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RESUMEN

La chicha bruja, una de las bebidas mas antiguas de Nicaragua, forma parte de las tradiciones
transmitidas por generaciones. Sin embargo, hay poco conocimiento sobre sus caracteristicas
fisicoquimicas, nutricionales y medicinales. Este estudio se centr6 en analizar la bebida
conocida en nuestro pais como chicha elaborada con maiz (Zea mays L.) de tres colores de testa:
blanco, amarillo y morado, endulzada con azicar y dulce de rapadura. Los objetivos fueron
comparar las caracteristicas fisicoquimicas y evaluar el nivel de apropiacion cultural de la chicha
bruja. Las muestras fueron analizadas en el Laboratorio de Agroindustrias de la Universidad
Nacional Agraria bajo un disefio completamente al azar. Se encontré que el maiz de testa blanca
endulzado con dulce de rapadura presentd mayor temperatura (28.57 °C), densidad (1.045 g ml-
") y acidez (3.38 pH). El maiz morado endulzado con aziicar mostré mas sélidos solubles (7.64
°Bx). Las encuestas en distintas localidades revelaron que el 64.6 % de los encuestados han
probado la chicha bruja, pero su consumo es bajo. El 12.36 % consideré la chicha como
medicinal, destacando propiedades diuréticas y beneficios para la presion arterial y el sistema
inmunitario. El 90.7 % expreso interés en aprender mas sobre la chicha bruja. Este estudio
subraya la importancia de documentar y preservar estas tradiciones para fortalecer la cultura
nicaragiiense.

Palabras clave: Fermentacion de maiz, caracteristicas fisicoquimicas, apropiacion cultural,
antropologia.
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ABSTRACT

Chicha bruja, one of Nicaragua’s oldest beverages, is part of traditions passed down through
generations. However, there is limited knowledge about physics, nutritional, and medicinal
characteristics. This study focused on analyzing the beverage known in our country as chicha
made from Zea mays L. maize of three testa colors: white, yellow, and purple, sweetened with
sugar and dulce de rapadura. The objectives were to compare physicochemical characteristics
and assess the cultural appropriation of chicha bruja. The samples were analyzed at the
Agroindustries Laboratory of the National Agrarian University using a completely randomized
design. It was found that white testa maize sweetened with dulce de rapadura showed higher
temperature (28.57 °C), density (1.045 g ml™), and acidity (3.38 pH). Purple maize sweetened
with sugar had more soluble solids (7.64 °Bx). Surveys conducted in various localities revealed
that 64.6% of respondents had tried chicha bruja, although consumption frequency is low.
Additionally, 12.36% considered chicha to have medicinal properties, highlighting diuretic
effects and benefits for blood pressure, the immune system, and prostate health. Furthermore,
90.7% expressed a desire to learn more about chicha bruja. This study emphasizes the need to
document and preserve these traditions to strengthen the culture and knowledge within
Nicaraguan communities.

Keywords: Corn fermentation, physicochemical characteristics, cultural appropiation,
anthropology.

xiii



I. INTRODUCCION

La bebida ancestral chicha bruja, es una de las bebidas alcohdlicas mas antiguas de Nicaragua,
siendo comercializada en todo el pais y es parte de tradiciones de nuestros abuelos y ancestros,
a pesar de esto, el conocimiento en cuanto a sus caracteristicas es casi nulo. No se conocen sus
caracteristicas fisicoquimicas o aspectos nutricionales y medicinales que en cualquier alimento

es necesario y obligatorio conocer.

La chicha bruja es una de las bebidas que se elaboran a partir del maiz fermentado, muy tipica
en Nicaragua. Es una bebida suave, de baja graduacion alcohdlica , y elaborada con medios y
procedimientos artesanales. El nombre de la chicha de maiz tiene muchas variantes, por
ejemplo, chicha bruja, chicha pujagua, chicha raisuda, chingue de may, etcétera (Lopez, 2019,

parr.1).

Es importante mencionar que el estudio se baso en el andlisis de la chicha a base de molienda
de maiz (Zea mays L.), de tres colores de testa (parte externa que cubre o envuelve la semilla),
los cuales fueron maiz blanco, maiz amarillo y maiz morado, siendo el blanco el tradicional para
la elaboracion de la chicha bruja en distintas localidades de Nicaragua, ademas de analizar las
caracteristicas fisicoquimicas de cada uno de ellos se valor6 el sentido de apropiacion de las
tradiciones, el aspecto econdmico y social viéndolo desde el punto de vista agronémico, es por
todo lo antes mencionado que fluye la necesidad de recopilar informacion a nivel bibliografico

y estudiar las caracteristicas nutricionales de los diferentes colores de testa de maiz.

Las costumbres han sido transmitidas por los ancestros nicaragiienses, las que aun se conservan,
pero de no ser documentadas estas se podrian perder. Es por esto que nacid la necesidad de
realizar este estudio, el cual contribuird a fortalecer el acervo cultural y el conocimiento

tradicional de los municipios y pais.



II. OBJETIVOS

2.1.0bjetivo general

Evaluar los aspectos fisicoquimicos y culturales de la bebida mestiza chicha bruja en tres colores

de testa de maiz.

2.2.0bjetivos especificos

Determinar el efecto del color de testa del maiz y el tipo de edulcorante en las propiedades

fisicoquimicas de la chicha bruja.

Conocer el nivel de apropiacion de los pobladores, de la cultura y tradicién que engloba a la

chicha bruja.



III.MARCO DE REFERENCIA

3.1.La Chicha
3.1.1. Origen

Segtn la Real Academia de Espafiola [RAE] (s/f), la palabra proviene del cuna (la lengua cuna
es una lengua indigena hablada por la etnia Cuna que habita Panama y Colombia. Pertenece a
la familia lingtiistica Chibcha (Organizacion Nacional Indigena de Colombia [ONIC], 2023,
p.1)) chichah [co-pah] '[bebida] de maiz'; que significa bebida alcoholica que resulta de la

fermentacion del maiz en agua azucarada, y que se usa en algunos paises de América.

Se llama chicha a diversas variedades de bebidas derivadas de la fermentacion no destilada de
cereales originarios de América y, en ocasiones, fruta. Si bien no se conoce con certeza, se

considera que la chicha se origin6 en el seno de la comunidad inca (Alcaraz, 2020, p.1).

Existen diferentes mitos acerca del origen de la chicha de maiz, uno de los mas Ilamativos es el

siguiente:

Cuenta la leyenda (Pert) que, durante el mandato de Tupac Yupanqui (entre 1456 y
1461, aproximadamente). Fuertes aguaceros azotaban el incanato y hubo muchas
pérdidas, tanto materiales (destrozos en las viviendas), como de insumos: la lluvia se
filtr6 dentro de los silos donde acopiaban el maiz, por lo que arruind la cosecha
almacenada. Casi como una coincidencia, descubrieron la malta de maiz. En un inicio,
iban a repartir este nuevo liquido al pueblo. Pero al percibir su olor, pensaron que este
se habia estropeado y decidieron desecharlo. Sin embargo, en una nueva casualidad, un
indigena hambriento encontrd este brebaje entre los desperdicios y decidié tomarlo.

Como resultado refresco su sed y se embriagd (peru.travel, 2020, parr. 2).



3.1.2. Tipos de chichas

Se puede dividir en dos grandes grupos. El primer grupo son las chichas que provienen de la
fermentacion de almidones (maiz (Zea mays L.), yuca (Manihot esculenta Crantz), trigo
(Triticum aestivum L.), centeno (Secale cereale (L.) M. Bieb.), etc.). y el segundo grupo son los
fermentados a partir de frutas (uva (Vitis vinifera L.), mango (Mangifera indica L.), jocote
(Spondias purpurea L.), pina (Ananas comosus (L.) Merr), etc.) (Corzo, Argoti y Duque, 2019,
p. 207). Se sabe que las chichas fermentadas a partir de almidones alcanzan un bajo porcentaje
alcoholico (alrededor del 2 %) por lo que le suelen agregar azicares, mientras que los fermentos
a base de frutas logran un mayor porcentaje alcohdlico (mayor a 12%) por su alto contenido de

azucares.

3.1.3. Valor cultural
Las bebidas fermentadas eran importantes en las ceremonias y eventos colectivos de los
pueblos originarios debido a sus creencias, el ciclo agrario y el ciclo de vida. Se usaban
para invocar la proteccion de los dioses en rituales, mantener la salud, obtener buenas
cosechas, conservar la fertilidad y la salud de los animales, etc. La chicha era
especialmente importante en la vida social y cumplia funciones de integracion y
mediaciéon. También se usaba en reuniones importantes para tomar decisiones,
incluyendo decisiones sobre la paz o la guerra, mientras se bebia abundantemente (Pardo
y Pizarro, 2020, pp 125-126). Mientras los colonizadores espafioles observaban el
consumo de alcohol entre los indigenas como un mero acto hedonista, estos ultimos
atribuian a dicha préactica un profundo significado espiritual. Para los pueblos
originarios, la embriaguez no era un fin en si mismo, sino un medio para establecer una

conexion trascendente con el mundo sobrenatural y sus deidades.

