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Resumen Ejecutivo y palabras claves.

La produccién de bebidas alcohdlicas ha sido una actividad ligada a la mayoria de las
culturas durante milenios. En forma empirica los humanos aprendimos a encauzar las
fermentaciones alcoholicas de diversos sustratos. En el Ecuador el consumo de bebidas
alcohdlicas cada vez es mas creciente siendo principalmente los jovenes los mayores
consumidores de este producto, la reciente introduccién al mercado de bebidas alcohdlicas
industrializadas preparadas tipo coctel ha sido una “moda” que proporciona grandes

ganancias a los industriales.

Los licores pueden variar de acuerdo a sus sabores como en el modo de preparacion ya sea
por medio de fermentacion, destilacion, infusion o maceracion. Existen bebidas
fermentadas con sabor a frutas conocidas como vinos, los cuales deben de pasar por un
largo proceso causando muchas molestias para la obtencion del producto final, en cambio
las bebidas alcoholicas que se elaboraran consiste en obtener soluciones azucaradas en
combinacidén con frutas citrica (naranja y pifia) y mezclar con etanol y otros ingredientes
que se detallara maés adelante, este producto se lo considera viable ya que existen

multiples consumidores de este tipo de bebidas

El trabajo de campo se realiz6 en el laboratorio la Facultad de Ciencias de la Ingenieria, en
la Escuela de Ingenieria para el Desarrollo Agroindustrial de la Universidad Técnica
Estatal de Quevedo, el cual esta ubicada en la Parroquia Venus de Nuevo Quevedo Km 1
via Santo Domingo - Quevedo, y en el Laboratorio de Bromatologia de la finca “La
Maria”, de la Facultad de Ciencias Pecuarias perteneciente a la Universidad Técnica
Estatal de Quevedo ubicada en la Provincia de los Rios, Canton Mocache. En el presente
proyecto de investigacion se realizd la Obtencion de soluciones azucaradas en
combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia) para la
elaboracion de bebidas alcohdlicas, por este motivo se aplico en este tipo de investigacion
un Anélisis de Varianza con la prueba de significacion de TUKEY estructurada con 2
factores de estudio haciendo referencia a los dos tipos de Fruta (Naranja 'y Pifia) y a la

Calidad del azlcar (Panela, Miel y Stevia).

Palabras claves: Analisis Fisicos Quimicos Organolépticos (Edulcorantes).


https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_sinensis

Abstract and Keywords.

The production of alcoholic beverages has been an activity linked to most cultures for
millennia. In an empirical way, humans learned to channel the alcoholic
fermentations of diverse substrates. In Ecuador, the consumption of alcoholic
beverages is increasingly growing, with young people mainly being the main
consumers of this product. The recent introduction to the market of industrialized
alcoholic drinks prepared as a cocktail has been a "fashion" that provides great profits

to the industrialists.

The liquors can vary according to their flavors as in the way of preparation either
through fermentation, distillation or infusion. There are fermented beverages with
fruit flavors known vulgarly as wines, which must go through a long process causing
many discomforts to obtain the final product, instead the alcoholic beverages that are
to be elaborated consists of obtaining sugary solutions in combination with citrus
fruits (orange and pineapple) and mix with ethanol and other ingredients that will be
detailed later, this product is considered viable since there are multiple consumers of

this type of beverages.

The field work was carried out in the laboratory of the Faculty of Engineering
Sciences. , in the School of Engineering for the Agroindustrial Development of the
State Technical University of Quevedo, which is located in the Venus Parish of Nuevo
Quevedo Km 1 via Santo Domingo - Quevedo, and in the Bromatology Laboratory of
the "La Maria" farm , belonging to the State Technical University of Quevedo located
in the Province of Los Rios, Canton Mocache. In the present research project was
made the obtaining of sugar solutions in combination with citrus fruits Citrus sinensis
and Ananas comosus (orange and pineapple) for the production of alcoholic
beverages, for this reason was applied in this type of research an analysis of Variance
with the significance test of TUKEY structured with 2 study factors referring to the
two types of Fruit (Orange and Pineapple) and Sugar Quality (Panela, Honey and

Stevia). viii

Keywords: Analysis, Physics, Chemistry, Organoleptic, Panela, Honey, Stevia
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La produccién de bebidas alcohélicas ha sido una actividad ligada a la mayoria de las culturas durante
milenios. En forma empirica los humanos aprendimos a encauzar las fermentaciones alcohélicas de
diversos sustratos. En el Ecuador el consumo de bebidas alcohdlicas cada vez es mas creciente siendo
principalmente los jévenes los mayores consumidores de este producto, la reciente introduccion al
mercado de bebidas alcohodlicas industrializadas preparadas tipo coctel ha sido una “moda” que
proporciona grandes ganancias a los industriales. Los licores pueden variar de acuerdo a sus sabores como
en el modo de preparacion ya sea por medio de fermentacion, destilacién, infusién o maceracion. Existen
bebidas fermentadas con sabor a frutas conocidas como vinos, los cuales deben de pasar por un largo
proceso causando muchas molestias para la obtencién del producto final, en cambio las bebidas
alcohdlicas que se pretende elaborar consiste en obtener soluciones azucaradas en combinacion con frutas
citrica (naranja y pifia) y mezclar con etanol y otros ingredientes que se detallara més adelante, este
producto se lo considera viable ya que existen multiples consumidores de este tipo de bebidas El trabajo
de campo se realizé en el laboratorio la Facultad de Ciencias de la Ingenierfa, en la Escuela de Ingenieria
para el Desarrollo Agroindustrial de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, el cual esta ubicada en la
Parroquia Venus de Nuevo Quevedo Km 1 via Santo Domingo - Quevedo, y en el Laboratorio de
Bromatologia de la finca “La Maria”, de la Facultad de Ciencias Pecuarias perteneciente a la Universidad
Técnica Estatal de Quevedo ubicada en la Provincia de los Rios, Cantén Mocache. En el presente proyecto
de investigacion se realizd la Obtencion de soluciones azucaradas en combinacién con frutas citricas
Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia) para la elaboracién de bebidas alcohélicas, por este
motivo se aplic en este tipo de investigacion un Andlisis de Varianza con la prueba de significacién de
TUKEY estructurada con 2 factores de estudio haciendo referencia a los dos tipos de Fruta (Naranja y
Pifia) y ala Calidad del azlcar (Panela, Miel y Stevia).

