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“Afio de la recuperacion y consolidacién de la Economia Peruana”

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
N° 802-2025-UNF/CO

Sullana, 26 de septiembre de 2025.

' 'CIO N° 858-2025- UNF—VPAC/FIIAB de fecha 27 de agosto de 2025; Oficio N° 3406-2025-UNF-

\me,, 03 de septiembre de 202S; Oficio N° 3585- 2024 UNF-VPAC, de fecha 0S de septuernbre de 2025;
Oficio N° 0383-2025-UNF-OAJ, de fecha 16 de septiembre de 2025; Oficio N° 3813-2025-UNF-
VPAC, de fecha 18 de septiembre de 2025; y,

CONSIDERANDO:

' N
Que, el articulo 18° de Ia Constitucion Pollttca deI Peruf‘ prescnbe\que la Universidad es auténoma
en su régimen normativo de_goblemo,macadémloo,madmlmstratwo y |econdmico: Las
Universidades se rigen por sus JrOpIOS estatutos en el marco de la Constitucion y de las leyes.

Que, mediante Ley N° 29568 deﬂl 26 de julio.de: 20 10 sa'crea.la Universidad Nacional de Frontera
en el distrito y provmcsaﬂ clg_iul%ana, magm dﬂ@nifnes !j:ie Mmentar el desarrollo
sostenible de la Subregmn-Lucuano Castlllo Colonna, en.armonia con Ia preservacuon del medio
ambiente y el desarrolio. eco”'ﬁ'émlco sostemble,ﬂnmbm}a'f credm:ento y desanollo estratégico
de la region fronteriza noroeste del pass q{ v ’ ‘i‘
“*--.. 4 i
Que, el articulo 8° de lal Ley Unwersutana. estableoe«*que la autonomla inherente a las
Universidades se ejercexdg,cnnfonmdaied con'la: Constttuc:or},y IasH Leyes|dela Republica e implica
los derechos de aprobargsu pfoplo estatuto gobemarse de acuerdo oon el org’amzar su sistema
académico, econdmico yiadmnmstrat:vo &<
*""‘* \
Que, mediante Resolucudn%\hcemmzstenakm 244-2021-MINEDU rde fecha 27 de julio del 2021,
se aprueba el Documento Ngrmatwo denominado “Dlsposrc:o{leswpata la constitucion y
funcionamiento de las cormsacmes orgamzadoras de_las-universidades publicas en proceso de
constitucion”, en el numeral 6.1.4: Qenala que son Euncmnes de la ygomlsuén Organizadora, literal
“Concordar ratificar los planes-de estudms —“de ‘trabajo” propuestos por las unidades
gzad iy y pl 3 Estudios vy jo" prop po

: ﬁégina |1

Que, mediante Resolucion de Comisién Organizadora N° 461-2021-UNF/CO de fecha 29 de
noviembre de 2021, se resuelve aprobar el Estatuto de la Universidad Nacional de Frontera.

Que, en el Estatuto en mencidn, en su TITULO III se establece las DISPOSICIONES
TRANSITORIAS, FINALES Y DERQGATORIAS:
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“Afio de la recuperacidn y consolidacién de la Economia Peruana”

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

A. DISPOSICIONES TRANSITORIAS
PRIMERA. POTESTAD DE LA COMISION ORGANIZADORA
En base al articulo 29 de la Ley Universitaria, la Comision Organizadora de la UNF tiene
a su cargo la aprobacion del presente Estatuto, reglamentos y documentos de gestion
académica, de investigacion y administrativa, formulados en los instrumentos de
planeamiento, asi como su conduccidn y direccion hasta que se constituyan los 6rganos
de gobierno que de acuerdo a ley corresponda.