El consumo, aunque abundante, no era muy dafiino por su baja graduacion alcohdlica. Antes
bien, por sus propiedades medicinales y alimenticias podia contribuir a la salud, sin limitar sus
capacidades de trabajo: “Son grandisimos labradores y tan grandes bebedores”, escribio Pedro
de Valdivia en una de sus cartas, sin observar contradiccion entre ambos conceptos. Los
espafioles solo observaban el estado de embriaguez en el que se encontraban los indigenas sin
saber que lo hacian con un sentido religioso y no de placer a como ellos acostumbraban a hacerlo

(Pardo y Pizarro, 2020, p.125).



3.1.4. Aporte agroecologico

La agroecologia es una disciplina cientifica que se enfoca en el estudio de los sistemas agricolas
desde una perspectiva holistica e integrada, considerando aspectos ambientales, sociales, y
econdmicos. La agroecologia busca promover la produccion de alimentos de manera sostenible
y en armonia con el medio ambiente, utilizando précticas agricolas que respeten los procesos
ecoldgicos y que favorezcan la biodiversidad y la salud del suelo. Tiene como objetivo principal
el desarrollo de sistemas alimentarios justos, equitativos y sostenibles, permiten mejorar la
calidad de vida de las comunidades rurales y urbanas, y que contribuyen a la construccion de

una sociedad mas justa y equitativa.

La Agroecologia trata de contribuir tanto al analisis de la realidad actual como a la praxis
hacia la sostenibilidad. La Agroecologia propone un enfoque alternativo al de la ciencia
convencional para el analisis de los agroecosistemas, los sistemas agroalimentarios y el
desarrollo rural que encuentra en las técnicas de investigacion accidn-participativa su

concrecion practica (Sevilla y Soler, 2010, pp 192-195).

El estudio de la chicha bruja podria aportar valor a las tres dimensiones de la agroecologia
(social, ambiental y econdmico) de la siguiente manera basandose en Cooperacion Internacional

para el Desarrollo y la Solidaridad (CIDSE, 2018):

Social: La agroecologia esta arraigada en la cultura, la identidad, la tradicion, la innovacion y
el conocimiento de las comunidades locales. Contribuye a las dietas saludables, diversificadas,
estacional y culturalmente apropiadas. Apoya a las personas y comunidades para mantener su
relacion espiritual y material con la tierra y con el medio ambiente (p.6). La chicha bruja, al ser
consumida en eventos comunitarios, se convierte en un vehiculo para la transmision de
conocimientos y valores culturales. Su elaboracion y consumo representan practicas sociales
que refuerzan la identidad colectiva y perpetiian el legado ancestral de las comunidades

productoras.



Ambiental: La agroecologia aumenta una interaccién, una sinergia, una integracion y una
complementariedad positivas entre los elementos de los ecosistemas agricolas (plantas,
animales, arboles, tierra, agua, etc.) y los sistemas alimentarios (agua, energia renovable, y las
conexiones de las cadenas reubicadas alimentarias). Optimiza y mantiene la biodiversidad por
encima y por debajo de la tierra (p.7). La produccion de chicha bruja, al requerir de diversas
variedades criollas de maiz, contribuye significativamente a la conservacion de la
agrobiodiversidad. Esta practica ancestral promueve la diversificacion de cultivos y fortalece
los sistemas agroecologicos locales, contribuyendo a la resiliencia de los agroecosistemas frente

al cambio climatico.

Econémico: Principalmente ayuda a proporcionar medios de vida a las familias campesinas y
contribuye a crear mercados, economias y empleos locales mas solidos. La agroecologia reduce
la dependencia de ayuda y aumenta la autonomia comunitaria al potenciar los medios de vida y
la dignidad (p.8). En diversas comunidades nicaragiienses, la produccion y comercializacion de
chicha bruja constituye una actividad econémica relevante, generando ingresos para numerosas
familias. Esta bebida ancestral representa una fuente de sustento y contribuye a la

diversificacion de las economias locales.

3.2.Maiz como ingrediente principal de la chicha bruja

3.2.1. Origen del maiz

El maiz (Zea mays L.) pertenece a la familia de las Poaceas, tribu maideas, y se cree que se
origind en los tropicos de América Latina, especialmente los géneros Zea, Tripsacum y
Euchlaena, cuya importancia reside en su relacion fitogenética con el género Zea (Daras, 2020,
p.9). El maiz, no solo es uno de los alimentos y cultivos més antiguos, sino, historicamente, la
base de la supervivencia para los habitantes de la region mesoamericana. Se dice que este grano

es propio de nuestra region.



El maiz se ha extendido desde sus origenes en Mesoamérica a otras partes del continente, donde
las comunidades agricolas han adaptado el cultivo a sus necesidades ecologicas y culturales,
revelando una gran diversidad genética debido a su amplio uso y versatilidad. Pero sus usos no
son sOlo alimenticios, sino también medicinales. La presencia de antocianinas (que son
pigmentos rojos, azules o morados con propiedades antioxidantes) en los maices morados nos
dan proteccion contra el desarrollo de tumores. El pelo de mazorca cocido o las céscaras pueden
aliviar los problemas renales, mientras que la maicena tiene propiedades antiinflamatorias y
puede aliviar cortes, heridas, contusiones y dolor artritico (Bravo y Monteverde, 2011,pp. 9-10).
La maicena, ha sido empleada tradicionalmente como remedio casero para aliviar la picazon y

el salpullido en bebés.

3.2.2. Color de testa

El color de una semilla generalmente depende de la testa o cubierta de la semilla, esta es la capa
mas externa de una semilla y forma parte de su cubierta protectora. Es una estructura dura,
resistente y generalmente opaca que rodea y protege al embridon y a los tejidos internos de la
semilla. Puede variar en su apariencia, textura y color, dependiendo de la especie vegetal

(Informacion Agricola [InfoAgro] 2023, p.1).

La testa puede tener diferentes pigmentos y compuestos quimicos que le dan color a la semilla.
Estos pigmentos pueden variar desde tonos claros hasta oscuros, y pueden ser producidos por
diferentes sustancias, como antocianinas, carotenoides y flavonoides (Tenorio-Galindo

Rodriguez-Trejo y Lopez-Rios, 2008, p.591).



3.2.3. Contenido nutricional

Cuadro 1. Comparacion de los contenidos nutricionales de maiz de testa amarilla y morada

Componente nutricional Maiz amarillo Maiz Morado

(Por 100 g) (Cuevay Vasquez, 2017) (Super Foods Peru, 2020)
Calorias (kcal) 365 357

Proteinas (g) 9.4 7.3

Grasas (g) 4.7 3.4
Carbohidratos (g) 74.2 76.2

Fibra (g) 1 1.8

Calcio (mg) 7 12

Fésforo (mg) 210 328

Hierro (mg) 2.7 8

Nota: Tabla preparada por los autores con datos de Aristizabal-Zuluaga et al., 2020

3.3.Edulcorante y agente fermentante

La sacarosa es el edulcorante natural mas utilizado para proporcionar el sabor dulce a las
diferentes preparaciones, esta es la funcion a la que mas se asocia su uso, pero también debemos
tener en cuenta que una de las tantas funciones del azlcar es ser un agente importante de
fermentacion, esto quiere decir: que produce etanol, didxido de carbono y agua (Empresas

Lansa, 2023, p.1).

Los edulcorantes usados generalmente en la chicha bruja son la azacar blanca y el rapado de
dulce o panela. La diferencia entre la panela y el azicar blanco es que la primera contiene mas
micronutrientes, ya que no es sometida a un proceso de purificacion. Sin embargo, no se
diferencia significativamente de cualquier tipo de azacar (blanca o morena), ya que contiene un

83 % de sacarosa, un 6 % de glucosa y otro 6 % de fructosa (El Universo, 2021, p.1).



3.3.1. Azicar blanco

El proceso de transformacion de la cafia de azacar (Saccharum officinarum L.) comienza en el
ingenio azucarero. En este lugar se lleva a cabo el procesamiento y la transformacion de la cafia
para convertirla en azucar. Este proceso consta de nueve pasos principales: corte de la cana,
molienda, generacion de vapor, calentamiento, clarificacion, filtracion, evaporacion,
cristalizacion, evaporado y secado. Después de completar estos pasos, se realiza la refinacion

del aztcar (Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2019, p.1).

3.3.2. Dulce de rapadura (panela)

A partir del jugo de cafia de azlcar, es posible elaborar miel de caia, azicar integral, azucar
panela, derivados de la miel (atados de dulce, alfefiiques, etc.), alcohol, agua ardiente y ron. El
atado de dulce se considera un alimento que, a diferencia del azucar, la cual es basicamente
sacarosa, presenta, ademas, significativos contenidos de glucosa, fructosa, proteinas, minerales
(como el calcio, el hierro y el fosforo) y vitaminas como el acido ascorbico. La elaboracion de
dulce, por lo general, se realiza en pequenas fabricas (comunmente denominadas trapiches) con
procesos de agroindustria rural que involucran a multiples trabajadores agricolas y operarios de

proceso. (Luna y Jara, 2012, p.14).



