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Resumen 

La chicha de jora es una bebida fermentada que, gracias a sus levaduras y enzimas, 

contribuye al ablandamiento y la desnaturalización de la carne. Este proceso permite obtener 

una mejor cocción final e intensifica el sabor de las preparaciones. Los tiempos de marinado 

resultan cruciales, por lo que se expusieron las carnes y pescados a diferentes periodos con 

el fin de observar los cambios en textura y sabor, y obtener una muestra representativa que 

permita evaluar el impacto del marinado. Durante la investigación, la carne fue sometida a 

tres periodos distintos de marinado, considerando siempre que la chicha de jora era el 

componente principal del proceso. Para lograr los resultados deseados, la chicha fue 

preparada de diversas maneras hasta obtener una versión más avinagrada, ya que se 

requería un pH más ácido para potenciar el efecto de marinado. Antes de exponer la chicha 

a las proteínas, se realizaron pruebas para determinar su acidez. Estas pruebas permitieron 

seleccionar la preparación óptima mediante un panel de evaluación, en el cual se analizaron 

varios criterios sensoriales y técnico-científicos. La chicha seleccionada presentó un pH de 

3,64, y fue con esta que se llevó a cabo la etapa de marinado. Los resultados obtenidos fueron 

variados. En general, se observaron mejoras significativas en el sabor de las preparaciones; 

sin embargo, la textura varió considerablemente según el tipo de carne o pescado utilizado.  

Como resultado final, se desarrolló una propuesta gastronómica en la que todas las 

preparaciones fusionan distintas técnicas y cocinas del mundo, integrando como elemento 

principal la chicha de jora. Esta bebida, tradicional de nuestro país, demostró ser sumamente 

versátil. Sin embargo, debido a la falta de investigaciones específicas, aún no se conocen por 

completo todas sus aplicaciones en la cocina contemporánea. 
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Abstract 

Chicha de jora is a fermented drink that, thanks to its yeasts and enzymes, contributes to the 

tenderization and denaturation of meat. This process allows for better final cooking and 

intensifies the flavor of the preparations. Marinating times are crucial, so the meats and fish 

were exposed to different periods to observe the changes in texture and flavor, and to obtain 

a representative sample to evaluate the impact of the marinade.  During the research, the 

meat was subjected to three different marinating periods, always considering that chicha de 

jora was the main component of the process. To achieve the desired results, chicha was 

prepared in various ways until a more vinegary version was obtained, since a more acidic pH 

was required to enhance the marinating effect.  Before exposing chicha to proteins, tests were 

carried out to determine its acidity. These tests made it possible to select the optimal 

preparation through an evaluation panel, in which several sensory and technical-scientific 

criteria were analyzed. The selected chicha had a pH of 3.64, and it was with this that the 

marinating stage was carried out.  The results obtained were varied. Overall, significant 

improvements were observed in the flavor of the preparations; however, the texture varied 

considerably depending on the type of meat or fish used.  As a result, a gastronomic proposal 

was developed in which all the preparations fuse different techniques and cuisines from 

around the world, integrating chicha de jora as the main element. This drink, traditional from 

our country, proved to be extremely versatile. However, due to the lack of specific research, 

not all of its applications in contemporary cuisine are yet fully understood.  
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Introducción 

La búsqueda de métodos innovadores y sostenibles para mejorar la calidad de los alimentos 

es un desafío constante en la industria alimentaria y gastronómica. La chicha de jora es una 

bebida tradicional de los pueblos andinos que, lamentablemente, no se conoce ampliamente, 

su fermentación ha despertado interés por su potencial para influir en la textura, sabor y 

conservación de proteínas de origen animal.  La chicha de jora, elaborada a partir de maíz 

germinado y sometida a un proceso de fermentación, contiene una diversidad de ácidos 

orgánicos, levaduras y bacterias que pueden actuar como potenciales agentes capaces de 

desnaturalizar proteínas y ablandar tejidos musculares. 

Este trabajo, busca profundizar en el conocimiento de la chicha de jora y explorar su efecto a 

través del marinado sobre la carne de res y pescado, proteínas con características 

estructurales distintas. Se pretende usar los compuestos fermentativos generados durante la 

elaboración de chicha de jora como el ácido-láctico, las enzimas y el nivel de pH juegan un 

papel crucial con su capacidad de modificar la estructura de las fibras musculares, mejorando 

la textura y terneza de los productos cárnicos.  

Al someter estos alimentos a diferentes tiempos de marinado, se espera no solo lograr una 

mejora en la textura, sino también aportar un sabor distintivo al final del procedimiento. La 

investigación adopta un enfoque experimental, aplicando marinados en chicha de jora a 

diferentes cortes de carne y tipos de pescados, durante periodos controlados. Al final del 

proceso se busca evaluar los cambios mediante pruebas sensoriales a un panel de 

degustación, analizando las muestras en función de atributos como color, olor, sabor y 

textura. 

Con esta propuesta se busca no solo aportar un conocimiento técnico sobre los efectos de la 

chicha de jora como agente influyente en la textura de carnes, sino también revalorizar su uso 

en aplicaciones culinarias modernas. 
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Capítulo 1 

 Identificación del proceso de fermentación de la chicha de jora 

1.1 Introducción a la chicha de jora; historia e importancia en la cultura andina 

1.1.1  Los orígenes de la chicha de jora en las culturas andinas 

América, desde la época precolombina, estuvo influenciada por diversas culturas que han 

enriquecido su identidad a través de la religión, las costumbres sociales y la alimentación. 

Alimentos nativos, como los introducidos dieron paso al mestizaje, dando así forma a la cocina 

contemporánea. Se presume que, antes de la colonización en América, durante el Kapak 

Raymi, se rend²a homenaje al Inca Rey conocido como óôhijo del sol. ôôEn su homenaje se 

preparaba una gran variedad de alimentos, especialmente el maíz. Es así como la chicha, o 

cerveza de maíz, podría considerarse la bebida más antigua de Latinoamérica. El nombre 

chicha posiblemente proviene de la palabra chicha, del idioma original hablado en el actual 

territorio de Panam§, que significa óôma²zôô. Otras teor²as sugieren que el nombre deriva de la 

palabra ´´chichab´´, civilización que pobló Colombia y Panamá, o relacionan con los chichas, 

una etnia presente en el sur de Bolivia antes del establecimiento de los incas. (Piló, 2018) 

A pesar de que cada región de América se diferencia por sus preparaciones culinarias, existe 

un trasfondo donde la transculturación y el mestizaje han influido en este proceso. En 

Ecuador, se valoran técnicas ancestrales como moler o majar alimentos en piedra para 

elaborar harinas y masas. Otras técnicas utilizadas son cocer en agua, macerar, rallar, tostar 

en tiestos de barro, el asoleado de granos para secar y la masticación de yuca en la 

Amazonía, donde las culturas indígenas han mantenido sus costumbres. Estos métodos han 

dado lugar a múltiples preparaciones tradicionales, como la chicha, que es elaborada a través 

de la maceración. (Piló et al., 2018) 

Las bebidas fermentadas de maíz, cereales y frutas han sido producidas y empleadas por 

diversas sociedades en todo el mundo, aprovechando sus propiedades para conservar y 

aumentar el valor nutritivo de los alimentos. También se reconocen sus características 

analgésicas y desinfectantes debido a su contenido de etanol. En ocasiones, estas bebidas 

han sido empleadas en ceremonias y eventos sociales por sus efectos en la conciencia. 
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1.1.2  El Rol Social y Ritual de la Chicha en Ecuador 

En Ecuador, los primeros registros de la producción de chicha datan del año 200 a. C., antes 

del asentamiento de los incas en la región. Esta bebida fue de gran importancia en las culturas 

tradicionales indígenas, especialmente en la cultura Inca, en la que también estuvo vinculada 

a ceremonias festivas. 