SEGUNDA. PROCESO DE CONSTITUCION

Durante el proceso de constitucion de la Universidad, los articulos del presente Estatuto,
que se opongan, contradigan o no puedan implementarse de acuerdo a lo establecido en
la normativa de la SUNEDU y MINEDU, respecto a garantizar las condiciones basicas de
calidad, quedan en.suspenso. hasta.que. se.constituyan.los. organos de gobierno de la
universidad. Encontrandoae la@musj:én orgamzadiara facultada a emmr resoluciones que
permitan el adecuado funcionamiento- deLla umw.rsadad hasta culmmar el proceso de
constitucién. | i

i
CUARTA. GOBIERNO DE LA UNF p : ]
Durante el proceso de oonsutucién de, la: Umversudad el gobuemo de esta se ejerce por:
a) La Comision Orgamzadora, t:ene atnbucuones admlmstratlvaf que competen a
la Asamblea Universﬂ.‘ana, al Conse;o Unwers:tano y al Consejo de Facultad.
b) El Pr&sldente dei la Comssnon Organizadora de la UNF, tiene atribuciones
propias del: Recgor \ A |
¢) Los Coordmador&s ge Facultad tiene atribuciones de Decano
R o

QUINTA. ORGANOS DE ALTA DIRECCION 1O

Durante el proceso de oonstltuaon de la UNF, los Organos deJ Alta[ Direccnon de ésta, lo
constituyen: \ w"‘_ _ \h & ;/ i ;’/ {/ w
a) La Pres:dencia de Comusuén Organgggora, que cumple funciones asignadas al
Rectorado.! \ % ?ﬁ '*x..k e - P4 &
b) La Vcepresudencua Academlca de )Cgmision @@anizadom, qQue cumple
funciones asrgnadas al vlcerrectorado Academaco

) La Vloepresadenca de Invest;gacngmde Emms:on Otgamzadora que cumple

Pagina | 2

[

SEXTA. ORGANOS DE LINEA:
(-)
06.2. Decanato.
06.2.1. Departamento Académico.
06.2.2. Escuela Profesional.
06.2.3. Unidad de Investigacion.
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“Afio de la recuperacién y consolidacidn de la Economia Peruana®

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

06.2.4. Unidad de Posgrado.
()

Que, el Articulo 22° literal f) del Estatuto de la Universidad de Frontera establece que el Consejo
Universitario tiene como atribucion: Concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo
propuestos por las unidades académicas.

Que, con Oficio N° 858-2025-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025, el Coordinador
de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia solicito al Vicepresidente
Académico, la aprobacion del Plan de Trabajo de Investigacién Formativa. Cabe indicar que, dicho
Plan de Trabajo, se financiara con fondos presupuestales de la Facultad de Ciencias Econémicas
/-y Ambientales, de acuerdo al detalle siguiente: Meta: 025 FOMENTO DE LA INVESTIGACION
FORMATIVA; Actividad Operativa: AOI-003 EJECUCION DE INVESTIGACIONES FORMATIVAS; por
el monto de S/5,000.00. —
Clll 1 A i\d \

Que, con Oficio N° 3406-2025-UNF-VPAC, 'de fecha 01 de septlembre de 2025, el Vicepresidente
Académico remite a la i.'fefa de la-Oficina 'de Planeamiento y Presupuesto, eI documento de
referencia, sobre aprobacion- mediante acto resolutivo del Plan de Traba;o ‘de Investigacion
Formativa: "Caractenzacuon parametrica de lg,fennentac:on del danto de jora con fines de
industrializacion" de la Facultad de Ingemerla de Industrias%limentarias y Biotecnologua, para
informe de disponibilidad presupuestana { “‘§ }‘

= i N e Y | | o | _
Que, con Informe N° 2%63—202:5 UNF-PCO-OPP UP de fecha 03 de sept:embre de 2025, la Jefa ~
de la Unidad de Presupuesto emite Informe Tecmco de cllspomblltdad presupuestaria por el  Pagina | 3
importe de S/5,000. m,,espeqﬁcamen@“dei centro de costos de la Facultad de Ingenieria de +——
Industrias Alimentarias . y Blotecnologsa dus\ﬁ‘ée?nendo de cobertura presupuestal para el Plan de
Trabajo antes descrito. | 7 | } | ; @

f_\";ﬂr -5, \& : % ¥, f“-}/
Que, con Oficio N° 3585-2024 UNF- VPAC, de fecha 05.de. septaembre cle 2025, el Vicepresidente
Académico remite a la Oﬁcina de‘&sesona Juridica'los actuados y sollcxta oplmon legal sobre el
particular. \V¥ \ ——— /&