IV.MATERIALES Y METODOS

4.1. Ubicacion del estudio

El estudio se realizo en las instalaciones del Laboratorio de Agroindustria, propiedad de la
Universidad Nacional Agraria ubicada en el km 12 ' carretera norte en el departamento de
Managua. con coordenadas 12° 08" 58.3"" latitud norte y -86° 09" 37.0"" longitud oeste. En el

periodo comprendido de julio a septiembre 2023.

4.2. Diseiio metodologico

4.2.1. Disefo experimental
Para este ensayo se llevdo a cabo un Disefio Completamente al Azar DCA con un arreglo
bifactorial siendo el factor A el color de testa de los distintos tipos de maiz y el factor B
edulcorantes azlcar y dulce de rapadura. Se utilizaron 1.3 kilogramos de cada tipo de maiz y
0.68 kilogramos de los diferentes edulcorantes por cada 10 litros de solucion. Se tuvieron seis

tratamientos con cuatro repeticiones para un total de 24 observaciones (Ver Anexo 5).

Cuadro 2. Descripcion de los tratamientos de chicha bruja, con tres colores de testa y dos

edulcorantes, en la UNA, Managua 2023.

Numero de Factor A Factor B Descripcion
tratamiento | Color de testa Edulcorante

T1 Blanco Azucar Granos de maiz blanco con azucar
T2 Blanco Dulce de rapadura  Granos de maiz blanco con dulce
T3 Amarillo Azlcar Granos de maiz amarillo con azicar
T4 Amarillo Dulce de rapadura Granos de maiz amarillo con dulce
T5 Morado Azucar Granos de maiz morado con azicar
T6 Morado Dulce de rapadura  Granos de maiz morado con dulce
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4.3.Variables evaluadas

Solidos solubles (°Bx): Los soélidos solubles representan la cantidad de azicares y otras
sustancias solubles presentes en la chicha bruja. La medicion de los proporciona informacion
sobre el progreso de la fermentacion y la dulzura final del producto. La medicion fue realizada
utilizando un refractometro marca HHTEC modelo RHB-32SG1.12. Este dispositivo optico
mide el indice de refraccion de la luz, que estéd relacionado con la concentracion de solutos en
la muestra. La lectura del refractdmetro se expresa en grados Brix (°Bx), que representa la

cantidad de gramos de solutos disueltos por cada 100 gramos de solucion.

Temperatura (°C): Es un factor crucial que influye directamente en el proceso de
fermentacion. Se midi6 utilizando un termoémetro digital marca Milwaukee modelo TH310. Se

coloco el termdémetro en el centro del producto para obtener una lectura precisa.

pH: El pH es una medida de la acidez o alcalinidad de una solucion. La medicion del pH se
realizé utilizando un peachimetro digital marca Milwaukee modelo PHS5. Este dispositivo
electroquimico midié la diferencia de potencial eléctrico entre un electrodo y una solucion de
referencia. La lectura del peachimetro se expresé en unidades de pH, que representan la

concentracion de iones de hidrégeno en la solucion.

Densidad: La densidad es una medida de la masa por unidad de volumen de una sustancia. La
densidad se calculd dividiendo el peso de la muestra por su volumen. Para la medicion del
volumen se utilizo un recipiente graduado y para determinar el peso, una balanza marca Kern

modelo 440-49N graduada en gramos.

4.4.Recoleccion de datos

Analisis fisicoquimico: La recoleccion de los datos se realiz6 en dos fases, una durante el
proceso y otra cuando finalizo el proceso de fermentacion. Los datos se recolectaron a los 0, 4,
9 y 15 dias de fermentacion en base a la aleatorizacion plasmada en la tabla de campo (Ver

Anexo 5).

Encuesta realizada: Se efectu6 una encuesta semiestructurada (Ver anexo 1) a una muestra de
conveniencia de 65 participantes, representativa de la poblacidon nicaragiiense en términos de

diversidad geografica. El estudio buscd explorar el conocimiento y las practicas relacionadas
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con la chicha bruja, a través de preguntas abiertas que permitieron a los participantes expresar

sus propias percepciones y experiencias.

4.5. Analisis de datos

Los datos recopilados cada semana, se analizaron estadisticamente, para ello los datos se
analizaron en el programa estadistico Infostat en donde se llevo a cabo el analisis de varianza y
separacion de medias con Tukey (0.05). Los datos de densidad, pH, temperatura y so6lidos

solubles fueron tomados durante el proceso de fermentacion de la chicha bruja.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1.Caracteristicas fisicoquimicas de la chicha bruja

Las caracteristicas fisicoquimicas de las bebidas fermentadas son aquellas que se pueden medir
y cuantificar, como el pH, la acidez, la densidad, el contenido de alcohol, los azicares, los dcidos
organicos, entre otros (Enriquez, 2021, p.5). La evaluacion fisicoquimica proporciona
informacion valiosa, permitiendo comprender y controlar el proceso de fermentacion, garantizar

la seguridad y calidad del producto.

5.1.1. Acidez
Medir la acidez durante el proceso de fermentacion de una bebida es esencial para controlar y
optimizar la produccion y asegurar la calidad sensorial del producto final. Los cambios en los
niveles de acidez a lo largo del tiempo ofrecen indicadores clave sobre la actividad microbiana

y la produccion de acidos orgéanicos durante la fermentacion (Veldzquez-Lopez, Covatzin-Jirdn,

Toledo-Meza y Vela-Gutiérrez, 2018, p.175).

El anélisis de varianza (ANDEVA) aplicado a los 15 dias de fermentacion al pH de las muestras
de chicha bruja reveld que no se encontraron diferencias significativas entre los tratamientos
utilizados (a0 = 0.05). Sin embargo, al realizar una comparacion utilizando la Prueba de
Diferencia Significativa Honesta (DSH) de Tukey, se observé una distincion estadisticamente
significativa entre los edulcorantes empleados. Especificamente, la chicha endulzada con azucar
exhibi6 un pH de 3.183 + 0.09, mientras que la chicha endulzada con dulce de rapadura registro
un pH de 3.35 £ 0.08 (a =0.05). Este resultado sugiere una influencia significativa de los

edulcorantes en el pH final de la chicha bruja. (Cuadro 3).
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Cuadro 3. Comportamiento del pH, de la chicha bruja, entre los 0-15 dias de fermentacién en

tres colores de testa de maiz y dos edulcorantes, en Managua, 2023.

Dias de fermentacion

Tratamiento 0 4 9 15

Granos de maiz blanco con azucar |5.00 3.25 3.40 3.18
Granos de maiz blanco con dulce |5.00 3.03 3.30 3.38
Granos de maiz amarillo con aztcar | 5.00 3.18 3.10 3.20
Granos de maiz amarillo con dulce |5.00 3.03 3.28 3.35
Granos de maiz morado con azuicar | 5.50 3.20 3.28 3.18
Granos de maiz morado con dulce |5.50 3.10 3.13 3.33

La distincion entre el azucar y el dulce de rapadura podria atribuirse a las diferencias en su
composicion quimica y su efecto sobre la actividad de los microorganismos durante el proceso
fermentativo. La velocidad y la cantidad de acido lactico producido pueden verse afectadas por

la composicion del edulcorante.

La literatura cientifica sugiere que el pH final en la chicha fermentada utilizando panela (atado
de dulce) tiende a ser mas bajo en comparacion con la chicha fermentada con azucar. Esta
observacion se fundamenta en la composicion quimica mas compleja de la panela, que contiene
una variedad de compuestos ademds de sacarosa, como glucosa, fructosa, minerales y otros
compuestos organicos (Garcia, 2012, p.11). Sin embargo, en este estudio, el pH fue menor en
la fermentacion con azicar. La baja acidez en el dulce de rapadura es debido a una alta cantidad
de microorganismos lo que podria atribuirse a su elaboracion artesanal (Molina-Quintero, Goyo

y Capote-Luna, 2017, p.22).

5.1.2. Densidad
La medicion de la densidad en la bebida fermentada es un aspecto fundamental en el proceso de
fermentacion y puede proporcionar informacion valiosa sobre la evolucion del producto.
Durante la fermentacion, las levaduras convierten los azicares en CO; y en alcohol, reduciendo
con ello la densidad del liquido. La variacion de densidades entre el estado inicial y el final es

directamente proporcional a la cantidad de alcohol generada (Cocinista, 2024, p.1).
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Se observo la mayor densidad en la muestra de chicha bruja elaborada a partir de maiz de testa
blanca y endulzada con dulce de rapadura, registrando un valor de 1.045 g ml-', mientras que
la menor densidad observada fue en la chicha de maiz de testa morada edulcorada con dulce de
rapadura arrojando una media de 0.995 g ml-'. A pesar de esta variacion, el analisis de varianza
(ANDEVA) no indic6é diferencias estadisticamente significativas entre los diferentes

tratamientos (a=5%) (Figura 1).
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Figura 1. Comportamiento de la densidad, de la chicha bruja, entre los 0-15 dias de fermentacion
en tres colores de testa de maiz y dos edulcorantes, en Managua, 2023. BA: Blanco con azucar,
BD: Blanco con dulce, AA: Amarillo con azucar, AD: Amarillo con dulce, MA: Morado con
azucar, MD: Morado con dulce.