The production of alcoholic beverages has been an activity linked to most cultures for millennia. In
an empirical way, humans learned to channel the alcoholic fermentations of diverse substrates. In
Ecuador, the consumption of alcoholic beverages is increasingly growing, with young people mainly
being the main consumers of this product. The recent introduction to the market of industrialized
alcoholic drinks prepared as a cocktail has been a "fashion" that provides great profits to the
industrialists. The liquors can vary according to their flavors as in the way of preparation either
through fermentation, distillation or infusion. There are fermented beverages with fruit flavors
known vulgarly as wines, which must go through a long process causing many discomforts to obtain
the final product, instead the alcoholic beverages that are to be elaborated consists of obtaining
sugary solutions in combination with citrus fruits (orange and pineapple) and mix with ethanol and
other ingredients that will be detailed later, this product is considered viable since there are
multiple consumers of this type of beverages. The field work was carried out in the laboratory of the
Faculty of Engineering Sciences. , in the School of Engineering for the Agroindustrial Development of
the State Technical University of Quevedo, which is located in the Venus Parish of Nuevo Quevedo
Km 1 via Santo Domingo - Quevedo, and in the Bromatology Laboratory of the "La Maria" farm ,
belonging to the State Technical University of Quevedo located in the Province of Los Rios, Cantén
Mocache. In the present research project was made the obtaining of sugar solutions in combination
with citrus fruits Citrus sinensis and Ananas comosus (orange and pineapple) for the production of
alcoholic beverages, for this reason was applied in this type of research an analysis of Variance with
the significance test of TUKEY structured with 2 study factors referring to the two types of Fruit
(Orange and Pineapple) and Sugar Quality (Panela, Honey and Stevia).
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https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_sinensis
https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_sinensis

Introduccion

Las bebidas alcohdlicas se han convertido en una actividad que se ha desarrollado durante
muchos afios en este proceso el hombre ha logrado vincular ciertas actividades que facilitan

su produccion

La elaboracion de licores con frutas tropicales del Ecuador es un proyecto ambicioso que
busca dar valor agregado y reconocimiento a los productos de nuestro pais el cual posee
una gran diversidad agricola lo cual implica pensar que es conveniente elaborar un
producto que permita la utilizacion de materia prima como son la naranja y pifia, para ser
industrializados, es un paso importante para el desarrollo agroindustrial y econémico
del pais y que ademas permita afiadirle un valor agregado al transformarlo en producto

terminado [1].

Se ha comprobado cientificamente que los licores macerados con hierbas medicinales o frutas
previenen males de faringe sin embargo dejan en claro, siempre y cuando no sean consumidos

en exceso [2].

En el mercado existen diversos tipos de bebidas alcohdlicas, tales como; la cerveza,
whisky, cofiac, tequila, vino, licores etc. Los licores tienen sus variedades tanto en sabores
como en el modo de prepararlos ya sea por medio de fermentacién, destilacion o infusion,

elaborado a partir de frutas o hierbas [2].

También encontramos el vino de frutas tropicales que se produce artesanalmente en
parte de la sierra, sin embargo su elaboracion demanda un poco mas de tiempo ya que
para obtener el producto, este, se extrae de la fermentacion de la fruta, en cambio las
bebidas alcohdlicas que se pretende elaborar consiste en obtener soluciones azucaradas
con frutas citrica (naranja y pifia) y mezclar con etanol y otros ingredientes que se
detallara mas adelante, este producto se lo considera viable ya que existen multiples

consumidores de este tipo de bebidas [3].

El siguiente trabajo de investigacion se encuentra estructurado en los siguientes capitulos:



Capitulo 1, se hizo referencia a la problematizacion, justificacion y objetivos de la misma.
Capitulo 11 se describid el marco tedrico correspondiente a las variables obtenidas.

Capitulo 11l se describieron los aspectos metodoldgicos, que incluyeron el tipo de
investigacion y métodos, la poblacion y muestra, las técnicas de recoleccion de datos y el

procedimiento metodoldgico.

Capitulo IV se realizé el analisis e interpretacion de los resultados de los instrumentos

empleados para conocer con mayor profundidad las causas y consecuencias del problema.

Capitulo V se elaboré la propuesta, determinado la relacion de las variables que

intervinieron en la investigacion realizada.

Capitulo VI se elabord la bibliografia investigada, basada en normas IEEE.

Capitulo VII se elaboraron los anexos que hicieron referencia a los formularios de la

entrevista y registros.



CAPITULO |
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. Problema de investigacion.

1.1.1 Planteamiento del problema.

En el Ecuador el consumo de bebidas alcohdlicas cada vez es més creciente siendo
principalmente los jovenes los mayores consumidores de este producto, la reciente
introduccion al mercado de bebidas alcohdlicas industrializadas preparadas tipo cdctel ha

sido una “moda” que proporciona grandes ganancias a los industriales.

En la provincia de Cotopaxi el consumo del alcohol es amplio y se han estado
introduciendo en los Gltimos afios bebidas alcohdlicas tipo coctel de diferentes sabores, a
las cuales se ha adicionado anhidrido carbonico, para que el consumidor tenga la sensacion
de frescura y picor del gas en el paladar, lo cual ha resultado muy exitoso para las
empresas productoras de bebidas alcohdlicas, pero, no se ha tenido en cuenta que este tipo
de productos deja una sensacion de regusto (sabor amargo que perdura por varios minutos
en la boca), lo cual puede deberse a que este tipo de bebidas no son elaboradas con
productos naturales, sino mas bien con aditivos quimicos, los cuales a la larga afectaran la

salud..

En nuestro contexto se da la produccién del alcohol extraido de manera artesanal asi como
también la produccion de frutos tropicales citricos como lo son la naranja y la pifia factores
que Es por eso que en el presente trabajo se propone la Obtencion de soluciones
azucaradas en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja

y pifia) para la produccion de bebidas alcohdlicas .

e Diagnostico.

El origen del estudio se debe a la abundancia de las materias primas como la naranja y pifia,
dichas frutas solo las que cumplen con los requisitos, son exportadas a otros paises siempre y
cuando estén al alcance de los agricultores, caso contrario son expendidas en el mercado
convirtiéndose en materia prima para jugos, néctares y pulpas etc. Sin embargo, en ocasiones
al haber en abundancia esta fruta termina desperdiciandose por su estado de madures de

senescencia por lo que nace la idea de la obtencidn de soluciones azucaradas en combinacion



con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia) para la produccion de

bebidas alcoholicas [1].

El impuesto de las bebidas alcohdlicas han tenido un incremento en los dos ultimos
afios en el pais frente a este hecho y como medida de proteccion el Estado Ecuatoriano en
2011, elabora una nueva tabla de aranceles para licores importados, basando su célculo en el
grado alcohdlico de cada bebida, de esta manera los precios de venta al pablico llegaron, en
muchos casos a triplicarse, lo que redujo la importacion de bebidas alcohodlicas e incentivd
el consumo de licores nacionales; sin embargo, la falta de calidad de estos productos
exigio a la industria ecuatoriana a mejorar sus procesos e innovar tecnologias para de
esta manera satisfacer las necesidades actuales del mercado ecuatorianos de licores en el
pais[4].

