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RESUMEN

En el presente trabajo se estudio el efecto de la presencia de granos de
maiz morado durante la lixiviaciébn del maiz morado en la aceptabilidad de la
chicha morada obtenida. Asimismo se evaluaron los parametros
(concentracion de acido citrico y temperatura) de lixiviacion acuosa de
antocianinas para obtener una chicha morada de buena aceptabilidad y de

maxima extracciéon de antocianinas.

Primero se evalu6 el efecto del grano en la aceptabilidad de la chicha
morada. Para esto se efectué una extraccion con mazorca y granos y otra
extraccion con mazorca y sin granos de maiz morado. A los extractos
obtenidos se les adiciond esencias saborizantes, azlcar para obtener las
chichas moradas respectivas. Estas se evaluaron mediante un analisis
sensorial y se encontr6 que la chicha morada preparada con granos
presenta una mayor aceptabilidad que la chicha morada preparada sin

granos.



En la segunda parte de la tesis se evaluaron los parametros de lixiviacion:
concentracion de acido citrico (0%, 0.2%, 0.4%, 0.8% y 1%) y temperatura
de extraccion (40°C, 60°C, 80°C y 100°C) con la finalidad de obtener la
maxima extraccion de antocianinas y obtener una chicha morada de buena

aceptacion.

Se obtuvieron las mayores extracciones de antocianinas a temperaturas
altas (80°C y 100°C) y a concentraciones altas de citrico (0.8% y 1%),

especialmente a 0.8%.

Se evalu6 la degradacion de antocianinas durante el almacenamiento
refrigerado (21 dias) y se notd6 que no hubo modificacion en el color del
producto en este periodo, excepto para aquellas muestras que fueron

lixiviadas sin acido.

Finalmente se evaluaron sensorialmente cuatro muestras seleccionadas con
diferentes pardmetros de lixiviacion. Los cuales coincidieron en que la mejor
apariencia (color) la tiene la muestra con una mayor concentracion de
pigmento antocianico, sometida a temperatura de lixiviacion de 100° C y a

una concentracion de acido citrico de 0.6%.
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