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Resumen 

El presente proyecto se centra en la adaptación de una bebida de origen ruso conocida 

como kvass, agregándose la mashua (Tropaeolum Tuberosum) como ingrediente saborizante, 

en consecuencia existen cambios organolépticos en la bebida durante y después de su proceso 

de fermentación, para la obtención de información se realizó una investigación enfocada en 

conocer los usos gastronómicos y los beneficios a la salud que se le otorgan a este tubérculo, 

con el propósito de utilizarlo correctamente en la elaboración de dicha bebida además de 

aprovechar sus propiedades. Se efectuó un estudio con enfoque cuantitativo a base de pruebas 

descriptivas, empleando muestras para determinar la bebida con mejor perfil de sabor, 

asimismo se aplicó la técnica denominada “diseño experimental” debido a la manipulación 

del porcentaje de mashua cruda y cocida en las distintas pruebas, logrando determinar la 

bebida con mayor aceptación. En conclusión, es factible para el productor aprovechar la 

mashua como ingrediente para la preparación de un producto. 
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Abstract  

This project focuses on the adaptation of a Russian drink known as kvass, adding 

mashua (Tropaeolum Tuberosum) as a flavoring ingredient, consequently there are 

organoleptic changes in the drink during and after its fermentation process, to obtain 

information an investigation was carried out focused on knowing the gastronomic uses and 

the health benefits that are given to this tuber, with the purpose of using it correctly in the 

elaboration of said drink in addition to taking advantage of its properties. A study was carried 

out with a quantitative approach based on descriptive tests, using samples to determine the 

drink with the best flavor profile, also the technique called "experimental design" was applied 

due to the manipulation of the percentage of raw and cooked mashua in the different tests, 

managing to determine the drink with greater acceptance. In conclusion, it is suitable for the 

producer to take advantage of the mashua as an ingredient for the preparation of a product. 
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Introducción 

En la actualidad la mashua (Tropaeolum Tuberosum) es un tubérculo poco consumido 

en la ciudad de Guayaquil, debido a que no es conocido, ya sea gracias a su escasa 

producción o el hecho de que este producto no forma parte fundamental de la gastronomía de 

los ecuatorianos, a pesar de ser un tubérculo de origen ancestral, su consumo se limitaba 

como medicina para los hombres que tenían problemas en la próstata (Guale, 2020). La idea 

principal de este trabajo de experimentación es la implementación de mashua (Tropaeolum 

tuberosum) como ingrediente en la elaboración de kvass, con la finalidad de que la bebida 

adquiera las propiedades organolépticas de dicho tubérculo. 

La mashua (Tropaeolum Tuberosum) es un tubérculo andino propio de varios países 

de Latinoamérica como Bolivia, Perú, Ecuador, entre otros, su consumo varía entre los 

diferentes países, pero de manera general este tubérculo es sometido a procesos de cocción, 

puesto que cruda puede tener un sabor picante, sin embargo, se puede emplear este tubérculo 

sin someter a procesos de cocción luego de secarla al sol durante mínimo tres días. 

El kvass por su parte es una bebida fermentada de origen ruso, se prepara a base de 

pan de centeno y puede ser saborizada con frutas o especias, contiene un pequeño porcentaje 

de alcohol esto se debe a la actividad de la levadura usada y el azúcar  (Dulka, 2020), en rusia 

se conocen dos tipos de kvass uno que no es considerado bebida alcohólica como la cerveza 

por lo que puede ser consumida por niños de todas las edades como refresco y otra que su 

contenido alcohólico puede estar entre los 4-6 grados de tal manera que su consumo es para 

mayores de edad. (I. Lidums et al., 2016).Según un estudio realizado por (Polanowska, et. al, 

2021) el kvass adquiere propiedades fenólicas del algarrobo, demostrando así que esta bebida 

puede ser versátil, de tal manera que se le puede agregar cualquier fruta, especia, vegetal, etc, 

y adquiere no solamente su sabor, sino que también los nutrientes.  
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Capítulo 1. Planteamiento del Problema 

La Mashua es un tubérculo que se cultiva en Bolivia, Perú, Ecuador y Colombia, el 

crecimiento de este se produce en los andes ya que es un glúcido con una capacidad de 

producción alta en este tipo de piso climático (Valdivieso, 2012). Es considerado un producto 

ancestral y de gran valor nutricional, pese a esto, es un tubérculo que ha sufrido gran 

desestabilidad en su producción debido a que poco a poco se ha dejado de consumir. Existen 

elaboraciones tales como; harina, néctar, y dips, sin embargo, sigue siendo un tubérculo 

ignorado para otras posibles elaboraciones culinarias, contando con propiedades versátiles. 

Aun así, se desperdicia las cosechas de la mashua e incluso se deteriora en los mercados al no 

ser adquirida. Esto genera una gran pérdida sobre la rentabilidad de este cultivo. Esta realidad 

es admitida por María Cutiupala, quien es la presidenta de la Asociación de Mujeres 

Indígenas Mushuk Kawsay, recalca en la revista Líderes (2019), que las personas de la 

comunidad antes cultivaban la mashua en todos los campos, pero lamentablemente no los 

compraban en los mercados, así que, se ha dejado de sembrar por casi una década. 

Sin duda, esta problemática existe en muchas ciudades del país, el escaso 

conocimiento de la mashua es real, se lo puede palpar desde los lugares en donde se lo 

cultiva, Cutiupala quien vive en Riobamba, en una entrevista de la revista RT (2020), 

esclarece que el consumo de la mashua ha disminuido a tal punto que estaba por desaparecer 

en los mercados e inclusive sus hijos no han consumido este tubérculo. En una encuesta 

realizadas a tres personas Pilamunga, Tayupanda, y Aucancela, (2021) que venden la mashua 

en dos mercados en la ciudad de Guayaquil, se confirmó que no se adquiere con frecuencia el 

tubérculo en sus puestos de expendio que incluso hay veces que se desecha. Además, 

Tayupanda recalca que se adquiere el producto por motivos medicinales, especialmente 

hombres con problemas en la próstata. También se confirma que es un tubérculo que se ha 

dejado de consumir, las tres personas entrevistadas afirman que en su niñez si la consumían 
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en elaboraciones culinarias tales como sopas, guisantes y ensaladas, pero con el tiempo han 

dejado de consumirlo. En una de las preguntas realizadas a la señora Aucancela Daysi, 

mencionó que antes en los cultivos se observaban estos tubérculos de color amarillo, purpura, 

y rosa, pero ahora solo se cosecha mashua amarilla. Esto es de suma importancia ya que 

como mencionó la entrevista, puede que estén desapareciendo especies de este tubérculo por 

el poco o escaso consumo.  

Si en estos lugares en donde se consigue con mayor facilidad la mashua su consumo 

es bajo, en Guayaquil es más visible esta realidad, muchas personas desconocen su existencia 

y de las propiedades que se pueden adquirir por medio de este tubérculo. Por tal razón, la 

elaboración de este trabajo es importante para aprovechar el uso de la mashua dando a 

conocer una nueva propuesta en la implementación de este tubérculo en una bebida 

fermentada llamada kvass. Así, conocer una nueva idea de uso y generar ingresos en las 

comunidades que se dedican a la siembra de la mashua, al igual que preservar las especies de 

este. 

Es importante tomar acciones correctivas ante la problemática planteada ya que se 

continuará desperdiciando el tubérculo, así mismo, pudiendo generar inclusive la 

desaparición de la especie en nuestro país. Cabe mencionar que el aprovechamiento íntegro y 

valorización de recurso autóctonos es un concepto actualmente planteado por la industria 

alimentaria, ya que este hace hincapié en utilizar productos autóctonos de sector dando valor 

agregado por medio de elaboraciones culinarias. Partiendo de este punto, se pretende elaborar 

una nueva idea de producción con la mashua, la cual apunta la utilización íntegra del 

tubérculo.  
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Justificación de la Investigación  

El presente trabajo de investigación es realizado a causa de la baja popularidad de la 

mashua entre las personas, por ello se la utilizará para elaborar una bebida fermentada rusa 

hecha a base de pan de centeno conocida en su país de origen como kvass, de manera que se 

demuestre la versatilidad del tubérculo anteriormente mencionado, además diversos estudios 

han comprobado que este producto puede ser beneficioso para quienes lo consumen, pues 

antes se lo usaba como un potente activo contra los cálculos renales, para combatir dolencias 

genito urinarias, problemas en la próstata (Del Aguila Lopez, 2018). 

Su bajo consumo es lo que ha provocado escasez generando así que no se conozca en 

muchas ciudades del país, especialmente en la región costa, este tubérculo es desconocido por 

gran parte de su población lo que ha ocasionado que en la ciudad de Guayaquil la mashua no 

se encuentre fácilmente en los mercados, por eso en este estudio se desea implementar este 

producto para la elaboración de kvass, otorgando así una propuesta creativa para su uso, de 

tal manera que se puedan aprovechar las propiedades que la mashua aporta a dicha bebida, 

por lo que será necesario efectuar los siguientes exámenes como lo es el contenido de Ph, sus 

brixs y los antioxidantes que contiene la bebida. 

Esta investigación sería un aporte muy significativo para la sociedad en general pues 

la implementación de la mashua en una bebida fermentada puede ayudar a crear nuevas 

fuentes de ingreso para los vendedores en los distintos mercados además del beneficio que 

tendrían los agricultores que lo siembran pues obtendrían mejores ganancias, además este 

producto puede servir para la creación de negocios de ventas de bebidas refrescantes en la 

ciudad de Guayaquil debido a que la bebida tiene un sabor similar al de la cerveza, todo esto 

tendría un resultado positivo porque así se estaría evitando la pérdida de un tubérculo de 

origen ancestral, y se apoya al desarrollo económico. 
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Todo esto se relaciona con los objetivos del primer y segundo eje del Plan Nacional de 

Desarrollo 2017 - 2021 Toda una Vida, que buscan garantizar los derechos de la naturaleza 

para las generaciones futuras, garantizar una vida digna con iguales oportunidades para todas 

las personas, impulsar la productividad y competitividad produciendo más y con mejor 

calidad, desarrollando las capacidades productivas y del entorno para garantizar los saberes 

de la diversidad de productos locales (Senplades, 2017), basándose entonces no sólo en la 

parte económica, sino también en fomentar una soberanía alimentaria para la población. 
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Objetivos de la Investigación 

Objetivo General  

Usar la Mashua Amarilla (Tropaeolum tuberosum) mediante el diseño experimental 

para la Elaboración de Kvass, en la Ciudad de Guayaquil, 2021.  

Objetivos específicos  

● Conocer la Mashua y la forma de incorporar en la preparación del kvass. 

● Experimentar y definir la formulación para desarrollar el Kvass con Mashua para 

cumplir con sus características principales 

● Comprobar la aceptación de la bebida Kvass con la mashua como ingrediente 

representativo de Ecuador en la ciudad de Guayaquil.   

 

 

 

Hipótesis  

H0: La utilización de la Mashua influye en el sabor y las características propias de un 

Kvass.  

H1: La utilización de la Mashua no influye positivamente en la elaboración y en las 

características propias de un Kvass. 
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Capítulo 2. Marco Teórico 

2.1 Antecedentes Teóricos  

Velásquez et al., (2020) en su artículo titulado: Optimization of the functional 

properties of a drink based on tubers of purple mashua (Tropaeolum tuberosum Ruíz y 

Pavón) hacen mención de una bebida realizada a base de mashua morada, para la cual 

utilizaron la pulpa de la misma, de manera adicional se realiza un tratamiento térmico a dicho 

tubérculo con temperaturas que van desde los 75° y 85°C durante aproximadamente 10-15 

minutos, en el estudio que realizaron analizaron la reacción que tenía cada muestra de la 

bebida, de tal manera que pudieran conocer el contenido de fenoles totales, antocianinas, 

flavonoides totales y capacidad antioxidante al ser influenciados por la temperatura durante la 

pasteurización, cuando la temperatura era más alta y cumplía su tiempo de pasteurización, 

existía una reducción de fenoles totales, antocianinas, flavonoides totales y su capacidad 

antioxidante, los resultados obtenidos debido a su experimentación fueron favorables debido 

a que la bebida tubo un alto contenido de antioxidantes, a pesar de que la cantidad de fenoles 

totales, antocianinas, flavonoides totales y capacidad antioxidante se vieron influenciados por 

la temperatura y tiempo de pasteurización, puesto que tuvieron una disminución del 

porcentaje inicial, además la muestra con mayor aceptabilidad de parte de los panelistas fue 

la que se sometió una temperatura de pasteurización de 77°C durante 13 minutos, los autores 

mencionan que es debido a la degradación de compuestos que le otorgan al tubérculo un 

sabor picante y amargo desaparecen. 

