0,000 -0,81 -0,49
C -0,120 0,065 0,186 -0,28 0,04
C A -0,534(*) 0,065 0,000 -0,69 -0,37
B 0,120 0,065 0,186 -0,04 0,28

Nota: * La diferencia de medias es significativa al nivel 0,05

Para analizar los resulatdos en relacion a la apariencia de la bebida con
morocho es importante mencionar que esta caracteristica tiene que ver con
varios atributos que hacen referencia a su aspecto, sin embargo en este caso,
Unicamente se consideré el color de la bebida, ya que el alcance de la

investigacion no incluia tipo de envase ni etiquetado.
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El color, se ha convertido en un atributo muy importante y decisivo para la
compra de un producto, en el caso de la bebida con morocho, el color que ésta
presenta debe dar la idea correcta de que se trata de un producto a base de
leche y grano de morocho blanco, pues si bien, se puede preparar la bebida
con maiz morocho amarillo, que es otra variedad, no es comun hacerlo ya que
haria dudar al consumidor sobre la composicion de la bebida y por tanto no

seria comercialmente rentable.

“Se ha comprobado que el color puede desempefiar un papel importante en la
decision de aceptar o rechazar un alimento, mas alla de los atributos de este,
gue se establecen y miden con técnicas e instrumentos de laboratorio” (Pino,
Cuellas, Pascual y Caminos, 2019).

En esta evaluacion el color de la bebida con morocho de la muestra A fue el
gue gusto mucho, aunque las muestras B y C lucian practicamente iguales solo
obtuvieron un me gusta, lo cual se puede explicar por la relacion que hace el
consumidor con otros atributos de la muestra preferida. Es posible que mayor
concentracion de almidén haga que las muestras sean menos traslucidas pero
aun asi, el criterio de gusto por el color o por la apariencia sigue siendo

bastante subijetivo.

4.2.4. PREGUNTA 4

En la Tabla 33 y Figura 14 se observa que dentro de las caracteristicas que se
deben mejorar, consultadas en la pregunta 4, con respecto al dulzor la mayoria
coincide en que las tres muestras deberian ser mas dulces siendo mayor el
porcentaje de coincidencia en la muestra C (C = 67%, B = 63% y A 50%); en
cuanto a la cantidad de grano se refleja que la mayoria coincide en que la
muestras C (44%) y B (29%) deberian tener mas granos caso contrario a la A
en la cual la mayoria indica que debe tener menos granos (21%); por su parte,
en lo que respecta al espesor la mayoria de los sujetos coincide en que las
muestras C y B deben ser mas espesas (C =39% y B = 34%) y en el caso de la

muestra A menos espesa (18%); por ultimo en lo que concierne a las especias
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se observa que la mayoria de los sujetos coincide en que las tres muestras
deben contener mas especias (C = 47%, B = 46% y A = 27%).

Tabla 33

Resultados de sugerencias de mejora en las caracteristicas

A B C
F F% F F% F F%
MAS DULCE 191 50% 242 63% 259 67%
MENOS DULCE 5 1% 8 2% 9 2%
MAS GRANO 35 9% 111 29% 170 44%
MENOS GRANO 82 21% 42 11% 21 5%
MAS ESPESO 51 13% 132 34% 148 39%
MENOS ESPESO 68 18% 36 9% 14 4%
MAS ESPECIAS 105 27% 178 46% 181 47%
MENOS ESPECIAS 1 0% 4 1% 5 1%
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Figura 14. Distribucion de las muestras segun las sugerencias de mejora.

La preferencia del consumidor recomienda que las tres muestras deben ser
mas dulces, aunque en menor grado para el caso de la muestra A con relaciéon
a la cual un 50% de los 384 encuestados consideran que su sabor en general

no necesita mejoras. En cuanto a las muestras B y C, es distinto, ya que la
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mayoria de las personas se encontraban insatisfechas con su sabor, esto
puede explicarse debido a que la percepcion del dulzor en estas muestras no
fue la mejor y dada la aceptabilidad del sabor dulce de manera en general entre
los consumidores a nivel mundial, implica necesariamente una mejora en la

formulacion.