Ty

%w g ‘.fg ._;___\\V"
Que, mediante Oficio N° 0383- 2025 UNF-OAJ de‘fecha 16 de septxegr/nb’fr; de 2025, el Jefe de la
Oficina de Asesona Jundlca emite’ epmion legal senalando que &s viable de manera exeepaonal

siempre y cuando, asi lo estime pertinente el pleno de la Comusnén Organizadora de la Universidad
Nacional de Frontera.

Que, con Oficio N° 3813-2025-UNF-VPAC, de fecha 18 de septiembre de 2025, el Vicepresidente
Académico remite al Presidente de la Comision Organizadora, el Plan de Trabajo de Investigacion
Formativa: “Caracterizacion paramétrica de la fermentacion del clarito de jora con fines de
industrializacion", para efectos de aprobacion mediante acto resolutivo.
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

Que, respecto al Articulo IV el Titulo Preliminar del Texto Unico Ordenado de la Ley de
Procedimiento Administrativo General, aprobada mediante Decreto Supremo numero 004-2019-
JUS, recoge como uno de los Principios del Procedimiento Administrativo, el Principio de Legalidad
por el cual queda sentado que las autoridades administrativas deben actuar con respeto a la
constitucion, la ley y al derecho, dentro de las facultades que le estén atribuidas y de acuerdo
con los fines para los que les fueron conferidas.

Que, con ACTA N° 056-2025-S0-CO, de fecha 25 de septiembre de 2025, en Sesion Ordinaria de
Comision Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera, luego de analizar la
documentacion presentada y de revisar los informes técnicos y legales indicados en los
considerandos de la presente Resolucion, por unanimidad se acordd: APROBAR, con eficacia
anticipada, el Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: "Caractenzacion parameétrica de la
fermentacion del dlarito de jora.con fines.de industrializacion.’, presentando, por los docentes Dra.
Claudia Mabel Palacios Za,aa!a y MsC. W' iliam Lorenzo Ak&'ma .kla'rez de la Faagﬂad de Ingeniena
a@fndmﬂmmrgasysm(&mbgﬁ de I Unge:'smdﬂaaonala@ I-?vntera el mismo que
como anexo forma parte fntegrante aé'la presente resolucion.

9
i

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones’ con\fendas por la Ley Universitaria — Ley NO
30220 y por ;Ia i Resoluqogf"‘*“y‘me:jimstepal%“ N° 3045 2023 MINEDU y
Acta de Acuerdos de Sesaon Ordinaria’ de Comasaon Organtzadora 'N° 056- 2025—50-(:0 de fecha

=1 1 .
25 de septiembre de 2025 | N\ | |x
— \ \\V / | LLJ
. R | b Sy = e
SE RESUELVE: l<| \ { | = Pagina | 4

ARTICULO PRIMERA. = AjPRO%R, con eﬁcacna@nt:cnpada, 3ezl Plam de Trabajo de
Investigacion Formatwa* "Carac%tenzadon p%ramémca defl;a fermentacnén del clanto de jora con
fines de mdustnahzaczon" : presentand por los._¢ docentes Dra, rCIaudna Mabel Palacuos Zapata y
MsC. William Lorenzo Algana ~Juarez de)gla Facultad de Ingemena de Industr%as Alimentarias y
- /= Biotecnologia de la Universidad Ngﬂc:onaf de Frontera el mnsmo que como anexo forma parte
~ integrante de la presente resolumon\ — — S