Los autores señalan que, si es favorable realizar una bebida con mashua, debido a que 

este tubérculo al ser sometido a altas temperaturas pierde su sabor picante y amargo, lo que 

hace que la bebida se vuelva agradable para las personas que la prueban, además en este 
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artículo se puede evidenciar que este producto a pesar de ser sometido a altas temperaturas 

sigue conservando sus propiedades antioxidantes, fenoles totales, antocianinas y flavonoides. 

Loor et al., (2010), en su investigación titulada: Bebida Nutricional a partir de la 

mezcla fermentada de maíz y soya; mencionan que la finalidad de realizar el estudio es una 

bebida fermentada a base de maíz y soya, se debe a que ambos productos tienen un alto 

contenido nutricional, la experimentación se realizó con tres muestras, obteniendo una bebida 

con buenas características sensoriales, Los autores de esta experimentación dan a conocer que 

las bebidas fermentadas a base de leguminosas y cereales pueden ser una fuente importante 

de aminoácidos, estas bebidas se pueden realizar a base de lácteos o sin ellos, puesto que la 

fermentación se puede realizar con el cultivo que se desee. 

Simbaña y Carvajal, (2019) en su artículo titulado: Molecular, Fermentative and 

Sensorial Characterization of Ecuadorian Strains of Saccharomyces Cerevisiae for the 

Industrial Production of Beverages, dan a conocer que la levadura sccharomyses cereviciae, 

se puede encontrar con mucha facilidad debido a que se adquiere en muchas provincias del 

Ecuador, además también mencionan que las características que se obtienen al utilizar esta 

levadura en bebidas son notablemente diferentes, también comentan que este tipo de levadura 

se puede utilizar sin problemas en la producción industrial de bebidas fermentadas con bajo 

contenido alcohólico, como la cerveza. Los autores de este artículo comparten los resultados 

que obtuvieron en su experimentación por lo que se puede decir que la levadura 

saccharomyces cereviciae se puede usar de manera favorable para la fermentación de 

bebidas. 

2.1.1 Alimentos Fermentados  

Se conoce como alimentos fermentados a aquellos que pasan por un proceso de 

transformación, de los cuales los carbohidratos se convierten en alcohol o ácidos orgánicos, 
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beneficiándose de microorganismos en condiciones aeróbicas o anaeróbicas. (Jägerstad et al., 

2005). A su vez, son beneficiosos para la salud ya que contienen actividad antioxidante, 

antinflamatoria, antifúngica, antidiabética, antimicrobiana y antiaterosclerótica (Şanlier et al., 

2019) 

2.1.2 Bebidas Fermentadas 

Mahewu. Es una bebida fermentada no alcohólica elaborada con harina de maíz, 

originaria de África y consumida en varios países del Golfo Arábigo, esta bebida se realiza a 

base de una mezcla de agua con la harina de maíz de tal manera que formen algo similar a 

una papilla, posteriormente se agrega harina de sorgo, malta, mijo o trigo para finalmente 

dejar fermentar.   

El proceso de fermentación se da de manera espontánea, debido a la exposición de la 

malta a temperatura ambiente, los microorganismos que se producen debido a este tipo de 

fermentación son: Lactococcus lactis, L. bulgaricus y L. brevis.  

 Esta bebida también se puede producir de manera industrial, pero esto únicamente 

ocurre en Zimbawe.  

Chicha. Según Alejandro Ferrari y Gabriel Vinderola (2020) es una bebida 

fermentada de origen tradicional, su producción data de tiempos prehispánicos en países 

como Argentina (en el noroeste de la región), Colombia, Perú, Bolivia y Ecuador (en zonas 

andinas), además Alvarez Sanchez, (2019) menciona que dicha bebida se preparaba a base de 

maíz, mediante rituales religiosos debido a que se lo asociaba con el sol y las ganancias que 

traía en cuanta a producción y fertilidad de la tierra.  

Kéfir. Es una bebida láctea que se produce mediante la fermentación, está se empieza 

debido a distintas especies de microorganismos que se encuentran en los granos de kéfir, 
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estos microorganismos son los que producen ácido láctico y demás compuestos que producen 

cambios fisicoquímicos en la fermentación, además cabe mencionar que la principal 

característica del Kefir es que luego de la fermentación se pueden recuperar sus granulos que 

levemente crecen para su posterior reproducción y seguirse usando en otras fermentaciones. 

(Murilo et al., 2019) 

Las bebidas con kéfir se pueden realizar de manera casera o industrial, para fermentar 

la bebida en casa solamente se debe agregar los granos de kéfir en leche, de cualquier tipo ya 

sea de vaca, cabra, oveja o de origen vegetal y de manera industrial se cultivan con 

indicadores comerciales ya sean de cepa pura o mixta (liofilizados) (Braccini & Richards, 

2021) 

Vino y Cerveza. Ambas son bebidas fermentadas la diferencia es que el vino se 

obtiene debido a la fermentación de uvas frescas también conocido como mosto y la cerveza 

por su parte se obtiene debido a la fermentación de malta cervecera, productos procedentes de 

la transformación de la cebada y otros cereales, de manera adicional para poder otorgarle a la 

bebida su característico sabor amargo se agrega lúpulo. (Monereo Megías et al., 2016) 

Sidra. Esta bebida se obtiene debido a la fermentación alcohólica parcial o total de 

cualquier fruta, generalmente manzana, este tipo de bebida se caracteriza debido a su sabor 

que puede ser seco, semiseco o dulce, además, puede haber presencia de gas carbónico en la 

bebida, con aroma equilibrado, de color transparente y brillante con tonalidades del color de 

la fruta a usar. (Diario Oficial de la Unión Europea, 2018) 

2.2 Mashua  

De acuerdo a Cgiar et al.,(2014) la mashua es un tubérculo de producción andina que 

se siembra en países como Ecuador, Perú, Colombia, Bolivia y Argentina desde hace 7500 

años, por lo que se puede decir que es un tubérculo ancestral que debido a su bajo consumo 
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se ha ido perdiendo su cultivo, en la actualidad la mayor producción de este tubérculo se 

encuentra en Perú y Bolivia, la agricultura de este producto generalmente se relaciona con la 

papa, el melloco y la oca, considerando también que este tubérculo es uno de los que más 

resistencia a las bajas temperaturas tiene. 

Figura 1 

Mashua Amarilla 

 

Nota: Ilustración tomada de Marcos, 2010 

 2.2.1 Características de la Mashua  

La Mashua es una planta de producción anual que puede llegar a medir entre 20-80cm 

de alto, su tallo es de forma cilíndrica con un espesor de entre 3-4mm puede tener diferente 

pigmentación, sus hojas tienen colores que pueden ser el amarillo verdoso y el verde oscuro, 

con un ancho de 5-6 cm. La forma de sus tubérculos varia menos que la de la oca y el 

melloco, su coloración depende del tipo de mashua que se siembre puede ir desde un amarillo 

blanco, purpura gris, negro entre otros, esta planta tiene un alto índice de germinación pues su 

semilla es viable además de ser auto fértil (Cahuana, 2014). 
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Una de las principales características de la mashua es su elevada resistencia a bajas 

temperaturas y su factibilidad para cultivarse en suelos pobres sin el uso de fertilizantes ni 

pesticidas, además de que su producción es el doble que el de otros tubérculos como la papa 

(Quispe, 2018). 

Según Ramón, (2017) una de las características de este producto crudo es su alta 

resistencia a enfermedades y plagas, puesto que en su composición se encuentran sustancias 

fungicidas, repelentes de insectos y nematodos, por lo que se ha llegado a considerar que la 

mashua también ayuda a los productos de siembra asociada, por tal motivo algunos 

agricultores siembran este tubérculo como cerco para otros productos más susceptibles a 

plagas. 

2.2.2 Datos Históricos 

Según Cruz (2019) existe evidencia arqueológica de que la mashua se consumía desde 

650-1350 A.D pues en la cueva de Huachumachay ubicada en Jauja-Perú se encontraron 

restos de este tubérculo, además de que las cerámicas de la cultura Nazca se encontraron 

representaciones graficas de la mashua, papa, oca y melloco, por lo que se puede afirmar que 

este es un producto de cultivo ancestral en las zonas andinas de la región. 

2.2.3 Usos de la Mashua 

Su uso varía en diferentes aplicaciones gastronómicas, pues se usa para la preparación 

de sopas, purés, ensaladas, mermeladas, harinas, espesante, como materia prima para 

embutidos y postres en general como bizcochos panacotas entre otros, según la revista Alpha 

Century, (2020).  En el área rural donde su consumo es más habitual este tubérculo se cocina, 

en una pachamanca o al horno debido a que de esta manera su sabor es muy similar al del 

camote, puesto que de esta manera se elimina su sabor picante y astringente según lo 
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mencionado por Taipe, (2017), de manera adicional León (2017) menciona que otra forma de 

eliminar el sabor picante de la mashua es mediante la técnica o proceso del soleado durante 3-

7 días. 

Popularmente, este tubérculo se utiliza para tratar enfermedades de manera casera, 

implementándolo como ingrediente en la preparación de bebidas medicinales que ayudan a 

reducir inflamaciones en los riñones y problemas de próstata. Además, Cruz (2019) cree que 

este tubérculo puede ayudar a disminuir los radicales libres que ocasiona el cáncer, tratar 

eczemas cutáneos y la diabetes. 

Por su parte en la agricultura, este tubérculo cuando este crudo se utiliza como 

insecticida y bactericida debido a sus propiedades contra algunas plagas. 

2.2.4 Mayor Zona de Cultivo en el País 

Las zonas con mayor cultivo de mashua en el Ecuador son el norte y centro de la 

sierra debido a su proximidad con los Andes, el sembrío de dicho tubérculo es pequeño por 

tal razón se cultiva junto a la papa, oca y melloco. En la actualidad, no hay mucho interés en 

incrementar la producción de mashua debido a su bajo consumo en el país (Pillajo et al., 

2019). 

2.2.5 Factores Para la Merma de su Producción y su Consumo. 

Este es un tubérculo poco popular, lo que ha ocasionado que su valorización sea escasa a 

pesar de sus beneficios.  La comercialización de la mashua es baja puesto que es un producto 

con dificultades de mercadeo, escaso consumo, trabajoso proceso de cocción y bajo retorno 

económico. Pero a pesar de lo expuesto anteriormente algunos agricultores andinos conservan 

las diversidades genéticas de dicho tubérculo para consumo personal, local de su comunidad. 

El consumo además se ve afectado por el incremento de la población que no conoce y no lo 
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ubica a este producto, desconocimiento que afecta también su producción y comercialización 

y consumo, unido a esto, el cambio climático que determina una afectación también en su 

cultivo (Espin, 2013). 

2.2.6 Comercialización de la Mashua en Ecuador  

Algunos tubérculos como la mashua, oca y melloco, se comercializan de manera 

directa con los agricultores en los distintos mercados. Entre los principales mercados se 

encuentran: 

Tabla 1 

Lugares Donde se Comercializa la Mashua 

 Mercado 

Producto 

Comercializado 

(mashua) 

Imbabura  
Amazonas (Ibarra) 

X 

Carchi  Huaca 

Julio Andrade 

X 

X 

Cotopaxi 

Pujilí 

Saquisilí 

Salcedo 

Cusubamba 

X 

X 

X 

 

X 

Tungurahua  

Pujilí 

Saquisilí 

Salcedo 

Cusubamba 

X 

X 

X 

X 

Chimborazo 

La condamine 

(Riobamba) 

Guamote 

Cajabamba 

X 

X 

 

X 
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Cañar  
Tambo 

Cañar 

X 

X 

Fuente: (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013) 

2.2.7 Uso Gastronómico de la Mashua 

Los tubérculos andinos se deben cocinar antes de consumirse, de manera tradicional 

se usan para las sopas, coladas o locros, de tal manera que producen la formación de calorías. 

