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Planteamiento del problema

• La problemática que se presenta se debe a que han desacreditado cada vez más la chicha en las generaciones 

modernas, estigmatizándola y haciendo que el método de su elaboración en olla de barro, con maíz y 

tradición, se vayan perdiendo.

Tomado de: https://www.google.com/search?q=poblacion+dibujo&client=ms-
android-
huawei&prmd=inv&sxsrf=ALeKk01vfOoA7eO42wsmER7E3BxB2buqOA:16035527595
28&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=2ahUKEwj7wPDEw83sAhWwslkKHdNmD0IQ
_AUoAXoECCIQAQ#imgrc=cQOg-2cET8v4NM&imgdii=KQ491Ta-ByUkQM

Tomado de: 
https://www.google.com/search?q=chicha+de+maiz&tbm=isch&ved=2ahUKEwi6kOvww83sAhVWXFkKHbb-DUsQ2-
cCegQIABAA&oq=chic&gs_lcp=CgNpbWcQARgAMgQIIxAnMgQIIxAnMgQIABBDMgQIABBDMgcIABCxAxBDMgQIABB
DMgcIABCxAxBDMgQIABBDMgQIABBDMgQIABBDOgIIADoHCCMQ6gIQJ1C7tBNYusITYJnKE2gBcAB4A4ABqQKIAf8Qk
gEGMC4xMS4zmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWewAQrAAQE&sclient=img&ei=U0aUX_qaK9a45QK2_bfYBA&client=
ms-android-huawei&prmd=inv#imgrc=piagDNUnSB6aEM

https://www.google.com/search?q=poblacion+dibujo&client=ms-android-huawei&prmd=inv&sxsrf=ALeKk01vfOoA7eO42wsmER7E3BxB2buqOA:1603552759528&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=2ahUKEwj7wPDEw83sAhWwslkKHdNmD0IQ_AUoAXoECCIQAQ#imgrc=cQOg-2cET8v4NM&imgdii=KQ491Ta-ByUkQM
https://www.google.com/search?q=chicha+de+maiz&tbm=isch&ved=2ahUKEwi6kOvww83sAhVWXFkKHbb-DUsQ2-cCegQIABAA&oq=chic&gs_lcp=CgNpbWcQARgAMgQIIxAnMgQIIxAnMgQIABBDMgQIABBDMgcIABCxAxBDMgQIABBDMgcIABCxAxBDMgQIABBDMgQIABBDMgQIABBDOgIIADoHCCMQ6gIQJ1C7tBNYusITYJnKE2gBcAB4A4ABqQKIAf8QkgEGMC4xMS4zmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWewAQrAAQE&sclient=img&ei=U0aUX_qaK9a45QK2_bfYBA&client=ms-android-huawei&prmd=inv#imgrc=piagDNUnSB6aEM


Marco teórico 

• “Esta bebida, era elaborada por los nativos indígenas Incas, pero pasó a ser elaborada por los Muiscas que en 
la época colonial eran llamados chibchas, ellos preferían la chicha sobre cualquier comida sólida u otras 
bebidas” (Restrepo, 2012).

• La fermentación se convierte en el proceso de intercambio de diversas bacterias, hongos y enzimas que se 
producen durante todo este proceso. Siendo así una de las maneras en la que los seres humanos aprovechan 
los alimentos con este gran poder de transformación (Katz, 2012).

• Según Jiménez (2015) afirma que el maíz se incorporaba a manera de bebidas y viandas, tenía que ver con 
ritos y demás prácticas de los caciques; era producto de intercambios, trueques, donaciones y ofrendas; 
otorgaba placer a los individuos que degustaban el abanico de sus preparados, estructurando histórica y 
culturalmente estos grupos.



Objetivos

• Objetivo general

• Identificar el conocimiento y percepción de los jóvenes sobre la chicha.

• Objetivos específicos 

• Analizar cómo perciben los jóvenes la chicha. 

• Caracterizar el proceso de obtención de la chicha tradicional.

• Evaluar gustos y disgustos frente a las cualidades organolépticas de la chicha.

• Medir la intención de compra de la chicha.