Relacionado también con el sabor los consumidores también consideran la
opcion de utilizar mayor cantidad de especias, aunque siempre consideran que
las muestras que necesitan mayor mejora son la B 'y C. En el caso de las
especias se ha comprobado que éstas enriquecen no solo el sabor sino
también el olor, en conjunto el aroma, por sus compuestos que tienden a ser
mas volatiles que los de otros ingredientes. Sin embargo debe tenerse un par
de consideraciones en el uso de las especias, por ejemplo, la cantidad no debe
ser excesiva para no ocultar el sabor propio del alimento y deben afiadirse al
final de la coccidn, para no reducir su sabor y bondades medicinales (Almeida,
2011, p.51). Esto podria explicar la percepcion baja de las especias en la
bebida con morocho, debido a que al calentarla nuevamente después de la
coccion, pudieron haberse reducido los aceites esenciales propios de las

especias empleada, perdiendo algo de sabor.

Finalmente, el incremento de grano y espesor en las muestras B y C, se
plantean como objetivo mejorar en general la textura del producto que se
demostr6 debe ser cremosa para ser del agrado del consumidor. En el caso de
la muestra A también se presenta un pequefio porcentaje de personas,
(alrededor del 20%) que recomiendan reducir un poco la cantidad de grano y
por ende reducir el espesor, sin embargo no es determinante con relacion a los
consumidores que se manifiestan satisfechos con la formulacion de la muestra
A.

4.2.5. PREGUNTA 5

En la Tabla 34 y Figura 15 se presentan los resultados obtenidos de la
encuesta realizada a 384 sujetos sobre ciertas preferencias especificas

propuestas relacionadas a la bebida con morocho, arrojando que al 71%
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prefieren la bebida con pasas y el 29% restante no; en lo que concierne al
endulzante dietético el 72% no lo prefiere y el 28% restante si; por su parte, el
28% prefiere que se emplee en la preparacion leche deslactosada y este
mismo porcentaje coincide en que se use leche descremada, en contraparte el
72% no prefiere este tipo de leches en su bebida con morocho y con un
comportamiento similar se obtuvo que el 49% si prefiere mas especias y un
51% no. El ingrediente que obtuvo mayor porcentaje de respuestas afirmativas,

para ser incluido en la preparacion, fueron las pasas.

Tabla 34

Preferencias en relacion a opciones especificas para la bebida con morocho.

Preferencias S| NO
F F% F F%
Pasas 273 71% 111 29%
Endulzante Dietético 109 28% 275 72%
Mas Especias 188 49% 196 51%
Deslactosada 109 28% 275 72%
Descremada 106 28% 278 72%
80% % 72% 72% 2%
70% /7_1
60% 299 —51%
50%
40% () 0 28% 28%
30%
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Figura 15. Distribucion de las muestras segun las preferencias.
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Con relacion a ciertas opciones propuestas en la encuesta para formulaciones
futuras de la bebida con morocho, el aspecto més importante fue la inclusion de
pasas, seguido por las especias, obviamente influenciados por el interés de
tener una bebida con mayor grado de dulzor y un sabor mas particular. Esto
concuerda con una propuesta realizada en un estudio de factibilidad orientado
a la produccion, comercializacion y distribucion de una bebida con morocho de
similares caracteristicas para la ciudad de Quito, en la cual si se consider6
entre los ingredientes las pasas, aunque también se le afiadié sabor a vainilla.
Para otras formulaciones se propone enriquecer con calcio y también el uso de
azucar dietética (Romero, 2011, p.26).

Para el caso del endulzante dietético asi como leches descremada y
deslactosada en nuevas formulaciones de la bebida, apenas una tercera parte
de los encuestados estuvo de acuerdo, lo cual puede deberse a que se trata de
nuevas tendencias en el consumo de alimentos que quizas actualmente no
sean generalizado y en muchos casos se consideran innecesarias por tratarse
de una bebida hasta ahora no industrializada y que aunque fuera asi deberia
mantener ciertas caracteristicas incluso por tradicion, lo cual no

necesariamente es lo mejor.