En el transcurso del proceso de fermentacion, no se observd una variacion coherente en la
densidad, fendémeno que podria atribuirse a la carencia de instrumental adecuado, lo cual resultd
en una falta de precision durante la recopilacion de datos. No obstante, se registrd una densidad
inferior a la obtenida por Ara, Hurtado, Barnett, Celi y Ramos (2018) en su investigacion sobre
la optimizacion de parametros en el proceso de elaboracion de chicha de jora (Zea mays L.),

donde se reportd una densidad comprendida entre 1,15 y 1,35 g/L (p.35).

5.1.3. Temperatura
La temperatura es un factor critico en la fermentacion, ya que influye en el crecimiento, la

actividad y la supervivencia de los microorganismos involucrados en el proceso. Desde la
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antigiiedad, se ha considerado la importancia del control de la temperatura en la elaboraciéon y

conservacion de los vinos (HANNA, 2024, parr.6).

Se evidencia una disminucion en la temperatura a los cuatro dias de fermentacion (df), lo cual
posiblemente puede atribuirse a la influencia del sistema de aire acondicionado empleado en el
laboratorio de Agroindustria. Sin embargo, no se detectaron diferencias significativas de
temperatura entre los diferentes tratamientos (a=0.05). Transcurridos 15 dias de fermentacion,

la temperatura maxima registrada para los tratamientos fue de 28.575 °C (Figura 2).
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Figura 2. Comportamiento de la temperatura, de la chicha bruja, entre los 0-15 dias de
fermentacion en tres colores de testa de maiz y dos edulcorantes, en Managua, 2023. BA: Blanco
con azucar, BD: Blanco con dulce, AA: Amarillo con azicar, AD: Amarillo con dulce, MA:
Morado con azticar, MD: Morado con dulce.
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Diversos estudios han abordado la influencia de la temperatura en la fermentacion de la chicha
bruja. Algunos autores, como Rodriguez, Goémez y Aleman (2017), han observado una
disminucidn inicial de la temperatura durante los primeros dias de fermentacion, atribuyéndola
a la adaptacion de los microorganismos a las condiciones del medio (p.231). Posteriormente, la
temperatura aumenta debido a la produccion de calor por parte de estos microorganismos

durante la fermentacion alcohodlica.

No obstante, Gutiérrez, Pérez y Lopez. (2018) observaron que la temperatura de la chicha bruja
se mantiene relativamente constante durante la fermentacion. Estos autores sugieren que la
temperatura ambiente y la actividad microbiana se encuentran en equilibrio, lo que evita grandes

fluctuaciones en la temperatura de la bebida (p.253).

5.1.4. Solidos solubles
El analisis del comportamiento de los so6lidos solubles en bebidas alcoholicas, como la chicha
bruja, es una practica fundamental para comprender y controlar el proceso bioquimico
(fermentacioén) involucrado en su elaboracion (Lucero, 2015, p.4). Esta informacion
proporciona una idea de la cantidad de azcar disponible para que las levaduras la conviertan

en alcohol.

El seguimiento temporal revel6 una disminucion progresiva de los sélidos solubles a lo largo
del periodo de fermentacion. Es importante resaltar que la disminucion de so6lidos solubles a lo
largo del tiempo es un comportamiento tipico en procesos de fermentacion, ya que los
microorganismos presentes en el proceso metabolizan los azlicares y otros compuestos solubles.
A los 15 dias de fermentacion, se realizd un analisis de varianza que indico la existencia de

diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos (0=5%) (Figura 3).
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Figura 3. Comportamiento de los solidos solubles, de la chicha bruja, entre los 0-15 dias de
fermentacion en tres colores de testa de maiz y dos edulcorantes, en Managua, 2023. BA: Blanco
con azucar, BD: Blanco con dulce, AA: Amarillo con azicar, AD: Amarillo con dulce, MA:
Morado con azticar, MD: Morado con dulce.

Posteriormente, mediante la aplicacién de la prueba de Tukey al 5%, se definieron grupos
distintos (Cuadro 4). En el primer grupo se incluy¢ la chicha elaborada a partir de maiz de testa
morada y edulcorada con azucar, con una media de 7.6475 Brix. Este tratamiento demostro ser
significativamente diferente de los otros tratamientos, los cuales, entre si, no exhibieron

diferencias estadisticamente significativas.

La identificacion de tratamientos significativamente diferentes es crucial para comprender la
influencia de las variables independientes en la composicion de la chicha. En este caso, el tipo

de maiz y el edulcorante parecen jugar un papel importante en los sélidos solubles.
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Cuadro 4. Prueba de Tukey al 5 % de los solidos solubles, de la chicha bruja, a los 15 dias de

fermentacion en tres colores de testa de maiz y dos edulcorantes, en Managua, 2023.

Tratamiento Media (°Brix)
Granos de maiz blanco con azlcar 6.145b
Granos de maiz blanco con dulce 5.575b
Granos de maiz amarillo con azicar 3.927 ¢
Granos de maiz amarillo con dulce 5.000 bc
Granos de maiz morado con azicar 7.647 a
Granos de maiz morado con dulce 4.922 be

Durante la fermentacion de la chicha bruja, los microorganismos presentes en el medio (hongos
y bacterias) metabolizan los azucares y otros compuestos solubles para obtener energia y crecer.
La disminucion progresiva de los soélidos solubles observada en el estudio se debe
principalmente a la utilizacién de estos compuestos por parte de los microorganismos. El tipo
de maiz y el edulcorante empleados pueden influir en la actividad microbiana y, por lo tanto, en

la tasa de consumo de solidos solubles.

La disminucion de solidos solubles durante la fermentacion de chicha bruja se atribuye
principalmente a la actividad microbiana, particularmente de las levaduras. Estos
microorganismos metabolizan los azucares presentes en el medio para obtener energia y

producir alcohol y CO2 como subproductos (Lopez, Zumalacérregui y Pérez, 2019, p.12).
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5.2.Aspectos sociales de la poblacion encuestada
Para saber el nivel de conocimiento que tiene la poblacion nicaragiiense sobre la bebida tipica
chicha bruja se realizé una encuesta a un total de 65 personas, a las que se le realizaron un

nimero de preguntas a las que respondieron de la siguiente manera:

5.2.1. Edad y sexo
El andlisis de la edad y el sexo de los encuestados proporciona informacioén valiosa sobre el
conocimiento y el enfoque de la bebida, asi como sobre la distribucion demografica de quienes

participaron en el estudio.

El predominio de encuestados jovenes, especialmente en el rango de edad de 20 a 24 afios
(Figura 4), sugiere que el conocimiento sobre la bebida podria estar mas arraigado en esta
cohorte demografica. Esto podria indicar un interés creciente entre los jovenes por conocer y
entender la chicha bruja, lo que podria estar relacionado con cambios en las tendencias culturales

o enfoques renovados hacia las bebidas tradicionales.

Por otro lado, la mayor participacion de mujeres en la encuesta podria sugerir un enfoque
especifico hacia este grupo demografico por parte de los investigadores o un mayor interés de
las mujeres en el tema de la chicha bruja. Esto podria tener implicaciones en términos de
marketing o enfoques de comercializacion de la bebida, asi como en la comprension de su

relevancia cultural y social.

En resumen, el andlisis de la edad y el sexo de los encuestados proporciona una visidon mas
completa de quiénes participaron en el estudio y puede ayudar a comprender mejor el
conocimiento, la percepcion y el interés en torno a la chicha bruja, asi como a identificar posibles

areas de enfoque futuro en la investigacion o promocion de esta bebida tradicional.

20



Femenino = Masculino

4
Rango de edades ‘3‘0-44

[V}

o

O
%ﬁ@@@

NS\
S
NI
0
o
o

%

o

)
o

25 20 15 10 5 0 5 10 15 20 25
Numero de personas

Figura 4. Edad y sexo de la muestra poblacional entrevistada.

5.2.2. Localidad
A nivel nacional existen distintos departamentos y regiones las cuales en las cuales existe gran
variedad de culturas y costumbres, por lo cual se considera que tomar una muestra a diversas
muestras personas de distintas localidades enriquece la diversidad de comentarios y opiniones

en esta encuesta.

Las entrevistas se realizaron en distintas zonas geograficas de Nicaragua entre los que destacan
12 departamentos y una Region Auténoma, considerando un total de 21 localidades en todo el
pais, tomando en cuenta que aparte de realizar la encuesta con participantes de 21 localidades
también se realizaron vistas en ciertos municipios de Masaya donde se degusto chicha bruja de

vendedores locales.

En la encuesta se puede observar que Managua fue el departamento con mayor participacion, a
pesar de esto se puede asegurar que la mayor diversidad de localidades y costumbres viene del
departamento de Matagalpa con una participacion de seis municipios entre los que destacan San

Dionisio y la cabecera departamental Matagalpa.
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Figura 5. Localidad de los entrevistados sobre la chicha bruja.

