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RESUMEN

La Asociacion Agroecolégica Jatari Warmi, parroquia Jadan, canton Gualaceo,
provincia del Azuay es un grupo de mujeres agro productoras que promueven
practicas para impulsar la economia popular y solidaria a través de la produccion
agroecoldgica y sostenible de alimentos. Este estudio se enfocd en promover una
bebida ancestral elaborada de granos, producidos por la asociacion desde los
procesos internos de la misma, para lo cual se indago las practicas de postcosecha y
conservacion de semillas, para establecer su aprovechamiento en la elaboracién de
la bebida tipo café. Con el fin de lograr establecer un valor cualitativo adicional al
producto para su establecimiento en el mercado, se establecio junto a los miembros
un proceso interno de elaboraciéon del producto y se realizé una valoracién
organoléptica frente al publico y una valoracion nutricional de su composicion.
Finalmente se establecieron sus potencialidades, desarrollandose un producto
comercial, “APU BY JATARI WARMI” que podra ser comercializado en las ferias
Agroecolégicas y formar parte de la cartera comercial de la Asociacion,
transformandose en uno de los posibles productos emblematicos de la propia
asociacion y generando mayores margenes de ganancia. Se pudo concluir que al
momento de desarrollar un producto alimentico, en base de una receta transmitida
por generaciones, el empleo de técnicas y saberes propios del entorno son
fundamentales y estas deben ser respetadas en todo aspecto, evitando la
gentrificacion del proceso y permitiendo asi incrementar su calidad, sin la intervencién
sobre las costumbres de la propia comunidad, salvaguardando los saberes y

promoviendo el comercio justo.

Palabras Clave: Asociacion, Bebida, Granos andinos, Saberes ancestrales.



ABSTRACT

The Agroecological Association Jatari Warmi, located in the parish of Jadan, canton
Gualaceo, province of Azuay, is a group of women agro-producers that promote
practices to enhance the popular and solidarity economy through agroecological and
sustainable food production. This study focused on promoting an ancestral beverage
made from grains produced by the Association through its internal processes. To
achieve this, post-harvest practices and seed conservation were investigated to
determine their applicability in producing coffee-like beverages. In order to add
gualitative value to the product for its establishment in the market, an internal product
development process was established with the members, and an organoleptic
evaluation was conducted with the public, together with a nutritional evaluation of its
composition. Finally, its potentialities were consolidated, resulting in the development
of a commercial product, "APU BY JATARI WARMI," which can be sold at
Agroecological fairs and integrated into the Association's commercial portfolio, thus
becoming one of the possible flagship products of the Association and generating
higher profit margins. It was concluded that when developing a food product based on
a recipe passed through generations, the use of techniques and knowledge specific
to the environment is crucial and must be respected in all aspects, avoiding the
gentrification of the process and thereby increasing its quality without interfering with

the customs of the community, preserving knowledge and fostering fair trade.

Keywords: Association, Beverage, Andean grains, Ancestral knowledge



1. CAPITULO |
1.1. INTRODUCCION

Los procesos que buscan rescatar y trabajar junto a las comunidades andinas,
deben partir desde un principio de no intervencién sobre el conocimiento, dado que
los actores sociales son los que mas conocen su territorio y el colaborador debe
aportar en el proceso sin imponerse sobre el mismo (Gangotena, et al., 2023). El
presente proyecto se enfoca en la recuperacion de una bebida ancestral tipo café, en
la parroquia Jadan, canton Gualaceo, provincia del Azuay- Ecuador, junto a la
asociacion Jatari Warmi (Levantate Mujer) con la cual se pretende, establecer un
modelo que otorgue un valor agregado a esta bebida y demas productos

agroecologicos que la asociacién oferta y produce.

Los saberes ancestrales son los conocimientos centrados en la medicina, la
gastronomia, la silvicultura, la arquitectura, la artesania, la lengua, los métodos de
conservacion, el microclima, la produccién y alimentacion, la agricultura, el riego,
entre otras actividades que son importantes dado que permiten moldear tu estilo de
vida y recordar los usos, costumbres y tradiciones que los antepasados han dejado a

lo largo del tiempo (Briones, et al.,2021).

La Asociacion Jatari Warmi (Levantate Mujer), se fundo en el afo 2012, a partir de
la iniciativa de la fundacion CEDAL, que inicio generando procesos formativos por
medio de charlas de asociatividad en las parroquias rurales del Azuay; una de las
principales promotoras de la asociacién es Rosa Sisalima, quien convoco y reunié a
21 mujeres del sector para impulsar y dar inicio al funcionamiento de la asociacion,
actualmente se encuentran registradas en la SEPS (Superintendencia de economia

popular y solidaria ) (Sisalima, 2023).

Ellas cuentan con un terreno y un invernadero para el cultivo y cuidado de sus
productos agroecoldgicos; una vez al mes se reunen con el fin de intercambiar
saberes y conocimientos relacionados con la activad economica propia de la
asociacion. Para garantizar la produccion, las mujeres de la asociacion se turnan para
el cuidado y mantenimiento de sus cultivos; en la actualidad la subsistencia de la
asociacion es mediante la comercializacion y venta de sus productos agroecolégicos
(Sisalima, 2023).



Durante los afios 2014 y 2016, la fundacion CEDAL, en trabajo conjunto con las
entidades gubernamentales MAG y MIES, procedieron a la legalizacion de la
asociacion. El encargado de legalizacion en el ambito de productos agroecoldgicos
fue el MAG otorgandoles la calificacién de Asociacion de productores agroecoldgicos,
integrandoles a la red Agroecoldgica del Austro. La Red Agroecoldgica del Austro
(RAA) esta conformada por 35 Asociaciones; que estan encargadas de producir, dar
seguimiento y generar espacios dé comercializacion en las diferentes ferias

agroecoldgicas del Azuay (Sisalima, 2023)

Frente a las necesidades econdmicas actuales locales y mundiales, las micro,
pequefias y medianas empresas buscan diferentes formas de supervivencia, por lo
que es fundamental fortalecer estos sectores, ya que muchos cuentan con sistemas
productivos, administrativos, financieros y técnicos primitivos, lo que afecta

principalmente a su competitividad (Baque, et al., 2021)

Las familias agricultoras enfrentan el desafio de subsistir econdmicamente con la
venta de sus productos, a través de la competencia en mercados que, por lo general,
no se les permite participar en condiciones justas frente a grandes productores. Es
por eso que su rotacion en los cultivos suele ser muy baja, cuentan ademas con
desventajas en la comercializacion ya que la mayoria busca bajar el precio a sus

productos para asi lograr su venta (Lozano, et al., 2019).

La agroecologia revaloriza el bagaje cultural de los agricultores de todo el mundo.
Los agricultores puramente racionales adoptan diferentes estrategias de
manipulacion para maximizar el uso de los recursos, usar y reciclar los recursos con
la I6gica de "no tirar nada" para cerrar el ciclo biologico y hacer que el ecosistema sea

mas eficiente (Gaudin, et al., 2022).

Esta logica contrasta con la logica lineal de la agricultura especializada, que
introduce en la naturaleza enormes cantidades de materias primas sintéticas con
consecuencias negativas. Al mismo tiempo, si se sigue la logica de los agricultores,
la agricultura organica promovera la agricultura de bajos insumos fortaleciendo el
proceso de produccidén cooperativa con la naturaleza, creando autonomia de materia
prima para los agricultores, liberandolos de la fuerte dependencia de los mercados de

materias primas y reduciendo externalidades negativas (Gaudin, et al., 2022).