Asi mismo en lo que respecta a la pregunta 4, algunos encuestados eligieron la
opcion de otras propuestas para la bebida con morocho, las cuales se reflejan
en la Figura 16. Asi se visualiza que de los 384 sujetos encuestados el 91%
selecciond la opcién ningun otro, el 4% endulzar con panela, el 3% con leche
condensada y con una similitud de 1% coinciden las opciones sabor a canela,

grano fino y endulzar con azucar morena.
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B LECHE CONDENSADA

B SABOR A CANELA

m ENDULZAR CON PANELA

® ENDULZAR CON AZUCAR
MORENA

B GRANO FINO

= NINGUNO

1%

Figura 16. Distribucion de las muestras segun otras preferencias.

La recomendacion del uso de leche condensada, se explica por el reiterado
gusto o preferencia por el sabor mas dulce. Aunque se conoce que no es un
ingrediente de la receta tradicional, en algunos locales de barrio se ha hecho

popular la inclusion de este ingrediente (Diario Correo, 2017).

Incluir panela o azicar morena tiene que ver con la influencia de las tendencias
de consumo de productos naturales. Aungue no se ha considerado que el uso
de este tipo de azucar, podria darle a la bebida un color no muy apetecible para
el consumidor que esta acostumbrado a un color cercano al crema, ya que al
no emplear ni clarificantes naturales o quimicos durante el procesamiento de la
cafia, el color de estos endulzantes puede variar mucho desde el amarillo
oscuro, marron, oliva y hasta el amarillo anaranjado brillante (Quezada,
Gallardo y Torres, 2016, p. 28).

4.3. Desarrollo de Perfil Sensorial

Para el desarrollo del perfil sensorial los panelistas se familiarizaron con los
patrones de referencia propuestos en la metodologia y degustaron la bebida
con morocho para describir los siguientes atributos: olor a leche, olor a canela,

sabor dulce, sabor salado, granulosidad, sensacion grasosa, viscosidad, color



82

amarillo, color blanco y sabor residual, los cuales se valoraron en una escala

del 0 al 10, siendo presencia o intensidad del atributo O representa nada y 10

representa muy alto o fuerte. En la Tabla 35 y Figura 17, se puede observar los

resultados del perfil sensorial de la bebida con morocho.

Tabla 35

Valores asignados por cada panelista a cada atributo evaluado de la bebida

con morocho

26-11-2019 . o
Pancl UDLA Perfil Sensorial: BEBIDA CON MOROCHO
) i ) o S o
s 2 £ B =T §g B8 _o &
. ., < @ o] © » ©8 8 5= O
N° Panelista  Sesion © © o ” S s 8 S8 =
S 5 9 2 S & 2 g 2
= o [ o o N < o
O o) ] N O > O
1 Panelista 1 S1 5 2 2 0 5 2 6 2 1
Panelista 2 S1 7 1 3 0 5 3 5 0 3
5 Panelista 3 S1 7 3 4 1 5 5 4 3 3
Panelista 4 S1 5 2 3 1 6 4 5 0 1
3 Panelista 5 S1 6 4 4 2 4 3 7 1 1
Panelista 6 S1 5 3 5 1 5 4 4 0 1
4 Panelista 7 S1 6 3 5 1 5 3 5 1 1
Panelista 8 S1 7 2 4 0 4 2 6 3 1
Panelista 9 S1 5 2 4 1 3 3 5 2 1
Panelista 10 S1 5 4 5 0 6 3 5 1 2
PROM 5.8 26 3.9 0.7 48 3.2 52 13 15
DS 092 097 099 067 092 092 092 161 0.85
Resultados CAL Bien Bien Bien Bien Bien Bien Bien Mal Bien
MAX 6.72 357 489 137 572 412 6.12 24 2.35
MIN 488 163 291 0.03 3.88 228 428 0.1 0.65
PROMEDIO 5.8 26 3.9 0.7 48 3.2 52 13 15
Estadistica Intervalo 50 178 3.06 0.13 4.02 242 442 03 0.78
95%(inf.)
de datos
Intervalo 6.3 332 484 157 578 378 578 19 172

95%(sup.)
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Figura 17. Estrella sensorial de la bebida con morocho.
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Segun la estrella sensorial de la Figura 17, se puede describir a la muestra A,

en la que se empledé un tamafio de grano de 3 a 3,5 mm y un 10% de

concentracion de almidon, como una bebida con morocho, con bastante olor a

leche, ligero olor a canela, ligero sabor dulce, moderada granulosidad, ligera

sensacion grasosa, moderada viscosidad y muy ligero color blanco.