Las bebidas alcoholicas varian de acuerdo a su sabor y su forma de preparacién también
formula calidad de fermentacion destilacion o infusion existen bebidas fermentadas con sabor
a frutas conocidas vulgarmente como vinos, los cuales deben de pasar por un largo proceso
causando muchas molestias para la obtencion del producto final, en cambio las bebidas
alcohdlicas que se pretende elaborar consiste en obtener soluciones azucaradas en
combinacion con frutas citrica (naranja y pifia) y mezclar con etanol y otros ingredientes que
se detallara més adelante, este producto se lo considera viable ya que existen multiples

consumidores de este tipo de bebidas [5].

e Prondstico.

De no realizarse este trabajo investigativo en lo referente a este tipo de bebidas los
productores de alta o baja escala se veria seriamente afectados ya que es importante
conocer que combinaciones de frutas son adecuadas ademas de su conservacion a largo o
corto plazo es importante destacar que el productor debe tener conocimiento en la
aplicacion de soluciones azucaradas factor por el cual es necesario que se excluya del
proceso de fabricacion de estas bebidas alcohdlicas a base de frutas el uso de cualquier
aditivo quimico procurando utilizar productos naturales para que su consumo sea el

adecuado y evitar dificultades posteriores.



1.1.2. Formulacion del problema.

¢Cual sera el tipo de fruta citrica (naranja y pifia) y endulzante (miel, panela y Stevia)

adecuados para obtener una bebida alcoholica con excelentes caracteristicas organolépticas?

1.1.3. Sistematizacion del problema.

¢De qué manera se puede dar una alternativa de consumo a las frutas citricas (naranja y

pifia)?

¢Cudl sera la mejor fruta y edulcorante para la elaboracién de la bebida alcohélica?

1.2. Objetivos.

1.2.1. General.

Evaluar soluciones azucaradas en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis (Naranja) y

Ananas comosus (pifia) para la elaboracion de bebidas alcohdlicas.

1.2.2. Especificos.

e Escoger el tipo de fruta que mejor se adapte a los edulcorantes naturales.

e Comprobar el edulcorante natural (Panela, miel, Stevia) que realce las caracteristicas de la
bebida.

e Valorar los andlisis fisicos quimicos y organolépticos a los diferentes tratamientos de la
obtencion de soluciones azucaradas de naranja y pifia para la produccion de bebidas

alcohdlicas.



1.3. Justificacion.

El tema seleccionado es muy importante dentro del desarrollo e innovacién de nuevos
productos ya que se pretende desarrollar soluciones azucaradas en combinacion con frutas
citricas Citrus sinensis (naranja) y Ananas comosus (pifia) para la produccion de bebidas
alcoholicas, en este trabajo se experimentaran diferentes formulaciones, para de este modo

conocer cual es la mejor mediante un analisis sensorial [7].

Al elaborar este tipo de licor a base de frutas tropicales de nuestro pais, a mas de ser
consideradas como frutas deliciosas y saludables, poseen caracteristicas medicinales ya que
mejora problemas, digestivos y permiten mantener una piel saludable, ademas de sus

vitaminas caracteristicas de los citricos que evitan enfermedades respiratorias™ [2].

Los beneficiarios de este trabajo fueron las empresas productoras de bebidas alcohdlicas ya
que podran tener acceso a la mejor formulacion elegida para que inmediatamente puedan

desarrollarla en su Planta Productora de Bebidas..

“Considerando este particular de caracter cultural, la elaboracién de este tipo de licores con
bajo grado alcoholico, de buena calidad y bajo costo, al ofrecerlo sera mas saludable para el

consumo y mas accesible” [2].

La importancia préctica de la investigacion radica en el estudio de tres factores, las
concentraciones de Stevia, la concentracion de panela y la concentracion de miel, para lo cual
se empleara el analisis de varianza con una prueba de significacién Tukey, utilizando
programas estadisticos que permitirdn estructurar los factores haciendo referencia a las

soluciones azucaradas.



CAPITULO II
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1. Marco Conceptual.

2.1.1. Bebidas alcoholicas

“Una bebida alcoholica es aquella que contiene méas de 2.5° de alcohol, especificamente,
etanol o alcohol etilico el cual es un depresor del Sistema Nervioso Central que adormece
sistematica y progresivamente las funciones del cerebro, como la coordinacion, la memoria

y el lenguaje” [6].

“Toda bebida que contenga alguna cantidad de etanol es considerada bebida alcohdlica, las
bebidas que abarca este grupo son muchas. La ingestion de una pequefia cantidad diaria de
alcohol no perjudica a las personas, sin embargo, no se aconseja iniciarse en la costumbre
de ingerir tales bebidas, a nivel caldrico, el alcohol produce 7 kilocalorias por gramos sin

aportar otros nutrientes, como pueden ser vitaminas, minerales, etc.” [2].

2.1.2. Naranja

“La naranja como fruta es una de las mas comunes y faciles de conseguir debido a que el
arbol que la hace crecer crece facilmente en muchos ambientes y espacios a lo largo del
planeta, la naranja puede ser descripta como una fruta redondeada compuesta por gajos y
cubierta por una gruesa capa o cascara paseada que protege el interior de los elementos del

ambiente” [8].

“Se trata de un fruto citrico el cual se obtiene a partir del arbol del naranjo, el cual puede
presentar diferentes variedades, esta es un tipo de vaya que posee gran cantidad de pulpa,
con un recubrimiento o cascara de un grosor un tanto ancha y dura, su carne por lo general

se encuentra conformada por un total de once o doce gajos de los cuales se puede extraer

jugo” [6].

“Dicho zumo puede contener gran cantidad de nutrientes, como, por ejemplo, flavonoides
Vitamina C y aceites esenciales, es muy frecuente que el naranjo se siembre con fines

decorativos y también para sacar del diferente” [8].



2.1.3. Pifa

La Pifia es una fruta tropical, su nombre cientifico es una planta que pertenece a la familia
de las Bromelidceas, genero Anna, especie Sativa presente en los tropicos y subtrdpicos,

originaria de Suramerica [9].

“Fruto del pino y de otros arboles, de forma aovada, mas o0 menos aguda, de tamafio
variable segun las especies, desde 2 hasta 20 cm de largo y aproximadamente la mitad de
grueso, y que se compone de varias piezas lefiosas, triangulares, delgadas en la parte
inferior, por donde estan asidas, recias por la superior, colocadas en forma de escama a lo

largo de un eje comdn, y cada una con dos pifiones y rara vez uno” [2].