De manera adicional se conoce que las flores y brotes de mashua contienen nutrientes que se 

aprovechan mediante su cocción como verduras e incluso se pueden utilizar como ingrediente 

para ensaladas. También (Guale, 2020) menciona que en Apatuk Alto, una comunidad 

ubicada en la provincia de Tungurahua se tiene como tradición servir un plato con distintos 

tubérculos sin cortar en el centro de la mesa donde se sirven los alimentos, considerando el 

hecho de que la mashua debe ser cocinada y servida junto a la papa, oca y melloco, además 

tienen la costumbre de preparar una colada, en la cual se aplasta el tubérculo cocido con leche 

y se endulza con azúcar. 

Según Zaruma (2016) Es imposible señalar que la mashua forme parte de comidas 

festivas como el kariucho (cariucho), salsa de maní o de pepa de sambo, que es un plato con 

papas y carne, por lo que es necesario mencionar que el consumo de este tubérculo es escaso, 

lo que provoca su baja producción. 

2.3 Kvass 

El kvass es una bebida tradicional fermentada consumida y producida en Rusia, así 

como también, es muy conocida en la ex Unión Soviética. El diccionario Merriam Webster®, 

s. f. define al kvass como una bebida ligeramente alcohólica de Europa oriental hecha de 

cereales mezclados fermentados y a menudo con sabor. Es conocida por ser refrescante, 
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probiótica y además de útiles beneficios para tratar diversas enfermedades. (Woodske, 2012) 

Sim embrago no es una bebida popular en el mundo, además se ha dejado de elaborar de 

manera artesanal en Rusia, debido a esto, diversos amantes a las bebidas fermentadas como 

cerveceros han aportado a reactivar su elaboración y producción. 

Figura 2  

Kvass de Pan de Centeno 

 

Nota: Tomado de Rodriguez, 2020, (https://cervecing.es/kvas-la-cerveza-ancestral/) 

 

 2.3.1 Uso y Consumo de Kvass  

La reseña más antigua documentada data de los años 1000 A.D, en donde se señala 

que en aquella época se consumía esta bebida en Rusia, desde entonces se ha distribuido en 

esta parte de Europa. Si bien es cierto que el consumo de bebidas alcohólicas es prohibido 

para menores de edad, esta bebida la consumen los niños tal como revela Jargin (2009), ya 

que es de graduación baja, además las mujeres embarazadas ingieren el kvass.  

El kvass se elabora con mayor frecuencia en temporadas con climas cálidos, ya que 

tiene mayor demanda en estas épocas por ser una bebida refrescante. Es elaborada 
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tradicionalmente en zonas rurales de Rusia por familias que aún mantienen esta preparación 

en sus casas, por lo tanto, cada receta varía. (Woodske, 2012) 

Por este motivo se ha incrementado el hallazgo de la receta tradicional, debido a la 

versatilidad de recetas e ingredientes que se cosechan en cada región de los cuales se puede 

elaborar un kvass, lo que ha causado en esta última época una investigación más exhaustiva. 

Tras las dificultades ambientales a nivel mundial se ha incrementado el consumo de bebidas 

que causen un efecto positivo para la salud e inclinándose para bebidas de fabricación 

natural. Debido a esto en diversas partes del mundo se ha adaptado el kvass, unos de los más 

conocidos es el kvass de remolacha. 

2.3.2 Composición Química del Kvass 

El kvass típico se elabora a partir de cereales como el centeno, cebada y malta, sin 

embargo, su elaboración tradicional se produce por el pan de centeno. Estos elementos son 

fuentes importantes de esta bebida ya que contiene azúcares necesarios para la fermentación.  

En el proceso de fermentación, el primer paso que consiste en la elaboración del 

mosto con el pan de centeno o cereales, se añade la sacarosa y después la levadura panadera 

para su proceso de fermentación. La fusión de estos ingredientes crea una bebida 

carbonatada, rica en proteínas, carbohidratos y aminoácidos (Dlusskaya et al., 2008).  

Esta bebida es elaborada con el proceso de fermentación que se conoce como back-

slopping la cual es el usado kvass. Debido a la presencia de la levadura la microflora del kvas 

está compuesto por bacterias ácido láticas y saccharomyces cerevisiae. A su vez, se 

encuentran componentes nutricionales de las materias primas usadas para la elaboración del 

kvass de los cuales los carbohidratos principales que se hayan son; maltosa, glucosa y 

fructuosa.  
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2.3.3 Beneficios del Kvass  

En los últimos años se ha incentivado a las personas al consumo de bebidas 

beneficiosas para la salud, que aporten nutrientes al ser humano. Por ende, se ha tratado de 

valorizar las diversas bebidas naturales que se produce en cada región de generaciones 

pasadas las cuales son naturales y han sido un gran aporte para la salud, unas estas bebidas el 

kvass.  

El kvass tiene efectos beneficiosos en el sistema digestivo, además es considerado una 

bebida con gran valor energético. Según Lidums et al. (2016), esta bebida al ser fermentada 

naturalmente que cuenta con solo 25 kcal (105 kJ) por 100 ml, que es aproximadamente la 

mitad que el de los refrescos envasados.  

Las principales fuentes que enriquecen la bebida es la materia prima de la que se 

elabora, ya que se encuentran residuos de cereales como el centeno y la cebada. Esta bebida 

al no ser pasteurizada y de fermentación natural, contiene bacterias lácticas y levaduras, así 

mismo, la kvass contiene vitaminas del grupo B además, de contener ácido láctico y dióxido 

de carbono (Rigobelo, 2012).  

2.3.4 Ingredientes que Intervienen en la Ejecución del kvass  

2.3.4.1 Pan. 

Diversos autores mencionan que el pan de centeno seco es una de las materias primas 

usadas y el preferido para esta elaboración, pero también se utilizan otros cereales como la 

cebada, trigo y malta. (Rypka, 2020) 

La corteza del pan de centeno le da a la bebida ligeras notas de acidez así también como 

color. Por ello, antes de la elaboración del mosto se corta en rebanadas el pan y se procede 

a tostarlo (Gambuś et al 2015). 
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2.3.4.2 Sacarosa en el kvass.  

El azúcar es unos de los principales ingredientes en la elaboración del kvass, ya que es 

el componente que genera el gas carbónico (CO2), en la bebida, el cual es una de las 

características principales del kvass. Así mismo, ayuda al proceso fermentativo, alimentando 

la levadura para la producción del gas. También, la adición del azúcar al mosto permite el 

crecimiento de poli y oligosacáridos en la fermentación (Dlusskaya et al., 2008). 

2.3.3 Agua.  

Al igual que en la elaboración de la cerveza, así como en todas las bebidas 

fermentadas, el agua debe ser de calidad. Es cierto que no existen parámetros sobre la 

composición del agua para la elaboración del kvass, aun así, la calidad del agua suele afectar 

a la calidad de la bebida, se recomienda que el agua sea lo más blanda posible, libres de 

sulfatos, los cuales ocasionan que en el kvass se generen sabores amargos indeseables. Así 

mismo, que esté libre de silicatos, ya que afecta en el proceso de fermentación causando 

sabores dulces desagradables. También es importante que el agua esté libre de manganeso y 

hierro, ya que la presencia de estos afecta a la formación de espuma y el color (Līdums et al., 

2014). 

2.3.4.3 Levadura.  

La levadura que se utiliza para la elaboración de kvass es Saccharomyces cerevisiae, 

conocida debido a su uso en la producción de pan, esta levadura provoca que se produzca 

etanol durante su proceso de fermentación anaeróbico, de tal manera se provoca la 

producción de alcohol y dióxido de carbono, esta fermentación debe ser controlada para 

evitar el exceso de producción de alcohol, por lo que durante el proceso se permite la 

oxigenación del mosto (Lidums, 2014). 
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2.4 Fermentación Aeróbica y Anaeróbica  

La fermentación es un proceso metabólico que tienen las levaduras y ciertas bacterias 

que transforman a los compuestos químicos orgánicos, fundamentalmente el azúcar entre 

otras como el etanol, el ácido láctico y butírico (Simbaña, 2019).  

Es necesario conocer lo que es la fermentación aeróbica y anaeróbica, por lo que, 

según Espinoza, (2020) la fermentación aeróbica de materia orgánica ocurre debido a su 

degradación mediante la presencia de oxígeno y bacterias de tal manera esencialmente 

produce diversos componentes como el dióxido de carbono (CO2), agua (H2O) y amoniaco 

(NH3). Según Patricia y Ramírez, (2019) la fermentación del kvass se puede realizar por este 

método, lo que provocará una liberación de energía rápida, además de que este tipo de 

fermentación genera microorganismos de manera más rápida, de la misma forma que también 

produce etanol, lo que ocasiona que los microorganismos tengan menos posibilidades de 

competir. 

Por su parte la fermentación anaeróbica de materia orgánica se da mediante su 

degradación con la ausencia de oxígeno y mediante bacterias, provocando biogás que es la 

mezcla de distintos componentes entre los que predomina el metano (CH4) además de una 

variada cantidad de compuestos como el dióxido de carbono (CO2) y el amoniaco (NH3). 

Este tipo de fermentación se usa para la producción kvass, puesto que se tienen cultivos de 

levadura y bacterias ácido-lácticas de tal manera que las levaduras producen el alcohol y el 

CO2 presentes en la bebida, mientras que las bacterias ácido lácticas cumplen la función de 

servir como agentes bactericidas y producir ácido-láctico (Patricia y Ramírez, 2019). 
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2.5 Procesos Técnicos Para la Elaboración del Kvass  
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2.6 Marco Conceptual 

2.6.1 Diferencia entre Kvass y Kombucha. 

La kombucha es una bebida de origen asiático, que destaca debido a que se le 

atribuyen propiedades medicinales, y compuestos bioactivos, según Petry y Weschenfelder, 

(2020) existen estudios que pueden demostrar que la Kombucha posee propiedades 

antioxidantes y antimicrobianas, también su consumo puede ocasionar un efecto favorecedor 

contra enfermedades cardiovasculares, diabetes, además de ayudar a las funciones hepáticas, 

también sirve como estimulante para el sistema inmunológico. Esta bebida se prepara a base 

de un té azucarado fermentado con bacterias y levaduras, como la scoby que es un sistema de 

levaduras y bacterias, este proceso de fermentación se realiza a temperatura ambiente. (O 

Dulka et al., 2019) 

Por su parte el Kvass es una bebida probiótica hecha a base de pan de centeno, su 

sabor agridulce se obtiene por medio de la fermentación láctica y alcohólica sin terminar, 

pero debido a motivos comerciales esta bebida solamente es producida mediante 

fermentación alcohólica. (Olha, 2020) 

Para este trabajo de investigación se preparará kvass no kombucha, cabe mencionar 

que la fermentación de ambas bebidas es diferente debido a que en la preparación de kvass 

únicamente se agrega levadura seca y se deja fermentar a temperatura ambiente de tal manera 

que la bebida genera alcohol, y la kombucha no tiene como objetivo la producción de 

alcohol. 
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2.6.2 Astringente.  

Es un término comúnmente utilizado para referirse a el sabor que se percibe gracias al 

contacto de los taninos con las glicoproteínas que se encuentran en la saliva, de tal manera 

que se pierde la lubricación existente en la boca, esta sensación de astringencia es muy 

estudiada debido a su importancia para describir las características en cuanto a calidad de los 

vinos, si llegara a existir un exceso de astringencia en el vino, esta puede cubrir los demás 

sabores y sensaciones, pero si existe un déficit de esta se consideran insípidos (Diago, 2014). 

2.6.3 Bebidas Probióticas. 

 De manera general los probióticos se pueden definir como microorganismos viables, 

para ser más específicos son bacterias acido lácticas o levaduras que se aplican en productos 

fermentados, de tal manera que las bebidas probióticas brindan beneficios para la salud de 

quien las consume, puesto que ayudan a la digestión y mejoran la microflora (Arthur et al., 

2021). 