Se observo que los panelistas semientrenados aun requieren algo de formacién

para describir mas puntualmente los atributos descritos y aproximarse mucho

mas a las caracteristicas reales del producto. Por ejemplo, para evaluar el

atributo de color amarillo se evidencié que es necesario tener mas capacitacion

y manejar una escala de colores mas clara para hacerlo mas objetivo. Los

atributos de color son dificiles de evaluar y requieren mayor experiencia.
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Adicionalmente en la prueba realizada a los panelistas semientrenados se les
consulté acerca de si percibian un sabor residual y los resultados obtenidos
reflejaron que un 60% de ellos si pudo percibirlo mientras que un 40% no lo
hizo, entre el tipo de sabor residual que pudieron identificar en orden de mayor
percepcion, mencionaron sabor a leche, sabor a canela, y sabor en general

dulce, tal como se resume en la Tabla 36.

Tabla 36

Evaluacion del sabor residual de la bebida con morocho

Fecha: 26-11-2019

Resp : Panel UDLA Evaluacion del sabor residual de la bebida con morocho

Identifica Sabor Sabor Sabor
N° Panelista un sabor residual a residual residual a
residual canela dulce leche
Panelista 1 Sl 4 - -
. Panelista 2 SI - - 7
Panelista 3 NO - - -
’ Panelista 4 SI 2 3 -
Panelista 5 NO - - -
° Panelista 6 SI - - 8
Panelista 7 NO - - -
’ Panelista 8 NO - - -
Panelista 9 Sl 5 - 8
° Panelista 10 Sl 5 - 5
PROMEDIO 4 3 7

No se considero incluir en la estrella sensorial el atributo de sabor residual, ya
gue al igual que el color es una caracteristica algo compleja de identificar

ademas de que el tipo de sabor identificado fue diferente entre los panelistas.
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

El efecto del tamafio del grano y concentracion de almidon en las
caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de una bebida con morocho
fueron evidenciadas a través de diferentes tipos de pruebas desde las
realizadas en un laboratorio, otras a través de la percepcion de los

consumidores y finalmente con el apoyo de un panel semientrenado.

Se pudo determinar que en cuanto a la caracteristica fisica evaluada se
presentd un efecto directamente proporcional entre el tamafo del grano asi
como de la concentracion de almidon sobre la viscosidad. Con una mayor
incidencia del porcentaje de harina de morocho como fuente de almidén
utilizado para espesar las muestras. El tratamiento con mayor viscosidad
correspondio al tratamiento A2B2 (T4) con un tamafo de grano de 3 -5.5 mmy

10% de concentracion de almidon.

La caracteristica quimica considerada en esta evaluacion corresponde al aporte
energético de la bebida con morocho, calculada en base a su contenido de
carbohidratos, proteinas y grasas. En este caso el tamafio del grano asi como
de la concentracion de almidon tuvo también un efecto directamente
proporcional sobre la cantidad de energia de la bebida, ya que un grano de
mayor tamafio, con mayor cantidad de endospermo, que incluia también el
germen, tiene un mayor aporte de carbohidratos y proteinas sumado ademas al
aporte del almidon en forma de harina de morocho. Los tratamientos se
distribuyeron de acuerdo a tres rangos de valores energéticos, siendo la
muestra con mayor valor la del tratamiento A2B2 (T4) con un valor de 118,97
cal. Para este atributo también es determinante el porcentaje de harina de

morocho.