 

 

para el año 300 a. C., mientras algunas culturas en Ecuador molían maíz para crear sus 

bebidas, estas no solo saciaban la sed, sino que también definían quién era importante y 

quién no: la chicha, mucho antes de los incas, ya era un lujo reservado para las élites, un 

símbolo de poder que marcaba diferencias entre "los de sangre azul" y el pueblo. Pero no 

solo eso: su elaboración inspiró a alfareros de culturas como Chorrera, Cotocollao y Machalilla 

a crear vasijas ingeniosas, como la famosa botella asa de estribo, una especie de termo 

cerrado que evitaba derrames durante viajes largos. Gracias a esto, los de la óô®liteôô no solo 

bebían, sino que lucían su estatus con recipientes innovadores, mientras la chicha viajaba de 

cerro en cerro, uniendo rituales, poder y arte en cada sorbo. 

Entre el 500 y 1542 a.C., cuando la chicha dejó de ser solo una bebida para convertirse en 

un puente sagrado entre los pueblos y la Pacha Mama. En ceremonias bajo cielos estrellados, 

las vasijas de barro (ahora redescubiertas por arqueólogos) no eran simples recipientes, sino 

cómplices en la fermentación de rituales donde cada sorbo era un diálogo con la tierra. Siglos 

antes, en la cultura Valdivia (3500-1500 a.C.), ya se escuchaban de esas mismas vasijas en 

la Península de Santa Elena, guardando los primeros secretos del maíz transformado en 

líquido. Para los líderes, servir chicha no era un gesto, sino un deber sagrado: quien 

gobernaba debía llenar las manos de su pueblo no solo con trabajo, sino con esta bebida que 

generaba alianzas y celebraba la vida. (Dillehay, 2003) 

Aunque cultivar papas habría sido más práctico para alimentar a más gente, los incas 

eligieron esculpir montañas en terrazas y canalizar ríos en el valle de Urubamba, no por 

hambre, sino por prestigio. El maíz viajaba kilómetros, no como alimento, sino como moneda 

de poder, fermentado en chicha para sellar pactos o honrar a los dioses. Hasta en la colonia, 

su valor era tan fuerte que se pagaba con jornadas de trabajo: una tradición que sobrevivió a 
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imperios, recordándonos que, en los Andes, la subsistencia nunca fue solo sobrevivir, sino 

crear mundos a través de una sencilla bebida que unía manos, tierras y sueños en una misma 

cosecha. (Dillehay, 2003) 

En la actualidad, la chicha sigue sirviendo en actividades ceremoniales, fiestas tradicionales, 

acompañando otros platos tradicionales, y algunos pueblos la siguen sirviendo como una 

bebida refrescante durante trabajos comunitarios ñmingasò. 

1.2. Caracterización de la chicha de jora 

1.2.1. Definición 

Según Florio Ramírez (1995), se denomina "chicha de jora" a la bebida alcohólica hecha por 

fermentación, a partir de la materia azucarada contenida en el mosto de malta de maíz. 

La chicha de jora es una bebida oriunda, elaborada y consumida en varios países de la región 

andina. En Ecuador, se preparan diferentes tipos de chicha, incluyendo chicha de jora, chicha 

de yuca y chicha de Yamor (también conocida como chicha de siete granos).  

La chicha de jora lleva varias etapas de preparación, Comienza con el procesamiento de 

materia prima, donde se produce la ñjoraò mediante la germinaci·n del grano de ma²z en 

medio acuoso durante varios días. Los granos de maíz se secan al sol y, una vez secos, se 

muelen. Lista la materia prima, se empieza con la preparación de la bebida; es necesario un 

proceso de cocción, filtración y fermentación. Durante el proceso de fermentación, esta 

bebida desarrolla sus propiedades organolépticas y químicas. 

1.2.2  Aspectos sensoriales 

Esta bebida tradicionalmente no recibe un tratamiento posterior a la fermentación.  Los 

aspectos organolépticos son variables dependientes del tiempo de fermentación. El color 

varía también debido al maíz ocupado; en general inicia desde un tono blanco amarillento o 

pardo oscuro y se aclara hasta uno pardo claro. La bebida final es turbia en cuanto a su grado 

de claridad, por la precipitación de sólidos que se generan después de la fermentación. 

El sabor final generalmente se torna agrio y ácido, sin perder completamente la dulzura. Sin 

embargo, mayor tiempo de fermentación conlleva a una chicha de jora mayormente agria. Al 

iniciar con el proceso, se tendrá una chica dulce. Con el paso del tiempo, gracias a la actividad 

de las levaduras y bacterias, que consumen el azúcar, generando alcohol y ácidos; 

organolépticamente se percibirá como una chicha menos dulce y más ácida. 
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El aroma está fuertemente influenciado por la acción de las bacterias ácido-lácticas, que 

contribuyen al aumento de acidificación y formación de aromas de estas características.  

 

1.2.3  Microorganismos presentes en la chicha de jora y procesos químicos 

La producción de chicha en algunos pueblos utilizaba saliva como inóculo, la cual servía como 

fuente de amilasa para convertir el almidón en azúcares fermentables. 

En la chicha de jora, la principal fuente de producción de amilasa es el malteado, que ocurre 

durante el proceso de germinación de los granos de maíz (jora).  Esta enzima es crucial en 

la hidrólisis del almidón presente en el maíz, transformándolo en azucares simples como 

maltosa, glucosa y dextrinas. Posteriormente, estos azúcares simples se convierten en un 

alimento para los microorganismos que participan en el proceso fermentativo. 

Elizaquível (2015) resalta la importancia de este proceso, un mayor grado de hidrólisis 

del almidón favorece la producción de azúcares fermentables como la glucosa y la 

maltosa, lo que incrementa la eficiencia de la fermentación alcohólica y mejora tanto 

el contenido de etanol como las características sensoriales de la chicha de jora.  

Estudios previos sobre los microorganismos involucrados en la fermentación de la chicha de 

jora revelaron que las bacterias ácido-lácticas (BAL) y las levaduras son las poblaciones 

nativas dominantes.  

Piló et al. (2018) identificaron a Saccharomyces cerevisiae como la levadura predominante 

en la chicha de jora, seguida por las especies; Torulaspora delbrueckki, Picchia kudriavzevii, 

Candida sake, Dekkera bruxellensis, Pichia fermentans y Saccharomycodes ludwiggi, que en 

conjunto contribuyen al proceso fermentativo. 

Las levaduras juegan un papel fundamental en el proceso de fermentación alcohólica. 

Convierten los azucares presentes en la mezcla de harina de jora y agua en etanol y dióxido 

de carbono, dando como resultado una bebida alcohólica.  Algunas levaduras pueden aportar 

características organolépticas distintas a través de la producción de compuestos secundarios 

como el glicerol, ácidos orgánicos y los aromas volátiles. Dado esto, a mayor diversidad de 

cepas se obtiene una mayor diversidad de sabor. 
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Al tratarse de una fermentación espontánea y no controlada, se desarrollan microorganismos 

de diversos tipos durante la fermentación, las múltiples cepas generan propiedades 

sensoriales distintas entre una bebida y otra. 

Los esteres y aldehídos generados durante la fermentación son los responsables del aroma 

y sabor característico de la chicha.  También se desarrollan compuestos volátiles como 

alcoholes superiores, cetonas y terpenos. Compuestos como el glicerol aportan cuerpo a la 

bebida. 

Por otro lado, están los ácidos orgánicos que influyen en el sabor de la bebida y en el nivel 

de pH. Las bacterias ácido-lácticas, microorganismos presentes en muchos procesos 

fermentativos, producen ácido láctico lo que contribuye a la acidificación. Así mismo, la 

producción de ácido acético por parte de las bacterias acéticas aporta un sabor ligeramente 

avinagrado, que puede aumentar según la prolongación del proceso fermentativo. La acción 

de estas bacterias, por consiguiente, inhibe el desarrollo de otros microorganismos no 

deseados. 

Entre las BAL presentes en la chicha de jora se encuentran Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus fermentum y Leuconostoc mesenteroides, Estas bacterias identificadas por 

Elizaquível (2012) no solo contribuyen al perfil sensorial de la chicha de jora, sino que también 

aportan beneficios probióticos. 