./ ] ‘f»n .
ARTICULO SEGUNDO. - ENCARGAIJ! a Ia“ Facultad:de* Ingenlena de Industnas Alimentarias y
Biotecnologia de esta Casa Supenor%Qe*Estudios emmordmac:én " con los responsables del citado
plan, la ejecucion, operatividad y seguimtento del plan aprobado en el articulo precedente.

e ———

ARTICULO TERCERO. - NOTIFICAR a través, de los mecanismos mas adecuados y
pertinentes, para conocimiento y fines correspondientes.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE.

www.unf.edu.pe
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PROYECTO DE INVESTIGACION FORMATIVA

DATOS GENERALES
1.1, Titulo

“Caracterizacion paramétrica de la fermentacion del Clarito de jora con fines de
industralizacidn

IIL.

1.2. Institucion
Universidad Nacional de Frontera

1.3. Responsables

1.3.1. Docentes 3
Docente 1 Dra. Claudia Mable Palacios Zapata
Docente 2 MsC. William Lorenzo Aldana Judrez
1.3.2. Estudiantes

Estudiante 1: Heredia Luque Manuel Alberto
Estudiante 2: Nole Sanchez Yuvixa Nayeli
Estudiante 3: Raquel Abigail Arevalo Rios
Estudiante 4: Kevin Josue Neyra Juarez
Estudiante 5: Christian Javier Garcia Guerrero

1.4. Lugar, fecha y hora de la Exposicién

1.5. Duracién del proyecto
Fecha de inicio: 30 de Mayo de 2025
Fecha de término: 05 de Agosto 2025

INTRODUCCION:

El darito de jora, una bebida alcohdlica tradicional del Peri hecha de maiz
fermentado, tiene un importante valor cultural e histdrico. Sin embargo, su
produccion y consumo enfrentan varios desafios en las dimensiones tecnoldgica,
econdmica, cultural, social e histdrica; La produccidn del clarito de jora se basa en
métodos tradicionales que no han evolucionado significativamente a lo largo de los
anos. El proceso de fermentacidon, aunque efectivo, carece de intervenciones
tecnologicas modernas que puedan mejorar la calidad y la eficiendia. La ausencia de
técnicas de produccion estandarizadas conduce a inconsistencias en el sabor y el
contenido de alcohol, lo que puede afectar la aceptacién del consumidor y la
comerciabilidad (Gonzales et al., 2020).

Desde el punto de vista econdmico, la industria del clarito de jora compite con las
bebidas alcohdlicas de produccion industrial, que suelen ser mas baratas y estan mas
disponibles. Los pequefios productores tienen dificultades para acceder a los



mercados y los recursos financieros limitados, lo que dificulta su capacidad de
aumentar la produccion o invertir en estrategias de comercializacion. Ademas, la falta
de reconocimiento y regulacién formales del clarito de jora limita su potencial de
exportacion y su impacto econémico mas amplio (Quispe et al., 2019).

Culturalmente, el clarito de jora esta profundamente arraigado en las tradiciones y, a
menudo, se consume durante festivales y rituales. Sin embargo, la globalizacion y las
cambiantes preferencias de los consumidores representan una amenaza para su
importancia cultural. Es posible que las generaciones mas jévenes prefieran las
bebidas alcohdlicas modernas, lo que llevaria a una disminucion de las practicas
tradicionales asociadas a la produccion y el consumo del clarito de jora. Este cambio
podria resultar en la pérdida de la identidad y el patrimonio culturales (Pérez et al.,
2021).

Socialmente, la produccion de clarito de jora es a menudo una actividad comunitaria
que fomenta los lazos sociales entre productores y consumidores. Sin embargo, la
creciente comercializacion de la bebida puede socavar las estructuras sociales
tradicionales. Ademas, cuestiones como la desigualdad de género persisten en el
proceso de produccidn, donde las mujeres, que a menudo desempefian un papel
crucial en la elaboracidn de la cerveza, tal vez no reciban el mismo reconocimiento o
compensacion por sus contribuciones (Salazar et al., 2022).