En cuanto al efecto del tamafio de grano y concentracion de almidén sobre las
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caracteristicas organolépticas se evidencido que ambos factores incidieron de
manera directamente proporcional sobre todos los atributos evaluados, asi la
textura de la bebida tuvo una tendencia a espesarse en funcién de ambos
factores, siendo la muestra preferida en primer lugar la correspondiente al
tratamiento A2B2 (T4), denominado en la segunda fase del experimento como
muestra A, donde el 68,20% de los encuestados definid6 a su textura como
cremosa o espesa. Dejando de lado a los tratamientos A1B2 (T2) Y A2B1 (T3),
denominados muestras B y C respectivamente, los cuales se calificaron como

ni ligeros ni espesos.

En cuanto al gusto por la textura, por el olor y por la apariencia de la bebida
con morocho se identifico un efecto directamente proporcional del tamafio de
grano y concentracion de almidon, destacandose siempre la muestra A y
siendo estadisticamente iguales las muestras B y C para estos tres atributos.
Asi la muestra A gustdé mucho con un 49% de encuestados a favor de la
textura, un 43,8% a favor de su apariencia que hacia referencia en particular al
color blanco de la bebida y obtuvo me gusta con un 41,45% por su mejor olor el

cual tuvo estrecha relacion con el sabor.

En cuanto al gusto por el sabor se identific6 que estaba a su vez
estrechamente relacionado con la textura de la bebida, la cual fue influenciada
por el tamafio de grano y concentracion harina de tal forma que la muestra A,
MAas cremosa y espesa, generd un sabor que gusté mucho con un 45,8% de
consumidores a favor, pues el consumidor relaciona una adecuada textura con
un buen sabor debido al grado de dulzor identificado en esta muestra y a la
influencia de factores fisico-quimicos y cognitivos que relacionados entre si

hacen que la percepcidon de sabor sea mas agradable.

La medida del grano con mayor aceptabilidad para la elaboracion de morocho
bebible fue de 3-5,5 mm, ni muy pequefio ni muy grande, ya que esto influye
directamente sobre la textura, la cual se identific6 como un atributo

determinante para la aceptabilidad de un producto. De la misma manera, la
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mayor aceptabilidad en funcion del gusto de los consumidores correspondio a

la muestra A.

La concentracion de almidon de la bebida de morocho méas aceptada
corresponde a 10% de harina de morocho en la formulacion, la cual de acuerdo
a los resultados de la encuesta realizada a los consumidores, tuvo un efecto
favorable sobre la textura de la bebida haciendo que sea mas cremosa y
espesa, lo cual concuerda con la medicion de la viscosidad realizada en el
laboratorio. La muestra A con la concentracion mas aceptada fue preferida en
primer lugar por encima de las muestra B y C las cuales ocuparon el mismo
segundo lugar sin diferencias significativas, aunque fueron formuladas con

diferente cantidad de almidén entre si.

La descripcion del perfil de sabor como base del producto final a desarrollarse,
en funcion del grado de aceptacion del morocho bebible en la poblacion de
Quito, corresponde a los atributos de la muestra A, con un tamafo de grano de
3-5,5 mm y una concentracién de 10% de almidon. Asi se establece que la
bebida con morocho, es una bebida tradicional que generalmente se bebe
caliente y se caracteriza por una textura espesa que se incrementa aun mas
cuando se enfria, de viscosidad moderada, con un grano de tamafio mediano,
un buen sabor a leche, suave sabor a canela, ligeramente dulce, de color
blanco cremoso y leve sensacién grasosa por el contenido de leche entera.
Puede consumirse con pasas y agregarle algo de canela en polvo para darle un

toque adicional de sabor.

5.2. Recomendaciones

Mejorar la formulacién de la bebida con morocho en funcién de las preferencias
del consumidor y evaluar nuevamente en una poblacion mayor. Una vez
confirmada la formulacion correcta se recomienda realizar estudios de vida util
asi como de uso de preservantes 0 estabilizantes con miras a su

industrializacion.
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Realizar estudios con nuevas formulaciones que incluyan ingredientes que se
adapten a personas con intolerancia a la lactosa para ampliar el segmento de

mercado.