 1.3. Elaboración de la chicha de Jora 

1.3.1 Evaluación preliminar de harinas de jora  

Con el objetivo de seleccionar la materia prima más adecuada para su aplicación en los 

marinados, se elaboraron tres lotes de chicha de jora, utilizando harinas de diferente 

procedencia. Las dos primeras harinas tienen procedencia comercial adquiridas en diferentes 

mercados de la ciudad de Cuenca, mientras que la tercera se elaboró de manera artesanal, 

siguiendo el proceso de germinación para obtener la jora, cada una de estas harinas 

representó diferentes características que influyeron en las propiedades del producto final. 
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Figura 1 

Harinas de Jora de Distintas Procedencias 

 

Nota. De izquierda a derecha; harina de jora de mercado 1, harina de jora de mercado 2, 

harina de jora de elaboración propia. 

Para la elaboración de las chichas se siguió el método tradicional de cocción, fermentación y 

filtrado. Las tres chichas se prepararon siguiendo un procedimiento estandarizado con el fin 

de mantener las mismas condiciones para garantizar la comparabilidad entre las muestras. 

- Proporción de ingredientes: Se usó una relación fija de harina y azúcar en base a la 

cantidad de agua. 

- Tiempo de cocción: Los tres lotes fueron cocidos durante una hora a fuego medio, 

removiendo constantemente para evitar la formación de grumos o sedimentos 

quemados en el fondo. 

- Tipo de recipiente: Para empezar con el proceso de fermentación, se emplearon 

frascos de vidrio previamente esterilizados de igual tamaño. 

- Condiciones ambientales: La fermentación se llevó a cabo a temperatura ambiente, 

en un lugar con ventilación adecuada y sin exposición directa al sol. 

- Tiempo de fermentación: Cada muestra se fermentó durante 7 días. 
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Tabla 1 

Proporción de Ingredientes Usados para Elaborar las Muestras 

Ingrediente Porcentaje 
Cantidad 

usada 

Agua 100% 1000 ml 

Harina de jora 5% 50 gr 

Panela 15% 150 gr 

Nota. Se incorporaron hierbas aromáticas y especias dulces como parte del proceso 

tradicional de elaboración de chicha de jora. 

El proceso consiste en llevar a ebullición el agua para proceder a agregar la harina de jora. 

Durante la cocción se busca extraer los componentes solubles de la jora. A pesar de que 

tradicionalmente este proceso puede durar varias horas, no es necesario que el tiempo de 

cocción se prolongue a más de una hora, este periodo de tiempo es suficiente para obtener 

la mayor parte de componentes deseados.  

Durante la cocción también se agrega la panela o azúcar y las especias dulces y hierbas 

aromáticas que aportan su característico sabor y aroma a la chicha de jora. Una vez concluido 

el tiempo de cocción se deja enfriar la preparación para proceder con el filtrado. Esta mezcla 

se traslada a recipientes donde empieza la fermentación espontánea. 
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Figura 2 

Chichas con Siete Días de Fermentación 

 

Las chichas fueron evaluadas organolépticamente mediante pruebas sensoriales informales, 

los participantes fueron seleccionados de manera no probabilística a quienes se les dio una 

muestra de cada una de las chichas elaboradas con diferentes tipos de harina. Degustaron 

las tres muestras y expresaron su opinión en cuanto a sabor, aroma, textura y apariencia. 

Esta información fue utilizada como criterio importante para determinar cuál de las harinas 

sería utilizada como punto clave del desarrollo de la investigación.  

Tabla 2 

Resultados de Prueba Sensorial de Chichas de Jora 

Participantes 
Chicha 

1 

Chicha 

2 

Chicha 

3 
Comentarios relevantes 

Persona A   X Chicha 3; mejor sabor. 

Persona B   X 
Chicha 1; espesa. Chicha 3 buen 

sabor y olor. 

Persona C  X  

Chicha 3 muy fuerte el sabor ácido y 

olor a perfume. Chicha 3; buen 

equilibrio de sabor. 

Persona D  X  
Chicha 2; se siente la acidez en el 

paladar. 

Persona E   X 

Chica 1; muy espesa. Chicha 3; 

mayores características de 

fermentación. 
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Persona F   X 

Chica 3; aroma frutal y floral, buen 

sabor y nivel de acidez adecuado al 

objetivo de la investigación. 

Persona E   X 
Chica 3; el olor recuerda a una vasija 

de chicha. 

 

De acuerdo con los comentarios, la chicha 1, procedente de la jora de elaboración propia tuvo 

mayor aceptación; se destacó principalmente su olor, a pesar de su acidez se resaltaron notas 

florales y frutales. Algunos participantes mencionaron que esta chicha les recordó a otras 

probadas en fiestas y preparadas por familiares o amigos, aludiendo a una chicha ñm§s 

caseraò. 

La chicha 1 elaborada con una de las harinas comerciales no fue aceptada por ninguno de 

los participantes, el principal problema comentado se basó en su consistencia, que era 

demasiado espesa y viscosa. La chicha 2 también de harina comercial recibió comentarios 

positivos acerca de su sabor dulce y acido, una sensación más equilibrada al paladar. 

Además, se realizaron pruebas de pH con el fin de identificar cuál de los tres lotes de chicha 

de jora presenta un medio más ácido. 

Tabla 3 

pH de los Lotes de Chicha de Jora 

Lote Tipo de harina de jora pH medido 

1 
Harina de jora-

Mercado 1 
3.85 

2 
Harina de jora-

Mercado 2 
3.70 

3 
Harina de jora- 

Elaboración propia 
3.65 

 

Los resultados muestran que la chicha elaborada con harina de jora artesanal presentó el pH 

más bajo. Sin embargo, las tres muestras alcanzaron un pH menor a 4 lo que puede favorecer 

a la ruptura de las fibras musculares y el ablandamiento. 

Finalmente, en base a las recomendación y opiniones se seleccionó la chicha 3 como medio 

para el estudio, por presentar el mejor perfil sensorial y un adecuado nivel de pH. 
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Además, se elaborará una chicha de jora neutra, formulada únicamente con harina de jora y 

agua. La chicha de jora neutra servirá para comparar el efecto de los ingredientes 

complementario, observando su influencia en el proceso fermentativo y el resultado final de 

las chichas de jora 

1.3.2 Elaboración de la jora 

Tradicionalmente la elaboración de la chicha de jora comienza desde que los granos de maíz 

amarillo se germinan; reposan un día entero en agua, después se extraen del medio líquido 

para mantenerse en una humedad constante durante 7 a 13 días. Posteriormente los granos 

ya secos se muelen para obtener una harina, lista para ser usada en la elaboración de la 

chicha de jora. 
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Figura 3 

Flujograma de la Elaboración de Jora 

 

Durante este periodo, las enzimas presentes en los granos descomponen el almidón en 

azúcares simples. Luego los granos son secados al sol para detener estas reacciones 

bioquímicas.  (Guerra et al., 2022) 
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Figura 4 

Granos de Maíz en Remojo 

 

Para la obtención de jora, se emplearon las dos variedades de maíz amarillo indicadas en la 

figura 3, se lavó con agua para eliminar las impurezas, y los granos de maíz reposaron 

durante 24 horas en agua. 

Transcurrido ese tiempo, se escurrió el agua y los granos se extendieron para permitir una 

germinación homogénea durante un periodo de 7 días. Durante este tiempo se mantuvo una 

humedad adecuada mediante la aspersión de agua en un promedio de 3 veces al día. 
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Figura 5 

Granos de Maíz Germinados al Día 4 

 

Una vez que los granos alcanzaron una longitud adecuada en los brotes, se detuvo la 

germinación y los granos se expandieron en una superficie, se secaron al sol durante 2 días 

hasta eliminar el exceso de humedad. Finalmente, el maíz germinado seco se molió hasta 

obtener una harina, la cual se utilizó como materia prima para la elaboración de chicha de 

jora. 
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Figura 6 

Granos de Maíz Germinados Secados al Sol 

 

Figura 7 

Harina de Jora Obtenida 

 

1.3.3 Elaboración de la chicha aplicada a la intervención 

En base a resultados previos, se seleccionó la chicha 3 para la aplicación de los marinados. 