Las mujeres rurales desempefian un papel de liderazgo en la produccion de
alimentos a pequefia escala, la conservacion de la biodiversidad, la restauracion de

practicas agroecoldgicas (Alvarez, 2022).

En Ecuador, la agroecologia adquiere caracter propio: se ha convertido en una
ventana conectando campo y ciudad para defender la gastronomia, agricultura,
silvicultura, etc.; es decir, ya no es dindmico puramente rural o campesina y se ha
convertido en un puente para las relaciones interculturales. con la salud, la nutricion,
la alimentacion, la ecologia, los jovenes, incluso los artistas, encuentran accion
colectiva en la agroecologia y crear nuevos escenarios de cambio social (Piedra,
2020).

El trabajo del pequeio productor no se valora y existe un margen de ganancia
mayor en intermediarios, lo que ha obligado al productor a buscar estrategias, que
permitan una comercializacion sostenible que permita una distribucion justa y
equitativa donde el comerciante y el comprador se vean beneficiados (Guzman,et al.,
2022).

El auge en los ultimos afos de contar con bebidas libre de cafeina ha llevado a
realizar estudios en la busqueda de desarrollar bebidas instantaneas e infusiones
cuya materia prima son granos tostados y molidos de cebada, maiz, habas, entre
otros en estos estudios. os granos procesados presentaron porcentajes de solubilidad
de 2,45 a 23,61 % para las distintas combinaciones de temperatura y tiempo (Rubio,
et al., 2022).

En base a esta problematica en torno a los saberes y practicas de las
productoras Agroecoldgicas de la Asociacion Jatari Warmi de Gualaceo surge la
siguiente pregunta de investigacion ;Cuales son los valores agroecoldgicos,
ancestrales, nutricionales y organolépticos de la bebida tipo café, que ellas producen

y cémo se podria promover su comercializacion continua?

Este es un proyecto que se deriva en base al proyecto de investigacion
“Escalamiento profundo en la agroecologia a través de las practicas en torno a la
soberania de las semillas de las productoras de la asociacion Jatari Warmi del cantén
Gualaceo la Red Agroecoldgica del Austro” de la maestria de Desarrollo Territorial
Rural de la FLACSO.



Es importante entender que, para la produccién de este tipo de producto, no
debemos intervenir en su elaboracién original, mas bien se realizé un estudio
minucioso del proceso de produccion, en los cuales se destacan los valores que rigen
la asociacion y la tradicion autoctona del lugar, logrando un producto que brinda al

mundo no solo un sabor sino una tradicidn, una cultura, una historia.

De esta forma se lograra comercializar los productos primarios que frente a la
competencia con la agricultura industrial el pequefo productor sufre dificultades por
sus limitaciones tecnologicas. Ademas, el impulsar los productos autoctonos de
nuestra provincia es importante, porque a partir del conocimiento de nuestra tradicion,
nuestra cultura, nuestra diversidad en el cultivo; se valora la produccion local,
permitiendo que se persevere el sentido de pertenencia y transmision de los

conocimientos que nos han sido heredados de nuestros ancestros (Rios, et al., 2022)

Trabajar con la comunidad directamente es beneficioso porque nos permite
conocer el vivir del campesino agricultor, los obstaculos que logran vencer para poder
sacar su producto al mercado. Al momento de vincularse con la comunidad nos
formamos con los saberes que ellos tienen, la manera en que ellos preparan sus
tierras, como la siembran, como cosechan, y el empefio en la clasificacion de los

granos para preparar un producto de calidad.



1.2. OBJETIVOS

1.2.1.OBJETIVO GENERAL

Impulsar la produccién y comercializacién de una bebida tipo café, elaborada
en base de granos andinos, que rescatan los saberes ancestrales; producido por las
mujeres de la Asociacion Agroecologica Jatari Warmi de la parroquia Jadan, canton
Gualaceo, provincia del Azuay. Estableciendo el producto de forma permanente en

las ferias agroecoldgicas.

1.2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
Indagar sobre el origen y el sistema de produccion agroecoldgico de los granos
que se emplean para la elaboracion de la bebida tipo café y su aplicacién en el

producto final.

Establecer un proceso de elaboracion interno en base de los origenes de los

principios activos y su aplicacion en el producto final.

Valorar nutricionalmente y organolépticamente la bebida tipo café para su

correcta promocion y comercializacion.



2. CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. Rescate de saberes ancestrales

Los conocimientos ancestrales o tradicionales son un componente vital de las
comunidades étnicas, debido a que permiten trasmitir saberes y costumbres que son
parte importante de su identidad y, por ende, parte fundamental de su legado con las
nuevas generaciones. A partir de sus conocimientos, practicas y rituales, estas
sociedades se configuran con identidades propias que las caracterizan y distinguen
de otras culturas, lo que permite a su vez una convivencia respetuosa y pluricultural
con las demas etnias con quienes conviven por cuestiones demogréficas (Villarreal,
2020).

Se hace referencia a los conocimientos y experiencias ancestrales y tradicionales
como todos los conocimientos que pertenecen a los pueblos y comunidades
indigenas y que se han transmitido de generacién en generacion durante siglos. Con
el tiempo, este conocimiento, experiencia y practica se conservaron principalmente a
través de tradiciones, practicas y costumbres orales aborigenes transmitidas de
padres a hijos dentro de la dinamica de coexistencia de nuestra comunidad aborigen
(Guevara, et al., 2020).

Las mujeres han reconocido lo importancia de preservar los saberes ancestrales,
autodenominandose "custodios del conocimiento ancestral". Esta definicion viene
dada porque reproducen los conocimientos que han aprendido de sus padres,
madres, abuelos y abuelas y porque tiene un papel importante que desempenfiar en la
ensefianza de las jovenes generaciones para que este conocimiento no desaparezca.
El rol de la mujer dentro de la agricultura es fundamental, convirtiéndose en un rol

matriarcal dentro de la preservacion de los saberes (Arroyo, et al., 2022).

Este conocimiento es util, pues ha permitido que la agricultura, y saberes
ancestrales se mantenga y se trasmita de manera oral a las nuevas generaciones. La
capacidad de relacionarse con el entorno geografico en el que se vive y su aplicacion
en muchos aspectos permite que los saberes ancestrales tengan un rol protagonico

en el ambito sociocultural (Koeltzsch, 2019).

Conocer y adaptar los saberes y conocimientos ancestrales acorde a la demografia

del sector se convierte en alternativas a la mitigaciéon del cambio climatico. Los



conocimientos ancestrales son importantes porque nos permiten crear una forma de
vida y recordar las costumbres, practicas y tradiciones que nuestros ancestros dejaron
a lo largo del tiempo, a fin de analizar sobre los saberes y como fomentar su rescate

y revalorizacién (Avina, 2021).

2.2. Produccion Agroecolégica

Para (Pena, 2022). La agroecologia se define como "una forma de produccién de
alimentos que prioriza la apropiacion cultural, las formas colectivas de organizacion
social, los valores de las comunidades agricolas, los rituales y los sistemas
economicos Yy reevalua las practicas tradicionales de produccion agricola local". La
produccion agroecoldgica es el resultado de la implementacién de conocimientos y

practicas ancestrales.