La alta participacion en Managua, representando el 26 % del total (Figura 5), puede atribuirse
al hecho de que la encuesta fue elaborada en la Universidad Nacional Agraria, ubicada en esta
ciudad. Ademas, muchos de los participantes de la encuesta son probablemente residentes de
Managua, lo que facilit6 el acceso y la participacion en el estudio. Por otro lado, es interesante
destacar que Matagalpa también registrd una participacion significativa, convirtiéndose en el
segundo departamento con mayor alcance en el &mbito virtual. Esto sugiere un interés notable
por parte de los residentes de Matagalpa en la encuesta, posiblemente debido a la relevancia de

los temas abordados en el estudio para esta comunidad.

Por otra parte, el portal 19 Digital (2017, parr. 1). menciona que, en una encuesta demografica
realizada por ellos, del total de la muestra, el 30.9 % corresponde al municipio de Managua,
49.6% al resto de cabeceras departamentales y 19.5 % al resto urbano que aglomera a 49
municipios. Con esto podemos afirmar que Managua es el departamento con mayor

participacion de su poblacion en encuestas.
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5.2.3. Escolaridad
Absolutamente, la escolaridad puede influir en la forma en que las personas relatan y
comprenden las costumbres y tradiciones. El nivel educativo puede afectar la perspectiva en
contexto, el conocimiento y la valoracion que las personas tienen sobre su propia cultura y
patrimonio, por ejemplo, podemos determinar que la gran mayoria de los universitarios conocen

sobre la chicha bruja.

Las personas con mayor nivel educativo pueden tener una comprension mas profunda de las
tradiciones y costumbres, asi como de su contexto historico y cultural. Es posible que también
estén mas familiarizadas con conceptos antropoldgicos o sociologicos que les permitan

reflexionar de manera critica sobre su cultura y sus practicas.

Por otro lado, aquellos con menor nivel educativo pueden tener una comprension mas arraigada
en las practicas cotidianas y en las historias transmitidas oralmente por sus familias y
comunidades. Su conocimiento puede estar basado en la experiencia directa y en la participacion

en rituales y celebraciones tradicionales.

Al realizar una encuesta sobre las costumbres y tradiciones de Nicaragua, tener en cuenta el
nivel educativo de los encuestados puede proporcionar una comprension mas completa y

matizada de coémo estas practicas son percibidas y transmitidas en la sociedad nicaragiiense.

En lo individual, el por qué es importante la educacion se entiende partiendo de que es un
derecho fundamental de todas las personas y la clave para la construccion de sociedades mas
justas y equitativas. A nivel global, la educacion es considerada un factor de produccion, pues
permite acabar de raiz con muchos de los problemas econdémicos de una nacioén y funge como

instrumento regulador de las desigualdades sociales (Cetys trends, 2021, parr. 3).

Ademas, es de importancia mencionar que la educacion repercute directamente en los valores
humanos y sociales siendo este un elemento fundamental de los sistemas agroecologicos debido
a su contribucidn para proteger y mejorar los medios de vida, la equidad y principalmente el

bienestar social.

23


https://www.cetys.mx/trends/educacion/como-aprovechar-las-ventajas-de-la-educacion-en-linea/

=
e
R
CEEEEEE .
e A A A AL AL M No tiene
e e

I
ot %

A A A AT AT Otro

S e

ooy ooy . .
ol i A e Sl Sl e e B Primaria
L altad L altad bty -

= = Secundaria

& Universidad

Figura 6. Grado de escolaridad de los entrevistados sobre la chicha bruja, (2023).

El hecho que el 72 % de los encuestados tenga o curse una formacion universitaria (Figura 6)
sugiere que la poblacion encuestada tiene un nivel educativo significativo. Esto podria tener
implicaciones en términos de habilidades y conocimientos especializados en comparaciéon con

grupos de menor educacion.

A su vez, Nisbett (2013, parr. 12). indica que casi seguramente, el aumento de la escolaridad ha
contribuido a la diferencia, y casi igualmente, las mejoras al plan de estudios han contribuido a
mejorar conocimientos y habilidades en la poblacion global. Por ejemplo, algunas habilidades
que se podria esperar que mejoren el rendimiento en la prueba de inteligencia fluida del Raven.
Esta prueba requiere el examen de una matriz de figuras geométricas que difieren entre si de
acuerdo con una regla a identificar por el individuo que se estd probando. La siguiente figura
muestra un elemento de muestra como la prueba de Raven como analizar y hacer comparaciones
entre formas, ahora se ensefian en el jardin de infantes. Al mismo tiempo, la sociedad se ha
vuelto méas compleja en todos los sentidos, haciendo demandas cada vez mayores a la
inteligencia. La cultura ha cambiado para satisfacer esas demandas. Los juegos de computadora,
algunos de los cuales han demostrado mejorar la memoria de trabajo y otras funciones ejecutivas

que subyacen a la inteligencia fluida, proporcionan un ejemplo.
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5.2.4. Ocupacion

Esta pregunta permitiria clasificar a los encuestados en diferentes grupos segun su nivel
educativo, lo que facilitaria el andlisis de cémo este factor influye en su percepcion y
conocimiento de las costumbres y tradiciones de Nicaragua. Ademas, proporcionaria
informacion sobre el tipo de publico al que esté dirigida la encuesta y su diversidad ocupacional

y educativa.

La implicacion del ser humano en actividades productivas, de la vida diaria y ludicas de una
forma equilibrada contribuye al desarrollo y mantenimiento de sus estructuras fisicas,
psicoldgicas, afectivas y sociales y viceversa ( por ejemplo al participar en las actividades de
los centros de participacion activa, el anciano pone en marcha las capacidades motoras para
llegar, la interaccion comunicativa social con el resto de usuarios, las capacidad volitiva es decir
habilidad de una persona de actuar en funcion de lo que comprende, es decir, su capacidad de
controlar sus actos para elegir la actividad en la que desea participar y las capacidades cognitivas
necesarias para realizarlas, obteniendo con ello satisfacciones personales) Cetys (2021, parr.

21).
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Figura 7. Ocupacion de la poblacion encuestada, (2023).

25



Es interesante notar la diversidad de profesiones entre los encuestados y el hecho de que un gran
porcentaje sean estudiantes universitarios. Esto podria indicar que la muestra estd compuesta
por una poblaciéon joven y educada, lo que podria influir en la forma en que perciben y

transmiten las costumbres y tradiciones de Nicaragua.

Los estudiantes universitarios, en particular, suelen estar mas expuestos a una variedad de ideas
y perspectivas a través de su educacion formal, lo que podria influir en cémo interpretan y
valoran las tradiciones culturales. Su participacion en la encuesta podria brindar una vision

fresca y contemporanea de las costumbres y tradiciones del pais.

Es comprensible que el 48 % de los encuestados sean universitarios (Figura 7) si la encuesta se
llevd a cabo en un entorno académico. Este grupo demografico tiende a estar mas disponible y
accesible en estos ambientes. Ademas, es 16gico que muchos de ellos estén en el rango de edades
de 20 a 24 afios, ya que este es el periodo tipico en el que la mayoria de los estudiantes
universitarios se encuentran, a su vez, Soza (2021, p 1). menciona que de los estudiantes
universitarios estan entre las edades de 18 a 24 afios y en su mayoria son de zonas urbanas, es

por tanto que se puede apreciar tal grupo demografico en la muestra.

5.3.Nivel de conocimientos sobre la chicha bruja

5.3.1. ;Ha escuchado sobre la chicha bruja?
El nombre "chicha bruja" sugiere una conexion con la tradicién y la magia, reflejando la
importancia cultural y espiritual que puede tener esta bebida para algunas comunidades. La
elaboracion de la chicha bruja a menudo implica un proceso comunitario, donde las familias se

retinen para preparar y compartir esta bebida, lo que refuerza los lazos sociales y culturales.

Al ser una bebida ancestral, la chicha bruja también puede estar asociada con la transmision de
conocimientos y tradiciones de generacion en generacion. En muchos hogares nicaragiienses,
es probable que se haya escuchado hablar de esta bebida y de las historias y rituales que la

rodean, como parte de la herencia cultural y el patrimonio de la comunidad.
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Nicaragua, por otro lado, se enorgullece de su propia variacion de chicha, chicha bruja (que
literalmente significa brebaje de bruja), dada su llamativa tonalidad purpura, lograda al infundir
maiz con maicillo morado, una variedad local de maiz morado. Se sirve durante las ceremonias
y reuniones tradicionales, donde su consumo es visto como una forma de honrar la tradicion

ancestral y fortalecer los lazos comunitarios (Mayorgacofte, 2023, parr. 12).
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Figura 8. Porcentaje de personas entrevistadas que han oido hablar sobre la chicha bruja,

(2023).