2.6.4 Carbonatación. 

 Según Patricia y Ramírez, (2019) la carbonatación es el proceso de agregar CO2 a 

una bebida, esto se realiza con la ayuda de un equipo especial conocido como carboenfriador, 

el proceso que se lleva a cabo es mediante la aplicación de CO2 en el líquido, este proceso es 

conocido como absorción gaseosa, de tal manera que el líquido y el dióxido de carbono se 

mezclan como uno solo, esta bebida debe permanecer a bajas temperaturas aproximadamente 

2°C (Pou, 2019). 
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2.6.5 Back-slopping en la fermentación.  

El backslopping también conocido como fermentación espontanea, fermentación 

acelerada y según Rypka, (2020) en su traducción también se puede decir que es la técnica 

del retroceso, es un método de fermentación muy antiguo que consiste en tomar una porción 

de fermento denominada cultivo para iniciar un nuevo fermento, de tal forma que este ayude 

a bajar el Ph de manera más rápida, provocando de esta manera que existan menos 

posibilidades de contaminación de hongos o mohos. 

2.7 Marco Legal 

Para poder realizar una bebida es necesario conocer la normativa del agua, esta se la 

puede encontrar en la Normativa Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108 del año 2011, en la 

cual indica los requisitos necesarios del agua potable, además ahí se indica que el agua debe 

ser constantemente monitoreada para evitar cualquier tipo de contaminación. 

La normativa NTE INEN 1101 del año 2017, establece que las bebidas carbonatadas, 

que contengan jugo de frutas, azúcar, té o extractos, deben cumplir con los requisitos de 

buenas prácticas de fabricación, además de los requisitos físico químicos establecidos en una 

tabla que establece los límites máximos y mínimos de los mismos. 

Con respecto a una normativa ecuatoriana que regule a las bebidas fermentadas no 

existe aún, por lo que para la producción del kvass se usara como base la normativa NTE 

INEN 2262 del año 2013, en la cual se encuentran los requisitos que rigen a la producción de 

cerveza, en el que se encuentra la clasificación de la cerveza, por su grado alcohólico y por su 

color, además en esta normativa también se establecen los requisitos físico-químico y 

microbiológico de la bebida, se decidió que esta normativa es la que más se ajusta a el kvass 

debido a que ambas bebidas son similares tanto en producción como en apariencia puesto que 
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son fermentadas, y en su composición se utiliza la levadura cervecera saccharomyce 

cerevisiae. 

Para conocer cómo etiquetar a los productos es necesario leer la norma NTE INEN 

1334-1 del año 2014 en la cual se indica los requisitos a seguir para los alimentos procesados, 

envasados o empaquetados, pues se deben mostrar el nombre de los alimentos y la lista de los 

ingredientes, por su parte la norma NTE INEN 1334-2 del año 2016 indica que se debe 

realizar una tabla nutricional del alimento, el cálculo de energía y proteínas, además también 

se muestra cómo se pueden abreviar ciertas palabras para un buen etiquetado. 
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Capítulo 3. Metodología de la investigación 

Se define como la serie de pasos a la cual se aplica en el proceso de investigación 

científica, encaminado al conocimiento teórico profundo. Así mismo, este tipo de 

investigación proclama la resolución de problemas cotidianos del ser humano, teniendo en 

cuenta como principales funciones la creatividad y la innovación, que se la aplicara de 

manera estructurada con base a la experimentación y la observación.  (Baena, 2017). 

3.1 Enfoque de la investigación 

Se determinó que para este proyecto se debía usar el enfoque cuantitativo puesto que, 

según Condo y Pazmiño, (2015) este se centra en la recolección de datos de los cuales se 

comprueban distintas hipótesis a través de medición numérica y análisis estadístico. 

Por lo que este proyecto se basa en enfoque cuantitativo ya que por medio de pruebas 

descriptivas se logrará emplear la muestra experimental con el mejor perfil de sabor, así 

mismo se usarán para la definición del kvass de Mashua, pruebas de preferencia.  

3.2 Tipo y Diseño de Investigación 

3.2.1 Tipo: Investigación Aplicada  

La investigación aplicada se usa con el fin de poner en práctica la información 

obtenida mediante los análisis realizados, de tal manera que este trabajo se enfoca en este tipo 

de investigación puesto que se desea que los conocimientos obtenidos sobre la mashua y el 

kvass se usen de tal manera que beneficie al agricultor, el productor y al consumidor, para 

que se pueda incrementar su producción en el campo, además, con la finalidad de que las 

personas conozcan, prueben, les guste y finalmente consuman este tubérculo, o quizás les 

llama la atención y empiecen a buscarlo en los mercados debido a los beneficios que aporta. 
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3.3 Diseño de Investigación  

3.3.1 Diseño Experimental  

Puesto que el objetivo general de este trabajo es utilizar la mashua amarilla como 

ingrediente para la elaboración de kvass, se determinó que el diseño experimental de tipo 

experimento puro es el más adecuado a usar, debido a que cumple con las características 

necesarias para hacer el seguimiento correcto a la elaboración del producto. 

Según Mendoza, (2017) el diseño experimental se aplica en situaciones en las que es 

necesario medir los cambios que ocurren en las variables dependientes al ser estimuladas por 

cambios provocados en las variables independientes debido a la manipulación, además este 

mismo autor menciona tres requisitos indispensables para realizar este tipo de diseño, el 

primero es que se deben manipular una o más variables, el segundo es que se debe medir el 

efecto que tiene la variable independiente sobre la variable dependiente y el tercero es que se 

debe comprobar lo ocurrido en el experimento. 

Por lo expuesto anteriormente se utilizará este diseño en la investigación, debido a 

que se realizarán varias pruebas en las que se manipulara de manera controlada las cantidades 

de mashua cruda y cocida con distintos porcentajes al 10%, 20% y 30% de tal manera que se 

pudiera determinar la bebida con mejores resultados sensoriales. 

3.4 Variables y Operacionalización 

En el presente trabajo existen dos variables una independiente y la otra dependiente, 

para poder definir de manera precisa las variables, se debe conocer los conceptos de las 

mismas, según Cauas, (2015) las variables independientes son las que producen cambios en 

la variable dependiente, además de que son las que se manipulan en los experimentos, por 

otra parte el mismo autor comenta que las variables dependientes son el objeto de estudio en 
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los experimentos, puesto que se trata de conocer los cambios que tiene debido a la variable 

independiente. 

La variable independiente del experimento es la mashua, debido a que es un tubérculo 

carnoso y no se altera su composición, además de que brindara sus propiedades 

organolépticas al kvass, además se manipularán las cantidades a agregar en cada una de las 

muestras que se realizarán. 

Las variables dependientes del experimento se encuentran en el kvass, debido a la 

mashua que se le agrega, misma que ocasiona los cambios organolépticos que presenta la 

bebida como la carbonatación, modificaciones en el sabor, color, olor y cuerpo de la misma, 

cada una de las variables mencionadas con anterioridad se alteran de acuerdo a la cantidad 

del tubérculo utilizado y el tiempo de fermentación. 

Tabla 2  

Tabla de Variables Dependientes 

Dependiente Características  

Kvass Color, olor, sabor 

Kvass Color, olor, sabor 

Elaborado por: Autores 2021 

Tabla 3 

Tabla de Variables Independientes 

Independiente Porcentajes 

Mashua Cruda 10% 20% 30% 

Mashua Cocida 10% 20% 30% 

Elaborado por: Autores 2021 
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Tabla 4  

Cuadro de Variable y Operacionalización 

Cuadro de Variables y Operacionalización  

Variables 
Tipos de 

variables 

Definición 

conceptual 
Dimensiones 

Forma de 

medición 
Instrumentos 

Mashua 

amarilla 
Independiente 

La mashua es un 

tubérculo carnoso 

D1: cantidad 

medible de 

tubérculo 

D2: propiedad 

(sabor) 

Cantidad de 

tubérculo 

añadida  

Diseño 

experimental 

puro  

Elaboración 

de kvass 
Dependiente 

El kvass es una 

bebida fermentada 

elaborada a base de 

pan de centeno con 

levadura de 

panificación 

D1: fermentación 

(tiempo y 

temperatura) 

Visual  

Sensorial  

  

Fichas de 

control  

Pruebas 

descriptivas  

Elaborado por Autores (2021) 

Las variables color, olor, sabor y cuerpo analizaran de manera sensorial, puesto que se 

determinarán los cambios que se observan entre un kvass tradicional y el kvass que es 

producido con mashua, además de que también se podrá definir cuál es el porcentaje 

adecuado de mashua a usar para poder producir una bebida con características agradables, por 

lo que para poder determinar esto será necesario realizar una escala de medición ordinal, 

puesto que se utilizará la escala de Likert para determinar la bebida con mejores 

características. 

3.5 Población Muestra y Muestreo 

La población a la que se estudiará para esta experimentación es la población 

Guayaquileña, la cual constan de 2.698 millones de habitantes, para lo que fue necesario 

delimitar una muestra mediante la fórmula de población infinita de tal manera que el 
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resultado obtenido sería la muestra para analizar, este análisis estadístico se realizó con la 

finalidad de obtener como resultado el menor porcentaje de error posible. 

 

3.6 Técnicas 

3.6.1 Encuestas   

Las encuestas son útiles para la recolección de datos que se realiza por medio de un 

cuestionario a un grupo determinado de personas. Son empleadas para recopilar datos y 

obtener información de un grupo grande de personas de manera rápida y eficiente. En el 

presente proyecto se realizaron preguntas cerradas que se basan en la temática de 

investigación. Las encuestas se realizaron de manera online en la ciudad de Guayaquil. 

3.6.2 Pruebas Descriptivas   

El análisis descriptivo es aquel que permite determinar y cuantificar uno o más 

atributos característicos de un producto, los panelistas deben proporcionar valores acordes a 

la intensidad de los descriptores del atributo sensorial seleccionado durante el análisis, de 

manera que ayude al desarrollo y mejora en los rasgos de un producto (Liria, 
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2007); participa un panel de entre mínimo 5 – 10 jueces entrenados o que tengan experiencia 

en productos específicos (Carretero, 2014), para lo cual, en el presente proyecto se medirá la 

intensidad del atributo proporcionado por el kvass con Mashua, (dulce, amargo, ácido, 

afrutado, agrio y astringente) para ello se trabajará con 5 jueces que poseen los conocimientos 

específicos gracias a su experiencia previa en cuanto a las bebidas fermentadas, el señor 

Ingeniero Gabriel Zuñiga, Ing. Maria Jose Hansen Vik, el Ing. Joaquin Correa, el ing. 

Christofer Garcia y el Lcdo. Franklin Cabrera al ser productores de cerveza artesanal de la 

ciudad de Guayaquil. Elegidos por sus habilidades en la percepción de sabores básicos en 

bebidas fermentadas y su experticia en el uso de escalas de respuestas que determinan los 

atributos sensoriales (Castro et al., 2009). 

Se procedió a la prueba con los panelistas expertos y al aplicar las cartillas para la 

calificación y determinación de las características que se obtuvo en el kvass elaborado.  

3.6.3 Prueba de Preferencia  

      3.6.3.1 Prueba de Preferencia Pareada  

Es uno de los principales métodos para evaluar la preferencia. En la cual los 

panelistas pueden ser inexpertos e incluso responden a una pregunta simple, ¿Cuál de las 

muestras codificadas prefieren? A su vez, después de haber degustado cada muestra, deben 

seleccionar una de ella. (Liria, 2007) 

3.7 Instrumentos de Recolección de Datos 

3.7.1 Fichas de Control  

Las fichas de control utilizadas en este proyecto son instrumentos de medición que 

controlan los cambios producidos en la fermentación del mosto, de tal manera que se pueda 

llevar un registro detallado de todos los cambios ocasionados en la elaboración de la bebida. 
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 3.7.2 Pruebas de Hipótesis 

Según Monterrey y Gómez, (2007) para poder determinar una prueba de hipótesis, es 

necesario conocer el significado de hipótesis de investigación, que a su vez representa una 

posible respuesta a la pregunta planteada. La investigación debe enfocarse en definir la 

veracidad de la hipótesis, por ende, se requiere realizar estudios pertinentes que contribuyan a 

encontrar la respuesta necesaria, de tal manera que se pueda precisar si la hipótesis planteada 

es verdadera o falsa, por ende, la finalidad de realizar estas pruebas es lograr verificar si se 

tiene evidencia empírica sobre un concepto planteado. 

