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RESUMEN: 
 
 

En el presente proyecto se utilizó una investigación evaluativa con algunos procedimientos cuasi-
experimentales, puesto que permite evaluar con seguridad causas y efectos de variables para elaborar un 
masato a base de harina de yuca con diferentes formulaciones de inclusión de azúcar y panela, teniendo 
como control una muestra de harina de yuca. El objetivo fue evaluar fisicoquímica, microbiológica y 
sensorialmente una bebida fermentada a base de harina de yuca (Manihot Esculenta Crantz). Se logró 
estandarizar el proceso de elaboración de la bebida fermentada a base de harina de yuca y se determinaron 
las características fisicoquímicas y microbiológicas. Por último, se evaluaron las características sensoriales 
de la bebida fermentada. 
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