El 92 % de la muestra poblacional ha escuchado sobre la bebida ancestral chicha, segin la
encuesta (Figura 8). Este alto nivel de conocimiento puede indicar una conexidn significativa
de la poblacion con la cultura y las tradiciones del pais, por otra parte, wordpress.com (s/f. parr.
51). Menciona Desde su origen, la base fundamental de la gastronomia de Nicaragua ha sido el
maiz. que, por lo tanto, su amplia utilizacién y derivados constituye la herencia culinaria dejada
por tribus indigenas que vivian en la zona. Este hecho explica las similitudes entre la comida
tipica nicaragiiense y las de otros paises de la region de América Central y México. Estamos
todos eran hijos del maiz. Es por esto por lo que se puede deducir que en Nicaragua se conoce

sobre la chicha bruja debido a que forma parte de las raices del pais.

Mediante el apoyo a unas dietas saludables, diversificadas y culturalmente apropiadas, la
agroecologia contribuye a la seguridad alimentaria y la nutricién al tiempo que mantiene la salud

de los ecosistemas (FAO, s/f).
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5.3.2. Porcentaje de la muestra poblacional que ha probado chicha bruja
Esta pregunta permitio identificar a aquellos encuestados que tienen experiencia directa con la
bebida, lo que podria influir en la forma en que responden a otras preguntas relacionadas con
las costumbres y tradiciones de Nicaragua. También ayudaria a distinguir entre aquellos que

conocen la bebida por experiencia personal y aquellos que solo la han oido mencionar.

La degustacion de las bebidas ancestrales: pozol, agua de maiz tostado, tascalate, champurrado,
chocolate, atole, tejuino (bebida a base de maiz de origen mexicano). Esta incluye la
informacioén sobre su lugar de origen, beneficios y proceso de elaboracion, asi como la

importancia social y cultural de las mismas. (NIY ANA, 2024, parr. 4).
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Figura 9. Porcentaje de los entrevistados que ha probado chicha bruja, Nicaragua, (2023).

Gracias a la grafica y la muestra poblacional se puede apreciar que al menos el 69 % de la
poblacion encuestada ha probado alguna vez la bebida fermentada chicha bruja (Figura 9), esto
demuestra un amplio conocimiento sobre ciertas costumbres que rigen la cultura nicaragiiense.
Gonzales y Pineda (2013, p. 1), ha sefialado que la sociedad contemporanea ha experimentado
una erosion de su identidad cultural, producto de la intensa transculturizacion. Esta adopcion
indiscriminada de elementos culturales externos ha socavado la valoracion y preservacion de

las tradiciones autoctonas.
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5.3.3. Frecuencia de consumo
Resaltar la frecuencia de consumo de una bebida ancestral en una encuesta es fundamental, ya
que permite entender su relevancia en la cultura latinoamericana desde una perspectiva
gastronémica. Esta informacion no solo proporciona datos sobre los hébitos de consumo, sino
que también ayuda a valorar el papel que esa bebida juega en la identidad cultural y las

tradiciones de la region.

Cuando se dio la Conquista espafiola, ello trajo consigo la modificacion de los patrones
tradicionales de consumo, que cambiaron de un uso ocasional limitado a ciertas festividades, a
uno de uso profano indiscriminado. Més tarde se introdujeron las bebidas destiladas, y la

cantidad de personas que bebian y se intoxicaban se incrementd (Berruecos, 2007, p. 1).
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Figura 10. Porcentaje de los entrevistados que ha probado chicha bruja, Nicaragua, (2023).

Aungque la chicha bruja es conocida y consumida por gran parte de la poblacién en Nicaragua,
su consumo habitual no es comin debido a la limitada disponibilidad de lugares donde se
prepara, ya que principalmente se encuentra en zonas turisticas para la venta comercial. Esto se
refleja en la grafica, donde se observa que aproximadamente el 93 % de las personas rara vez

consumen chicha bruja (Figura 10).

29



5.3.4. ;Conoce la preparacion de la chicha bruja?
Conocer la preparacion de la chicha bruja nicaragiiense brinda una comprensién mas profunda
de la encuesta. Al entender como se elabora esta bebida tradicional, la poblacion encuestada
puede relacionarse mejor con su significado cultural, gastrondomico y principalmente
agroecoldgico. Ademads, esta informacion puede ayudar a contextualizar las respuestas de los
encuestados, ya que el proceso de preparacion puede influir en sus opiniones y habitos de

consumeo.

Es una bebida muy conocida en Hispano América, suave, de bajo contenido alcohdlico,
elaborada en principio por procedimientos artesanales rudimentarios, las primeras experiencias
se obtuvieron con los granos de maiz tierno que se masticaban y se depositaban en un recipiente
de barro, la saliva incorporada aportaba enzimas que con los azucares del almidon del maiz
iniciaban una fermentacion, el recipiente se cerraba hermético, y a las pocas semanas, el proceso
estaba terminado y se filtraba para su envase, este proceso estéd casi eliminado, ain la fabrican
los nativos que se encuentra ofertada como “Taqui”, hay otras chichas que son de frutas o sin

contenido alcoholico que tiene hoy diferentes sistemas de elaboracion (Yubero, 2009, parr. 4).
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Figura 11. Porcentaje de la poblacion entrevistada que conoce la preparacion de la chicha
bruja, (2023).
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El hecho de que mas de la mitad de la muestra poblacional conozca sobre la preparacion de la
chicha bruja, representando un 56 % segun la Figura 11, es un indicador significativo. Es
especialmente notable dado que la elaboracion de esta bebida ancestral suele ser compleja. Este
alto nivel de conocimiento sobre la preparacion sugiere un interés y una conexion con las
tradiciones culturales y gastronémicas de Nicaragua. El centro tecnoldgico nacional en
Nicaragua también aporta al fortalecimiento de la cultura gastronomica nacional debido a que
imparten distintos cursos gastrondmicos y entre las bebidas que aprenden a elaborar resaltan
chicha fresca y chicha bruja, pinolillo, tiste, atol de elote, tibio de leche, arroz con pifia y pozol
con leche, contribuyendo de esta manera a la soberania y seguridad alimentaria local (Duarte,

2023, parr. 7).

5.3.5. Aprendizaje de elaboracion de la chicha bruja
La comprension de como se transmite la preparacion de la chicha bruja entre las generaciones
es crucial para entender la continuidad y la evolucion de esta tradicion cultural. Por otro lado, si
se nota una brecha generacional significativa en el conocimiento de la preparacion, podria
sugerir que la tradicion esta en riesgo de perderse o que ha habido cambios en la forma en que
se transmite el conocimiento. Esta informacion es invaluable para comprender la dindmica
cultural y para implementar estrategias efectivas de preservacion y promocion de las tradiciones

ancestrales.

Las bebidas tradicionales han estado inmersas en las tribus y comunidades desde hace afios, son
parte de los alimentos que se consumen frecuentemente y de las actividades diarias de muchos
hogares. Estas bebidas se identifican con los lugares de preparacion ya que las bebidas varian
dependiendo la zona, los materiales, ingredientes y modos de preparacion. Cada lugar tiene sus
propios métodos, técnicas y distinciones en su bebida, por esto cada bebida tienen una riqueza
cultural amplia y de mucha calidad, cada una de ellas con diferente sabor, pero con la cualidad

que representa la comunidad.
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Figura 12. Origen del conocimiento sobre preparacion de la chicha bruja, (2023).

Es interesante observar como la preparacion de la chicha bruja esté arraigada en el conocimiento
familiar y forma parte integral de la cultura nicaragiiense, especialmente en regiones como el
occidente y norte del pais. Este dato refleja la importancia de la transmision intergeneracional
de conocimientos culinarios y la preservacion de tradiciones familiares. Que aproximadamente
el 50 % de la poblacion haya aprendido a preparar chicha bruja gracias a la transmision de
conocimientos familiares de recetas tipicas de alimentos resalta ain mas esta conexion cultural
(Figura 12). Este hallazgo sugiere que la preparacion de la chicha bruja no solo es una habilidad
culinaria, sino también un medio para preservar y fortalecer los lazos familiares y la identidad

cultural.

5.3.6. Precio
Los productos ancestrales requieren ser conocidos por nuestra poblacion, como nuevas
alternativas de consumo, caso especifico de la chicha de jora y de maiz morado, para satisfacer
la necesidad primaria funcional de la sed. Los estudios de gustos y preferencias permiten
determinar una tendencia de consumo a favor o en contra de un bien o servicio en el mercado,
articulando de este modo el sistema de produccion local y adaptandolo a las necesidades de los

consumidores locales (Pilco 2013, p. 86).
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En una entrevista realizada por tn8 el entrevistado asegura, que vende a 30 cérdobas la cumba
de chicha bruja (julio 2023). Anadi6 que esta bebida se elabora desde hace decenas de afos por

los ancestros (Crénica TNS, 2023, par. 6).
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Figura 13. Distintos precios del vaso de 250 ml de chicha bruja segun la poblacion entrevistada
(2023).

En diversas zonas del pais se pueden encontrar lugares donde ofertan esta bebida, haciendo
énfasis en la parte econdmica de la agroecologia se puede notar que en base a los precios la
chicha bruja es una bebida muy accesible y sin muchas variante, ejemplo de esto es que en la
grafica se observa que el 37 % de la poblacion menciona que el precio es entre 10 ($0.27) y 16
($ 0.43) cordobas el vaso de 250 ml siendo este el precio mas econdmico segun los encuestados,
por otra parte solo el 7 % de la poblacion afirma que el vaso de 250 ml cuesta entre 35 ($ 0.95)
y 40 ($ 1.08) cordobas, existiendo una variacion de entre 20 y 25 cordobas entre el precio mas

alto y mas bajo (Figura 18).