3.8 Métodos de Análisis de Datos  

Con respecto a la recolección de datos por medio de encuestas, se determinó que casi 

la mitad de la muestra poseen conocimiento sobre las bebidas probióticas y sus beneficios, de 

tal modo, se infiere que las personas consumen esta clase de alimentos por las propiedades 

que aportan a su salud. Sin embargo, la mayor parte de los encuestados desconocen la 

mashua, información relevante para la investigación enfocada en popularizar dicho tubérculo 

a través de un novedoso producto. Por otro lado, una mínima cantidad de los participantes 

saben de los beneficios que brinda la mashua, demostrando así, que se deben realizar 

estudios, donde se profundice en los beneficios de este tubérculo y se comparta la 

información obtenida. 

A través de las pruebas descriptivas realizadas a expertos, se determinó que las 

bebidas con mejores atributos fueron las del 10% tanto con mashua cruda y cocida, 

concluyendo que esta sería la bebida seleccionada a utilizar en pruebas hedónicas. Asimismo, 

los panelistas sugieren la experimentación con el 15% debido a que se considera que 

probablemente se pueda adquirir mejores resultados ya que el 20% y 30% eran bebidas 

demasiado invasivas en cuanto al sabor y el olor. 



49 

 

Tabla 5 

Puntos de Valoración de Pruebas Descriptivas 

 

 

Fuente: Autores (2021). 

3.9 Materiales  

Los materiales necesarios para la elaboración de la bebida son de fácil acceso, cada 

uno de ellos indispensable para tener una buena producción, puesto que cumplen una función 

específica en el proceso que se llevará a cabo: 

1. Agua purificada  

2. Pan de centeno  

3. Mashua Amarilla 

4. Azúcar blanca  

5. Levadura seca  

6. Botella de vidrio con cierre hermético 

7. Frasco de vidrio con cierre hermético 

8. Olla 

9. Cuchara 

10. Cedazo 

11. Liencillo 

12. Embudo  

13. Termómetro  

14. Balanza electrónica  

Puntos de Valoración  
Nulo  Bajo  Moderado Medio Alto  alto  

1 2 3 4 5 
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3.10 Experimentación 

Gambuś et al (2015) menciona que existen diferentes tipos de preparación de kvass, 

siempre usando como ingrediente base el pan de centeno integral, también se usa agua 

purificada, levadura seca, azúcar blanca, y malta de cebada. 

Para la preparación del kvass tradicional se utiliza agua purificada, extracto de pan de 

centeno, azúcar y levadura seca, por su parte para el kvass pasteurizado utilizan pan de 

centeno, bizcocho o galletas, azúcar, agua, ácido cítrico y CO2, sin embargo, para la 

elaboración del kvass pasteurizado sin conservantes, se realiza a base de agua, azúcar, 

centeno con extracto de malta cebada, regulador de acidez, antioxidantes, ácido láctico y 

cítrico, CO2, levadura y ácido ascórbico. 

Para la experimentación se toma en cuenta la elaboración artesanal, de manera que se 

utilizan los ingredientes base sumando a la mashua en diferentes porcentajes, tanto cruda 

como cocida, con la finalidad de obtener diferentes características en cada una de las bebidas 

a realizar. 

Para empezar con la elaboración de la bebida se debe pesar todos los ingredientes, 

para eso es importante establecer las cantidades a usar de tal manera que se pueda 

estandarizar la receta para poder replicarla, como se mencionó anteriormente las cantidades 

de mashua variarían en cada bebida, pero el peso de los demás ingredientes se mantiene en 

cada una de las muestras. 

Ingredientes: 

• 1Lt de agua purificada 

• 100g Mashua (cruda o cocida) para la experimentación del 10% (150 al 15%, 200 al 

20% y 300 al 30%) 
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• 100g Pan de centeno 

• 40g Azúcar 

• 1g Levadura seca (Sacharomycces Cereviciae) 

Preparación: 

Se procede a colocar el agua en una olla y calentarla hasta que esté en 72°C, 

posteriormente se retira del fuego, se coloca el agua en un recipiente de vidrio con tapa que 

sea resistente al calor, se tuesta el pan de centeno previamente pesado, se trocea y se añade en 

el agua caliente, agregar la mashua que debe tener un proceso de secado al sol de 3 días 

previo a su uso, luego se añade el azúcar y se deja fermentar durante 12-24 horas, para que el 

mosto adquiera el sabor característico del pan de centeno y la mashua, luego de ese periodo 

se debe filtrar para agregar la levadura seca y dejar fermentar la bebida durante 48 horas 

aproximadamente, finalmente se procede a filtrar nuevamente y se embotella en botellas de 

vidrio con cierre hermético, luego se lleva a refrigeración mínimo durante 24 horas, antes de 

su consumo. 

Para realizar el kvass con mashua cocida el procedimiento es muy similar, la única 

diferencia es que en el agua que se coloca a 72°C se agrega la mashua troceada y se deja unos 

minutos, para después verter todo en un recipiente, agregar el pan tostado, el azúcar y se deja 

fermentar durante 24 horas, para después filtrar, agregar la levadura y dejar fermentar 48 

horas más, finalmente se vuelve a filtrar y embotellar, se lleva a refrigeración mínimo 24 

horas antes de su consumo.  
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3.10.1 Kvass Base  

El kvass base es la bebida elaborada con pan de centeno, cebada o trigo sin añadir 

algún otro elemento como vegetales, frutas, tubérculos, etc. Para la experimentación se usa la 

formulación del kvass elaborado con pan de centeno. A continuación, se muestra la 

formulación del kvass base el cual servirá de guía y análisis para los ensayos experimentales.  

Tabla 6 

Formula de Kvass Base  

Cantidad: 1000 ml                                                                    Fecha de Inicio: 03/07/2021 

Tiempo de Fermentación: 2 Días                                            Fecha Final: 07/07/2021 

Ingredientes Cantidad Referencia 

Agua  1000 ml (Ivo Lidums et al., 2016) 

Pan de centeno 200 g (Līdums et al., 2014) 

Azúcar  50 g  

Levadura  1 g (Rypka, 2020) 

Nota: Las cantidades para la elaboración del kvass se tomaron de distintas fuentes de información y 

se adaptaron acorde al total de kvass deseado. Elaborado por autores (2021)  

3.10.2 Kvass con Mashua Cruda  

Para el desarrollo de la primera experimentación se utilizó 3 ensayos, para encontrar 

la cantidad optima de la Mashua en la elaboración del kvass. Utilizando Mashua soleada 

(expuesta al sol) por tres días aplicando tres porcentajes diferentes; 10%, 20% y 30%. En el 

desarrollo de las tablas que se muestran posteriormente se evidencia los resultados de cada 

prueba, estos análisis han sido elaborados según el criterio visual y cómo ha evolucionado en 

cada momento las muestras.  
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Ensayo 1: Kvass con Mashua Cruda al 10%  

Tabla 7 

Kvass con Mashua Cruda al 10% 

Cantidad: 1000 ml                                                                    Fecha de Inicio: 03/07/2021 

Tiempo de Fermentación: 2 Días                                            Fecha Final: 07/07/2021 

Ingredientes Cantidad Referencia 

Agua  1000 ml (Ivo Lidums et al., 2016) 

Pan de centeno 200 g (Līdums et al., 2014) 

Azúcar  50 g  

Levadura  1 g (Rypka, 2020) 

Mashua  100 g  

Fuente: Autores (2021)  

Ensayo 2: Kvass con Mashua Cruda al 20%  

Tabla 8  

Kvass con Mashua Cruda al 20% 

Cantidad: 1000 ml                                                                    Fecha de Inicio: 03/07/2021 

Tiempo de Fermentación: 2 Días                                            Fecha Final: 07/07/2021 

Ingredientes Cantidad Referencia 

Agua  1000 ml (Ivo Lidums et al., 2016) 

Pan de centeno 200 g (Līdums et al., 2014) 

Azúcar  50 g  

Levadura  1 g (Rypka, 2020) 

Mashua  200 g  

Fuente: Autores (2021)  
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Ensayo 3: Kvass con Mashua Cruda al 30%  

Tabla 9 

Kvass con Mashua Cruda al 30% 

Cantidad: 1000 ml                                                                    Fecha de Inicio: 03/07/2021 

Tiempo de Fermentación: 2 Días                                            Fecha Final: 07/07/2021 

Ingredientes Cantidad Referencia 

Agua  1000 ml (Ivo Lidums et al., 2016) 

Pan de centeno 200 g (Līdums et al., 2014) 

Azúcar  50 g  

Levadura  1 g (Rypka, 2020) 

Mashua  300 g  

Fuente: Autores (2021)  

3.10.3 Kvass con Mashua Cocida  

Para el desarrollo de la segunda experimentación se utilizó 3 ensayos diferentes al 

igual que la primera. Ahora, con una variante que es la Mashua cocida. La cual se sometió el 

tubérculo para su posterior cocción, partiendo de agua fría hasta su hervor. Así mismo se 

aplicó tres porcentajes diferentes; 10%, 20% y 30%. Para así, determinar cuál de los ensayos 

es el óptimo y con mejores características.  
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Ensayo 4: Kvass con Mashua Cocida al 10%  

Tabla 10 

Kvass con Mashua Cocida al 10% 

Cantidad: 1000 ml                                                                    Fecha de Inicio: 10/07/2021 

Tiempo de Fermentación: 2 Días                                            Fecha Final: 14/07/2021 

Ingredientes Cantidad Referencia 

Agua  1000 ml (Ivo Lidums et al., 2016) 

Pan de centeno 200 g (Līdums et al., 2014) 

Azúcar  50 g  

Levadura  1 g (Rypka, 2020) 

Mashua  100 g  

Fuente: Autores (2021)  

Ensayo 5: Kvass con Mashua Cocida al 20%  

Tabla 11 

 Kvass con Mashua Cocida al 20% 

Cantidad: 1000 ml                                                                    Fecha de Inicio: 10/07/2021 

Tiempo de Fermentación: 2 Días                                            Fecha Final: 14/07/2021 

Ingredientes Cantidad Referencia 

Agua  1000 ml (Ivo Lidums et al., 2016) 

Pan de centeno 200 g (Līdums et al., 2014) 

Azúcar  50 g  

Levadura  1 g (Rypka, 2020) 

Mashua  200 g  

Fuente: Autores (2021)  
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Ensayo 6: Kvass con Mashua Cocida al 30%  

Tabla 12 

Kvass con Mashua Cocida al 30% 

Cantidad: 1000 ml                                                                    Fecha de Inicio: 10/07/2021 

Tiempo de Fermentación: 2 Días                                            Fecha Final: 14/07/2021 

Ingredientes Cantidad Referencia 

Agua  1000 ml (Ivo Lidums et al., 2016) 

Pan de centeno 200 g (Līdums et al., 2014) 

Azúcar  50 g  

Levadura  1 g (Rypka, 2020) 

Mashua  300 g  

Fuente: Autores (2021) 

En las pruebas con los 6 ensayos diferentes se determinó las bebidas con mejores 

características y se llegó a la conclusión que los ensayos con mayor cantidad de Mashua tales 

como los del 20% y 30% no eran agradables en cuanto a sabor. Por lo tanto, se decidió 

elaborar otros dos ensayos experimentales, usando el 15% de Mashua. Un ensayo con 

Mashua cocida al 15% y un ensayo de Mashua cruda al 15%.  Se escogió este porcentaje ya 

que en el ensayo 1 y en el ensayo 4 el sabor era mucho más agradable y equilibrado. No se 

escogió experimentar con Mashua al 5% ya que podría descender el sabor del tubérculo en la 

bebida.  
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Ensayo 7: Kvass con Mashua Cocida al 15%  

Tabla 13  

Kvass con Mashua Cocida al 15% 

Cantidad: 1000 ml                                                                    Fecha de Inicio: 22/07/2021 

Tiempo de Fermentación: 2 Días                                            Fecha Final: 26/07/2021 

Ingredientes Cantidad Referencia 

Agua  1000 ml (Ivo Lidums et al., 2016) 

Pan de centeno 200 g (Līdums et al., 2014) 

Azúcar  50 g  

Levadura  1 g (Rypka, 2020) 

Mashua  150 g  

Fuente: Autores (2021)   

Ensayo 8: Kvass con Mashua Cruda al 15% 

Tabla 14 

Kvass con Mashua Cruda al 15% 

Cantidad: 1000 ml                                                                    Fecha de Inicio: 22/07/2021 

Tiempo de Fermentación: 2 Días                                            Fecha Final: 26/07/2021 

Ingredientes Cantidad Referencia 

Agua  1000 ml (Ivo Lidums et al., 2016) 

Pan de centeno 200 g (Līdums et al., 2014) 

Azúcar  50 g  

Levadura  1 g (Rypka, 2020) 

Mashua  150 g  

Fuente: Autores (2021)  
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Capítulo 4. Resultados y Propuesta 

4.1 Resultados de la Experimentación  

Una vez culminada la experimentación de kvass con Mashua en al cual se utilizó 

diferentes porcentajes del tubérculo, se procede a detallar los resultados obtenidos de dicho 

estudio, lo que pretende verificar el cumplimiento de los objetivos trazados.  