Capacitar mejor a los panelistas semientrenados especialmente en atributos
que tienden a ser muy subjetivos como el color, sabores residuales,

masticabilidad entre otros.
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Anexo 1. Estructura de la encuesta al consumidor

[ENCUESTA DE EVALUACION SENSORIAL DE UNA BEEIDA DE MOROCHO CON LECHE

[FECHAT]

DATOS GENERALES

ELIALT:
GENERTE
=ECTOR TDELTORITCTIC:

Frente a usted tiene tres muestras de una bebida de morocho con leche, por favor prusbe cada una de ellas de
zguisrds aderecha. Ordene las muestras seglin su sceptabilidad, siendo 1 a3 musstra mas aceptsble, Z 15 que e
sigue ¥ 3 la menos aceptable.

No. de muestra Numero de orden

B

2. Frente a usted tiene tres muestras de una bebida de morocho con leche, por favor pruebe cada una de ellas de
zguierda aderecha. Indigue la textura de cada muestra, escribiendo el nimeroe comes pondiente de acuerde a la
tabla siguiente:

- Puntaje Textura
Nao. de:uestra Puntaje r ig=ra o bebibk
T Z Mi ligera ni cremosa
C 3 CIEMOS3 O S5pEsa

3. Frente 3 usted tiene tres muestras de una bebida de morocho con leche, por favor pruebe cada una de ellas de
guierda a derecha. Recuerde calificar las tres muestras, escribiende para cada atribute el nomero
cormespondiente de acusrde a la tabla siguiente:

Calificacion Criterio
W diEgusia mocho Ho. de
Z Nome gusia Muestra TEXTURA | SABOR | OLOR | APARIENCIA
3 Fime gusta, mme
disgusta =]
T Wegusia ™
] W& gusia mucho

una de las musestras mejorans?

4. Que caracteristica de cad

f

No. de Mas | Menos Mas | Menos Mas Menos Mas Menos
Muestra dulce | dulce grano | grano espeso | espeso especias | especias

B

5. Escriba 51 g NO de aceerdo 3 su preferencia en relacion a la bebida de moroche con leche:

ETl producic €513 hechs Sin pasas, 1o prefiere Con Pasas |

ET producio €513 endUEa0s Con SZ0Car, I prefiere con enduEante GElencoy,

ET producio £51a hecho Con Cansla y pImEnia Gulce, 1o prefiele Con Mag 08 5135 SSpecias f,
ET producic £51a hechs con IeChe Enfera, 1o prefiere con BChe GEs Beinaanar

El preducic £51a hecho con leche enfera, Io prefierne con leche descremaday,

UiT, cualy,
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Anexo 2. Datos de calculo de Energia por tratamiento y repeticion
expresada en kcal.

9 w8 a

< E o E g g - %
o < < = g w w < L0509
s S [ < | 2 W o< oz Ea3
w = = b2 i =] < £ < W O a8
2 a I < = < T g g g B - 0O0
= ‘Q : e (o) G - [T 0 o Lok

. O o O o &z O x O € x o WO
(] =) o w o w w a z ®0sS
2 2 ze | & z S <

o WS Z

1 A2 B2 (R1)| 23.60 1.80 | 2.40 94.40 16.20 9.60 120.20
2 A2 B2 (R2)| 24.00 1.40 | 2.40 96.00 12.60 9.60 118.20
3 A2 B2 (R3)| 23.50 1.70 | 2.30 94.00 15.30 9.20 118.50
4 A2 B1(R1)| 20.10 1.50 | 2.20 80.40 13.50 8.80 102.70
5 A2 B1(R2)| 19.20 1.60 | 2.20 76.80 14.40 8.80 100.00
6 A2 B1(R3)| 19.50 1.60 | 2.20 78.00 14.40 8.80 101.20
7 A3 B2 (R1)| 24.10 1.60 | 2.50 96.40 14.40 10.00 120.80
8 A3 B2 (R2)| 23.50 1.80 | 2.50 94.00 16.20 10.00 120.20
9 A3 B2 (R3)| 23.20 1.80 | 2.50 92.80 16.20 10.00 119.00
10 |A3B1(R1)| 19.20 1.60 | 2.10 76.80 14.40 8.40 99.60
11 |A3B1(R2)| 20.40 1.50 | 2.10 81.60 13.50 8.40 103.50
12 (A3 B1(R3)| 19.20 1.60 | 2.10 76.80 14.40 8.40 99.60
13 [A1B1(R1)| 22.00 1.90 | 2.40 88.00 17.10 9.60 114.70
14 |A1B1(R2)| 23.70 1.90 | 2.40 94.80 17.10 9.60 121.50
15 [A1B1(R3)| 24.70 2.00 | 2.40 98.80 18.00 9.60 126.40
16 |[A1B2(R1)| 21.30 1.80 | 2.50 85.20 16.20 10.00 111.40
17 |[A1B2(R2)| 22.30 1.90 | 2.50 89.20 17.10 10.00 116.30
18 |[A1B2(R3)| 21.00 1.90 | 2.40 84.00 17.10 9.60 110.70
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Anexo 3. Formato de prueba para elaboracion del Perfil Sensorial de la