2.1.4. Miel

“La miel es un alimento de sabor dulce que es elaborado por las abejas a partir del néctar
de las flores para su propio consumo, se produce y almacena en sus nidos en estructuras

hexagonales que confluyen para formar el panal” [6]

“Producto alimenticio producido por las abejas meliferas a partir del néctar de las flores o
de las secreciones procedentes de partes vivas de las platas o que se encuentran sobre ellas,
que las abejas liban, transforman, combinan con sustancias especificas propias y
almacenan y dejan madurar en los panales de la colmena” [10].

2.1.5. Stevia

“La Stevia es un pequefio arbusto herbaceo que no suele sobrepasar los 80cm de alto, de
hoja perenne, y de la familia de los crisantemos. Su nombre culto es Stevia Rebaudiana
Bertoni, en honor a los dos cientificos (Rebaudi y Bertoni) que la estudiaron y clasificaron

en primer lugar” [2].

“La Stevia 0 estevia, pues ambos términos se utilizan por igual, es una planta herbacea de
la familia de las asteraceas. Empezd a conocerse a finales del siglo XIX a través del
naturalista suizo Moisés Bertoni. Durante su estancia en Paraguay contact6 con los nativos

guaranies, quienes le dieron a conocer los secretos de esta planta” [2].
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2.1.6. Panela

“La panela es un alimento elaborado a partir del jugo de la cafia de azlcar cocido a
temperaturas elevadas hasta que alcanza su estado de maleza. Posteriormente, se deja que
cuaje. Este tipo de proceso de elaboracion suele hacerse en empresas de caracter rural. La
India es el maximo exponente en la produccién de este ingrediente que en su proceso de

secado se convierte en aztcar moreno” [8].

“Azucar sin refinar obtenido de la cafia de azucar, que se comercializa en panes compactos
de forma regular, redonda o prismatica, segun las regiones. La panela es tipica de algunos

paises hispanoamericanos” [10].

2.2. Marco Referencial

2.2.1. Historia del Alcohol.

La historia del alcohol se remonta a varios siglos antes de cristo, donde se han encontrado
vestigios de procesos basicos de destilacion o evaporacion del mismo sea estd a bafio
maria o por algln tipo de calentamiento controlado de fermentos, en la actualidad son
utilizados para la destilacién de alcohol, mencionados procesos fueron utilizados por
sacerdotes, 0 guias espirituales para la preparacion de sus pocimas de curacion o para
comunicarse con los dioses, proceso similares se han realizado a lo largo de la historia en

casi todas las culturas a nivel mundial [8].

Con la conquista arabe estos conocimientos pasaron a Europa donde se destilé vinos
produciendo alcoholes perfumados a los cuales se les adicioné sales aromaéticas y fueron
utilizados principalmente para cosmetologia, este método se hizo muy famoso e inici6 con

la destilacion de otros productos como agua de rosas, exclusiva para perfumes [11].

Los experimentos de monjes y productores de vino, fueron mejorando el proceso de
destilacion, sin embargo, el producto final no poseia un sabor agradable, razon por la cual
al alcohol destilado se le agreg6 frutas y flores en procesos de maceracion, lo que dio al
producto final sabores agradables que incentivd su consumo. Por esta razon la época

renacentista fue el inicio de los licores como se conocen hasta el momento actual.
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2.2.1.1. La produccion de alcohol en Ecuador.

La literatura en Ecuador no registra la produccion de plantas destiladoras y rectificadoras
de alcohol etilico en los ultimos 10 afios; la manufactura de alcohol etilico es

aproximadamente el uno por mil de los productos procesados en el Ecuador [8].

El alcohol etilico para comercializacion se conoce con tres partidas: alcohol sin
desnaturalizar con una pureza superior al 80 por ciento; alcohol sin desnaturalizar con una
pureza inferior al 80 por ciento; y, alcohol desnaturalizado (no apto para consumo humano)

con una pureza de méas de 80 por ciento..

2.2.1.2. La capacidad instalada en Ecuador para produccion de alcohol etilico.

La capacidad instalada bordea los 160.000 litros de alcohol rectificado por dia, dando un
resultado anual de 47.107.000 litros por afio tomando en cuenta los dias efectivos de
trabajo, las proyecciones para el 2010 sobre la produccién de alcohol en el Ecuador, para la
industria nacional como para el desarrollo de bio-combustibles, estaba programada a
procesar 300.000 litros dia, sin embargo no hay una informacion de litros procesados en el
ultimo censo de 2010 [12].

2.2.1.3. Definicién de Bebida Alcohdlica.

La existencia de una gran variedad de bebidas alcohdlicas ha permitido la satisfaccion de
gustos individuales y que su consumo, por lo menos ocasional, sea una costumbre social

muy difundida entre los diferentes segmentos de poblacion [4].

2.2.1.4 Clasificacién de bebidas alcoholicas.

Las clasificaciones principales para bebidas alcohdlicas, las cuales se enumeran a
continuacion:

1. Vinos

2. Vinos de postre 0 generosos

3. Aperitivos

4. Aguardientes

5. Licores
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6. Bebidas mezcladas (cocteles)
7. Cervezas

[4]

2.2.1.4.1. Licor.

El licor (del latin liquior,-6ris) bebida alcoholica aromatizada, dicha bebida se obtiene por
la mezcla de extracto, o esencias de sustancias vegetales con una determinada cantidad de
alcohol etilico, agua y azucar, también se conoce de licores macerados con sustancias

medicinales [8].

2.2.1.4.2. Tipos de licores.

Segun la forma de elaboracion:
e Agquellos con una sola hierba predominando en su sabor y aroma
e Los que estan elaborados a partir de una sola fruta, por ende, sabor y aroma.
e Los producidos a partir de mezclas de frutas y/o hierbas.
e Anivel de su produccidn, existen dos méetodos principales:
e EIl primero, que consiste en destilar todos los ingredientes al mismo tiempo, y luego

siendo esta destilacion endulzada y algunas veces colerizada [8].

2.2.1.5. Antecedentes histéricos de la Naranja.

Los citricos se originaron hace unos 20 millones de afios en el sudeste asiatico, desde
entonces hasta ahora han sufrido numerosas modificaciones debidas a la seleccién natural

y a hibridaciones tanto naturales como producidas por el hombre [2].
La dispersion de los citricos desde sus lugares de origen se debi6 fundamentalmente a los
grandes movimientos migratorios: conquistas de Alejandro Magno, expansién del Islam,

cruzadas, descubrimiento de América, etc. [9].

Mutaciones espontaneas han dado origen a numerosas variedades de naranjas que

actualmente conocemos.
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2.2.1.5.1. Taxonomia y Morfologia de la naranja.