Historicamente, el clarito de jora ha sido una parte integral de la sociedad peruana
durante siglos, sirviendo no solo como bebida sino tambiéﬁ como medio para
practicas sociales y religiosas. Sin embargo, acontecimientos histéricos como la
colonizacion y la modernizacién han alterado las practicas y los conocimientos
tradicionales relacionados con su produccién. La pérdida de los conocimientos y
practicas indigenas representa un riesgo para la sostenibilidad del clarito de jora como
artefacto cultural (Rojas et al., 2018).

Esta exploracion del proceso de fermentacion del clarito de jora destaca la
importancia de integrar los métodos tradicionales con la biotecnologia moderna para
garantizar la conservacién y la mejora de esta bebida de importancia cultural,
comprender la dinamica de fermentacion del clarito de jora puede conducir a



mejorar los métodos de produccion, el control de calidad y la sostenibilidad de este
artefacto cultural.

Por lo antes mencionado se propone como Objetivo general Evaluar los parametros
de fermentacién del Clarito de Jora para desarrollar la tecnologia apropiada que logre
mejorar la vida util, la estabilidad microbiana y la calidad general de dicha debida. y
como Objetivo especifico 1, Determinar las condiciones (parametros) fisicos,
quimicos y microbioldgicos que se utilizan tradicionalmente para la elaboracién de
clarito de Jora, el Objetivo especifico 2, Desarrollar un prototipo de Biorreactor
(fermentador) que permita simular las condiciones tradiciones de fermentacion del
clarito de jora es; Objetivo especifico 3, Analizar los atributos sensoriales de los
del clarito de jora producidos bajo condiciones de simulacion , para este objetivo se
incluird el sabor, el aroma y el color, para garantizar la preservacion de la calidad y
la aceptabilidad del consumidor.

III. REVISION DE LITERATURA:

El principal microorganismo responsable de la fermentacion alcohdlica es el
Saccharomyces cerevisiae, comunmente conocido como levadura de cerveza o de
panaderia, esta levadura se ve favorecida por su alta eficiencia de fermentacion y su
capacidad para tolerar concentraciones de alcohol de hasta un 15% (Santos et al.,
2020). Otras levaduras, como la Saccharomyces pastorianus y levaduras silvestres
como la Brettanomyces, también desempefian funciones en procesos de fermentacion
especificos, particularmente en la produccién de ciertas cervezas y vinos (Harris et
al., 2021).

Ademas de las levaduras, las bacterias del acido lactico (LAB) también pueden
participar en las fermentaciones mixtas, lo que contribuye al perfil de sabor y a la
acidez del producto final. El LAB puede producir acido lactico, que puede mejorar el
sabor y la conservacion de las bebidas fermentadas (Bokulich et al., 2016).

Hay varios parametros que influyen en el proceso de fermentacion, entre ellos: La
temperatura de fermentacion que afecta significativamente la actividad de la
levadura y la velocidad de fermentacion, las temperaturas optimas para la S
cerevisiae oscilan entre 20 °C y 30 °C (Boulton et al., 2017). Las temperaturas mas
altas pueden aumentar la produccidon de ésteres y compuestos fendlicos, lo que

i



repercute en el sabor.; e/ pHdel medio de fermentacion puede afectar el metabolismo
de la levadura y la produccion de subproductos. Los niveles dptimos de pH para la
fermentacion suelen oscilar entre 4,0 y 4,5 (Pérez et al., 2018). Los niveles de
oxigeno, si bien la fermentacion es principalmente un proceso anaerodbico, la
presencia de oxigeno durante las etapas iniciales puede beneficiar el crecimiento de
la levadura y la produccién de biomasa. Sin embargo, el exceso de oxigeno puede
provocar el deterioro y la aparicion de sabores desagradables (Gonzalez et al., 2019).
La Concentracion de azidcar, La concentracién inicial de azicar influye
directamente en el contenido final de alcohol, las concentraciones mas altas de azucar
pueden conducir a una mayor produccion de alcohol, pero también pueden estresar
a la levadura y provocar una fermentacién incompleta (Boulton et al., 2017).