Bebida con Morocho.

PRUEBA DESCRIPTIVA PARA ELABORAR EL PERFIL DE ATRIBUTOS DE UNA BEBIDA CON MOROCHO

FECHA:

NOMBRE DEL PANELISTA:

Frente a usted hay una muestra de una bebida de leche con morocho, por favor en primer lugar familiaricese con los patrones de referencia de intensidad de cada atributo.
Pruebe la muestra y luego marque con una (X) el valor que mejor describa cada atributo.

GRADO DE PERCEPCION DEL ATRIBUTO

PUNTAJE 0 1 4 & 6 10
REFERENCIA|  Agua Olor de nata Olor de leche
caliente
Intensidad del
olor a leche
PUNTAJE 0 1 4 5 6 10
Esencia de Esencia
canela comercial
REFERENCIA Agua diluida en concentrada de
agua 50/50 canela
Intensidad del
olor a canela
PUNTAJE 0 1 4 5 6 10
Disolucién . -
. Disolucién
semi saturada de
REFERENCIA Agua saturada de
sacarosa 160
sacarosa 80 Jlitro
gllitro 9
Sabor dulce
PUNTAJE 0 1 4 5 6 10
Disolucién . ”
Disolucion
saturada de saturada de
REFERENCIA Agua cloruro de .
. cloruro de sodio
sodio 8 16 glitro
gllitro 9
Sabor salado
PUNTAJE 0 1 4 5 6 10
Grano de Grano de Grano de arveja
REFERENCIA amaranto arroz ‘ )
. cocinada
tostado cocinado
Granulosidad
PUNTAJE 0 1 4 5 6 10
REFERENCIA|  Agua Puré de Aceite de oliva
aguacate
Sensacién
grasosa
PUNTAJE 0 1 4 5 6 10
REFERENCIA|  Agua Leche Manjar de leche
condensada
Viscosidad
PUNTAJE 0 1 4 5 6 10
Cartilla de . "
REFERENCIA color Cartilla de Cartllla_de colpr
. color crema amarillo thai
melocotén
Color
amarillento
PUNTAJE 0 1 4 5 6 10
Cartilla de Cartilla de Cartilla de color
REFERENCIA color blanco color blanco
blanco hueso
arena bruma
Color blanco
. . Sl
dentifica un sabor residual?
NO
Si su respuesta es afirmativa, indicar a qué sabe la
muestra y determinar la intensidad del sabor
identificado en una escala del 0 al 10, considerando que
10 es la mayor intensidad.
PUNTAJE 0 1 4 5 6 10
Moderado Extremadamente
REFERENCIA Agua como el que intenso como el
deja un que deja el
Marshmellow manjar de leche

Sabor residual
identificado
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Anexo 4. Informes de resultados de Anélisis de Laboratorio LASA

N
“lASA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

INF,LASA 20-05-19-01761
ORDIEN DE TRABAJO No. 02098-19

DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: ALEXANDRA GABRIELA NAVARRETE MOSQUIRA |I)II¢ICCCI(‘)N: CONOCOTO
TELEFONO/FAX: 0998043688 ]’l'l PO DE MUESTRA: ALIMENTO II'RO(‘I".I)ICN(‘IA: DOMICILIO
IDENTIFICACION: BEBIDA DI MOROCHO DE DULCE l('()l)l(;() INICIAL: M1 - A2B2(R1)