El conocimiento y la experiencia de los profesionales han demostrado ser
beneficiosos para la tecnologia de produccion, la transformacién social y econdémica
y el desarrollo local. Actualmente, la agricultura ecoldgica es una forma de produccién
de alimentos que combina sistemas de produccion agricola antiguos con sistemas de
produccion agricola y ecoldgico. Se busca producir alimentos de una forma mas

natural y con ello optimizar el ecosistema (Sarandon, 2021).

La agroecologia ofrece una experiencia integral que incluye a los agricultores
familiares, incluidos los pequefios agricultores, los pueblos indigenas, los pescadores,
los agricultores de montafna y las personas con mas conocimientos, en donde las
necesidades generacionales son consideradas como objetivo transformar los
sistemas alimentarios y agricolas abordando las causas profundas de los problemas
y proporcionando soluciones integrales y de largo plazo basadas en el conocimiento
compartido, compartir e innovar, incluida la combinacién de conocimientos indigenas,
tradicionales, autéctonos y practicos con la ciencia interdisciplinaria (Chavez, et al.,
2021).

En Ecuador, la agroecologia se ha constituido como motor de un movimiento social
heterogéneo y dinamico que da forma a las respuestas a las crisis del sistema
agroalimentario. La agroecologia adquiere caracter propio: se ha convertido en una
ventana conectando campo y ciudad para defender el buen alimento; es decir, ya no
es dinamico puramente rural o campesina y se ha convertido en un puente para las

relaciones interculturales. con la salud, la nutricion, la alimentacién, la ecologia, los



jovenes, incluso los artistas, encuentran accidon colectiva en la agroecologia y

permiten crear nuevos escenarios para el cambio social (Suarez, et al., 2020).

La agricultura ecoldgica ejecuta una importante contribucion econémica. En la fase
de produccidn, los hogares actuan de forma creativa, desde la obtenciéon de materias
primas (principalmente del territorio o del hogar) y el establecimiento de un mercado
con estructuras de cortocircuito y venta directa hasta el control de determinados
servicios de transporte y comercializacion de alimentos. Amplia inversién en
soberania alimentaria local resulta la diversidad alimentaria y la eficiencia del cultivo,
uso y gestion de la tierra deben ser un modelo para garantizar el derecho de las

personas a una alimentacion adecuada (Tapia, et al., 2022).

2.3. Granos que se cultivan en la zona Andina

Elementos claves para mejorar la calidad nutricional de las personas es incluir en
su dieta alimentos altamente nutricionales al alcance econdmico de las personas, en
este aspecto los granos andinos son una fuente nutricional importante, accesible a

todos los estrados sociales econdmicos.

En la region andina del Ecuador los granos andinos son parte fundamental del
patrimonio gastronomico y cultural de la regidn; las caracteristicas nutricionales de los
granos andinos los convierte en elementos claves para la seguridad alimentaria y
soberania del pais. En los sectores urbano y rural del pais, es muy comun encontrar
dentro de la despensa familiar los granos andinos, tanto en su presentacion tierno y
maduro debido a las caracteristicas econdémicos antes mencionadas, facilidad acceso

a los mismo y a la idiosincrasia de la poblacion (Mueses, 2022).

A continuacion, se detalla los granos andinos empleados para la elaboracién de la
bebida.

2.3.1 Maiz (Zea mays)

El maiz (Zea mays L.) pertenece a la familia de las gramineas, tribu maideas,
Originaria de las regiones tropicales de América Latina, Especialmente Zea spp,
Tripsacum spp y Euchlaena, cuya importancia reside en su relacion fitogenética con

el género Zea (Flores, 2020).

El maiz es un grano cuyo contenido nutricional son: proteinas, almidon, aceite,

acidos grasos, fibra y vitaminas solubles en un solo producto. En Ecuador, la



produccion promedio anual es de 717.940 toneladas de maiz duro seco y 43.284
toneladas de maiz blando seco. En el primer caso, la produccién esta fuertemente
polarizada en las zonas costeras; en el segundo, en las zonas montafiosas. En
Ecuador, al contar con cuatro regiones climaticas, que van desde la costa al nivel del
mar hasta las montafias de la Meseta Ecuatoriana a una altitud de 4.000 metros, se
encuentran diferentes tipos de cultivo de maiz a lo largo de la extension territorial.
Para el pais, el maiz es un cultivo de importancia nacional no solo para la produccion
con fines de exportacién, sino también para el consumo interno. La produccion mas
significativa se encuentra en las provincias de Los Rios, Manabi y Guayas,
representando el 72,29% de la produccion nacional. Por ende, la producciéon y
consumo de maiz en el Ecuador es elevada. Ademas, son comunes varias
preparaciones gastronomicas a lo largo del territorio nacional, por lo cual maiz pudo

haberse extendido por todo el pais (Martinez, 2020).

Una de las variedades locales mas comunes es el maiz duro. Esta variedad se
caracteriza por ser granos duros y redondos, que al tacto son suaves. La estructura
endospermica esta constituida por almidon duro cérneo y una parte céntrica que
corresponde al almidén blando. Esta variedad germina mejor que otros tipos de maiz,

especialmente en suelos humedos y frios (Figueroa, et al., 2022).

Maiz blanco harinoso

Esta variedad se produce en las regiones montafiosas del Ecuador, concretamente
en las provincias de Canar, Pichincha y Azuay. Estos granos tienen caracteristicas
muy diferentes porque, como su nombre indica, son blancos, grandes, blandos y

harinosos.
Maiz zhima

Las caracteristicas de esta variedad es que sus granos son blancos (semi
cristalinos), grandes y harinosos. Se adaptabilidad es mejor a una altitud de 2400-
2900 metros sobre el nivel del mar, por esta razon se ha adaptado a las provincias de

Azuay y Cafar. El uso principal de este esta variedad es la produccion de mote.
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Maiz chillo

Es una variedad la cual el grano es harinoso, bastante grande, grueso y de color
amarillo. Es originaria del Valle de Chillos en la provincia de Pichincha y se utiliza para

la elaboracion de la tradicional fanesca.
Maiz negro

Algunas variedades de este grano pueden variar desde el morado hasta el negro
intenso. Contiene altas cantidades de antioxidantes y se emplea para la elaboracion

de bebidas como la tradicional Chicha Morada del Peru.
Maiz dulce (chulpi)

Esta es una variedad de grano dulce amarillo, que se caracteriza por tener una
forma pequena, delgada y alargada. Este maiz se adapta mejor a una altitud de 2.400
a 2.800msnm, por lo que se adaptabilidad es mejor en las provincias de Pichincha y
Chimborazo. En Ecuador el uso comun es para elaborar el tradicional tostado debido

a su sabor exquisito y textura suave.
Maiz morochillo

Este maiz es un grano pequefio y duro. Se utiliza principalmente para alimento de

aves y su produccion se da tanto en la region andina y litoral. (Caviedes, et al., 2020)

2.3.2 Haba (Vacia faba)

La cantidad de fibra va a ser aun mayor si lo que consumimos es toda la vaina,
aunqgue no sea habitual; la vaina de las habas es comestible y muy rica cuando esta
bien tierna. Las habas tiernas como comunmente se les conoce “habas frescas”
aportan proteinas, fibra e hidratos de carbono. Las habas tiernas al contrario de las
habas maduras poseen menos cantidad de hidratos de carbono complejos (almidén),
razon por la cual el aportan energético a la dieta es menor. En cuanto a su contenido
vitaminico se destacan la vitamina C, folatos, la tiamina y niacina. Si hablamos de su
contenido mineral existe la presencia de potasio, mismo que contribuye al sistema

nervioso y sistemas musculares. (Fondevila, et al., 2019).