Uno de los avances mas notables en la fermentacidn alcohdlica es el uso de cepas de
levadura seleccionadas. La fermentacion tradicional a menudo se basa en levaduras
silvestres, lo que puede provocar una variabilidad en el sabor y el contenido de
alcohol. La aplicacidon de Saccharomyces cerevisiae, una cepa de levadura conocida
por su alta eficiencia de fermentacion y tolerancia al alcohol, se ha convertido en un
estandar en la industria. Ademas, los investigadores ahora estdn aislando y
caracterizando nuevas cepas de levadura que pueden conferir sabores y aromas
Unicos a las bebidas (Santos et al.,, 2020). Los avances en la tecnologia de
fermentacion también han incluido el desarrollo de sistemas de fermentacion
controlada. Estos sistemas permiten una regulacién precisa de la temperatura, el pH
y los niveles de oxigeno, que son factores criticos que influyen en la actividad de la
levadura y la calidad del producto. Por ejemplo, mantener temperaturas de
fermentacion optimas (de 20 °C a 30 °C) mejora el rendimiento de la levadura y
minimiza la produccidn de subproductos indeseables (Boulton et al., 2017).

Uno de los avances mas importantes en la tecnologia de fermentacion de la cerveza
es la seleccion de cepas de levadura. Las cervecerias industriales suelen utilizar
Saccharomyces cerevisiae para las cervezas y Saccharomyces pastorianus para las
lagers, que son conocidas por su alta eficiencia de fermentacion y tolerancia al alcohol
(Santos et al., 2020). Las cervecerias artesanales, por otro lado, pueden experimentar
con una variedad de cepas de levadura silvestres e hibridas para crear perfiles de
sabor unicos, 1o que lleva a una amplia gama de estilos de cerveza (Harris et al.,
2021).
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Los avances en la tecnologia de fermentacion han permitido un mejor control de las
condiciones de fermentacion. Las cervecerias modernas utilizan recipientes de
fermentacion con temperatura controlada para mantener temperaturas dptimas, que
suelen oscilar entre 18 °C y 24 °C para las cervezas y de 7 °C a 13 °C para las
cervezas lager (Boulton et al., 2017). Este control minimiza la produccion de sabores
indeseables y mejora la calidad general de la cerveza.

La implementacion de la tecnologia de biorreactores representa otro avance
significativo en el proceso de fermentacién. Los biorreactores permiten un entorno
controlado que optimiza el proceso de fermentacién, lo que permite aumentar los
rendimientos y reducir los tiempos de fermentacidn. Por ejemplo, el uso de
biorreactores con control de temperatura y agitacion ha demostrado mejorar la tasa
de fermentacidén y el rendimiento del alcohol en comparacidn con los métodos
tradicionales (Quispe et al., 2019). Se estan explorando técnicas de ingenieria
genética para mejorar auin mas el rendimiento de las levaduras. Al modificar las vias
metabdlicas, los investigadores pueden crear cepas de levadura que fermenten los
azucares de manera mas eficiente o produzcan compuestos aromaticos espedificos.
Este enfoque biotecnoldgico tiene el potencial de revolucionar la produccion de
bebidas alcohdlicas mediante la creacion de cepas de levadura personalizadas que
satisfagan las demandas especificas del mercado (Harris et al., 2021).

La integracion de la fermentacion con otros procesos biotecnolégicos, como el
bioprocesamiento y los tratamientos enzimdticos, ha mejorado la calidad del
producto. Por ejemplo, la aplicacién de enzimas puede descomponer los azucares
complejos, lo que permite una fermentacion mas eficiente y mejores perfiles de sabor
en el producto final (Bokulich et al., 2016).

La fermentacion alcohdlica es un proceso crucial en la industria alimentaria,
principalmente para la produccién de bebidas como la cerveza y el vino. El disefio de
un biorreactor para este proceso debe optimizar las condiciones para el crecimiento
de la levadura y el rendimiento del producto, al tiempo que garantiza la escalabilidad
y la eficiencia.



