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RESUMEN

La presente investigacion, se realizd con el objetivo de desarrollar una tecnologia adecuada
para la elaboracion de mazamorra morada enriquecida con harina de quinua y linaza. Se
establecieron diferentes tratamientos y formulaciones en las tres etapas. En la | Etapa se
determind el mejor tratamiento; por consiguiente los factores estudiados fueron la
temperatura, tiempo, pH y el mayor solido soluble. Por lo tanto la relacion més optima es
1:4 con base al maiz morado / agua acidulada; con una T° 90°c; tiempo 40”; un pH 3.3 y
°Brix de 2.6, con relacion a la Il etapa el que tuvo mayor aceptabilidad por los panelistas
fue la muestra A2BI1 por lo tanto la relacion més 6ptima es 1:5 con base a la linaza: extracto
de maiz morado / temperatura la relacion y una T° 90°C, y con relacion a la Il etapa el que
tuvo mayor aceptabilidad por los panelistas fue la muestra A5BII por lo tanto la relacion
mas Optima es 6% de harina de quinua y 12% de azucar con base a la relacion % harina de
quinua / azlcar. Las caracteristicas fisicoquimicas del producto final reportaron los

siguientes resultados: pH 3.5; °Brix 23.8; humedad 77%, acidez 0.2264 gr; fibra cruda 3.5

mg de antocianina

gr, azucares reductores totales 24 % y antocianina 0.10377 y no presenta

gr de mazamorra

Ufc/gr, ausente de microorganismos dado estos resultados entonces podemos decir que esta
mazamorra morada es apta para el consumo humano, ya que es un producto inocuo tal como
lo establece la norma sanitaria. Se procedio a determinar a la mazamorra morada un estudio
de vida util mediante el método de analisis de supervivencia empleando el modelo
probabilistico de distribucion de Weibull, donde se determind que la mazamorra morada
puede ser almacenada a una T° de 25°c con una vida util de 100 dias manteniendo sus

caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas originales .

Palabras importantes: Harina de quinua, linaza, maiz morado, mazamorra morada.