Para esta etapa, se utilizó harina de jora previamente obtenida mediante un proceso de 

germinación, secado y molida. En primer lugar, se prepararon las cantidades 

correspondientes a los ingredientes, con un menor porcentaje de harina que el de las 

muestras iniciales para conseguir una textura más ligera. 
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Tabla 4 

Proporción de Ingredientes Usados para la Chicha de Jora Neutra 

Ingrediente Porcentaje Cantidad usada 

Agua 100% 6000 ml 

Harina de jora 4% 240 gr 

 

Tabla 5 

Proporción de Ingredientes Usados para la Chicha de Jora Tradicional 

Ingrediente Porcentaje Cantidad usada 

Agua 100% 6000 ml 

Harina de jora 4% 240 gr 

Panela 15% 900 gr 

Nota. Se añadió especies dulces y hierbas aromáticas. 

Se llevó a ebullición el agua, y se incorporó la harina de jora, junto con la panela, hierbas 

aromáticas y especias dulces. En el caso de la chicha neutra, no se incorporó ningún otro 

ingrediente que no fuera la harina de jora. Se mantuvo la cocción a fuego medio durante una 

hora, con movimientos ocasionales para evitar la formación de grumos y que los sólidos se 

adhieran a la base.  

Figura 8 

Incorporación de Harina de Jora 
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Figura 9 

Adición de Panela, Hierbas Aromáticas y Especias a la Chicha de Jora Tradicional 

 

Una vez finalizado el tiempo de cocción, las mezclas se dejaron enfriar a temperatura 

ambiente. Se filtraron usando un colador de malla fina para separar los sólidos, logrando un 

líquido con una menor cantidad de sedimentos.  
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Figura 10 

Filtración de las Chichas de Jora 

 

Los líquidos resultantes se colocaron en ollas de barro, donde se llevó a cabo el proceso de 

fermentación. Los recipientes se colocaron en un lugar oscuro y a temperatura ambiente 

durante un periodo de 7 días. 

1.4. Determinación de las cualidades de la chicha de jora elaborada 

1.4.2. Análisis fisicoquímico 

Para determinar el nivel de acidez de las muestras chicha de jora se realizó la medición de 

pH al finalizar el proceso fermentativo. Previo a estas pruebas, ambas chichas de jora fueron 

sometidas a un proceso de pasteurización a baja temperatura, con el fin de detener los 

procesos fermentativos y preservar las características logradas hasta ese momento. 

La pasteurización se logró al llevar las chichas a una temperatura de 60°C durante cinco 

minutos. Esta temperatura fue suficiente para eliminar las bacterias y levaduras, sin llegar a 

la evaporación de sus productos, alcohol y ácidos orgánicos. 
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Figura 11 

Pasteurización de las Chichas de Jora 

 

Los resultados obtenidos en las pruebas de pH fueron los siguientes: la muestra de chicha 

jora tradicional presentó un pH de 3.66, mientras que la muestra de chicha de jora neutra 

alcanzó un pH de 3.64. Ambos valores indican un nivel de acidez significativo, evidenciando 

un adecuado desarrollo en la fermentación de ambas formulaciones. 

A pesar de no agregar panela o cualquier tipo de azúcar a la chicha de jora neutra, la ligera 

diferencia entre los valores de pH con la chicha de jora tradicional demuestra que la jora por 

sí sola, funciona como elemento clave para inducir los procesos fermentativos. Sin embargo, 

la adición de panela, hierbas aromáticos y especias influye fuertemente en los aspectos 

sensoriales.  
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Figura 12 

Medición de pH de las Muestras de Chichas de Jora 

 

1.4.1. Análisis sensorial 

Se llevó a cabo un análisis sensorial para evaluar las características organolépticas de las 

dos chichas de jora. Para este análisis se utilizó un panel no entrenado, que calificaron las 

muestras en función de cinco atributos. 

Se utilizó una escala hedónica de 5 puntos, donde 1 corresponde a ñmuy maloò y 5 a 

ñexcelenteò. 

Tabla 6 

Resultados del Análisis Sensorial de la Chicha de Jora Tradicional 

Participante Acidez Dulzor Aroma Color Textura Fermentación 
Sabor 

General 

P1 5 4 4 4 4 3 5 

P2 5 5 5 5 5 5 5 

P3 5 4 4 5 3 4 4 

P4 5 5 4 5 4 4 4 

P5 4 5 5 4 3 3 4 

Promedio 4.8 4.6 4.4 4.6 3.8 3.8 4.4 
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La chicha de jora tradicional, preparada con panela, hierbas aromáticas y especias, recibió 

puntuaciones altas en los atributos de acidez y dulzor. Estos datos expuestos en la Tabla 6 

indican un equilibrio gustativo adecuado. Los evaluadores destacaron un aroma y color 

agradables complementando una buena percepción final del producto.  

La textura y percepción de la fermentación recibieron calificaciones ligeramente menores, con 

promedios de 3.8 en ambos casos. Esta disminución puede atribuirse, en parte, al proceso 

de pasteurización previamente aplicado. La pasteurización, si bien evitó una sobre 

fermentación y cambios indeseados, también pudo afectar algunos elementos como la 

efervescencia, característica de productos fermentados. 

Tabla 7 

Resultados del Análisis Sensorial de la Chicha de Jora Neutra 

Participante Acidez Dulzor Aroma Color Textura Fermentación 
Sabor 

General 

P1 2 1 3 2 1 2 2 

P2 3 1 1 3 3 1 1 

P3 2 1 1 1 1 1 1 

P4 2 1 1 1 3 2 1 

P5 1 1 1 1 2 1 1 

Promedio 2 1 1.4 1.6 2 1.4 1.2 

 

En contraste, la chicha de jora neutra recibió puntuaciones considerablemente más bajas en 

todos los atributos calificados. 

La baja puntuación en dulzor, aroma y sabor general sugiere que la ausencia de ingredientes 

complementarios limitó significativamente la calidad organoléptica del producto. Estas 

características resultaron desagradables para los participantes, quienes concluyeron en 

comentarios de un sabor y aroma muy malos, lo que hizo difícil la degustación. 

Los resultados evidencian una clara preferencia de los participantes por la chicha de jora 

tradicional, con promedios por encima de 4.0 en la mayoría de los atributos. Por otro lado, la 

chicha de jora neutra fue evaluada negativamente respecto a su sabor general, las 

calificaciones bajas en los atributos dulzor y aroma afectaron a la percepción del producto. 
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Figura 13 

Distribución Promediada de la Prueba Sensorial 
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Capítulo 2 

 Aplicación de marinado de chicha de jora en carne de res y pescado 

2.1. Métodos de ablandamiento de proteínas animales 

2.1.1. Efectos del Proceso Post-Mortem en las Proteínas Musculares 

La calidad de la terneza de una carne está estrechamente relacionada con la transformación 

bioquímica que ocurre tras la muerte del animal. El proceso post-mortem desencadena una 

serie de reacciones que a través de la degradación de sus proteínas modifican la textura de 

la carne. 

Durante este proceso, tres sistemas enzimáticos actúan de manera secuencial y coordinada: 

las calpaínas, las catepsinas y las proteasomas. Según Pérez-Chabela & Totosaus (2022), el 

ablandamiento de la carne resulta del debilitamiento de la estructura miofibrilar por la acción 

de estas enzimas. 

Las calpaínas son las primeras en activarse luego del sacrificio. Son dependientes del calcio 

y se ven favorecidas tras su liberación. Su función consiste principalmente en degradar 

proteínas estructurales como la desmina y la titina. 

Por otro lado, las catepsinas requieren un pH bajo para su liberación y activación, en las 

condiciones post-mortem su acción puede estar limitada. Su papel complementa el de las 

calpaínas en la desorganización de la estructura muscular. Las caspasas, enzimas que 

aparecen tras el sangrado, contribuyen al ablandamiento de la carne hidrolizando proteínas 

miofibrilares durante la muerte celular programada. 