Para la fermentacion alcohdlica se recomienda utilizar un biorreactor en tanque
agitado debido a su capacidad para mantener una mezcla uniforme, una transferencia
adecuada de oxigeno y un control de temperatura adecuado, el disefio incluira el volumen
de trabajo, el material que puede ser acero inoxidable o vidrio para garantizar la
esterilidad y la facilidad de limpieza, se debe de tener en cuenta las caracteristicas clave
del disefio como el sistema de agitacion, un agitador mecanico con velocidad ajustable
para garantizar una mezcla y una dispersion del oxigeno adecuadas, los deflectores
para mejorar la turbulencia y evitar la formacién de vdrtices, el contro! de temperatura,
puede ser revestido para regular la temperatura mediante un fluido de
calefaccion/refrigeracion, los sensores de temperatura y un sistema de control para
mantener temperaturas de fermentacion optimas (generalmente de 25 a 30 °C para
la levadura).

También debe de considerarse el control de pH, se pueden instalar sensores de pH en
linea con adicion automdtica de acidos o bases para mantener un pH dptimo
(normalmente entre 4,0 y 4,5 para la fermentacién de la levadura), el sistema de aireacién,
aunque la fermentacién alcohdlica es anaerdbica, la aireacidn inicial es beneficiosa
para la propagacion de la levadura, para ello, se puede incluir un sistema de rociado,
el control de la fermentacidn, se localizan sensores en linea para monitorear la
concentracidn de glucosa, la produccidn de etanol y la evolucidon del CO3, y sistema
de registro de datos para monitoreo y control en tiempo real; Suministro de sustrato
y nutrientes, materia prima, uso de melaza, maiz o jugo de cafia de azicar como
sustratos primarios, incorporacion de fuentes de nitrégeno (por ejemplo, sulfato de
amonio) y vitaminas para favorecer el crecimiento de la levadura. Sistema para
recoleccidn y recuperacion del producto, sistema de separacién, un sistema centrifugo
o de filtracidn por membrana para separar la biomasa de levadura del caldo
fermentado.

El disefio de un biorreactor para la fermentacion alcohdlica debe centrarse en
optimizar las condiciones de actividad de la levadura y el rendimiento del producto,
garantizando al mismo tiempo la escalabilidad y el cumplimiento de las normas de
seguridad. Es posible que se necesiten mas investigaciones y desarrollos para adaptar
el disefio del biorreactor a sustratos y procesos de fermentacidn especificos.



La fermentacidn del clarito de jora se basa principalmente en la fermentacién natural,
utilizando levaduras y bacterias autéctonas presentes en el maiz y en el medio
ambiente. Este proceso de fermentacion espontanea puede provocar variaciones en
el sabor, el aroma y el contenido de alcohol, influenciadas en gran medida por los
factores ambientales y la comunidad microbiana involucrada (Gonzales et al., 2020).

Las técnicas biotecnoldgicas modernas, como el uso de cepas de levadura
seleccionadas y condiciones de fermentacion controladas, pueden mejorar la
consistencia y la calidad del producto final. Por ejemplo, la aplicacion de biorreactores
y €l control de temperatura pueden optimizar las tasas de fermentacion y mejorar el
rendimiento general de alcohol (Quispe et al., 2019).

A pesar de su rica importancia cultural, el proceso de fermentacion del clarito de jora
enfrenta varios desafios. La falta de métodos de produccion estandarizados provoca
inconsistencias en el sabor y el contenido de alcohol, lo que puede afectar la
comerciabilidad. Ademas, los pequefios productores a menudo carecen de acceso a
tecnologias modemas de fermentacion, lo que limita su capacidad para competir con
las bebidas alcohdlicas producidas industrialmente (Pérez et al., 2021).