Tabla No. 1 Taxonomia y morfologia de la Naranja

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Rosidae
Orden: Sanpindales
Familia: Rutace
Género: Citrus
Especie: C. x sinensisOSBECK

Fuente: Infoagro (2012)

Autor: Arango Maritza 2012
La naranja es una fruta de escaso valor caldrico, con un aporte interesante de fibra soluble
(pectinas), cuyas principales propiedades se relacionan con una disminucién del colesterol

y la glucosa en sangre, asi como con el desarrollo de la flora intestinal [6].

2.2.1.5.2. Requerimiento Edafoclimaticos.

Es una especie subtropical, el factor limitante mas importante es la temperatura minima, ya
que no tolera las inferiores a -3°C. No tolera las heladas, ya que sufre tanto las flores y
frutos como la vegetacion, que pueden desaparecer totalmente, presenta escasa resistencia
al frio (a los 3-5°C bajo cero la planta muere), no requiere horas-frio para la floracién, no
presenta reposo invernal, sino una parada de crecimiento por las bajas temperaturas
(quiescencia), que provocan la induccion de ramas que florecen en primavera, necesitan

temperaturas calidad durante el verano para la correcta maduracion de los frutos [4].

Requiere importantes precipitaciones (alrededor de 1.200 mm), que cuando no son
cubiertas hay que recurrir al riego, necesitan un medio ambiente himedo tanto en el suelo
como en la atmosfera, es una especie avida de luz para los procesos de floracion y
fructificacion, que tienen lugar preferentemente en la parte exterior de la copa y faldas del
arbol, por tanto, la fructificacion se produce en copa hueca, lo cual constituye un
inconveniente a la hora de la poda, es muy sensible al viento, sufriendo perdidas de frutos

en pre cosecha por transmision de la vibracién [2].
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Los suelos deben tener una proporcion equilibrada de elementos gruesas y finos (textura),
para garantizar una buena aireacion y facilitar el paso del agua, ademas de proporcionar
una estructura que mantenga un buen estado de humedad y una buena capacidad de

cambio.

2.2.1.5.3. Valores nutricionales de la Naranja.

Tabla No. 2 Valor Nutricional

Valor Nutricional de la Naranja

Agua (Q) 87.1
Proteinas (g) 1
Lipidos (g) 0.2
Carbohidratos (g) 12.2
Calorias (kcal) 49
Vitamina A (U.L.) 200
Vitamina B1 (mg) 0.1
Vitamina B2 (mg) 0.03
Vitamina B6 (mg) 0.03

Acido Nicotinico (mg) 0.2

Acido pantoténico (mg) || 0.2

Vitamina C (mg) 50
Acido Citrico (mg) 980
Acido Oxalico (mg) 24
Sodio (mg) 0.3
Potasio (mg) 170
Calcio (mg) 41
Magnesio (mg) 10
Manganeso (mg) 0.02
Hierro (mg) 0.4
Cobre (mg) 0.07
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Fosforo (mg) 23

Azufre (mg) 8

Cloro (mg) 4

Fuente: Infoagro (2012)
Autor: Arango Maritza 2012

2.2.1.6. Antecedentes historicos de la pifia.

La pifia es originaria de Brasil (Ananés significa en portugués “fruta excelente”) y fue
introducida en la Peninsula Ibérica en el siglo XVI, de la mano de los conquistadores
espafoles del Nuevo Mundo. Durante este periodo también pasaria a formar parte de los
cultivos localizados en Hawai. Costa de Marfil y otros puntos del continente africano,

procediendo en la actualidad de estos puntos la mitad de pifia que se consume en Europa

[8].

“En el siglo XVIII, desde las islas Hawai se exporto una forma original de conservar esta

fruta, el almibar [4].

Como dato significativo, afiadir que en las décadas centrales del siglo XX la produccion de

pilas se doblo a nivel mundial y desde esas fechas ha continuado aumentando

2.2.1.6.1. Taxonomia de la pifia.

Tabla No. 3 Taxonomia de la pifia

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta

Clase: Liliopsida
Subclase: Commelinidae

Orden: Poales
Familia: Bromeliaceae
Genero: Bromelioideae
Especie: Ananas

A. comosus

Fuente: M.A.G. de Costa Rica (2007)
Autor: Arango Maritza 2012
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2.2.1.6.2. Caracteristicas Botanicas.

“El cultivo de la pina necesita de unas condiciones ambientales muy especificas, con
temperaturas que dispongan de una media anual de 25-32°C, humedad ambiental por

encima del 60% vy lluvias regulares durante todo el afio (1.000-1.500 mm)” [3].

Las grandes plantaciones comerciales se suelen realizar partiendo de retofios del tallo

central.

Cuando la piel cambia de color, pasando del verde al amarillo en su base, la nifia ha
alcanzado su madurez y esta en un momento Optimo para ser consumida. ES preciso
recoger las pifias en esta época ya que son frutas no climatéricas y, por lo tanto, no

continuaran su desarrollo una vez cosechadas [11].

2.2.1.6.3. Propiedades nutricionales de la pifia.

Entre los alimentos de la categoria de las frutas que tenemos disponibles entre los

alimentos en nuestra tienda o supermercado habitual, se encuentra la pifia [9].

Este alimento, pertenece al grupo de las frutas frescas.

La pifia 0 anana es una fruta originaria de la zona de Argentina, Brasil y Paraguay. Esta
fruta de inconfundible aroma y estupendo sabor, es beneficiosa para la circulacion y
también facilita la digestion [6].

Gracias a su efecto diurético, la pifia ayuda a eliminar el exceso de liquidos de nuestro
organismo, todos sabemos que el consumo de fruta fresca proporciona a nuestro cuerpo las
vitaminas y los minerales que necesitamos para mantenernos saludable y por lo tanto, la

pifia no es diferente [9].

La pifia es una fruta reina, ya que tiene muchas propiedades importantes que son esenciales
para mantener nuestra salud. Estos son algunos de los principales beneficios nutricionales

de la pifia [9]
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» Laenzima bromelina se encuentra generalmente en el tronco o en nucleo de la pifia
y ayuda a digerir la comida rompiendo las particulas de proteina que hay en su
interior. Por lo tanto, la pifia promociona un sistema digestivo saludable, es ideal
para realizarnos una desintoxicacion natural y también es conocida por sus

propiedades antinflamatorias y anticoagulantes [7].

» La pifia tiene muy pocas calorias, es baja en sodio, grasas saturadas y colesterol.
Sin embargo, al mismo tiempo, es una rica fuente de fibra, por lo que es alimento
perfecto para bajar de peso. Si quieres adelgazarte, deberias mirar las recetas de

pifia para conseguir algunas ideas de platos sabrosos y nutritivos.

» Una excelente fuente de vitamina C y otros antioxidantes esenciales para la sintesis
del colageno. La vitamina C también ayuda a mantener la integridad de los vasos

sanguineos, de la piel, de los 6rganos y de los huesos.