En las provincias de Carchi e Imbabura las variedades cultivadas son: chaucha

pequefia o chiquita, chaucha grande, Verde grande o machetona, Semiverde
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pequefia o chiquita, Amarilla pequefia o habilla Sangre de Cristo (Haba pintada de
dos colores).

En las provincias de Pichincha, Cotopaxi y Tungurahua, se cultivan las siguientes
variedades: haba comun, haba nuya, haba chaucha o grande. En Tungurahua, el
Haba grande es denomina como huagra haba y es la que mas se cultiva en las partes
altas de la provincia.

Al sur, en las provincias de Bolivar, Chimborazo, Canar, Azuay y Loja, se cultivan
las variedades: haba comun, haba verde, haba chuchefa, haba morada.

El haba tiene multiples usos ya que es buen alimento para el hombre y para los
animales, y para tales fines se han seleccionado diversas clases de habas tales como
el haba caballuna, cultivada especialmente para forraje; haba cochinera, para el
engorde de los cerdos, y muchas variedades mas usadas como legumbre (Herrera,
et al.,2020).

2.3.3 Cebada (Hordeum vulgare L.)

El cultivo de cebada (Hordeum vulgare L.) es importante en la region andina, donde
se cultiva a una altitud de 2.400 a 3.500 msnm. En 2020, la superficie dedicada al
cultivo fue de 11.155 hectareas con una produccién anual de 14.107 toneladas, y las
importaciones en el primer afno superaron las 67.000 toneladas. Las principales
provincias con mayor superficie plantada son: Chimborazo (3117 hectareas),
Pichincha (2288 hectareas), Carchi (1370 hectareas), Bolivar (1355 hectareas),
Tungurahua (1112 hectareas) y la provincia de Cotopaxi (1,0)13 hectareas (Ponce, et
al., 2020).

El Programa de Cereales de la Estacion Experimental Santa Catalina (EESC) del
Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias — INIAP ha desarrollado y puesto
a disposicién de productores cebaderos del Ecuador 14 variedades mejoradas de
cebada (Hordeum vulgare L.), con caracteristicas productivas tales como, resistencia
a enfermedades y calidad. Estas variedades se han adaptado a zonas de produccion
de la Sierra ecuatoriana en las provincias de: Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi,

Tungurahua, Chimborazo, Bolivar, Canar, Azuay y Loja (Gardfalo, et al., 2021).

La cebada se cultiva para diversos fines, pero principalmente como forraje y malta;
en pequenas cantidades como alimento humano y semillas. Las cebadas de alto valor

proteico son utilizadas en alimentacion, y la cebada con alto contenido de almidon y
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bajo contenido proteico para materia prima. A menudo se sustentan segun el uso final
del grano. (Mufoz, 2020).

2.4. Bebidas tipo café

El consumo de bebidas saludables se a convertido en una tendencia que consumo
ha aumentado en todo el mundo a medida que la gente tiene altas expectativas sobre
su salud y nutricion. Las bebidas tipo café son una fuente excepcional de ingredientes
bioactivos como antioxidantes, péptidos, fibra, probidticos, vitaminas y mas minerales,
etc. Se consideran bebidas alternativas saludables con baja nutricion y altas calorias
(Pilco, 2021).

Las bebidas de cereales o bebidas de cereales son alimentos elaborados a partir
de cereales o harinas fermentados. Una bebida de cereales se puede hacer a base
de avena, soja, espelta, arroz, centeno, espelta o quinoa. Las bebidas de granos
tostados son infusiones calientes hechas de uno o mas granos tostados y se procesan
comercialmente en forma de polvo o cristalizado que luego se puede diluir en agua
caliente (Rubio, et al., 2019).

La cebada (Hordeum vulgare L.) es un cereal altamente utilizado en la industria
alimentaria, debido a sus propiedades sensoriales y nutricionales. Estos cereales
contienen altos niveles de betaglucanos y compuestos fendlicos que pueden prevenir
y proteger el desarrollo de enfermedades cardiovasculares y diabetes; por ello, existe
un interés creciente en implementar la cebada en la preparacion y disefio de nuevos
productos alimenticios. Los frijoles (Phaseolus vulgaris), por su parte, son legumbres
que se cultivan ampliamente en América del Sur y en todo el mundo después de la
soja, el mani, los frijoles, los guisantes y los garbanzos. Esta legumbre contiene una
gran cantidad de fibra, importante para controlar la diabetes, ademas de cantidades
importantes de proteinas, carbohidratos, vitaminas del grupo B y minerales. Otra
leguminosa grandemente distribuida y empleada en la dieta de muchos hogares
rurales es el guisante (Pisum sativum), es una excelente fuente de fibra,
carbohidratos, minerales, vitaminas y proteinas. Los guisantes son una fuente
importante de proteina vegetal de alta calidad en la dieta humana, su contenido
proteico se considera hipoalergénico. Beber bebidas solubles elaboradas con granos

de café tostados puede tener un impacto negativo en la salud de los consumidores



13

debido al aumento de los niveles de ciertos compuestos como la cafeina
(Quezada,2020).

2.5. Procedimiento de elaboracion de sucedaneo de café
El proceso para la elaboracion de bebidas tipo café implica el tostar la materia
prima hasta obtener un color marrén oscuro uniforme. Seguidamente se tritura para

obtener uniformidad en los granos (Lopez, 2022).

Tostado: El proceso puede ser de forma artesanal semejante al tostado de café
tradicional en una cazuela o tostador eléctrico. Los granos tostados deben obtener un
color pardo claro, porque demasiado calor puede desactivar los nutrientes esenciales,
por ejemplo, los aminoacidos, aunque también se utiliza para eliminar anti nutrientes
sensible al calor, pero también acelera la interaccion carbohidratos-proteinas, que

reduccion de la digestibilidad de las proteinas y la utilizacion de aminoacidos.

Reaccion de Maillard: Es un conjunto de reacciones complejas que llevan algunos
alimentos a la conformacién de pigmentos pardos o negros y cambios en las
caracteristicas sensoriales. Esta clase de pardeamiento se conoce como reaccion de
Maillard o pardeamiento de tipo quimico y los compuestos finales de la reaccion

pardos o negros se denominan con el nombre de Melanoidinas.

Molido. En la elaboracion de algunos tipos de alimentos, es una necesidad triturar
los solidos mediante la aplicacion de fuerzas mecanicas. Las razones para este
procedimiento son: para facilitar la extraccion de los componentes deseados, como
ocurre cuando se obtiene harina de granos de trigo o jarabe de cafia de azucar,
optimizar el proceso de mezcla con las particulas de tamafio mas pequefio lo que nos
facilita en la produccién de formulaciones, sopas empaquetadas, mezclas dulces, etc
(Callupe, 2022).