La caída del pH que ocurre después de la muerte del animal junto con una temperatura 

adecuada promueve la activación de enzimas. Se ha establecido que la calpaína se activa 

cuando el pH desciende alrededor de 6.1. Durante este proceso también se ve afectado el 

tejido conectivo, en particular la colágena que se degrada parcialmente durante la 

maduración. 

En el caso del pescado, su estructura muscular está compuesta de fibras cortas resultando 

en un tejido conectivo delicado. Su tiempo de conservación también se ve afectado, tiene un 

deterioro más rápido de entre horas a pocos días. 

El músculo experimenta una serie de cambios muy similares a los de otros animales. Estos 

cambios están asociados principalmente a la acción de enzimas endógenas autolíticas que 
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degradan estructuras proteicas del tejido muscular. Los sistemas proteolíticos; 

proteasomas, calpaínas y catepsinas son responsables de la hidrólisis de estas proteínas 

estructurales. 

Los cambios estructurales de las proteínas del pescado se deben principalmente a la acción 

de calpaínas, que operan de forma óptima en condiciones de pH neutro, y las catepsinas, 

activas en medios ácidos, que conducen progresivamente al ablandamiento del tejido durante 

el almacenamiento refrigerado. 

2.1.2. La técnica de marinar proteínas 

El marinado se define, básicamente, como un modificador del sabor y la textura de los 

alimentos, que se aprecia especialmente después de la cocción. En general, los marinados 

pueden ser ácidos o alcalinos. 

Los marinados ácidos pueden ser directos, como la incorporación de vinagre, o pueden 

resultar de la fermentación ácida generada por bacterias, como es el caso del yogur. A su vez 

este tipo de marinado ayuda a reducir la pérdida de jugos durante la cocción. 

Por otro lado, los marinados alcalinos ïcomo utilizar bicarbonato- son lo opuesto a los ácidos, 

pero modifican las proteínas de manera similar. Aumenta la terneza de la carne y la capacidad 

de retener la jugosidad, pero el cambio del pH puede repercutir en el sabor final. 

El proceso de marinado es una técnica en términos químicos compleja que infunden sabores 

y aromas, dependiendo que ingredientes y la elaboración, donde la acidez juega un papel 

fundamental. Los cambios en la textura se pueden decir que son efectos secundarios del 

marinado. Por otro lado, los marinados alteran el pH del alimento. En el punto que las 

proteínas poseen un pH cercano al neutro, y es precisamente esta alteración del pH lo que 

genera cambios en el sabor y puede provocar la descomposición de las fibras parcialmente, 

influyendo así en el perfil sensorial del producto. (Myhrvold et al., 2015) 

Asimismo, existen diferentes marinados que incorporan la fermentación esta aporta enzimas 

que contribuyen a ablandar la carne. Otros incluyen sal que actúa como una salmuera, 

ayudando a retener la humedad, mientras que el azúcar, aunque no influye directamente en 

la terneza, sí aporta sabor. 

2.1.3. Desnaturalización de proteínas animales por medios enzimáticos 

exógenos 
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El uso de enzimas vegetales o microbianas hoy en día representa un método eficaz para 

mejorar la terneza de las carnes mediante la hidrólisis de las proteínas. A diferencia de las 

enzimas endógenas, estas encimas se aplican externamente a través de procesos como la 

marinación o inyección de soluciones.  

Estas enzimas actúan sobre las miofibrillas y el tejido conectivo, desnaturalizando 

proteicamente y por ende mejorando la textura. Sin embargo, estas deben ser controladas, 

ya que no presentan un punto de hidrolisis específico, según Pérez-Chabela & Totosaus 

(2022), una exposición prolongada puede provocar textura pastosa y pérdida de capacidad 

de retención de agua. 

Las proteasas vegetales más empleadas en la industria alimentaria son la papaína, la ficina, 

la bromelina y la actinidina. Estas enzimas actúan rompiendo las proteínas estructurales del 

músculo, favoreciendo la terneza. 

Por ejemplo, el uso de bromelina al 1% por inmersión ha demostrado aumentar la capacidad 

de retención de agua y reducir la fuerza del corte aplicado, debido a la degradación de la 

cadena pesada de la miosina. (Pérez-Chabela & Totosaus, 2022). 

Así mismo, se ha reportado que extractos de la cáscara de melón mejoran notablemente la 

terneza en carne de toro, incluso con mejor aceptación sensorial en contraste con el uso de 

enzimas como la papaína.  

Además, se han llegado a emplear enzimas derivadas de microorganismos, principalmente 

bacterias del género Bacillus. Estas enzimas han demostrado tener características 

compatibles con varios procesos de ablandamiento industrial. 

Tabla 8 

Condiciones Óptimas de Acción de Enzimas Exógenas Utilizadas para el Ablandamiento de 

Carne 

Enzima Fuente Temperatura 
óptima (°C) 

PH óptimo 

Papaína Carica papaya (látex 
de papaya) 

65 5.0-8.0 

Ficina Ficus glabrata, Ficus 
anthelmintica 

60-70 5.0 

Bromelina Ananas comosus 
(piña) 

50 6.0-8.5 

Actinidina Actinidia deliciosa 
(kiwi) 

58-62 7.3-7.6 
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Proteasa Bacillus subtilis var. 
amyloliquefaciens 

50 7.0 

Nota. Adaptado de Pérez-Chabela & Totosaus (2022, p. 70), basado en Singh et al. (2019) 

como fuente original citada en dicho artículo. 

2.1.4. Uso de ácidos orgánicos en el ablandamiento de carnes 

Uno de los principales efectos de los ácidos orgánicos es su capacidad para reactivar las 

catepsinas, enzimas endógenas que participan en la proteólisis post-mortem. La acción de 

estas enzimas se ve favorecida por acción de los de ácidos orgánicos que modifican el pH 

del tejido muscular. Estas acciones favorecen la desnaturalización de proteínas, estimulando 

la degradación de proteínas miofibrilares y de tejido conectivo, resultando en una mejora de 

la terneza de la carne. 

Una marinación con un porcentaje de lactato de sodio, una sal propia del ácido láctico, 

durante 48 horas, es capaz de mejorar la retención de agua y promueve la proteólisis de 

proteínas solubles, aunque puede tener un efecto prooxidante. Una solución de ácido málico 

al 5% por 24 horas disminuye la fuerza de corte y aumenta la solubilidad del colágeno (Pérez-

Chabela & Totosaus, 2022). 

También se ha empleado ácido láctico de origen microbiano, a través de jugo de papa 

inoculado con Pediococcus acidilactici y P. pentosaceus, que mejoró la textura y redujo la 

presencia de aminas biogénicas en carne de cerdo, lo que también contribuye en la calidad 

e inocuidad del producto. 

La aplicación de bacterias ácido-lácticas en filetes de tilapia bioconservados modifica la 

dinámica de las enzimas endógenas. En la investigación realizada por Montalvo-Rodríguez 

et al. (2016), se observó que las BAL podrían retardar la acción degradativa de las catepsinas, 

preservando la firmeza del tejido muscular en comparación con filetes no tratados, sugiriendo 

un potencial medio de control sobre el deterioro estructural post-mortem. 

2.2. Aplicación de marinado de chicha de jora en carne de res 

2.2.1. Selección y caracterización de 3 cortes de res 

La carne de res, o carne de vacuno, es la carne obtenida de animales de la especie bovina 

(bos taurus). La selección de los cortes de carne se fundamenta en la elección de un corte 

suave, un corte duro y un corte con hueso, para obtener diversas perspectivas y 

caracterizaciones desde la terneza, color, jugosidad y contenido de grasa. De esta manera, 

se busca evaluar si la marinación influye de alguna manera en las propiedades de cada corte. 
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Los cortes seleccionados para este estudio son el lomo fino (corte suave), el salón (terneza 

dura) y las costillas (corte con hueso).  