2.2.1.7. Edulcorantes.

Se le llama edulcorante a cualquier sustancia, natural o artificial, que edulcora, es decir,
que sirve para dotar de sabor dulce a un alimento o producto que de otra forma tiene sabor

amargo o desagradable [5].
2.2.1.7.1. Caracteristicas de los edulcorantes.

Existen numerosas sustancias edulcorantes con capacidad de endulzar los alimentos. Se
clasifican en:
Edulcorantes naturales:

» Monosacarido (glucosa, fructosa, galactosa...).

» Disacaridos (sacarosa, lactosa...).

Edulcorantes nutritivos, derivados de productos naturales:
» Derivados de almidon: Jarabe de glucosa.
» Derivados de la sacarosa: Azucar invertido.
Azucares-Alcoholes o polioles: sorbitol, manitol, xilitol...
Neoazucares: fructo-oligosacaridos.

Edulcorantes intensos:

18



» Edulcorantes quimicos, de sintesis o artificiales: aspartamo, acesulfamo, sacarina,
ciclamato.

» Edulcorantes intensos de origen vegetal: esteviosidos (estevia), glicirricina

Los edulcorantes naturales y nutritivos aportan energia en mayor o menor medida. En el
caso de los derivados de hidratos de carbono, como los monosacéaridos, derivados del

almidon y sacarosa, contribuyen a la ingesta energética con 4 Kcal/g [1].

2.2.1.8 Miel.

La miel es producida por las abejas y otros insectos, generalmente a partir del néctar del
que se alimentan. Dichas especies animales extraen el néctar de flores como el romero, el

tomillo, el trébol, el eucalipto, el brezo, el ulmo o el castafio [13].

La miel de flores es el tipo mas conocido, pero ademéas existe el mielato, también
denominado “miel de mielada”, “de bosque” o “de rocio”. El mielato es igualmente
producido por las abejas, pero su origen no es el néctar sino las secreciones de insectos que

se alimentan de savia, como el pulgén o la cochinilla.

Los componentes principales de la miel son el agua, la glucosa y la fructosa. También

contiene calcio, hierro, vitaminas B, C y D y antioxidantes, entre otros nutrientes.

2.2.1.8.1. Produccion de la Miel.

Los apicultores obtienen la miel de los panales de abejas. Por lo general solo se llevan los
excedentes para no perturbar a las colonias de abejas que le han producido y se alimentan
de ella. Actualmente China es el mayor productor de miel de abeja, llegando a representar
casi un 30% de la produccion mundial [7].

Los grupos de abejas regurgitan repetidamente el néctar del que se alimentan, dirigiéndolo
de forma parcial, y lo almacenan en panales. Después baten las alas para evaporar parte del
agua, evitando que se fermente. Asi producen la miel, un alimento muy duradero que

podran consumir en invierno, cuando les sera mas dificil acceder a las flores.

19



2.2.1.8.1. Utilidades de la Miel.

Ademas de ser un gran complemento para endulzar postres, pan, t¢ o mostaza, la miel
puede tener muchas otras propiedades beneficiosas que quizas no conozcas. Si es de buena
calidad puede mejorar nuestra alimentacion, pero también nuestra salud. Es por esto que

recientemente se ha incrementado su uso como complemento en tratamientos médicos

Diversos productos, no solo alimentos, que son obtenidos de plantas son llamados “miel” o

de un modo similar, como la miel de agave o maguey y la melaza de azucar.

El hidromiel o aguamiel es una bebida alcohdlica que se prepara de una combinacién
fermentada de miel y agua. Era bebido por mayas, vikingos, celtas y romanos, entre otros,

y se considera que es un antecedente de la cerveza

2.2.1.9 Stevia.

También conocido como estevia, se trata de un arbusto de hoja perenne que comprende
varias especies diferentes, las cuales, por lo general, no sobrepasan los 80 centimetros de
altura [11].

Su nombre cientifico es Stevia Rebaudiana y, como hemos sefialado, se esta convirtiendo
en un alimento fundamental en nuestros dias; de origen suramericano y centroamericano,
esta planta ha invadido ya gran parte de las despensas de todo el planeta y también algunas
zonas de cultivo. Para ello, necesita terrenos arenosos y no demasiado fértiles, ademas de

un drenaje adecuado para su crecimiento [2].

2.2.1.9.1. Produccion de la Stevia.

Aunque procede de zonas tropicales y subtropicales, es perfectamente posible su
plantacion en lugares de occidente, sobre todo en paises como Espafia, donde el frio es
considerablemente menor que en las naciones del norte a pesar de lo que se pueda creer, se
trata de un cultivo mucho méas facil si se hace por medio de esquejes que mediante

semillas.

20



Solo se necesita unos 10 centimetros de un brote que no acabe en flor — dato importante-, y
un macetero con tierra enriquecida con estiércol, humus de lombriz u otros abonos —

siempre naturales-.

De la parte baja de la ramificacion han de cortarse algunas hojas para dejar libre la parte
que quedara enterrada; durante un tiempo se debe evitar la exposicion solar directa y
mantenerla himeda hasta la aparicion de las primeras hojas nuevas —que certificaran que el
esqueje ha enraizado-, cuando el proceso pasara a la normalidad: mucha luz y poca agua,

que es el ambiente adecuado para la Stevia. [6]

2.2.1.9.2. Utilidades de la Stevia.

Mientras que su aportacion caldrica es nula, a pesar de su dulce sabor, genera otros
nutrientes en porcentajes considerables, como pueden ser los hidratos de carbono, las
grasas —que no todas son nocivas y también son necesarias- o las proteinas; asimismo, su
consumo habitual te proporcionard vitaminas A, B y E y otros componentes muy
necesarios, como el fosforo, el calcio, el magnesio o el hierro, ademéas de zinc, sodio y

potasio, entre muchos otros nutrientes.

Stevia es un ingrediente que se encarga de reforzar el sistema inmunoldgico, que se
recomienda a quienes padecen de hipertension por la reduccién de la presién arterial

derivada de su consumo y que es adecuado para adelgazar.

2.2.1.10. Panela.

La panela destaca por ser un producto organico de origen cien por cien natural, y
podriamos decir que se caracteriza precisamente por ser el azUcar integral de la cafia en su
maxima extension. Es decir, cuando nos encontramos ante una panela, podemos tener la
certeza de que en realidad nos encontramos ante azlcar de cafia integral verdadera, es
conocida con otros nombres: raspadura, rapadura, atado dulce, tapa de dulce, piloncillo,
panocha, papelon, empanizado o chancaca. Mientras que, en paises como Pakistan o India,

es conocida con el nombre de jaggery o gur [8].
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2.2.1.10.1. Produccioén de la Panela.