2.6. Fundacion de la Asociacion Jatari Warmi

Jatari Warmi (Levantate Mujer) es una asociacién que cuenta con 21 socias, tuvo
lugar en 2012, surgiendo a partir de la iniciativa de la fundacion Cedal. Esta fundacion
inicié6 procesos formativos mediante charlas sobre asociatividad en las parroquias
rurales del Azuay. Rosa Sisalima, una de las principales impulsoras de la asociacion,
convoco y reunio a 21 mujeres del sector para dar inicio y fomentar el funcionamiento

de la entidad, Actualmente se encuentra registrada en la SEPS (Superintendencia de
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economia popular y solidaria). Las mujeres cuentan con un terreno y un invernadero
dedicados al cultivo y cuidado de sus productos agroecoldgicos. Mensualmente, se
reunen con el objetivo de intercambiar conocimientos y saberes relacionados con la
actividad econdémica de la asociacion. Para asegurar la produccion, las integrantes se
turnan en el cuidado y mantenimiento de los cultivos. En la actualidad, la subsistencia
de la asociacidn se sustenta en la comercializacion y venta de sus productos

agroecoldgicos. (Sisalima, 2023).

2.7. Ferias agroecologicas

Las ferias agroecolégicas estan directamente relacionadas y plenamente
entrelazadas con conceptos como soberania alimentaria, economia solidaria,
consumo responsable y comercio justo, ya que buscan ser un instrumento de
desarrollo mas humano que intente superar la desigualdad resultante con respecto al
comercio normal: cadenas de intermediarios, precios bajos y explotacién. Finalmente,
cabe mencionar que uno de los pilares de las ferias agroecolégicas son los
consumidores responsables que concientizan sobre la importancia de sus habitos de
consumo y saben que la sostenibilidad de estos espacios de comercializacion

depende de su decision sobre los productos alimenticios (Altamirano, 2023).

Desde hace 10 afios, FECAOL (Federacion de Organizaciones Campesinos del
Litoral) promueve una agricultura libre de quimicos y pesticidas en beneficio de las
personas y de todo el planeta, y desde 2011 somos pioneros en impulsar la
comercializacion de estos alimentos saludables directamente de los pequefios
productores a los consumidores. El objetivo es mejorar la calidad de vida de los
productores agroecoldgicos y reducir los riesgos para la salud de los consumidores y

el aumento de los precios de los alimentos organicos (Ledn, et al., 2022).

Las ferias agroecolégicas no solo son un espacio de mercadeo donde los
consumidores pueden comprar productos directamente de los agricultores familiares,
sino que también hacen visible a los ciudadanos la contribucion de la Agricultura
Familiar Campesina (AFC) a la produccion de alimentos. Las ferias agroecoldgicas
de Cuenca son un elemento esencial del desarrollo urbano, ya que son una alternativa
para el desarrollo comunitario y el consumo de productos de calidad por parte de los
habitantes. Todos ellos han surgido para mejorar la calidad de vida de los agricultores

y productores agricolas. En la ciudad se realizan dos ferias agroecoldgicas apoyadas
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por el municipio. Uno en la plaza El vergel y el otro en el distrito de Capulispamba
(Quintana, et al., 2021).

3. CAPITULO Illl. METODOLOGIA
3.1. Areay tipo de estudio

El presente estudio fue desarrollado en la parroquia Jadan, cantén Gualaceo,
provincia del Azuay. El mismo que se encuentra ubicado a 2800 m sobre el nivel del
mar y con una temperatura promedio de 15°C; La precipitacion media anual es 1038
mm, la humedad media es del 84% y el indice UV es 3 (Jadan, 2019).

Jadan es una parroquia rural del cantéon Gualaceo, donde se realizé la seleccion

de los granos andinos para la elaboracion de la bebida.

" Parque

!Chordeleg

Figura 1: Geolocalizacion de la parroquia Jadan.

Fuente: (Google Maps, 2023)
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Figura 2: Ubicacion de la Asociacion Jatari Warmi.

Fuente: (Google Maps, 2023)

La asociacion Jatari Warmi se ubica en la comunidad del Carmen de Jadan, donde

Figura3: Ubicacion del Museo Pumapungo.

Fuente: (Google Maps, 2023)

El museo Pumapungo fue sede para la exposicion y la primera cata de la bebida
de granos andinos, mediante la feria “REEXISTENCIAS”, donde se dio a conocer el

producto al publico.
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Figura 4: Ubicacion de la Universidad Catodlica de Cuenca, Facultad de Ciencias
Agropecuarias, Campus Kennedy.

Fuente: (Google Maps, 2023)

La segunda cata se llevd a cabo en la Universidad Catdlica de Cuenca, en la
Facultad de Ciencias Agropecuarias, con la presencia de estudiantes y docentes de

la carrera de Medicina Veterinaria.

3.2. Materiales

Material biolégico

Para la elaboracién de la bebida de granos andinos se utilizaron los siguientes
ingredientes en las siguientes proporciones: Haba entre 50 al 70%, Maiz entre 20 al
40%, Cebada entre 10 al 30%, Arveja entre 10 al 30%.
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Materiales de Investigacion
Entre los materiales de investigacion se utilizé: computadora, camara digital, diario

de campo entre otros.

Equipos
Los equipos empleados para la elaboracién de la bebida fueron: balanza, molinos

manuales y ollas de barro.

Materiales de Promocion

Para promocionar la Bebida se utilizo el logotipo creado y elegido en una reunion
con la Asociacion Jatari Warmi, también se utilizaron para embalsar el producto bolsas
herméticas de 500 gramos, estas bolsas cuentan con un respirador de fundas,
ademas se utilizé la tabla nutricional del producto para cumplir las normas INEN 1334-
1; 1334-2 y 1334-3 de etiquetado.

3.3. Variables cuantificadas

Variables Nutricionales del Producto

Las variables que se cuantificaron para la elaboracion del producto fueron: analisis
bromatolégico para sucedaneo de café (Bebida de granos): azucares, carbohidratos,
cenizas, fibra, grasa, humedad, proteina, sodio, esto nos permitié tener nuestra tabla
nutricional y cuantificar el valor nutricional de la bebida, también se realiz6é un analisis
nutricional de almidén de cada grano que se utilizaron para la elaboracién del
producto, estos analisis se realizaron en el laboratorio de alimentos MSV, en la ciudad

de Cuenca Ecuador.

Variables Organolépticos

Las variables organolépticas que se midieron en la cata con potenciales clientes

son: aroma, sabor, color y textura.

Variables Independientes

Las variables independientes que se tomd6 en cuenta son los ingredientes
agroecoldgicos que se utilizaron para la elaboracion de la bebida, también se
evidenciar el uso de otros ingredientes (azucar) al momento de la elaboracion y el
resultado final, es decir el producto final (bebida tipo café) que es como se

comercializé la bebida de granos andinos.
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3.4. Método de estudio
Este es un estudio No Experimental y Exploratorio por ende se dividio en tres

fases:

¢ Investigacion y desarrollo mas innovacion:
e Disefioy Prueba.
e Exploratoria.
Poblacion de Estudio
En este estudio de NO intervencion se trabajé de manera conjunta con las

mujeres miembros de la Asociacion Jatari Warmi en todas las fases de estudio.