4.1.1 Resultados de Encuestas  

A continuación, se presenta los resultados de la encuesta, utilizando gráficos de pastel y 

estableciendo en porcentaje los resultados obtenidos. 

Gráfico 1 

¿Si conoce el significado de bebida probiótica, sabia de los beneficios que aporta a la salud? 

Fuente: Autores. (2021) 

Análisis.  Con estos resultados se puede determinar que el 47% de las personas que 

conocen el significado de bebidas probióticas, si conoce los beneficios que brindan a la salud, 

por lo que se determina que es muy probable que dicha cantidad de personas consuman este 

tipo de bebidas por sus propiedades. 

SI
47%

NO
53%
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Gráfico 2 

Conoce el Tubérculo Mashua 

Fuente: Autores. (2021) 

Análisis.  Los resultados obtenidos muestran que el 72% de los participantes no 

conocen la mashua, esta información es significativa para poder desarrollar estudios que 

ayuden y aporten a la producción y comercialización de dicho tubérculo en la ciudad de 

Guayaquil. 

Fuente: Autores. (2021) 

SI
12%

NO
88%

Gráfico 3 

Si Conoce la Mashua ¿Sabe de los Beneficios que Puede Aportar a la Alimentación Humana? 

SI
28%

NO
72%
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Análisis. Con la obtención de estos resultados se determina que de las personas que 

conocían a la mashua solo el 12% conocía sus beneficios para la salud, esta información 

ayuda a determinar que se deben realizar estudios en los que se profundice en los beneficios 

de este tubérculo y se comparta la información obtenida. 

Fuente: Autores. (2021) 

Análisis.   Los resultados obtenidos indican que las personas encuestadas están 

dispuestas a consumir una bebida con mashua, pues desean obtener los beneficios de este 

tubérculo mediante un producto refrescante. 

 

 

 

 

 

 

SI

NO

Gráfico 4 

¿Estaría dispuesto a consumir una bebida fermentada con mashua para mejorar su sistema 

digestivo e inmunológico? 
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Resultados de la Primera Experimentación con Mashua Cruda  

Tabla 15 

 Resultados de la Primera Experimentación con Mashua Cruda al 10% 

Tiempo Color CO2 
Sedimento   

Superficie Observaciones 
Color 

00:30  Ámbar  
Ligeras 

burbujas 
 Capa fina 

Indicios de 

sedimentación  

03:00 Ámbar 
Ligeras 

burbujas 

Capa fina 

(crema) 
Capa fina 

Burbujas 

pegadas a la 

botella 

06:00 Ámbar 
Ligeras 

burbujas   

Capa fina 

(crema) 
Capa fina  

08:00 Ámbar 
Aumento de 

burbujas  

Capa fina 

(crema) 
Aumento  

Inicio de 

aclaración 

12:00 Ámbar 
Aumento de 

burbujas  

Aumento 

(crema) 
Aumento  

Burbujas en 

toda la bebida 

24:00 Ámbar Estabilidad  
Aumento 

(crema) 

Se mantiene 

la capa  

Ligeras 

burbujas  

48:00 Ámbar Estabilidad   
Aumento 

(crema)  
Capa fina    

72:00 Ámbar Estabilidad  
Aumento 

(crema) 
Capa fina  

Fuente: Autores (2021)  

Los cambios considerables que se presentan en están muestra fueron al pasar las 

primeras tres horas, las cuales se visualizaba el inicio de la carbonatación con ligeras 

burbujas. De igual manera, otro cambio considerable se produjo al pasar 8 horas, con gran 

aumento de burbujas, descendiendo poco a poco pasada las 24 horas. 
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Tabla 16 

 Resultados de la Primera Experimentación con Mashua Cruda al 20% 

Tiempo Color CO2 
Sedimento  

Superficie Observaciones  
  Color  

00:30  Dorado  
Ligeras 

burbujas 
  

Indicios de 

sedimentación  

03:00 Dorado 
Aumento de 

CO2 

Capa fina 

(crema)   
 

Aumento de 

burbujas   

06:00 Dorado 
Aumento de 

CO2 

Aumento 

(crema) 
Capa fina   

Constante 

burbujeo  

12:00 Dorado Estable 
Aumento 

(crema) 
Capa fina    

16:00 Dorado  
Disminución 

de burbujas 

Estable 

(crema) 

Ligero 

aumento   
 

24:00 Dorado Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

48:00 Dorado Descenso  
Estable 

(crema) 
Estable  

72:00 Dorado Descenso  
Estable 

(crema) 
Estable  

Fuente: Autores (2021)  

Unos de los principales cambios en el transcurso de la fermentación, fue, al pasar las 

3horas y después a la hora 16 el descenso de la carbonatación de manera leve. Esto provocó 

que la bebida aun contenga sus características burbujas.  
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Tabla 17 

Resultados de la Primera Experimentación con Mashua Cruda al 30% 

Tiempo Color CO2 
Sedimento  

Superficie Observaciones 
Color  

00:30  Cobre   
Ligeras 

burbujas 
 Capa fina  

Indicios de 

sedimentación  

03:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas  

Capa fina 

(crema)   
Capa fina 

Inicio de 

aclaración 

06:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas 

Estable 

(crema) 
Aumento  

Constante 

burbujeo  

12:00 Cobre Estable  
Estable 

(crema) 
Estable  

24:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable 

Disminución 

de burbujas  

48:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

72:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

Fuente: Autores (2021)  

 

Al igual que las demás se visualizó burbujeo constante al pasar las tres horas, sin 

embargo, fue incrementado las burbujas en un periodo corto lo que provoco, que, haya un 

descenso considerable de la carbonatación al pasar 16 horas.  

Tabla 18 

 Muestra 1: 10% Mashua Cruda 

Atributos Panelista 1 Panelista 2 Panelista 3 Panelista 4 Panelista 5 Promedio 

Sabor 4 3 3 4 4 3.6 

Cuerpo 5 4 2 3 4 3.6 
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Olor 4 4 3 4 5 4 

Color 3 5 4 4 4 4 

Fuente: Autores. (2021) 

Tabla 19 

Muestra 2: 20% Mashua Cruda 

Atributos Panelista 1 Panelista 2 Panelista 3 Panelista 4 Panelista 5 Promedio 

Sabor 3 4 4 3 2 3.2 

Cuerpo 4 3 5 2 3 3.4 

Olor 2 4 4 4 4 3.6 

Color 4 5 3 4 5 4.2 

Fuente: Autores. (2021) 

Tabla 20 

Muestra 3 30% Mashua Cruda 

Atributos Panelista 1 Panelista 2 Panelista 3 Panelista 4 Panelista 5 Promedio 

Sabor 3 4 4 3 2 3.2 

Cuerpo 4 3 2 2 3 2.8 

Olor 3 4 4 4 4 3.8 

Color  4 5 3 4 5 4.2 

Fuente: Autores. (2021) 
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Gráfico 3 

 Estadísticas de Evaluación Para la Mashua Cruda 

 

Fuente: Autores. (2021) 

Tabla 21 

Resultados de la Segunda Experimentación con Mashua Cocida al 10% 

Tiempo Color CO2 
Sedimento 

Superficie Observaciones 
Color  

00:30  Cobre   
Ligeras 

burbujas 
 Capa fina  

Indicios de 

sedimentación  

03:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas  
 Capa fina 

Inicio de 

aclaración 

06:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas 

Capa fina 

(crema)   
Aumento  

Constante 

burbujeo  

12:00 Cobre Estable  
Estable 

(crema) 
Estable  

24:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable 

Disminución 

de burbujas  

48:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

10%

20%

30%

0

1

2

3

4

5

Sabor Cuerpo Olor Color

10% 20% 30%
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72:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

Fuente: Autores (2021)  

Los principales cambios de esta prueba se acoplan a la pirmera experimentación con 

mashua cruda al 10% con una ligera variante en la producción de burbujas ya que esta se 

tornaba con mayor número de burbujas. 

Tabla 22 

 Resultados de la Segunda Experimentación con Mashua Cocida al 20% 

Tiempo Color CO2 
Sedimento 

Superficie Observaciones 
Color  

00:30  Cobre   
Ligeras 

burbujas 
 Capa fina  

Indicios de 

sedimentación  

03:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas  
 Capa fina 

Inicio de 

aclaración 

06:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas 

Capa fina 

(crema)   
Aumento  

Constante 

burbujeo  

12:00 Cobre Estable  
Estable 

(crema) 
Estable  

24:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable 

Disminución 

de burbujas  

48:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

72:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

Fuente: Autores (2021) 

Los cambios principales en esta prueba fueron al pasar las 12 horas, ya que la bebida 

se observaba estable con la carbonatación, además, fue descendiendo poco a poco, 

disminuyendo levemente las burbujas. 
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Tabla 23 

Resultados de la Segunda Experimentación con Mashua Cocida al 30% 

Tiempo Color CO2 
Sedimento 

Superficie Observaciones 
Color  

00:30  Cobre   
Ligeras 

burbujas 
 Capa fina  

Indicios de 

sedimentación  

03:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas  
 Capa fina 

Inicio de 

aclaración 

06:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas 

Capa fina 

(crema)   
Aumento  

Constante 

burbujeo  

12:00 Cobre Estable  
Estable 

(crema) 
Estable  

24:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable 

Disminución 

de burbujas  

48:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

72:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

Fuente: Autores (2021)  

Como se observa en los horarios, el aumento de burbujas al pasar las tres horas fue 

considerable hasta llegar a las 6 horas, a partir de ahí descendió la carbonatación, o que 

provoco un descenso muy considerable en muy pocas horas.  
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Tabla 24  

Muestra 1: 10% Mashua Cocida 

Atributos Panelista 1 Panelista 2 Panelista 3 Panelista 4 Panelista 5 Promedio 

Sabor 4 4 3 4 5 4 

Cuerpo 5 4 5 5 4 4.6 

Olor 3 3 4 4 4 3.6 

Color 4 4 4 5 3 4 

Fuente: Autores. (2021) 

Tabla 25 

 Muestra 2: 20% Mashua Cocida 

Atributos Panelista 1 Panelista 2 Panelista 3 Panelista 4 Panelista 5 Promedio 

Sabor 4 3 4 2 3 3 

Cuerpo 3 4 3 3 2 3.2 

Olor 4 3 3 4 3 3.4 

Color 3 4 4 3 4 3.6 

Fuente: Autores. (2021) 

Tabla 26 

Muestra 3: 30% Mashua Cocida 

Atributos Panelista 1 Panelista 2 Panelista 3 Panelista 4 Panelista 5 Promedio 

Sabor 4 3 2 4 3 3.2 

Cuerpo 3 3 3 3 4 3.2 

Olor 2 4 3 3 3 3 

Color 4 4 4 5 5 4.4 

Fuente: Autores. (2021) 
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Fuente: Autores. (2021) 

Análisis.   De acuerdo a las pruebas realizadas a los panelistas se determinó que las 

bebidas con mejores atributos fueron las del 10% tanto con mashua cruda y cocida, 

respectivamente, los gráficos muestran de manera significativa los cambios que se presentan 

entre las distintas pruebas, de manera adicional los panelistas sugieren la experimentación 

con el 15% debido a que se considera que probablemente se pueda adquirir mejores 

resultados ya que el 20% y 30% eran bebidas demasiado invasivas en cuanto al sabor y el 

olor.  