Se caracteriza por ser un alimento cuyo unico ingrediente es el jugo de la cafa de azUcar, el
cual es secado antes de pasar por el proceso de purificacion. Ese mismo proceso que

convierte al jugo en azicar moreno.

Se convierte, de hecho, en un endulzante mucho mas saludable y nutritivo que el azicar
blanco, fundamentalmente porgue la panela es un endulzante mas natural, puro y artesano,

que ademas no es refinado ni blanqueado, de manera que es méas sano y adecuado [4].

La obtencion de la panela se sigue realizando de forma artesanal. En este sentido, para su
produccién, el jugo de la cafia de azlcar es cocido y sometido a unas temperaturas muy
altas, hasta el momento en el que se empieza a formar una especie de melaza muy densa.
Posteriormente esta pasta densa se pasa por unos moldes para dejar que se seque, se cuaje
y se solidifique. Precisamente son estos moldes los que le dan su curiosa forma y

apariencia, ya sea en forma de casquete esférico, rectangulo o prisma [6].

En el proceso de elaboracion se utilizan un total de tres vasijas. En la primera de ellas
comienza la coccion del liquido extraido de la cafia de azucar, para luego pasarlo a un
segundo donde se traspasa impurezas y la espuma generada por hervir el liquido. Y, para

terminar, se produce el mismo proceso hasta alcanzar la tercera vasija.

Para su produccion, el jugo de la cafia de azlcar es cocido y sometido a altas temperaturas,
hasta que forma una especie de melaza que se caracteriza por ser bastante densa.
Posteriormente es pasada a unos moldes en forma de prisma o de casquete esférico, lugar

donde se deja secar hasta que se cuaja o se solidifica [9].

En el proceso de elaboracién se utilizan tres vasijas, que pueden ser de bronce o de cobre.
En la primera da comienzo la coccidn del liquido proveniente de la cafia. En la segunda se
va traspasando la espuma y otras impurezas que se han ido generando como consecuencia
del hervor de la primera. Luego, consecutivamente, se produce el mismo proceso hasta
alcanzar la tercera vasija. No obstante, la primera de las vasijas es la que posee la mejor

calidad, destacando por ser un sélido semitransparente de color marron claro [5].
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Esta elaboracion se realiza sobre todo en pequefias fabricas, que tradicionalmente se las

conoce con el nombre de trapiches.

2.1.1.9.2. Utilidades de la Panela.

Desde un punto de vista nutritivo la panela nos aporta todos los nutrientes que nos brinda
la cafia de azucar en su version integral y mas natural, por lo que no nos encontramos ante
un alimento rico en calorias vacias, sino todo lo contrario. Podemos destacar los siguientes

beneficios:

Desde un punto de vista nutritivo la panela nos aporta todos los nutrientes que nos brinda
la cafia de azucar en su version integral y mas natural, por lo que no nos encontramos ante
un alimento rico calorias vacias, sino todo lo contrario. Podemos destacar los siguientes
beneficios:

» Increible riqueza nutritiva: la panela nos aporta interesantes cantidades de
vitaminas del grupo B, A, C, D y E, minerales como el zinc, magnesio, fosforo,
hierro, calcio, cobre y manganeso, e hidratos de carbono entre los que podemos
mencionar la fructosa (que posee un mayor valor biolégico).

» Nos aporta energia: fundamental y necesaria para el desarrollo de los procesos
metabolicos, ayudandonos ademas a activarnos al actuar como un energizante
totalmente natural.

» No contiene calorias vacias: lo que significa que es un endulzante que no solo nos
aporta nutrientes esenciales, también no “roba” nutrientes al organismo como si

ocurre con el aztcar blanco.
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CAPITULO III
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
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3.1 Localizaciéon

El trabajo de campo se realiz6 en el laboratorio la Facultad de Ciencias de la Ingenieria, en
la Escuela de Ingenieria para el Desarrollo Agroindustrial de la Universidad Tecnica
Estatal de Quevedo, el cual estd ubicada en la Parroquia Venus de Nuevo Quevedo Km 1
via Santo Domingo — Quevedo, y en el Laboratorio de Bromatologia de la finca “La
Maria”, de la facultad de Ciencias Pecuarias, perteneciente a o la Universidad Estatal de

Quevedo ubicada en la Provincia de los Rios, Canton Mocache.

La materia prima empleada se obtuvo de dos diferentes lugares, la fruta citrica naranja se
adquirio del mercado central del canton La Man4, y la fruta citrica pifia se adquirio del

mercado central del cantdon Quevedo

3.2 Tipo de Investigacion

3.2.1 Diagnostica

Debido a la masiva produccion que cada afio existe en el mercado se utiliza estas dos frutas
para realizar un nuevo proyecto con el fin de aprovechar esta materia prima y evitar
pérdidas, en el presente proyecto de investigacion se realizé la obtencion de soluciones
azucaradas en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja
y pifia) para la produccion de bebidas alcohdlicas, por este motivo se aplico en este tipo de
investigacion un Analisis de Varianza con la prueba de significacion de TUKEY
estructurada con 2 factores de estudio haciendo referencia a los dos tipos de fruta (Naranja

y Pifia) y a los edulcorantes naturales (Panela, Miel y Stevia)

3.2.2 Experimental

Se emple6 el método experimental para establecer la obtencién de soluciones azucaradas
en combinacidn con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia) para
la produccion de bebidas alcohdlicas, logrando los resultados, se resolvié utilizando
métodos estadisticos para estructurar el ADEVA (andlisis de varianza); y, de ser necesario
la prueba de significancia TUKEY.
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3.3 Metodos de investigacion

Los datos recopilados fueron obtenidos en Revistas (e-revist@s, Dialnet, S-cielo), normas
INEM, tesis para garantizar que la informacion de la investigacion cuenta con el respectivo

respaldo bibliografico.

3.3.1 Deductivo- Analitico

El método permitié la validacion de las variables facultando al autor a la realizacion de las
conclusiones sobre el trabajo presentado para determinar cudles de las variables planteadas
y de los tratamientos establecidos fue el de mejor impacto a la hora de elaborar el

producto.

3.4 Fuentes

Las fuentes que se utilizaron en el desarrollo de la investigacién son las primarias y

segundarias que se detallan a continuacion:

3.4.1 Primarias

Por qué permitio a través de la practica la recopilacion de la informacién de la fuente

directa y de primera mano por ellos.

3.4.2 Secundarias

Para la realizacion de la discusion fue importante acudir a trabajos investigativos
realizados por otros autores para conocer su trabajo experimental y sobre todo los

resultados obtenidos de los mismos.