Se trabajé ademas con el criterio de la totalidad de asistentes a la exposicion
artistica Reexistencia, que se llevo a cabo el dia 12 de octubre de 2023 en el
museo Pumapungo, también se realizd una cata a los estudiantes de la

Universidad Catdlica de Cuenca de la carrera de Medicina Veterinaria.
Fase 1. Rescate de los Saberes.

Para la obtencién de la informacién en esta fase se utilizé la metodologia de
observacién de campo, en donde con las socias de la asociacién Jatari Warmi se

obtuvo la siguiente informacién en orden cronoldgico.

e (07 de mayo de 2023: Se realiz6 una visita a la Asociacion Jatari Warmi para
conocer un poco mas de su cultura y establecer lineas de dialogo.

e 15 de mayo de 2023: Se pudo establecer un dialogo con las 21 socias de la
asociacion para llegar al punto de rescatar un saber ancestral que ellas lo
manejan de generacion en generacion.

e 26 de junio de 2023: Se realizé un recorrido por las tierras donde ellas
cultivan y se pudo observar diferentes productos agroecoldgicos listos para
la cosecha.

e 17 de agosto de 2023: Conversatorio dirigido por Rosa Sisalima y las 2
socias de la Asociacién Jatari Warmi, donde se compartio los siguientes
temas: saberes ancestrales, trasmision oral de conocimientos y granos

andinos.

Fase 2. Desarrollo e Innovacion del Producto (1+D+i).
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En esta fase de desarrollo del producto a partir de los saberes, se plante6 dar el
valor agregado al producto mediante la utilizacion de metodologias de promocion y

presentacion del producto para los cual se ejecutaron dos procesos.
Proceso 1

e 08 de octubre de 2023: Recolecciéon de la materia prima (granos andinos).
Cada socia de la asociacién colaboro aproximadamente con un 5% de los
diferentes granos andinos.

e 08 de octubre de 2023: Seleccién de granos para la elaboracion de la bebida
andina. Para la seleccion de granos se tuvo en cuenta los siguientes
parametros: forma, tamafio y color los mejores prospectos fueron los que se
utilizaron para la elaboracion de la bebida.

e 11 de octubre de 2023: Elaboracion de la bebida (Tostado y molido). Para la
elaboracién de la bebida se comenzé primero tostando el maiz (segun el
tiempo establecido por la asociacién), seguidamente se tostd el haba por
alrededor (*segun el tiempo establecido por la asociacién) en el mismo
recipiente se coloco la alverja (*segun el tiempo establecido por la
asociacion) y finalmente se coloco la cebada (*segun el tiempo establecido
por la asociacion) y se integré todos los productos para que tengan un
tostado homogéneo. Después de un tiempo (*segun el tiempo establecido
por la asociacion) se saca y se muele enseguida antes de que se enfrie de
acuerdo al procedimiento propio de la asociacion
*Nota: el tiempo establecido por la asociacion forma parte de sus saberes y
no se puede divulgar, sin embargo, la esquematizacion de este proceso
consta en los registros de la asociacion y forma parte de esta investigacion.

e 11 de octubre de 2023: Envasado del producto. Previamente se realizé una
votacion con todas las socias para la eleccion del logotipo y el envase del

producto.

Proceso 2
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Presentacion y seleccion de propuestas de envase para la bebida a la
Asociacion Jatari Warmi.

Andlisis bromatoldgico de almidones y azucares de los granos andinos
seleccionados como materia prima una vez.

Identificacion de las propiedades nutricionales del producto final a través del
analisis bromatoldgico.

Especificacion Nutricional del producto en base a la Normativa de Calidad y
Etiquetado de la Asociacion, del ARCSA y la Norma Técnica INEN 1334-1;
1334-2 y 1334-3.

La propuesta del producto cumplira con la Normativa, mas no sera

legalizado, debido a cuestiones internas de la Asociacion.

Fase 3. Valoracion del Producto

Para esta fase se realizé dos catas con potenciales clientes la primera tuvo lugar

el dia 12 de octubre en el Museo Pumapungo contando con un 39% de encuestados,

donde se expuso el producto al publico; la siguiente cata se realizé los dias 20 y 24

de octubre con estudiantes de la Universidad Catolica de Cuenca, de la carrera de

Medicina Veterinaria obteniendo un 61% de encuestados. Para estas catas, se

elaboré un formato de encuetas, en donde se consideraron los siguientes aspectos:

Del 1 al 5 sabiendo que 1 es bueno y 5 malo que le pareci6 el aroma
Del 1 al 5 sabiendo que 1 es bueno y 5 malo que le parecio el sabor
Del 1 al 5 sabiendo que 1 es bueno y 5 malo que le parecio el color

Del 1 al 5 sabiendo que 1 es bueno y 5 malo que le parecio6 la textura



4. CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1. Diagrama de flujo del proceso de la bebida
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4.2. Tabla1 Comparativa de la bebida

Estudios realizados por Alvarez , et al., (2019); Pefiaherrera, (2019); Vega, et al., (2021) en distintas variedades de café, fueron

comparadas con la bebida realizada por la Asociacion Jatari Warmi, encontrando los siguientes resultados:

Parametros Café soluble a partirdela Café Pacamara Café Geisha APU BY JATARI WARMI
semilla del Salak Salacca (Pefaherrera, 2019) (Vega, et al., 2021) Analisis Bromatolégica
(Alvarez, et al., 2019)

Azucares 0,29 0,59 2,28¢g 3,971g
Carbohidratos 45,85¢g 54,9 21,459 53,561g
Ceniza 3,849 No contiene cenizas 7,579 2,782g
Fibra 6,389 No contiene Fibra 20,349 17,5679
Grasa 2,429 29,144g 25,14g 2,324g
Humedad 2,95¢g 6,169 1,209 5,341g
Proteina 10,59 1,969 13,829 18,425¢g
Sodio No contiene sodio No contiene Sodio 35,28g 44,804¢g

Cafeina 2.20g 1,40g 1,32g No contiene cafeina
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El contenido de azucares en la bebida APU BY JATARI WARMI es mayor a
los estudios realizados en el café de la semilla Salak Salacca realizado por
Alvarez, et al., (2019) con un rango superior de 3.77g y al café Pacamara
realizado por Penaherrera, (2019) con un rango de 3.47g; y es un rango
cercano al estudio de café Geisha realizado por Vega, et al., (2021).

El contenido de carbohidratos en la bebida APU BY JATARI WARMI es
superior al café Geisha con 32.14g; contiene un rango intermedio al café
Pacamara con 7.71g; y es inferior al café de la semilla del Salak Salacca
con 1.34q.

El contenido de cenizas en la bebida APU BY JATARI WARMI es inferior al
café Geisha con un rango de 4.79g.

El contenido de fibra en la bebida APU BY JATARI WARMI es superior al
café de la semilla del Salak Salacca con un rango de 8.18g; y es inferior al
café Geisha con un rango de 22.8.

El contenido de grasa en la bebida APU BY JATARI WARMI es inferior al
café Geisha y Pacamara con un rango promedio de 24.82g.

El contenido de humedad en la bebida APU BY JATARI WARMI es superior
al café Geisha con un rango de 4,149 y tiene un rango inferior al café de
Pacamara con de 0,8g.

El contenido de proteina en la bebida APU BY JATARI WARMI es superior
al café Pacamara con un rango de 16,49 y tiene un rango cercano al café
Geisha con 4,6.