Tabla 27 

Resultados de la Tercera Experimentación con Mashua Cocida al 15% 

Tiempo Color CO2 
Sedimento 

Superficie Observaciones 
Color  

00:30  Cobre   
Ligeras 

burbujas 
 Capa fina  

Indicios de 

sedimentación  

10%

20%

30%

0

1

2

3

4

5

Sabor Color Olor Cuerpo

10% 20% 30%

Gráfico 4 

 Estadísticas de Evaluación Para la Mashua Cocida 
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03:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas  
 Capa fina 

Inicio de 

aclaración 

06:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas 

Capa fina 

(crema)   
Aumento  

Constante 

burbujeo  

12:00 Cobre Estable  
Estable 

(crema) 
Estable  

24:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable 

Disminución 

de burbujas  

48:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

72:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

Fuente: Autores (2021)  

Esta muestra es muy similar a las anteriores con ligeros cambios al producir burbuja, 

aumentado a la hora 3 y manteniéndose el contante burbujeo hasta las 6 12 horas, dando paso 

a la disminución leve a partir de las 24 horas. 

Tabla 28 

 Resultados de la Tercera Experimentación con Mashua Cruda al 15% 

Tiempo Color CO2 
Sedimento 

Superficie Observaciones 
Color  

00:30  Cobre   
Ligeras 

burbujas 
 Capa fina  

Indicios de 

sedimentación  

03:00 Cobre 
Aumento de 

burbujas  
 Capa fina 

Inicio de 

aclaración 

06:00 Cobre Estable 
Capa fina 

(crema)   
Aumento  

Estabilidad de 

burbujeo   

12:00 Cobre Estable  
Estable 

(crema) 
Estable  
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24:00 Cobre Estable 
Estable 

(crema) 
Estable 

Disminución 

de burbujas  

48:00 Cobre Estable  
Estable 

(crema) 
Estable  

72:00 Cobre Descenso 
Estable 

(crema) 
Estable  

Fuente: Autores (2021)  

Al igual que la anterior muestra, los cambios fueron mínimos con breves cambios en 

la estabilidad de las burbujas al pasar las 6 horas, ya que estas se mantenían y visualizaban 

con mayor facilidad en la botella. 

4.1.2 Resultados de Pruebas Descriptivas  

Posteriormente se procede a detallar por medio de tablas y un gráfico de araña, los 

resultados obtenidos por medio de las pruebas descriptivas, realizadas a 5 jueces conocedores 

de bebidas fermentadas. En este proceso a cada uno se le otorgó 4 muestras de 30 ml de kvass 

de Mashua, envasadas en botellas de vidrio codificadas con 3 dígitos aleatorios, a la vez, una 

botella de agua a temperatura ambiente para poder eliminar sabores residuales de cada 

muestra, permitiendo así, ejecutar la degustación de manera correcta.  

Tabla 29 

Tabulación Ensayo 1: Kvass de Mashua Cruda al 10% 

Muestra n,° 119 

Sabor  5 4 3 2 1 

Dulce    2 3  

Ácido   1 2  2 

Amargo    2 1 2 

Agrio   1 2 1 1 

Afrutado   2 2 1  
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Astringente      1 2 2 

Fuente: Autores (2021).  

Tabla 30 

Tabulación Ensayo 4: Kvass de Mashua Cocida al 10% 

Muestra n,° 228 

Sabor  5 4 3 2 1 

Dulce   1 2 2  

Ácido    2 2 1 

Amargo    1 2 2 

Agrio    3 1 1 

Afrutado   3 2   

Astringente     2 1 2 

Fuente: Autores (2021). 

Tabla 31 

Tabulación Ensayo 7: Kvass de Mashua Cocida al 15% 

Muestra n,° 399 

Sabor  5 4 3 2 1 

Dulce   2 3   

Ácido    1 4  

Amargo     2 3 

Agrio    3  2 

Afrutado  2 3    

Astringente   2    1 2 

Fuente: Autores (2021). 
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Tabla 32 

Tabulación Ensayo 7: Kvass de Mashua Cruda al 15% 

Muestra n,° 475 

Sabor  5 4 3 2 1 

Dulce   1 3 1  

Ácido    2 1 2 

Amargo    1 2 2 

Agrio    3 1 1 

Afrutado   4  1  

Astringente    1 2  2 

Fuente: Autores (2021). 

Tabla 33 

Resultados: Perfil de Sabores 

Características 

Sabor 

Promedio Aritmético 

n.º 119 n.º 228 n.º 399 n.º 475 

Dulce 2,4 2,8 3,4 3 

Ácido 2,4 2,2 2,2 2 

Amargo 2 1,8 1,4 1,8 

Agrio 2,6 2,4 2,2 2,4 

Afrutado 3,2 3,6 4,4 3,6 

Astringente 1,8 2 2,8 2,4 

Promedio aritmético de Kvass de Mashua Cruda al 10% (n.º 119), Kvass de Mashua Cocida al 10% 

(n.° 288), Kvass de Mashua Cocida al 15% (n.° 399), Kvass de Mashua Cruda al 15% (n.° 475) 

Fuente: Autores (2021). 

 

 

 



74 

 

Gráfico 7 

Gráfico Radial de los Resultados 

 

Elaborado por: Autores (2021). 

4.1.2.1 Análisis  

En el grafico radial se presenta los resultados obtenidos en la prueba descriptiva. A su 

vez, se visualiza que, de los 4 ensayos experimentales elaborados, la muestra n. º 399 

elaborada con mashua cruda al 15% tiene el mejor perfil de sabor en comparación a las 

demás, resaltando así un sabor dulce, afrutado y astringente en la bebida. Al comparar con la 

muestra n. º 475, se puede observar ligeras igualdades. Así mismo, al comparar con las demás 

muestras tales como; n. º119 y n. º228 que obtuvieron un mayor sabor amargo, agrio y ácido, 

se llega a la conclusión de que la muestra con el 15% de mashua cruda (n. º399) y la muestra 

con el 15 % de mashua cocida (n. º475), pueden ser consideradas óptimas para la elaboración 

de kvass con mashua amarilla.  
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4.1.3 Resultados de Pruebas de Preferencia Pareada  

Para la ejecución de este estudio se elaboró 60 pruebas de las muestras seleccionadas 

en la prueba de perfil de sabor (n. º 399 y n. º 475) para conocer cuál de las dos muestras es la 

preferida por el público general encuestado, obteniendo los siguientes datos:  

Tabla 34 

Datos: Pruebas de Preferencia Pareada 

Muestra  
Preferencia 

Pareada 

n. º 399 16 

n. º 475  44 

Kvass de Mashua Cocida al 15% (n.° 399), Kvass de Mashua Cruda al 15% (n.° 475) Fuente: 

Autores (2021). 

           4.1.3.1 Distribución Normal y Prueba Z de Proporciones  

Este tipo de herramienta estadística nos permite evaluar la preferencia del consumidor 

entre dos muestras, obteniendo resultados confiables en un determinado grupo de personas 

para validar los datos de este. Para el desarrollo de estas pruebas se acogieron a 60 personas 

que degustaron cada muestra y al final se contabilizó la prueba preferida.  

Formulación:  

𝑍 =
𝑋 − 𝑁𝑝 − 0.5

√𝑁𝑝𝑞
 

X = # de respuestas de preferencia  

N = # total de juicios  

p = probabilidad de elegir la muestra preferida (0.50)  

q = 1 - p = 0.5 
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4.1.3.2 Análisis de Pruebas de Preferencia Pareada   

Las dos pruebas comparadas son la de kvass de mashua cruda al 15% y la de kvass de 

mashua cocida al 15%. 

Tabla 35 

Resultado de los Datos Obtenidos 

  Preferencia Pareada  

N Numero de panelistas 60  

X 
Numero de preferencia de kvass con mashua 

cruda al 15% 
44  

p Probabilidad de escoger al azar  0.5  

q Probabilidad de no escoger al azar  0.5   

  z  3.5  

  Probabilidad (1-0.9998) 0.0002  

  Resultados  

Los panelistas prefieren el kvass de 

mashua cruda, a un nivel de 

evidencia fuerte  

Fuente: Autores (2021). 

Análisis  

Para conocer la preferencia del consumidor frente a dos muestras. Se realizó una 

prueba de preferencia pareada para comparar si el kvass de mashua cocida al 15% es 

preferida al compararla con el kvass de mashua cruda al 15%.  Se considera que 44 de los 

panelistas prefieren el kvass de mashua cruda, mientras que 16 prefirieron el kvass de mashua 

cocida. Al realizar la prueba de Z, obtenemos un valor de 3.4, si nos dirigimos a la tabla del 

apéndice M, encontramos que la probabilidad para este valor Z es de 0.0003 (1-0.9997). Esto 

nos indica que la muestra de kvass con mashua cruda al 15% es fuertemente referida por los 

panelistas en comparación con la el kvass de mashua cocida al 15%. De igual manera es 

importante mencionar que durante la ejecución de las pruebas, se recibieron distintos 
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comentarios en el cual coinciden en que las dos muestras presentadas poseen buen sabor, 

pero carecen de dulzor; los cual puede ser un aspecto por considerar si se desea comercializar 

la bebida. 

4.2 Propuesta  

En los siguientes puntos se muestra los pasos a seguir para la elaboración del kvass 

con mashua seleccionado acorde a las pruebas y los análisis obtenidos.  

4.2.1 Receta Estándar  

Tabla 36 

Kvass de Mashua Seleccionado (Mashua Cruda al 15%) 

Ingredientes Cantidad Unidad  Detalle  

Agua  1000  ml 
Embotellada (Ivo 

Lidums et al., 2016) 

Pan de centeno 200  m  

Azúcar  50  g De caña refinada 

Levadura  1  g Seca  

Mashua  150  g Amarilla / limpio  

Procedimiento:  

1. En una olla colocar el agua embotellada, se procede a calentar a punto de ebullición 

(100 Cº) y dejar reposar hasta que descienda la temperatura a 68 Cº  

2. Agregar el azúcar de caña refinada y mover hasta que se disuelva por completo  

3. Con la ayuda de un tostador, se procede a tostar el pan de centeno. Una vez tostado 

el pan, se agrega al agua caliente. 

4. Cortar la mashua amarilla en rodajas y añadir en la mezcla previamente elaborada. 

Se recomienda usar utensilios como cucharones que estén esterilizados previamente. 

Esta mezcla se deja de 2 -12 horas.   
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5. Verter el mosto reposado, en un recipiente de vidrio, con la ayuda de un colador y de 

tela lienzo para retener los residuos y que la bebida se aclare un poco.  

6. Una vez filtrada la bebida, se procede a añadir la levadura seca. Esta levadura se 

diluye usando un poco del mosto filtrado, para luego añadirlo al recipiente en donde 

se va a fermentar durante 48 horas a temperatura ambiente.  

7. Decantar nuevamente con la ayuda de tela lienzo para no obtener residuos. A su vez, 

se procede a embotellar y almacenar en frio durante 48 horas más para su posterior 

consumo.  

Fuente: Autores (2021) 
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4.2.2 Procesos Técnicos Para la Elaboración de Kvass con Mashua  

 

 

 

 

 

 

     

 

   

 

 

    

 

   

 

 

Elaborado por autores (2021) 

Pesado de ingredientes 

Uso de equipo de 

cocina para su 

correcto pesado  

Tostado de pan de centeno 

Inicio de mosto  68 (±) 2 C° 

2 – 12 horas  

Colocar y sellar con 

tela lienzo   Incubación  

Filtración  

Fermentación  

- Adición de sacarosa 

- Adición de levadura 

Saccharomyces 

cerevisiae 

 

12h,6 (±) 1 C° 

Maduración  

Embotellado y 

almacenamiento  

Figura 4 

Diagrama de Flujo: Elaboración del Kvass 

Elección y selección de la 

materia prima  
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4.3.2.1 Descripción del Proceso  

1. Pesado de ingredientes. Pesar los ingredientes usados para la preparación según las 

formulaciones establecidas para la elaboración de kvass, (Līdums et al., 2014) 

2. Tostado de pan de centeno. El pan de centeno debe ser cortado en rodajas para luego 

proceder a tostarlo, también, se puede añadir si se desea otro cereal o a su vez, cebada de 

centeno oscuro para añadir tonalidad.  