DATOS DEL LABORATORIO

MUESTREO POR: SOLICITANTE Il"ll‘.("llA DEMUESTREO: - IINGRI-IS() AL LABORATORIO: 10/05/2019
FECHA DE ANALISIS: 10/05-20/05/19 Ilfli('ll/\ DE ENTREGA: 20/05/2019 lNUMICI(() DI MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MULSTRA: 6848-19 lRI'I:\I,I'I.A(‘I(')N DIEENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO

F INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS INIDADES IEST
; s UNIDADES MUESTRA i ENE 1l
| CARBOHIDRATOS % 23,6 NA. CALCULO
2 CENIZAS % 0.4 NA. PEE-LAR Ao
Grayimetria
G i A PEE-LASA-FO-10¢
3 GRASA % 1.8 NA. -
{, PIL-LASA-FQ-10b
4 HUMEDAD % 718 NA. e
PROTEINA PEE-LASA-FQ-11
2 (F 6.38) 7 28 N, KJELDAHL
N.A.: No Aplica

"
DR. GUUJARRO
GERENTE DE[LABORATORIO

=

Prohibida la reproduccion parcial por cualquier medio sin permiso por eserito del laboratori
LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlisis, el resullado se refiere unicamente o o muestea recibidu o lumada por el laboratorio

Cuando se emitan criterios de conformidad y aplique, se tendrd en cuenta el valor de Ja incertidumbre usociada al resuliado y dectarada por el métado especifico.
Bl se con la iahdad y C¢ de dad de la n y los r {la du de este informe implica ks aceplacion de
la politica relasiva 2l tema y declarada en www laboratorialasa com)

Av.de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo * Teléfonos: 2469- 814 / 2269-012
Juan Ignacio Pareja OES-97 y Simén Cardenas * Teléfono: 2290-815 « Celular: 099 9236 287




ﬁ) LABORATOHIO
‘ \\_, /A

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS
INF.LASA 03-09-19-04774
ORDEN DE TRABAJO No. 04200-19
[ DATOS DEL CLIENTE
soucmmo POR: ALEXANDRA GABRIELA NAVARRETE MOSQUERA DIRECCION: CONOCOTO
TELEFONO/FAX: 0998043688 |TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: DOMICILIO
IDENTIFICACION: MOROCHO

[IDENTIFICACION: M1 - A1B2

e : DATOS DEL LABORATORIO -~

MUESTREO POR: SOLICITANTE  |[FECHA DI MUESTREO: - [INGRESO AL LABORATORIO: 27/08/2019
FECHA DE ANALISIS: 27/08-02/09/19  |FECHA DE ENTREGA: 03/09/2019 [NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 14380-19 [REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO

. INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES MUESTRA U k=2) ENSAAE
PEE.LASA.BR.18
1 ++VISCOSIDAD of! 27955 N.A. BROOKFIELD
**#T:20.4°C, Spindle: R5% , Torque

704 , rpm: 100

N.A.: No Aplica

| / /LQ/A/

GERENTE DE LABORAT! ORIO

Prohibida la reproduscién parcial por cualquier medio sin permiso por eserito del laboratorio.
LASA se responsabikza exclusivamente de los analisis, el resultado se refiere inicamente a la muestra recibida o tomada por el laboratorio,

Cuando se emitan criterios de conformidad ¥ aplique, se tendrd en cuenta el valar de la ingertidumbre asosiada al resultado y declarada por ¢l método especifico.
El laborstorio se compromete con la y Confid dela

la politica relativa af tema y declarada en www.laboratoriolasa,com)

on y los la bn de este informe implica Ja aceptacién de
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Anexo 5. Fotografias de elaboracion de la Bebida con Morocho
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Anexo 6. Fotografias de la evaluacion al consumidor acerca de la Bebida
con Morocho
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Anexo 7. Fotografias de los patrones de referencia para la evaluacion de
los atributos de la bebida con morocho.
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Anexo 8. Fotografias de la evaluacion de la Bebida con Morocho por los
panelistas semientrenados