El contenido de sodio en la bebida APU BY JATARI WARMI es superior al
café Geisha con un rango de 9.52g.

La bebida APU BY JATARI WARMI no contiene cafeina.
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4.3. Tabla 2: comparativa de los granos andinos

Se realizo una comparacién con distintos autores sobre los granos andinos que se

utilizaron para la elaboracion de la bebida obteniendo los siguientes resultados:

Grano Variable a medir Maiz amilaceo Maiz morado Maiz Blanco Analisis
(Prieto, 2022) (Avalos, 2023) (Begazo, et al., 2020) Bromatolégico
Maiz Almidon 27,125 49,91 40,20 45,499
Grano Variable a Haba (Vicia Faba) Haba pallar Haba Analisis
medir (Jordan, et al., 2019)  (Quicaliquin, (Rubio, et al., 2022) Bromatolégico
2019)
Haba Almidon 26,23 21,52 33,27 34.178
Grano Variable a medir Cebada Cebada (Hordeum Cebada Pichincha Analisis
(Zalocco, 2022) vulgare) (Pantoja, 2020) Bromatolégico

(Chajén, 2023)

Cebada Almidon 20,2 19,60 28,09 41.364

e En el analisis bromatologico de almidon realizado al grano de maiz que se
utilizé para la bebida es superior al maiz amilaceo del autor Prieto, (2022)
con un rango de 18,379, este es un maiz que lo podemos encontrar en el
pais de Peru es un maiz que se siembra mucho y se utiliza para harina.

o En el analisis bromatolégico de almiddn realizado al grano de haba que se
utilizé para la bebida tiene un rango cercano de 0,9 al del haba del autor
Rubio, et al., (2022) ya que hambos se utilizaron para la elaboracion de
bebidas de granos andinos.

e En el analisis bromatolégico de almiddn realizado al grano de cebada que
se utilizé para la bebida es superior a la Cebada del autor Pantoja, (2020)
con un rango de 13,28. Esta cebada fue sembrada en la provincia de

Pichincha y se utiliza mayormente para harinas.
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B Mercado

W UACA

Figura 6: Segmentacion de la poblacion

Se realizo una segmentacién de la muestra poblacional, contando con 99
encuestas, distribuidas de la siguiente manera: 61% en la Universidad Catdlica de
Cuenca a los estudiantes de la carrera de Medicina Veterinaria y 39% a las personas

del mercado que asistieron a la feria en el Museo Pumapungo.

Tabla 3: Tabla de comparaciéon mediante la prueba de KRUSKALL Y WALLIS

Aroma Sabor Color Textura
Mercado UACA Mercado UACA Mercado UACA Mercado UACA

N 39 60 39 60 39 60 39 60
Media 4,44 4,08 4,36 3,58 4,13 3,57 4,38 4,08
Moda 5 5 5 4 5 3 5 5
Mediana 5 4 4 4 4 4 5 4
Minimo 3 1 3 1 2 1 2 1
Maximo 5 5 5 5 5 5 5 5
X 3,22 15,21 8,38 2,28

Valor p 0,073 0,0001 0,004 0,131

Se realizdé una encuesta de satisfaccion, bajo una escala cualitativa de Likert (1 a
5 pts), que fue evaluada con una prueba No paramétrica de Kruskall y Wallis (p<0,05),
donde se calificd el Aroma, Sabor, Color y Textura entre los consumidores del
Mercado y los estudiantes de la carrera de Medicina Veterinaria de la Universidad
Catdlica de Cuenca. Es importante destacar que las valoraciones de las personas

encuestadas en el mercado agroecoldgico consideran calificaciones mas altas para
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los parametros de aroma, sabor, color, textura debido a que podrian ser consumidores

con mas conocimientos del valor del producto, pero de los estudiantes encuestados

quienes no poseen un conocimiento del valor agroecolégico y cultural de los

componentes del producto; lo que también se evidencia en el estudio con los valores

estadistico de la Moda. Ademas, se pudo contratar las variables, con la misma prueba

para asi identificar, cuales son los factores que el cliente considera mas importantes

en el producto final.

Tabla 4: Tabla de comparacion entre parejas

Comparacidén Entre Parejas Valor H Valor p
Aroma Sabor 3,306 0,001
Aroma Color 4,466 <0,001
Aroma Textura 0,387 0,699
Sabor Color 1,161 0,247
Sabor Textura 2,919 0,004

Color Textura 4,080 <0,001

5
44

3

2

. Aroma Sabor

Textura

Figura 7: Grafico de distribucién en violin

Para la muestra poblacional seleccionada en este estudio, es importante la relacion

existente entre aromara y textura de la bebida; mientras que el sabor y color fueron

elementos poco valorados. Esta afirmacién se visualiza en la Figura 7. donde se

empled la distribucion del Violin para identificar la frecuencia de respuestas absolutas

de acuerdo a la escala (1,2,3,4,5), y observandose que mientras mas se ensancha la

representacion grafica en un valor absoluto de la escala, con respecto a los otros

valores posibles, este valor es predominate sobre los otros valores.
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5. CAPITULO V. DISCUSION

Segun Cardenas, (2021) cuando las organizaciones quieren diferenciarse y
obtener ventajas competitivas, la orientacion hacia la calidad constituye una estrategia
clave para alcanzar la excelencia. Una de las herramientas para lograrlo es la
estandarizacion o unificacion de los procedimientos de la organizacion que utilizan

diferentes practicas para el mismo proceso. Olaechea, et al., (2020).

En el caso del estudio realizado al inicio no se pudo observar la organizacion al
momento de la elaboracion del producto, con un dialogo con las socias se logro
establecer un proceso de estandarizacion que consiste en anotar el proceso de la
elaboracion de la bebida con el fin de tener una receta autéctona de ellas para que
con el transcurso de los afios pueda seguir existiendo el producto. Ademas, se les
comento que se puede hacer diferentes bebidas de granos sacando a relucir sus

productos agroecologicos.

Para la elaboracion de la bebida se tuvo en cuenta la coccidn de los granos a utilizar
segun Gomez, et al., (2023) nos indican que se debe tener en cuenta el diametro y
grosor de los granos andinos, por ende, para la elaboracidén de la bebida el primer
grano debe ser el maiz, Sisalima, (2023) nos indica que una vez que este grano
empieza a reventar se adjunta el haba que al ser un poco mas ligera su coccion es
menos demorada que el del maiz seguidamente se afade la arveja este al ser
pequeio y ser unos de los granos mas suave su coccion es mas rapida, por ultimo se

coloca la cebada.

Tomas, (2022). Nos indica que hay que considerar que los granos seleccionados
contengan un porcentaje de azucares lo que nos facilitara la caramelizacion que es la

descomposicion térmica (pirdlisis) del azucar.

Es un pardeamiento no enzimatico, al igual que las reacciones de Maillard, con las
que a menudo se le confunde, y con las que suelen coincidir en alimentos. Durante la
reaccion de Maillard se produce una gran cantidad de productos que juegan un papel
muy importante en el desarrollo de las caracteristicas finales de los alimentos,

incluyendo aroma, color, sabor y textura. Jiménez, et al., (2020).
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En este contexto, para la elaboracion de la bebida APU BY JATARI WARMI, se
deben seleccionar los mejores granos para que al final del proceso se pueda obtener

un producto de calidad aprovechando al maximo los nutrientes de cada grano andino.