Metodología

Referencia: https://www.google.com/search?q=sesiones+de+grupo+personas++imagenes&tbm=isch&ved=2ahUKEwjszt-byM3sAhVEK1kKHVbRC_IQ2-

cCegQIABAA&oq=sesiones+de+grupo+personas++imagenes&gs_lcp=CgNpbWcQA1CRiwJY_f8CYL6BA2gBcAB4AIABmAKIAcwLkgEFMC43LjKY

AQCgAQGqAQtnd3Mtd2l6LWltZ8ABAQ&sclient=img&ei=30qUX6zjGsTW5ALWoq-QDw&client=ms-android-

huawei&prmd=inv#imgrc=RXSEfTJcDLD-5M

Referencia: https://www.google.com/search?q=encuentas+fotos&tbm=isch&ved=2ahUKEwiL_4i0yM3sAhWNgFkKHfKGC_0Q2-

cCegQIABAA&oq=encuentas+fotos&gs_lcp=CgNpbWcQAzoHCCMQ6gIQJzoECCMQJzoECAAQQzoFCAAQsQM6AggAOgcIABCxAxB

DOgYIABAIEB46BggAEAoQGFDshAJYpZoCYJKbAmgBcAB4AIABlQGIAfgNkgEEMC4xNJgBAKABAaoBC2d3cy13aXotaW1nsAEK

wAEB&sclient=img&ei=EkuUX4uuG42B5gLyja7oDw&client=ms-android-huawei&prmd=inv#imgrc=ETl27YsEsWdctM

Enfoque cualitativo, sesiones de 

grupo (entre 5 y 8 personas) con 

jóvenes estudiantes de las tres I.U 

(Pascual Bravo, ITM y UdeA).

Enfoque cuantitativo por medio de 

encuestas con el método de 

intercepción (100 encuestas).

https://www.google.com/search?q=sesiones+de+grupo+personas++imagenes&tbm=isch&ved=2ahUKEwjszt-byM3sAhVEK1kKHVbRC_IQ2-cCegQIABAA&oq=sesiones+de+grupo+personas++imagenes&gs_lcp=CgNpbWcQA1CRiwJY_f8CYL6BA2gBcAB4AIABmAKIAcwLkgEFMC43LjKYAQCgAQGqAQtnd3Mtd2l6LWltZ8ABAQ&sclient=img&ei=30qUX6zjGsTW5ALWoq-QDw&client=ms-android-huawei&prmd=inv#imgrc=RXSEfTJcDLD-5M
https://www.google.com/search?q=encuentas+fotos&tbm=isch&ved=2ahUKEwiL_4i0yM3sAhWNgFkKHfKGC_0Q2-cCegQIABAA&oq=encuentas+fotos&gs_lcp=CgNpbWcQAzoHCCMQ6gIQJzoECCMQJzoECAAQQzoFCAAQsQM6AggAOgcIABCxAxBDOgYIABAIEB46BggAEAoQGFDshAJYpZoCYJKbAmgBcAB4AIABlQGIAfgNkgEEMC4xNJgBAKABAaoBC2d3cy13aXotaW1nsAEKwAEB&sclient=img&ei=EkuUX4uuG42B5gLyja7oDw&client=ms-android-huawei&prmd=inv#imgrc=ETl27YsEsWdctM


Análisis de resultados

• La chicha jamás desapareció y aún las familias en sus hogares la preparan de manera artesanal. Aunque 

existen variedades de chicha, la mayoría de las personas a las que se les pregunta que si saben a base de qué 

ingredientes se elabora esta bebida, responden de manera indecisa que es con piña o arroz.

• Las personas tienen conocimiento principalmente de la chicha de piña, pero en su mayoría de casos no la han 

probado, incluso tampoco la saben elaborar.



Tabla 1

Calificación del olor de acuerdo con el género

Elaboración propia

Nota: Los datos provienen las encuestas realizadas en el proyecto
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Tabla 2

Calificación del sabor en cuanto al género

Elaboración propia

Nota: Los datos provienen de las encuestas realizadas en el proyecto



Conclusiones

• A pesar del conocimiento de la existencia de la chicha, muchas personas a las que se le evaluó no la han 

consumido por su difícil o casi inexistente acceso o forma de obtenerla, además, gran porcentaje de la 

población evaluada dicen que es un producto en la que sus cualidades organolépticas se adaptan al paladar, 

por lo que estarían dispuesto a consumirla e incluso a comprarla. 

• Mas que una bebida la chicha de maíz es una receta revestida de identidad; aspectos como ingredientes, 

técnicas y utensilios tradicionales, no solo son los responsables de la amalgama de sabores, olores, colores y 

texturas, también responden a la historia que lleva dicho fermento.

• Características como el olor y la textura determinan el consumo de la chicha entre hombres y mujeres, la 

mayoría de las mujeres no se sienten cómodas consumiendo dicho producto.
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