3. Inicio de mosto. Calentar el agua a una temperatura de 78C°, para luego introducir las 

rodajas de pan tostado en donde se realizará el mosto de esta bebida fermentada. 

4. Incubación. El mosto elaborado se recomienda un tiempo estimado de 3 a 24 horas, el 

cual el líquido absorberá las propiedades del pan. Se recomienda crear un ambiente optimo, 

libre de cualquier agente contaminante.  

5. Filtración. La filtración se elabora con la ayuda de tela lienzo o liencillo, filtrando el 

líquido y que todo el sedimento producido por el pan los sostenga el lienzo. Se coloca en un 

recipiente esterilizado el líquido filtrado.  

6. Fermentación. Este proceso es uno de los más importantes en la elaboración de la bebida 

ya que en la cual adquiere las propiedades organolépticas de un kvass. La adicción de la 

levadura panadera junto con el mosto generan la carbonatación característica del kvass. 

7. Maduración. Es el proceso en el cual el kvass adquiere sus propiedades. Este proceso se 

lo puede dividir en dos fases. La primera etapa el kvass se madura temperatura ambiente de 

24 - 48 horas. La segunda fase, se produce en la etapa explicada posteriormente.  

8. Embotellado y Almacenamiento. Se utiliza botellas de vidrio de grado alimenticio y para 

bebidas fermentadas. El embotellado se elabora cuidadosamente al traspasar la bebida a cada 
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botella, colocando la bebida en refrigeración durante 8- 48 horas a una temperatura de 4- 8 C° 

hasta su consumo. 

4.3.3 Etiquetado  

A continuación, se presenta un prototipo del etiquetado para la bebida refréscate kvass 

de mashua, partiendo con un slogan comercial “refréscate con un producto ecuatoriano” que 

hace referencia al consumo de productos de nuestro país. Se presentará tentativamente en un 

envase hermético de corcho mecánico de vidrio color ámbar de 330 ml, cantidad aproximada 

al consumo diario recomendado. Su consumo debe ser máximo hasta 7 días una vez abierto, 

así mismo deberá mantenerse en refrigeración.  

Figura 5 

Presentación Final de la Bebida

 

Nota. Etiqueta tentativa de la bebida kvass con mashua. Elaborada por autores (2021). 
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Conclusiones 

De acuerdo con la investigación bibliográfica realizada, se pudo obtener información 

relevante acerca de la mashua, de tal manera que se conoce el uso que se le da en algunas 

comunidades andinas, entendiendo el modo de incorporarla en la bebida a realizar. Además, 

es posible utilizarla cruda o cocida, por ello se decidió usar este tubérculo de ambas formas 

con el fin de determinar el mejor resultado en la experimentación. 

Al inicio de la experimentación, se desarrollaron 3 bebidas con diferentes porcentajes 

de mashua tanto cruda como cocida, determinando así la que tendría mejores características, 

logrando cumplir con las expectativas deseadas la del 10%, por lo que se realizó una cuarta 

experimentación, agregando el 15% del tubérculo. Estas fueron las bebidas que se entregaron 

a los jueces para las pruebas hedónicas, de dichas opciones, ellos concluyeron que la bebida 

con mejores propiedades organolépticas correspondía al 15%, lo cual estableció que este 

porcentaje se utilizará para la prueba de preferencia. 

Para determinar la bebida de preferencia de los panelistas, se realizó una prueba de 

preferencia pareada, con mashua cruda y cocida, a 60 personas. Mediante la misma los 

participantes dieron a conocer que muestra les complació más, al analizar los datos se 

concluyó que la opción con mashua cruda al 15% fue mayormente aceptada. 

Con el fin de conocer si la hipótesis H0: La utilización de la Mashua influye en el 

sabor y las características propias de un Kvass, es rechazada o no, se realizaron pruebas 

hedónicas. Todas las experimentaciones con este tubérculo se vieron modificadas en sabor, 

siendo el porcentaje del 20% y 30% los más afectados, demostrando así que la hipótesis H0 es 

aceptada.  
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Recomendaciones 

Es recomendable realizar nuevos estudios experimentales donde se varie con otros 

porcentajes al añadir la mashua en el kvass, ya que el tubérculo a aplicarlo en esta bebida 

como se muestra en el presente proyecto afecta considerablemente en el producto final, con el 

fin de encontrar mejor estabilidad en el proceso de elaboración y a su vez, mejore sus 

características sensoriales en la bebida, ya que, quedo evidenciado que el manejo de la 

mashua a mayor cantidad la bebida no era tan agradable y a menor cantidad el sabor de 

mashua no se identificaba con exactitud. De la misma manera, es necesario llevar un control 

en el proceso de fermentación que permita respetar el tiempo y la temperatura de la bebida, 

para que no se produzcan olores y sabores desagradables.   

Para la comercialización del producto es conveniente el estudio de la muestra 

seleccionada en este proyecto (kvass de mashua cruda al 15%), se recomienda perfeccionar la 

formulación y a su vez, la adición de aromatizantes, esencias, frutos secos o especias que 

contrarresten el olor invasivo de la mashua, según la información adquirida en la ejecución de 

las pruebas de preferencia. De igual manera, si se desea lanzar el producto al mercado, es 

necesario realizar un estudio nutricional de la bebida, así como también, un estudio de 

segmentación del público a quien será dirigido, para conocer la aceptabilidad a mayor escala.  
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Apéndices 

Apéndice A. Formato de Entrevista  

 

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL  

FACULTAD DE INGENIERÍA QUÍMICA CARRERA  

LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA  

ENTREVISTA A AGRICULTORES 

 

La presente entrevista se realiza con la finalidad de obtener información actualizada 

en dos mercados de abastos en la ciudad de Guayaquil a dos puesto expendedores de 

mashua. 

1. ¿Tiene conocimiento de la provincia o lugar de donde traen la mashua que 

vende? 

 

 

2. ¿Con que frecuencia se vende la mashua en su puesto de expendio? 

 

 

3. ¿Conoce las razones por la cual las personas consumen la mashua ? 

 

 

4. ¿Cuál es la cantidad que usted compra a su proveedor de mashua para su venta?
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Apéndice B. Matriz Metodológica  

Problema general Objetivo General Hipótesis General: Variables Técnicas e Instrumentos Marco Teórico 

 

¿Cómo se identifica el atributo 

de la mashua en la elaboración 

de kvass? 

 

Usar la Mashua Amarilla 

(Tropaeolum tuberosum) 

mediante el diseño 

experimental para la 

Elaboración de Kvass, en la 

Ciudad de Guayaquil, 2021. 

 

Ho:  La utilización de la Mashua 

influye en el sabor y las 

características propias de un 

Kvass. 

 

Variable 

Independiente 

Mashua: 

D1.  Cantidad de mashua 

amarilla 

D2.  Atributo sabor 

V D:  Elaboración de kvass 

 

Definición conceptual: 

El kvass es una bebida rusa a 

base de pan de centeno 

fermentada con levaduras de 

panificación tipo 

saccharomyces cerevisiae 

Definición operacional: 

 Las variables serán 

analizadas a través de pruebas 

descriptivas, utilizando a 

jueces semi entrenados que 

determinarán el perfil de 

sabor en el producto final. 

 

V I: Mashua amarilla  

 

Definición Conceptual: 

La mashua es un tubérculo 

andino carnoso que se usa 

sin pelar  

 

Definición Operacional: 

Sera analizada por medio del 

diseño experimental de tres 

pruebas o experimentos  

Historia de la 

mashua 

Características 

fisicoquímicas 

de la de la 

mashua amarilla.  

Composición 

química  

Características 

fisicoquímicas 

del kvass. 

Fermentación 

anaeróbica  

Propiedades 

probióticas del 

kvass. 

Propiedades 

organolépticas 

del kvass. 

Desarrollo de la 

bebida de kvass 

con mashua 

amarilla. 

 

  H1: La utilización de la Mashua 

no influye positivamente en la 

elaboración y en las 

características propias de un 

Kvass 

Variable Dependiente 

Elaboración de kvass 

D1. Fermentación . 

Problemas Específicos Objetivos específicos Hipótesis Específicas. 

Problema Específico 1.- Objetivo Específico 1.- Hipótesis específica 1.  

1. ¿Cómo verificar el 

desarrollo de kvass de mashua 

? 

Aplicar el diseño experimental 

para verificar el desarrollo de 

kvass con mashua . 

H1:  La aplicación de la 

experimentación verifica como se 

desarrolla la bebida. 

 

Problema Específico 2.- Objetivo Específico 2.- Hipótesis específica 2.  

 

2. ¿Cómo influye la cantidad 

de mashua en el kvass? 

 

Establecer como influye las 

cantidades de mashua en la 

elaboración del Kvass. 

H1:  Las cantidades de mashua 

influyen en la elaboración del 

kvass 

 

 
Problema Específico 3.- 
 
3. ¿Cómo influye el atributo de 
la mashua en el kvass? 

 
Objetivo Específico 3.- 
 
Comprobar la influencia del 
atributo de la Mashua en el 
Kvass mediante pruebas 
descriptivas. 
 

 
Hipótesis específica 3. 
 
H1:  El atributo sabor de la 
mashua influye en la bebida  

 

“Identificar Atributo de la Mashua Amarilla (Tropaeolum tuberosum) que se Estudiará para la Elaboración de Kvass” Tesis: 
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Apéndice C. Mashua Amarilla 

 

Fuente: Autores (2021). 

Apéndice D. Materiales y Herramientas  

 

Fuente: Autores (2021). 
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Apéndice E. Esterilización de Envases  

 

Fuente: Autores (2021). 

Apéndice F. Reposo de Mosto  

 

 Fuente: Autores (2021). 



95 

 

Apéndice G. Fermentación 

 

Fuente: Autores (2021). 

Apéndice H. Embotellado 

 

Fuente: Autores (2021). 
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 Apéndice I. Formato de Pruebas Descriptivas 

Universidad de Guayaquil  

Facultad de Ingeniería Química  

Licenciatura en Gastronomía  

 

Perfil de Sabores  

Se presentan dos muestras de Kvass con Mashua señaladas con un distintivo, debe probar y evaluar de 

acuerdo con las características establecidas posteriormente, tomando de referencia los valores del 

siguiente cuadro. 

 

Inicie degustando según con la muestra N° 119. Marque con una X en la casilla según lo que usted 

crea, de acuerdo con la bebida degustada. Después de la degustación de cada muestra beba un 

sorbo de agua. 

  

                       

 

 

Puntos de Valoración  

Nulo  Bajo  Moderado Medio Alto  alto  

1 2 3 4 5 

Muestra N°. 228 

Sabor 1 2 3 4 5 

Dulce       

Ácido       

Amargo       

Agrio       

Afrutado      

Astringente       

Muestra N°. 119 

Sabor 1 2 3 4 5 

Dulce       

Ácido       

Amargo       

Agrio       

Afrutado      

Astringente       
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Comentarios:  

  

 

 

 

 

 

 

Muestra N°. 475 

Sabor 1 2 3 4 5 

Dulce       

Ácido       

Amargo       

Agrio       

Afrutado      

Astringente       

Muestra N°. 399 

Sabor 1 2 3 4 5 

Dulce       

Ácido       

Amargo       

Agrio       

Afrutado      

Astringente       
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Apéndice J. Bebidas de las Pruebas Descriptivas  

 

 

Fuente: Autores (2021). 



99 

 

Apéndice K. Formato de Pruebas de Preferencia  

Universidad de Guayaquil  

Facultad de Ingeniería Química  

Licenciatura en Gastronomía 

 

Evaluación   

Frente a usted se encuentras dos muestras de kvass con Mashua, por favor pruebe cada una de 

ellas, empezando con la muestra de la izquierda.  Señale con una X el numero de la muestra 

que prefiere. Después de la degustación de cada muestra beba un sorbo de agua.  

 

Muestra: 399  

 

Muestra: 475 
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Apendice L. Evidencias de Pruebas de Preferencia 

 

Fuente: Autores (2021). 

 

Fuente: Autores (2021). 
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Fuente: Autores (2021). 

 

Fuente: Autores (2021). 
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Apéndice M. Distribución normal estándar acumulada (1-α). Valores de la 

probabilidad acumulado por debajo de Z 

 

Tomado de: (Liria, 2007) 

 

 