Por lo tanto, unos de los procesos mas importantes es la seleccion de los granos,
se hizo una revisién minuciosa de cada grano para la elaboracién tomando en cuenta
lo que nos dice Huanuqueno, et al., (2021). Que para tener un producto de calidad se

obtiene los mejores granos.

Para posicionar la marca en el mercado se elaboré la etiqueta y el nombre del
producto, tratando de unificar el logo de la Asociacion con el nombre del producto,
para esto se llevo a cabo un conversatorio entre las mujeres de la asociacion para la
eleccidn y presentacion de la etiqueta, siendo elegido como nombre APU BY JATARI
WARMI, |a palabra "APU" proviene del idioma Kichwa que significa ‘'montafia” que es

de donde surgen los granos andinos y el lugar donde esta ubicada la asociacion.

En la parte delantera de la etiqueta se observa el logo de la Asociacion que esta
conformado por la Chakana, para Giovannetti, et al., (2020) la chakana es una cruz
ancestral, simbolo representativo de cultura Incaica pues simboliza la escalera al
cielo, dentro de la Chakana podemos ver la inicial J y encima un sombrero en forma
de montafia, podemos también observar el maiz, uno de los cultivos mas importantes
para la asociacion, en la parte inferior se puede observar que es un producto 100%
organico; en la parte posterior se visualiza el semaforo nutricional, para Tello, et al.,
(2021) el semaforo nutricional es fundamental en los productos por los componentes
nutricionales para que el consumidor tenga en cuenta y tome una decision nuticional
adecuada, por ende en nuestro producto resaltando que es alto en proteinas y que
no contienen cafeina, cuenta también con la tabla nutricional del producto. Como
parte de la estrategia de mercadotecnia se agregd los ingredientes, modo de

preparacion e informacién y contacto de la asociacion Jatari Warmi.
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INGREDIENTES
Maiz, habas
alberja y cebada

PREPARACION SUGERIDA

APU sy JATARI WARMI

BEBIDA DE GRANOS ANDINOS

Por cada taza de agua o
leche hirviendo anada 1
cucharadita del dinico
jatary warmi

RECOMENDACIONES

Utilizar siempre una cuchara seca,
mantener bien tapado el envase
después de cada preparacién.

Mantener el producto en un lugar
seco, freco y limpio.

Pt g
(BAJCJE & 4p

CONTIENE
NO CAFEINA

Informacién Nutricional

‘Tamaiio por porcion: 30g

Porciones por envase: aprox. 7

RECICLA

9
£ Cantidad por porcion
& ESTEENVASE .

Energia de grasa (Cal. Grasa) 21kJ (Skeal)

Grasa toal 05g I3

Colesterol Omg 0%

Sodio 15mg K3

Carbohidratos totales 16g 3%

Fibra 5g 0%

Azicares 1g

100% ORGANICO

Proteiua 63 %

* Porcentaje de Valores Diarios basados en una dieta de 8380 kJ (2000 kealorias)

Figura 8: Parte frontal de la etiqueta Figura 9: Parte posterior de la etiqueta

Segun Larrea, et al.,(2023):

“‘Los granos andinos son ricos en proteinas, buenas fuentes de energia y
micronutrientes como el calcio y algunas vitaminas como la E, contiene fibra
dietética (insoluble y soluble, que ayuda a prevenir enfermedades
cardiovasculares, cancer, diabetes). Para la exportacion, se trata de productos
nuevos y exoticos que atraen a los consumidores. Ademas, su consumo

contribuye a su cultivo y a la conservacion de la biodiversidad en los Andes.
(p-1)"

Como nos menciona Cabrera, et al., (2021) la poblacién hoy en dia busca alimentos
sanos y libre de transgenicos, por ende Nuestra Bebida contiene un alto porcentaje
de proteinas, fibras entre otros, siendo un producto muy nutritivo y agroecolégico, por
esta razén al momento de la elaboracion se establecié sacar un producto novedoso y

de alta calidad nutricional.
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Lawrence, et al., (2022) nos menciana que es necesario antes de presentar el
producto se realice una capacitacion, en donde se dé a conocer el origen y todo lo
fundamental del producto, en este caso se dio a degustar al cliente el producto
indicandole lo basico de la bebida lo cual para gente de campo fue muy bueno porque
tenian conocimiento del producto, en cambio para los estudiantes al ser algo nuevo y
novedoso no tenian en cuenta lo que estan a punto de degustar, lo que se pudo ver

plasmado en las encuestas de aceptacion del producto.

Chavez, et al., (2022) nos menciona que los atributos de calidad sensorial estan
regularmente influenciados por la temperatura como tambien el tiempo de tostado. En
la bebida pudimos observar nuestras fortalezas y oportunidades teniendo que las
variables de aroma y textura fueron los que mas agradaron a los potenciales clientes,
se va a mantener en que la textura sea fina y se pueda captar el aroma del producto.
Las variables de sabor y color son una oportunidad para darnos cuenta que hay que

potencializar esos parametros.

Slavador, (2023) barista de café. Nos indicod que la bebida de granos andinos es
algo muy novedoso y llamativo, siendo un producto con alta potencial en el mercado,
nos comenté que al principio en caliente pudo notar el sabor a maiz con un toque de
haba, para ella fue un sabor agradable, pero sentia también un poco el sabor a
gquemado, nos recomendd que para el quemado se puede controlar el tiempo de

coccion.
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6. CONCLUSIONES

e Conociendo el impacto nutricional de la Bebida Apu By Jatari Warmi es
necesario potenciar su distribucion en el mercado del consumidor
generando réditos econdmicos que permitan a la asociacion invertir en la
mejora de semillas y la adquisicion de maquinaria para
incrementar la produccion, lo que permitira a la asociacidn mantenerse en
el mercado con el producto ABU BY JATARI WARMI.

e Es importante contar con una memoria histérica plasmada en material audio
visual y bibliografico que garantice que los saberes ancestrales se trasmitan
de generacion en generacion preservando las costumbres y tradiciones de
la parroquia.

e Laagroecologia ayuda a proporcionar un valor agregado al producto, debido
a que es el pilar que sustenta la produccion agricola y hoy los consumidores
buscan opciones saludables que no contengan altos indices de transgénicos
ni pesticidas.

e Conocer las propiedades de cada grano empleado ayudé a mejorar y
potenciar la Bebida Apu By Jatari Warmi, debido a que cada grano aporta
significativamente las variables medidas.

e Para que el producto se valorado de una mejor manera, es necesario
realizar una induccion a los futuros potenciales clientes, en donde se
destaque los parametros de produccion agroecoldgica y el valor agregado
que se otorga al producto al ser elaborado de manera organica empleado
los saberes ancestrales.

e Paradar aconocer la Bebida a futuros clientes es necesario emplear nuevas
estrategias de comercializacion tales como redes sociales, prensa y mayor
visibilidad del producto en las ferias agroecoldgicas del Azuay en donde la

asociacion participa.
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Anexo 2: Integrantes de la Asociacion.
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Anexo 6: Tostado final de los granos.



Anexo 8: Triturado de los granos andinos.
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Anexo 9: Producto final.
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Anexo 10: Empaquetado de la bebida de granos andinos.
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Anexo 12: Cata a los estudiantes de Medicina Veterinaria.
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