La carne se compone de agua, proteínas, grasa y materia mineral que hay que tomar en 

cuenta al momento de cocinar la temperatura a la que se cocina la carne influye de manera 

importante en la terneza de esta. Según el tipo de corte, esta temperatura final en el centro 

de este puede provocar una mayor terneza o por el contrario un endurecimiento de la carne. 

La cocción reduce la dureza debida al tejido conjuntivo, pero aumenta aquella debida a las 

fibras musculares. Los cortes con poco contenido de tejido conjuntivo deben ser cocidos hasta 

una temperatura de 60ºC en el centro del corte por el contrario los cortes con mucho tejido 

conjuntivo o cortes de cocción lenta es conveniente que se cocinen a una temperatura 

superior a 80ºC para que el colágeno se transforme en gelatina. Entre 60ºC y 70ºC el 

colágeno se retrae. Por encima de 70ºC el colágeno comienza a transformarse en gel y la 

dureza, en lo que respecta al tejido conjuntivo, se reduce. (CINCAP, 2017) 

El lomo fino se encuentra ubicado debajo del lomo y se caracteriza por ser un corte de res 

bastante suave, jugoso y magro. A diferencia de otros cortes, es la parte menos fibrosa de la 

carne y, además, presenta poco marmoleado, lo que contribuye a su textura tierna. Esta pieza 

de carne es larga y redonda, siendo más ancha en un lado y afinándose en el otro. contiene 

aproximadamente 3,8% de grasas totales. Su peso aproximado va desde 1,49kg a 2kg.  Se 

divide en tres partes: la cabeza (lado más ancho), la parte central y la cola (lado más delgado). 

Este corte se recomienda asado, frito, a la parrilla, a la barbacoa 

Figura 14 

Localización del lomo fino 

 

Nota. Imagen tomada de Mr. Res (s.f.). 
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El salón se encuentra en la parte trasera de la pierna de res, específicamente en el cuarto 

trasero de la canal. Este músculo al ser muy utilizado por el animal se caracteriza por ser una 

carne dura y bajo contenido de grasa intramuscular, de forma alargada y circular, de cocción 

lenta se recomienda para rellenar, guisar o mechar. (Wright & Treuill®, 1999) 

 

Figura 15 

Localización del salón  

 

Nota. Imagen tomada de Mr. Res (s.f.). 

Las costillas son una pieza de gran superficie, pero muy estrecha. Situada debajo de los dos 

lomos. Es una pieza de poca categoría ya que presenta mucha grasa, nervios y huesos 

cartilaginosos, pero tiene un sabor muy pronunciado sobre todo la de vacuno mayor. Se 

recomienda cocciones largas. 

Figura 16  

Localización de las costillas 

 

Nota. Imagen tomada de Mr. Res (s.f.). 
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2.2.2. Aplicación y control de marinado en los cortes de res 

Para la aplicación del proceso de marinado en los cortes de res se realizó en tres períodos: 

48 horas, 24 horas y 12 horas, para poder comprobar si existe alguna variación en las 

características finales utilizando los tres cortes de res de distinta estructura muscular: lomo 

fino, salón y costillas. 

Cada corte de res fue cortado en porciones uniformes de 150 gramos aproximadamente, las 

medidas estandarizadas aseguran condiciones homogéneas para el tratamiento y correcta 

comparación entre muestras. El proceso comenzó con un marinaje de 48 horas. Todos los 

cortes de carne fueron porcionados en piezas, empaquetados en fundas herméticas y 

finalmente etiquetados. Cada porción se marinó con 100 ml de chicha de jora. 

Figura 17 

Muestras de Res Empacadas para Marinarse 48 Horas 

 

Se aplicó respectivamente los marinados de 24 y 12 horas. Durante estos periodos las 

muestras fueron almacenadas en refrigeración a 4 °C. Finalizado cada tiempo de tratamiento, 

las muestras fueron retiradas y escurridas. Se sometieron a un proceso de cocción rápida 

para su posterior evaluación sensorial y análisis comparativo 

Todas las piezas fueron sometidas al mismo procedimiento, refrigeradas a la misma 

temperatura y utilizando el mismo tipo de chicha de jora, variando únicamente el tiempo de 

marinación. 
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Figura 18 

Muestras de Res Empacadas para Marinarse 24 Horas 

 

2.3. Aplicación de marinado de chicha de jora en pescados 

2.3.1 Selección y caracterización de 3 tipos de pescado 

Para la aplicación en la fase de marinados del presente trabajo se escogieron tres pescados 

en base a su relevancia gastronómica, disponibilidad en el mercado y diversidad en su 

estructura y contenido graso, lo que permite observar de forma comparativa el efecto de 

marinado de chicha de jora en diferentes tipos de carne. Se escogió pargo rojo, una especie 

de pescado blanco, con un bajo nivel de grasa en su composición, por debajo del 2%. Por 

otro lado, el atún blanco es un pescado azul, con un contenido graso superior a 5% en el 

musculo. También se escogió trucha que, a pesar de ser un pescado azul, contiene niveles 

de grasa más equilibrados. 

El pargo rojo (pagrus pagrus) es una especie de la familia Sparidae, ampliamente distribuida 

en el Atlántico oriental y occidental. Es un pez asociado a fondos rocosos y de grava, vive 

principalmente cerca del fondo marino, pero puede desplazarse en aguas abiertas.  

Morfológicamente presenta un cuerpo robusto y comprimido lateralmente, con alta plasticidad 

estructural, relacionado estrechamente con su capacidad de nado activo e instinto 

depredador. 
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Figura 19 

Pargo rojo 

 

Nota. Imagen tomada de Ultrapez (s.f). 

Oncorhynchus mykiss, conocida como trucha arco iris, pertenece a la familia Salmoidae. Es 

una especie oriunda del Pacifico norte, aunque actualmente ha sido introducida para 

producción en cultivo en varios continentes debida a su gran adaptabilidad y valor comercial.  

Es una especie que puede sobrevivir en temperaturas de 0 a 27°C, aunque su rango óptimo 

de crecimiento se sitúa entre los 9 y 14°C. Su dieta incluye insectos, crustáceos y peces 

pequeños. Por su rápido crecimiento, resistencia a distintas condiciones ambientales y 

calidad de carne, es una de las especies más importantes en la acuicultura a nivel mundial. 

Figura 20 

Trucha Arco Iris 

 

Nota. Imagen tomada de FAO (2024) 
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El atún blanco es una especie altamente migratoria de la familia Scombridae. Habita en aguas 

superficiales del Océano Pacifico Oriental. El atún de aleta amarilla (Thunnus albacares) tiene 

alta presencia en la costa ecuatoriana, especialmente al oeste de la Isla Isabela y frente al 

Golfo de Guayaquil.  

Este pez presenta un cuerpo fusiforme adaptado para la natación rápida. Su reproducción 

ocurre durante todo el año, la talla media de adultos es de 130cm, y alcanza la madurez 

sexual a partir de los 50 cm. Se alimentan de peces y calamares, y realizan migraciones 

tróficas y reproductivas a gran escala, siendo una de las especies, más importantes para la 

pesca industrial en Ecuador. 

Figura 21 

Atún Aleta Amarilla 

 

Nota. Imagen tomada de Big Fish (2024). 

2.3.2. Aplicación y control de marinado de los pescados 

Para evaluar el efecto de la chicha como agente ablandador, se aplicó el proceso de marinado 

a filetes de las tres especies de pescado: Pagrus pagrus (pargo rojo), Oncorhynchus mykiss 

(trucha arco iris) y Thunnus albacares (atún aleta amarilla). 

Cada pescado fue fileteado y cortado en porciones uniformes, asegurando un gran nivel de 

homogeneidad en tamaño y peso para mantener una correcta comparación entre las 

muestras. 
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Se establecieron tres tratamientos por especie basados en la influencia del tiempo de 

exposición correspondientes a tres tiempos de marinado diferentes: 2 horas, 1 hora y 30 

minutos. Cada filete de 65 gramos aproximadamente fue sumergido en su totalidad en 100 

mililitros de chicha de jora y sellado dentro de fundas herméticas. Las muestras fueron 

almacenadas en refrigeración a una temperatura constante de 4°C durante los respectivos 

periodos de marinado. 