5.3.7. Origen de la chicha bruja en su comunidad
En una visita realizada a San Juan de oriente y Diriomo mencionan los propietarios de las
chicherias dofia Lofia y a chicheria el barranco que ellos realizan la chicha bruja por herencia

familiar debido a sus ancestros quienes también la realizaban y comercializaban.
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Alejandro Bravo (s/f, p. 1). describio lo siguiente: “la chicha de maiz en la Provincia de
Nicaragua el primero que la menciona es el Cronista Gonzalo Fernandez de Oviedo y Valdez,
dice en su Historia natural y General de las Indias occidentales: Y comenzo una moza a traerles
en unas higueras (huacales) pequerias, como escudillas o tazas, de una chicha o vino, que hacen
ellos de maiz, muy fuerte y algo dacida, que en la color parece caldo de gallina ... Esa chicha de
la que habla Oviedo es pariente de la que venden en Dirid, pequefia ciudad del Departamento de
Granada, en diminutos guacalitos y llaman “chicha bruja” fuerte es, pero no desagradable tiene
efectos alucindgenos”, a su vez Bravo también menciona que Pascual de Andagoya, otro
cronista dice: En todas las tierras que tengo dichas su felicidad es beber del vino que hacen del
maiz, que es a manera de cerveza, y con ¢l se emborrachan a manera de vino de Espafia; y todas
las fiestas que hacen es beber. Fray Bartolomé de las Casas en su apologética Historica nos
refiere: Y si la comida durara dos y tres horas, nunca ni una sola vez bebian, sino después de
hartos venia la bebida, la cual era vino hecho de maiz, que para emborrachar tiene harta fuerza.
Francisco Lopez de Gémara dice por su parte: Hay muchos arboles de que producen una especie

de ciruelas coloradas de las que hacen vino. También lo hacen de otras frutas y de maiz.
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Figura 14. Segln la poblacion entrevistada estos son los origenes de la chicha bruja en sus
comunidades, (2023).
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Existen diversas versiones bibliograficas del origen de la chicha bruja, sin embargo, es de suma
importancia tener en cuenta la opinion de la poblacion para definir un certero para esta bebida,
de la poblacion encuestada el 18 % de la poblacion considera que se origind en las fiestas
patronales, un 23 % que es de origen familiar y por tltimo el 59 % de la poblacion asegura que

la chicha bruja es de origen ancestral (Figura 14). Eventos donde consume la chicha bruja.

La chicha bruja fue una bebida de suma importancia para las fiestas de los pueblos indigenas de
Nicaragua, tanto asi que su consumo se realizaba en todo tipo de eventos, rituales o ceremonias
a lo largo de hispano américa. Es por tanto que el conocer la importancia y uso que se le da a la

chicha bruja hoy en dia es un punto obligatorio para esta encuesta.
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Figura 15. Segtn la poblacion entrevistada, estos son los eventos donde se consume la chicha
bruja, (2023).

Seglin la muestra de la encuesta la poblacion menciona en un 72 % (Figura 15) que la chicha
bruja la consumen mayormente en fiestas patronales, respuesta que coincide con el uso
ceremonial que segun la poblacion e historiadores. Es fundamental notar como la chicha bruja,
a pesar de ser una expresion del origen indigena de la poblacion latinoamericana, no es
consumida de manera continua en Nicaragua. Mas bien, su consumo tiende a limitarse a
ocasiones especiales, como las fiestas patronales en distintas localidades del pais. Esta practica
refleja como la chicha bruja se ha convertido en parte integral de las celebraciones culturales y

tradicionales en Nicaragua, donde su consumo se asocia con eventos festivos y comunitarios.

35



Fernandez (2015, p. 104), afirma que la chicha para las comunidades tradicionales de
Lambayeque, en Peru posee un valor simbodlico, siempre se utiliza en ceremonia y fiestas
locales, por ejemplo, en las bodas, en ciertas festividades patronales y también en algunos
rituales ceremoniales. Estos datos llevan a pensar que la chicha posee una especie de magia, es
considerada la bebida de los dioses, une a las personas en comunidades muy cercanas y alegra

el corazon de todos aquellos que la beben.

5.3.8. En su comunidad ;existen variedades distintas de chicha bruja?
La chicha es una bebida distribuida a lo largo de toda américa, en cada pais es conocida y
elaborada de distintas formas, pero el principio de elaboracion es el mismo a base de maiz, es
por esto por lo que también es necesario conocer si en Nicaragua existen distintas variedades de

chicha bruja en las distintas zonas del pais.
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Figura 16. Porcentaje de los encuestados que conoce variedades de chicha bruja, (2023).

Aunque a nivel cultural se maneja que la chicha bruja es una bebida sin variaciones, el 26 % de
la poblacion nicaragiiense afirma que si existen variedades de chicha bruja en el pais (Figura
16). Por su parte el portal The Beer Time (s/f, parr. 28) menciona que en Nicaragua se conocen
diferentes nombres para la chicha, por ejemplo, chicha bruja, chicha pujagua, chicha raisuda,
chingue de mai, etc. La receta tradicional de la chicha de maiz toma varios dias de elaboracién

debido al proceso de fermentacion.
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5.3.9. Alimentos que suelen acompaiiar con chicha bruja
En la gastronomia es comun acompafiar todo alimento con bebidas de distintos sabores, pero
por lo general las bebidas fermentadas solamente se consumen con ciertos alimentos como, por
ejemplo, las pastas y el vino, es por cuanto que se debe conocer los alimentos que en Nicaragua

se consumen en compaiia de la chicha bruja.
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Figura 17. Alimentos que se consumen con chicha bruja, (2023).

En Nicaragua la gastronomia es una de las mayores riquezas culturales que se poseen, debido a
esto es notorio que en la grafica se puedan observar diversos alimentos que generalmente
acompanan con esta bebida, entre ellos destacan el indio viejo y nacatamal (Figura 17) siendo

parte de los alimentos estrellas de Nicaragua.

En Peru La sefiora Lila, muy emocionada cuenta que, en 1974, fue participe del Fexticum, en el
que puedo presentar 71 sabores de chicha ordenandolos segtn el origen del ingrediente principal
en costa, sierra y selva, teniendo cada uno diversas propiedades, generando muchos beneficios

para la poblacion (Fernandez, 2015, p. 104).
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5.3.10. ;(Es utilizada como medicina?
La medicina ancestral es una herramienta muy utilizada en muchos pueblos indigenas y remotos
de la mayoria de los paises con raices indigenas, muchas de estas medicinas radican en las
creencias de los pueblos, la chicha bruja es una bebida con esa creencia, debido a esto se

encuesto a la poblacion sobre su conocimiento sobre si es usada o no como medicina.
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Figura 18. Porcentaje de la poblacion entrevistada que afirma o niega el uso de la chicha bruja
como medicina, (2023).

Aunque la chicha bruja es una bebida muy consumida en Nicaragua y es tomada en distintos
espacios y ocasiones no es una bebida apreciada por sus beneficios a la salud, en la grafica se
puede observar que el 84 % de la poblacion no considera a la chicha bruja como una bebida
medicinal lo que demuestra que el gusto por esta bebida no es en lo absoluto creencias

beneficiosas para la salud (Figura 18), sino que es otro mas alla de ese.

Segun estos resultados se puede determinar que la poblacion no considera a la chicha bruja como
una bebida medicinal debido al alto conocimiento cultural que tienen sobre esta. Valdez (s/f.
parr. 1), refiere que la Chicha de jora en Perti es una bebida tradicional que ofrece muchos
beneficios para nuestra salud, posee propiedades diuréticas, es muy recomendada para las
personas diabéticas, ayuda abajar de peso, ayuda a bajar la presion arterial, contiene encimas y
zinc, ayuda a que los hombres no sufran de la prostata, posee propiedades medicinales contra

las enfermedades del corazén y ayuda a prevenir la gripe.
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Por otra parte, Perucom (2016, parr. 1). Describe que es una bebida tradicional que posee
muchos beneficios para la salud, entre ellos, posee propiedades diuréticas, es muy recomendada
para las personas diabéticas, nos ayuda a relajarnos cuando nos sentimos cansados, bajar de
peso, a disminuir problemas de prostata, disminuye probabilidades de problemas cardiacos, a

prevenir la gripe, entre otros

5.3.11. ; Contra que males?
Los males contra los que se considera que la chicha bruja es utilizada son varios, pero entre ellos

segun la poblacion destacan los siguientes.

M Reduce presion arterial

Prostata

m Sistema digestivo

= Riflones

& Artritis

(1 Diabetes

Figura 19. Segun la poblacion entrevistada, males que cura la chicha bruja, (2023).