La fermentacidn del clarito de jora es una compleja interaccion de practicas
tradicionales y posibles avances biotecnoldgicos. Al integrar las técnicas modernas de
fermentacion con los conocimientos tradicionales, es posible mejorar la calidad y la
sostenibilidad de esta importante bebida peruana.

IV. METODOLOGIA:

Este estudio empleard un disefio de investigacién cuantitativo, utilizando métodos
experimentales para evaluar los parametros de fermentacion del clarito de jora. La
investigacion se llevard a cabo en un entorno de laboratorio controlado para garantizar la
fiabilidad y validez de los resultados, la metodologia empleada tiene como objetivo
proporcionar un enfoque sistematico para evaluar los parametros de fermentacion en la
preparacidn del clarito de jora, contribuyendo a la comprension y mejora de esta tradicional
bebida.

Los pasos para el desarrollo experimental son los siguientes:
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1. Seleccion de parametros de fermentacién

Se evaluaran los siguientes parametros:

- Temperatura (15 °C, 20 °C, 25 °Cy 30 °C).

- Concentracidn inicial de aztcar (10%, 15% y 20% p/v).
- Tamario de! indculo de levadura (1%, 5% y 10% v/v).

- Tiempo de fermentacion (24, 48 y 72 horas).
2. Configuracion experimental

- Fermentacion por lotes: cada combinacion de parametros se realizard por triplicado para
garantizar la reproducibilidad. Se analizardn un total de 36 condiciones experimentales (4
temperaturas x 3 concentraciones de azlicar x 3 tamafios de indculo de levadura).

- Muestras de control: Se preparard un lote de control sin levadura para controlar la
fermentacion espontinea.

3. Proceso de fermentacion
- Materias primas:

- Maiz (Zea mays), preferiblemente variedades locales.
- Agua purificada.
- Cultivo de levaduras (Saccharomyces cerevisiae 0 cepas autéctonas).

- Equipo:

- Recipientes de fermentacion (bombonas de vidrio de 5 litros).
- Medidor de pH (p. ej., Hanna Instruments).

- Refractdmetro para medir el contenido de azucar.

- Termémetro.

- Hidrdmetro para el andlisis del contenido de alcohol.

- Bascula de laboratorio para pesar ingredientes.

- Recipientes estériles para la toma de muestras.




V. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

El presente cronograma de actividades permitira el acompafiamiento y monitoreo de la
ejecucion de la respectiva propuesta de investigacién formativa.

oY

e

Abril

Mayo

Junio

1

1 2] 3 4

11213 /(411

Elaboracion y presentacion de
plan de investigacion formativa

Revisién de Literatura

Disefio del prototipo

Procesamiento de la

informacion ed o]
Resultados ]
Exposicion del trabajo de

investigacion formativa

Presentacion del informe final
del trabajo de investigacidn
formativa

VL. RECURSOS Y PRESUPUESTO

Recursos y presupuesto
Servicios de terceros
Nombre del Unidad de | Costo unitario | Cantidad (Q) Costo total
servicio a ser medida V) u*Q)
adquirido
Disefio y Servicio
construccién d persona
prototipo de natural S000 1 =000
Biorreactor
*** Servicio a todo costo™ Total 5000
Equipos y bienes disponibles
Nombre del Unidad de | Costo unitario | Cantidad (Q) Costo total
bien a ser medida (V) (u*Q)
adquirido
Computadora equipo autofinanciado 1 autofinanciado
portatil
Total 0000




Pasajes y viaticos

Descripcion Unidad de | Costo unitario | Cantidad (Q) Costo total

medida (V) (u*Q)
Movilidad toma| Pasaje /4 0 0 autofinanciado
de muestras | personas /dia
Total 000
Materiales e insumos
Nombre del Unidad de Costo unitario | Cantidad (Q) Costo total
material o medida (V) (u*Q)
insumo
Maiz, General 0 0 autofinanciado
fermentos
Total 000
Costos:
Prototipos Todo costo $/. 5000.00

COSTO TOTAL DE PROYECTO S/. 5000.00
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