Figura 22 

Muestras de Pescado Empacadas para Marinarse 2 horas 

 

Finalizado cada intervalo de tiempo, las muestras fueron retiradas, escurridas y cortadas en 

pequeñas laminas para las correspondientes pruebas organolépticas. 
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Capítulo 3 

 Análisis de las muestras 

3.1. Diseño y aplicación de encuesta sensorial 

Para evaluar las características organolépticas y comparar el grado de ablandamiento de las 

muestras, se diseñó y se aplicó una encuesta mediante el uso de un formulario digital. La 

encuesta fue dirigida a un panel no entrenado de 10 participantes, quienes evaluaron un total 

de 18 muestras distribuidas en los diferentes cortes de carne y tipos de pescado, cada una 

sometida a distintos periodos de marinado. 

Las muestras fueron codificadas por tipo y tiempo de marinado, y presentados a los 

participantes en orden controlado. Cada muestra fue calificada en base a una escala de Likert 

de 5 puntos, en la que 1 corresponde a ñmuy maloò y 5 a ñexcelenteò, esta escala se aplic· a 

los cuatro tributos sensoriales: color, olor, sabor y textura. Además, se incluyeron preguntas 

para identificar la percepción de los evaluadores en la mejora del ablandamiento con respecto 

al incremento del tiempo de marinado, así como la presencia de sabor u olor desagradable.  

Tabla 9 

Codificación de las Muestras 

Código Tipo de carne Tiempo de marinado 

A1 Lomo fino 48 horas 

A2 Lomo fino 24 horas 

A3 Lomo fino 12 horas 

B1 Salón 48 horas 

B2 Salón 24 horas 

B3 Salón 12 horas 

C1 Costilla 48 horas 

C2 Costilla 24 horas 

C3 Costilla 12 horas 

D1 Pargo 2 horas 

D2 Pargo 1 hora 

D3 Pargo 30 minutos 

E1 Atún 2 horas 

E2 Atún 1 hora 

E3 Atún 30 minutos 

F1 Trucha 2 horas 

F2 Trucha 1 hora 

F3 Trucha 30 minutos 
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3.2. Análisis sensorial de las muestras de carne de res 

Para evaluar la influencia del marinado en chicha de jora sobre las propiedades 

organolépticas se sometió las carnes a una cocción muy simple, se selló por ambos lados y 

se sazonó con sal y pimienta. 

Tabla 10 

Resultados del Análisis sensorial de Lomo Fino 

Atributo A1 A2 A3 

Color 4.3 4.6 4.3 

Olor 4.4 4.4 4.4 

Sabor 4.4 4.4 4.2 

Textura 2.8 4.4 4.4 

 

Primero se analizó tres muestras (A1, A2 y A3) correspondientes a tiempos de marinado de 

48, 24 y 12 horas, respectivamente. Se observa que las muestras A2 y A3 presentaron una 

mejor aceptación en textura. Aunque A1 tuvo buena aceptación en sabor y olor, fue calificada 

como la más dura, lo que sugiere que existe una posible sobreexposición al medio acido de 

la chicha de jora ocasionando una perdida excesiva de firmeza o deshidratación. A2 y A3 

alcanzaron niveles muy similares en suavidad. Respecto a la percepción de ablandamiento 

el 40% de los encuestados notó una mejora en la suavidad gracias a un mayor tiempo de 

marinado y la muestra A3 fue la más seleccionada como la más blanda.  
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Figura 23 

Resultados del Análisis Sensorial Mediante Gráfico Radial en Muestras de Lomo 

 

Tabla 11 

Resultados del Análisis sensorial de Salón 

Atributo B1 B2 B3 

Color 4.3 4.2 4.1 

Olor 4.5 4.5 4.3 

Sabor 4.1 4.1 4.1 

Textura 3.1 3.1 2.8 

 

Los resultados de las muestras de salón revelaron calificaciones altas en sabor y olor, pero 

calificaciones bajas en textura. Aunque las muestras B1 y B2 se consideraron más suaves 

que la muestra marinada solamente 12 horas Los datos no cambiaron significativamente en 

relación con los periodos de marinado, Esto puede explicarse por la estructura del salón, que 

requiere periodos de cocción más largos, para ablandarse adecuadamente. El 70% de los 

encuestados consideran que, si se ablandó la carne con un mayor tiempo de marinación, el 

60% calificó a la muestra B1 como la más blanda. 
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Figura 24 

Resultados del Análisis Sensorial Mediante Gráfico Radial en Muestras de Salón 

 

 

Tabla 12 

Resultados del Análisis sensorial de Costilla 

Atributo C1 C2 C3 

Color 4.3 4.2 3.5 

Olor 4.1 4.2 3.7 

Sabor 4.1 4.1 3.0 

Textura 2.1 2.9 1.3 

 

La costilla presentó una clara tendencia positiva en el ablandamiento en función de los 

tiempos de marinado. La muestra C2 obtuvo la mejor valoración en textura, seguida de la 

muestra C1. Esto demuestra que, para cortes con mayor proporción de tejido conectivo y 

colágeno, como la costilla, es necesaria una exposición mínima de 24 a 48 horas, e incluso 

se podría exponer a un mayor tiempo para lograr un ablandamiento perceptible. Además, el 

70% considera que mejoró el ablandamiento con el aumento del tiempo de marinado, el 50% 

calificó a la muestra C1 como la más suave, seguido de la muestra C2 con el 40%. En el caso 

de todas las carnes, no se presentó en mayor grado un sabor o aroma desagradable.  
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Figura 25 

Resultados del Análisis Sensorial Mediante Gráfico Radial en Muestras de Costilla 

 

3.2. Análisis sensorial de las muestras de pescado 

Se evaluaron los efectos de marinado en chicha de jora sobre filetes de pescado sin 

someterse a ningún tipo de cocción ni adición elementos que influyan en la textura de la carne 

como la sal. Se utilizó solamente el uso de marinado en chicha de jora con el fin de obtener 

datos claros acerca de los atributos sensoriales: color, olor, sabor y textura.  

Tabla 13 

Resultados del Análisis sensorial de Pargo 

Atributo D1 D2 D3 

Color 3.3 3.3 2.8 

Olor 3.4 3.3 2.5 

Sabor 2.6 2.6 2.0 

Textura 2,9 3.0 2.4 

 

El pargo mostró diferencias notables en textura y sabor. Las muestras de D2 y D1 fueron 

mejor valoradas. El tratamiento de 30 minutos resultó insuficiente para alterar 

perceptiblemente la textura. La muestra D2 fue la más blanda para el 40% de los 

encuestados, sin embargo, el 30% no notó una diferencia significativa de la textura entre 

muestras. Y un 30% percibió un sabor y aroma desagradables en las muestras de pargo. 
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Figura 26 

Resultados del Análisis Sensorial Mediante Gráfico Radial en Muestras de Pargo 

 

Tabla 14 

Resultados del Análisis sensorial de Atún 

Atributo E1 E2 E3 

Color 3.0 3.0 2.5 

Olor 3.5 3.3 2.5 

Sabor 3.1 3.1 2.7 

Textura 3.1 3.2 2.5 

 

El atún presentó calificaciones neutrales. La textura fue particularmente agradable 

especialmente en las muestras E1 y E2. La muestra E3 obtuvo calificaciones más bajas en 

todos los atributos. Esto sugiere que el atún puede tolerar periodos de marinado más 

prolongados sin alteración negativa, logrando un ablandamiento efectivo. El 50% de los 

encuestados notó una mejora en el ablandamiento, con preferencias parciales por las tres 

muestras. En el caso de esta especie solo uno de los encuestados percibió características 

desagradables. 
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Figura 27 

Resultados del Análisis Sensorial Mediante Gráfico Radial en Muestras de Atún 

 

Tabla 15 

Resultados del Análisis sensorial de Trucha 

Atributo F1 F2 F3 

Color 4.8 4.2 4.0 

Olor 4.6 4.1 4.0 

Sabor 4.2 3.4 3.3 

Textura 4.3 3.9 3.5 

 