Siel 16 % de la poblacion considera que la chicha bruja tiene usos medicinales y este grupo
representa el 100 % para este analisis, entonces dentro de este grupo el 37 % afirma que esta
bebida se utiliza para tratar problemas del sistema digestivo (Figura 19). Este dato destaca la
percepcion de que la chicha bruja puede tener propiedades medicinales especificamente para
ayudar con problemas digestivos. Esta informacion es importante ya que muestra como la
percepcion de la chicha bruja va mas alld de ser solo una bebida tradicional y se relaciona con

creencias y practicas relacionadas con la salud y el bienestar.
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Fernandez (2015, p. 106). menciona que, la chicha de jora puede reducir el colesterol y los
triglicéridos, puede ademds aumentar la concentraciéon de proteinas y vitaminas. Estos
beneficios han salido en los didlogos, sin embargo, no se ha logrado profundizar mas all4 de los

datos obtenido, contado y mantenidos de forma oral.

5.3.12. ;Le gustaria saber mas sobre la chicha bruja?
Preguntas que exploran la percepcion de la poblacion sobre aspectos culturales como la chicha
bruja no solo proporcionan informacion sobre sus habitos y creencias, sino que también revelan
su interés en conocer y preservar su cultura. Estos hallazgos pueden ser utiles para disefiar
programas educativos o actividades que promuevan la comprension y el respeto por la

diversidad cultural en Nicaragua enfocados en la agroecologia.

Figura 20. Porcentaje de la poblacion interesada en conocer mas de la chicha bruja (2023).

Es notable que un gran porcentaje de la poblacion encuestada tenga un conocimiento general
sobre la elaboracion, caracteristicas y elementos que definen la chicha bruja. Esto sugiere un
nivel de familiaridad y conexion con esta bebida ancestral dentro de la cultura nicaragiiense.
Ademés, el hecho de que el 92 % de la poblacion esté interesada en aprender mas sobre la chicha
bruja refleja un alto nivel de interés y aprecio por las tradiciones y la historia cultural del pais
(Figura 20). Este hallazgo proporciona una oportunidad importante para promover una mayor

valoracion de las practicas culturales locales.
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Los conocimientos locales e indigenas hacen referencia a los saberes, a las habilidades y
filosofias que han sido desarrollados por sociedades a través una larga historia interaccion con
su medio ambiente. Para los pueblos indigenas y las comunidades locales y rurales, el
conocimiento local establece la base para la toma de decisiones en aspectos fundamentales de
la vida cotidiana. Este conocimiento forma parte integral de un sistema que combina la lengua,
los sistemas de clasificacion, las practicas de utilizacion de recursos, las interacciones sociales,
los rituales y la espiritualidad. Estos sistemas tinicos de conocimiento son elementos importantes
de la diversidad biologica y cultural mundial y son la base de un desarrollo sostenible adaptado
al modo de vida local (Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la

Cultura [UNESCO], 2021, p. 26).

La chicha bruja, mas alla de ser una simple bebida, representa un sistema agroalimentario
complejo que involucra desde la produccion del maiz hasta los procesos de fermentacion y
consumo. Al explorar esta bebida desde una perspectiva agroecoldgica, se abre un abanico de
posibilidades para: valorar la biodiversidad, promover practicas agricolas sostenible, fortalecer

la soberania alimentaria, preservar el patrimonio cultural y generar conocimiento cientifico.
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VI.CONCLUSIONES

El color de la testa del maiz y el tipo de edulcorante, aunque parecen tener un impacto limitado
en algunas variables, nos ofrecen una ventana a la complejidad de este sistema. Estos factores
influyen significativamente en la dindmica de los sélidos solubles de la chicha bruja. Sin
embargo, su impacto en la temperatura, densidad y pH final de fermentacion es limitado. Estos
resultados sugieren que el color del maiz y el tipo de edulcorante pueden tener un efecto

moderado en el proceso de fermentacion y en la calidad final de la chicha bruja.

A nivel social es notable el conocimiento poblacional que existe sobre este tema, Nicaragua, su
poblacién posee conocimientos importantes sobre esta bebida, sus cualidades, creencias e
historia que identifican la rica cultura que arraiga la gastronomia nicaragiliense, siempre
apegados a la parte sociocultural. Esto sugiere un nivel de familiaridad y conexion con esta
bebida ancestral dentro de la cultura nicaragiiense. El 92 % de la poblacion interesada en
aprender mas sobre la chicha bruja refleja un gran aprecio por las tradiciones y la historia
cultural del pais. Este dato representa una oportunidad clave para fortalecer el conocimiento y

la valoracion de las practicas culturales locales.
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VII. RECOMENDACIONES

Evaluar otros parametros fisicoquimicos como el contenido de alcohol, la presencia de
compuestos fendlicos y la actividad enzimatica para obtener un perfil mas completo de la chicha

bruja.

Experimentar con diferentes condiciones de fermentacion (temperatura, tiempo, aireacion) para

determinar las condiciones Optimas para obtener las caracteristicas deseadas en la chicha bruja.

Utilizar diferentes variedades de maiz y otros ingredientes (levaduras, especias, frutas, etc,) para

evaluar su influencia en las caracteristicas sensoriales y nutricionales de la chicha bruja.

Complementar los andlisis fisicoquimicos con pruebas sensoriales para evaluar la aceptacion de
los consumidores y correlacionar las caracteristicas fisicoquimicas con las preferencias

sensoriales.

Evaluar las propiedades funcionales de la chicha bruja, como su actividad antioxidante y su

potencial probiotico.

Aumentar el nimero de muestras y la diversidad de regiones geograficas para obtener resultados

mas representativos y generalizables.
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IX.ANEXOS

Anexo 1. Plano de campo.

REPETICIONES

Nota. BA: Blanco con azicar, BD: Blanco con dulce, AA: Amarillo con azticar, AD: Amarillo

con dulce, MA: Morado con azicar, MD: Morado con dulce.
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Anexo 2. Entrevista realizada

ENTREVISTA SOBRE BEBIDA FERMENTADA DE MAiZ, (CHICHA BRUJA)

Somos estudiantes de la Universidad Nacional Agraria (UNA), por este medio queremos
conocer mds acerca de la “chicha bruja” bebida nacional de Nicaragua. Agradeceremos su

tiempo para responder estas preguntas.

Objetivo: Recolectar informacion del conocimiento de las personas sobre consumo,

elaboracion, comercializacion, propiedades y uso de la chicha bruja.

Nombre de la comunidad

Edad Sexo: M F
Escolaridad

No tiene  Primaria__  Secundaria___  Universidad __  Otro__
Ocupacion

1. (Ha escuchado sobre la bebida tipica chicha bruja?

Si No

Si su respuesta es “No”, favor pasar a la pregunta 16

2. ¢;Ha probado la chicha bruja?
Si No

3. ¢(Con que frecuencia?

Diaria Semanal Mensual Anual Rara vez

4. ;Conoce la preparacion de chicha bruja?

Si No

5. (Como aprendio usted sobre la preparacion de la bebida?
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Familia Amigos Otros medios

6. ¢Cuanto es el valor econémico que tiene la bebida de la chicha bruja?

Vaso Botella comercial litro ---Otro---------=---

7. ¢(Cual es la historia u origen de la chicha en la comunidad?

8. (Cuando consume la chicha bruja mayormente?

Eventos sociales Personalmente Fiestas patronales

9. ¢Existen diferentes variedades de chicha bruja en la comunidad?

Si No

10. ;Cuales?

11. ;Como se diferencia la chicha bruja de otras bebidas tradicionales (cuales) en tu

comunidad?

12. ;Qué otros alimentos o platos suelen acompanarse con la chicha?

13. ;La chicha bruja es utilizada para la medicina?

Si No

14. ;Contra qué males es utilizada?

15. ;Cual es tu opinion sobre la chicha bruja?

16. ;Le gustaria saber en qué consiste, usos y costumbres de la chicha bruja, sus ventajas

y desventajas? Si No
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Anexo 3. Tabla de campo.

Fecha:
Variables
Observacion Descglgcmn pH Temperatura | Solidos solubles Densidad
No Tratamiento O (°Brix) (Peso/Volumen)
1 AA
2 AD
3 MA
4 MA
S AA
6 MD
7 AA
8 AA
9 MD
10 AD
11 BD
12 BA
13 MD
14 MD
15 AD
16 BA
17 BD
18 BD
19 MA
20 AD
21 MA
22 BD
23 BA
24 BA

Nota: BA: Maiz blanco con edulcorante azticar. BD: Maiz blanco con edulcorantes dulce de

rapadura. AA: Maiz amarillo con edulcorantes azicar. AD: Maiz amarillo con edulcorante dulce

de rapadura. MA. Maiz morado con edulcorante azucar. MD: Maiz morado con edulcorante

dulce de rapadura.
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Anexo 4. Equipos usados para los andlisis fisicoquimicos.

Refractometro utilizado para la medicion de

los sélidos solubles (*Bx). Peachimetro digital empleado para medir la

P T RO W acidez o alcalinidad.
e

Termdémetro digital usado para la medicion
de la temperatura.

Balanza digital usada para medir el peso de

las muestras.
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