La trucha fue el pescado mejor aceptado sensorialmente. Todas las muestras recibieron 

calificaciones altas en todos los atributos, siendo F1 la preferida en textura. Los resultados 

indican que la trucha es altamente compatible con la fermentación de la chicha de jora, 

destacando su capacidad para ablandarse sin perder o afectar negativamente el color ni 

aroma. 
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Figura 28 

Resultados del Análisis Sensorial Mediante Gráfico Radial en Muestras de Trucha 

 

En general los pescados marinados por 1 hora obtuvieron mejor puntuación promedio en 

textura y sabor, lo indica un posible punto óptimo para evitar una desnaturalización excesiva 

de las proteínas del pescado Este tiempo logró equilibrar el ablandamiento con la 

conservación de las propiedades sensoriales originales. 
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3.3 Propuesta gastronómica 

3.3.1 Tapa de trucha 
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3.3.2 Pan bao con salón 
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3.3.3 Grilled cheese con lomo 
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3.3.4 Ensalada tipo Oliver con atún  
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3.3.5 Ensalada de quínoa crocante con trucha

 

 



 
60 

 

Gustavo José Guachichulca Guarango - Emily Mabel Sánchez Verdezoto 
 

3.3.6 Gyosas de costilla 
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3.3.7 Hogaza de lomo 
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3.3.8 Ravioli de costilla  
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3.3.9 Tortellini con aceite rojo 
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3.3.10 Empanada de maíz 
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3.3.11 Croquetas de costilla 
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3.3.12 Seco de costilla 
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3.3.13 Tapa de mermelada de ají 
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3.3.14  Tapa de col morada 
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3.3.15 Quínoa con trucha glaseada de chicha 
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3.3.16 Costilla con salsa de pure 
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3.3.17 Trucha de durazno 
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3.3.18 Tartar de trucha 
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3.3.19 Brocheta con vegetales 
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3.3.20 Tentempié de lomo 
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3.4 Evaluación de la propuesta gastronómica  

Tomando en cuenta las muestras mejor aceptadas en la evaluación anterior, se diseñó una y 

presentó una propuesta gastronómica compuesta por tres platos en los que se utilizó la chicha 

de jora como ingrediente clave principalmente para marinar y además integrar sabores dentro 

de la preparación. 

La propuesta fue evaluada mediante un instrumento digital que recogió valores sobre cuatro 

atributos sensoriales principales: sabor, textura, aroma y color. Los resultados fueron 

altamente positivos con el 100% de las respuestas calificando todos los aspectos como 

ñExcelenteò en los tres platos presentados. 

En primer lugar, se presentó una tapa de trucha con tomates confitados, brotes de soya y 

queso crema. La trucha fue marinada durante 2 horas en chicha de jora, aportando notas 

acidas y realzando sabores propios. Los comensales destacaron la combinación armónica de 

ingredientes y el papel de la chicha de jora como potenciador de sabor. Se recomendó 

disminuir levemente los brotes de soya para balancear mejor la combinación. 

Figura 29 

Tapa de Trucha 

 

Se continuó la degustación con un pan bao con salón desmechado y cebollas caramelizadas. 

Esta preparación buscó contrastar sabores mediante el uso de la chicha integrado en la carne 

desmechada. Los encuestados señalaron que el sabor característico de la chicha se mantuvo 

presente, equilibrando muy bien con la dulzura de la cebolla caramelizada y la textura 

esponjosa del pan bao. 
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Figura 30 

Pan Bao con Salón Desmechado 

 

Para terminar, se presentó unas costillas en salsa de chica con puré de yuca. Inspirada en 

una reinterpretación de la salsa BBQ, esta preparación utilizo la chicha para elaborar una 

salsa dulce. Los evaluadores resaltaron la terneza de la carne y la integración del sabor de la 

chicha, aunque recomendaron agregar un poco de chicha de jora al finalizar la cocción para 

reducir ligeramente el dulzor y conservar la acidez. 

Figura 31 

Costillas en Salsa de Chicha de Jora 

 

En general los participantes indicaron que la chicha de jora realzó el sabor de los ingredientes 

principales, las técnicas de cocción y combinaciones de sabor fueron adecuadas. Aunque 

ninguno de los participantes había probado previamente carnes marinadas en chicha de jora, 

valoraron positivamente la experiencia y coincidieron, que la integración de chicha de jora 

permite explorar nuevos perfiles de sabor que no habían experimentado anteriormente, 

además se destacó su valor como ingrediente tradicional con gran potencial gastronómico.  
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3.5 Conclusión 

Finalmente, tras el desarrollo de este proyecto, se evidenció que la exposición de carnes y 

pescados a la chicha de jora generó un cambio notable en el sabor final, aunque los efectos 

en la textura fueron variados y, en algunos casos, no se logró la terneza esperada. 

En las carnes de textura suave, se observó una mejora tanto en el sabor como en la textura. 

Sin embargo, un punto importante a destacar es que, al prolongarse el tiempo de marinado, 

se alcanzó un punto isotérmico en el que, en lugar de ablandarse, la carne comenzó a 

endurecerse. Por otro lado, en carnes más duras o con hueso, como las costillas, no se logró 

una mejora significativa en la textura general, pero sí se evidenció una potenciación del sabor 

y una mejor cocción final. En el caso específico de las costillas, se observó que un mayor 

tiempo de marinado sí contribuyó a una mejor suavidad. 

Desde el enfoque gastronómico, las carnes marinadas que presentaron el mejor perfil de 

sabor fueron las que se expusieron a la chicha de jora durante 24 horas. En este caso, el 

sabor de la chicha se integró de forma equilibrada, siendo perceptible pero no invasivo, lo que 

aportó valor al plato final. 

En cuanto a los pescados, los resultados fueron más complejos. En el caso de los pescados 

blancos y azules, el sabor propio del pescado predominó sobre el de la chicha de jora, 

impidiendo que se produjera una desnaturalización efectiva y limitando la absorción del sabor. 

Sin embargo, en el caso de la trucha, debido a su contenido medio alto graso y a su perfil de 

sabor más neutro, se logró una integración más exitosa. La trucha adquirió un buen perfil 

tanto en sabor como en textura, y absorbió de manera favorable las propiedades de la chicha, 

logrando una mejora significativa en su sabor final. 

3.6 Recomendaciones 

¶ Ampliar los rangos de marinado en pescado: Se sugiere experimentar con tiempos de 

marinado más largos para los pescados, especialmente aquellos con carne más firme 

como el atún y el pargo. Podría ser interesante probar con intervalos que superen las 

2 horas, llegando incluso a 6 o 12 horas, siempre prestando atención a factores como 

la temperatura, la oxidación y la conservación del sabor. 

¶ Experimentar con pH más ácido en la chicha de jora: Sería útil crear versiones de 

chicha de jora con un pH más bajo (más avinagrada) para potenciar el efecto 

desnaturalizante sobre las proteínas. Esto podría ayudar a ablandar tanto pescados 

como carnes más resistentes, como el salmón y la costilla. Se recomienda medir y 
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ajustar el pH entre 2,8 y 3, y comparar su efecto con la chicha utilizada en el estudio 

(pH 3.64). 

¶ Evaluar el efecto combinado de tiempo y acidez: Es aconsejable realizar pruebas 

combinando diferentes tiempos (12h, 24h, 48h) con varios niveles de acidez de la 

chicha, para encontrar el punto óptimo que logre el mejor equilibrio entre 

ablandamiento, sabor y aceptabilidad sensorial. 

¶ Aplicar en otros tipos de carne: Finalmente, se podría investigar cómo aplicar esta 

técnica con la chicha de jora a otros tipos de carne, como cerdo, cuy o aves, donde la 

estructura proteica reacciona de manera diferente a los ácidos orgánicos presentes 

en la fermentación. 
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Anexos 

Anexo A 

Medición de pH para la evaluación preliminar de chichas de jora 
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Anexo B 

Encuestas preliminares de la chicha de jora 

 

 