3.5 Disefio de la investigacion

Para el presente estudio se aplicé un disefio de bloques al azar con arreglo factorial AxB,
donde Factor A = Tipo de Fruta (Naranja y Pifia) y Factor B = Edulcorantes Naturales

(Panela, Miel y Stevia) lo que corresponde a 6 tratamientos, que con 3 réplicas da un total
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de 18 unidades experimentales y en la determinacion de los efectos entre niveles y

tratamientos se utilizé la prueba de Tukey (p<0,05)

Caracteristicas del experimento para la Obtencidn de soluciones azucaradas en
combinacidn con frutas citricas (naranja y pifia) para la produccion de bebidas alcohdlicas.
Numero de tratamientos: 6

Numero de repeticiones: 3

Unidades experimentales: 18

3.5.1 Factores de estudio
Tabla No. 4 Factores de Estudios que intervienen en la Obtencion soluciones azucaradas
en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia) para

la produccion de bebidas alcohdlicas.

Factores de estudios Simbologia Descripcion del proceso
Factor A: Naranja a0 50%
Tipo de fruta Pifa a1 50%
Factor B: Panela b 50%
Edulcorantes Miel b1l 50%
Naturales Stevia b2 50%

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018)

3.5.2 Tratamientos

En la siguiente tabla se muestra la interaccion de los factores A y B dando de esta forma
los diversos tratamientos con los que se trabajé en la Obtencion soluciones azucaradas en
combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia) para la

produccion de bebidas alcohdlicas.

Tabla No. 5: Combinacion de los Tratamientos propuestos para la Obtencidn soluciones
azucaradas en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja

y pifia) para la produccion de bebidas alcoholicas.

N. Simbologia Descripcion

1 aobo 50%Naranja + 50%Panela
2 aob1 50%Naranja + 50%Miel
3 aoby 50%Naranja + 50%Stevia
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4 aibo 50%Pifa + 50%Panela
5 aiby 50%Pifia + 50%Miel
6 aib 50%pPifa + 50%Stevia

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018)

3.5.3 Variables de estudio

e Densidad
° pH
e OBrix

e Absorbancia

e Transmitancia
e Turbidez

e Conductividad

e Oxigeno

3.6 Instrumentos de la investigacion
Para la realizacion de la presente investigacion se tom6 como instrumento la encuesta la
misma que sirvio como herramienta para valorar la calificacion del producto y la

aceptacion del mismo

3.6.1 Manejo del experimento

Se utilizo los dos tipos de fruta citrica (Naranja y Pifia) en su completo estado de madurez,
las mismas que fueron previamente peladas y cortadas en trozos pequefios, luego se
procedié a tomar la muestra en la siguiente proporcién 50=50; 25=50; 50=25 para los 6
tratamientos y 3 repeticiones. Respecto a la Determinacion de las soluciones azucaradas se
empled una combinacién entre el Factor A (Tipo de Fruta) y el Factor B (Edulcorantes
Naturales) la misma solucion que fue utilizada para la produccién de Bebidas alcohdlicas a
las cuales se le realizaron analisis Fisicoquimicos dentro de lo cual se evaluaron variables
como Densidad, pH, °Brix, Absorbancia, Transmitancia, Turbidez, Conductividad y

oxigeno que permitieron determinar el posible uso de industrializacion.
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Ademas, se procedio a realizar a través de balance de materiales el rendimiento de la
solucion Azucarada y el contenido final de la bebida alcohdlica

3.6.2 Analisis fisicoquimicos

La densidad se obtuvo mediante la aplicacion de una formula
Masa del picnémetro lleno (Solucidn inicial H20) — Masa del picnémetro vacio

Masa del picnémetro lleno (Muestra Liquida) — Masa del picnémetro vacio

Para lo cual se utiliz6 un picnémetro en el que obtuvimos el peso del picndmetro vacio,
peso del picnémetro lleno con solucion inicial H20 y el peso del picndmetro lleno con la
Muestra liquida luego se aplico en la formula y se obtuvo la Densidad de la bebida

alcohdlica.

Para determinar el pH se midié 40 ml de muestra en un vaso de precipitacion y luego se
sumergio en pH-metro en la solucion a examinar por unos segundos hasta obtener la
lectura precisa. Los sélidos solubles se determinaron mediante un refractometro digital
marca AT-PAL-3 con una escala de 0 — 93 %, los datos obtenidos fueron expresados en

°Brix.

La Transmitancia y Absorbancia se obtuvo los valores mediante un aparato Ilamado
espectrofotdmetro que mide estos dos tipos de analisis para los cual se calibro a 600 NM
colocamos la muestra en unas cubetas y metemos dentro del aparato para su posterior
lectura mediante luz electromagnética que se transmite toma lectura de los datos y en unos

cuantos segundos nos muestra sus resultados.

La turbidez reduccion de la transparencia de un liquido causada por la presencia de materia
sin disolver los instrumentos actual y comdnmente utilizados son los turbidimetros o
nefelometros, que emplean un método cuantitativo, los turbidimetros o nefelémetros deben
estar disefiados con niveles muy pequefios de luz extraviada, con el objeto de no tener una
deriva significativa en el periodo de estabilizacion del instrumento, y también para no
interferir en mediciones de turbidez de baja concentracion para ello se utilizé 30 ml de la

muestra
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3.6.3 Flujograma del proceso para la Obtencidn soluciones azucaradas

en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus

(naranjay pifia) para la produccion de bebidas alcohdlicas.

Materia prima }

Fruta:
Naranja

y —

Pifia

—_

Adicién del
edulcorante natural
oT: 24+2 °C t:21
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}

azucarada obtenida

OT: 2442
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\4
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Separacion
Solido- Liquido
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Filtrado
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ELABORADO POR: Herrera, F. (2018)
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Separacion de la fruta con la
solucién azucarada obtenida

Producto
Final


https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_sinensis

Descripcion

Recepcion: Debe haber una revision previa de la materia prima posteriormente se obtiene

las Frutas citricas (Naranja y Pifia) a utilizar.

Pelado: Se elimina la corteza o cascara de la fruta para su posterior etapa

Trozado: Se realiza cortes pequefios en cuadritos para facilitar la etapa de macerado y que

la fruta pueda expulsar toda la sustancia liquida que contiene.

Pesado: Medida exacta en la cual se pesa la cantidad necesaria de la pulpa y edulcorante

Natural a utilizar.

Macerado: Es el proceso de extraccion de solido-liquido, el producto solido (materia
prima) posee una serie de compuestos solubles en el liquido extractante que son los que se
pretende extraer, el agente extractante (la fase liquida) son los edulcorantes naturales, a una

temperatura de 24+2 °C en un tiempo de 21 dias.

Separaciéon Solido-Liquido: Etapa en la cual se separa la pulpa ya macerada de la
solucién azucarada obtenida.

Pesado: Se pesa la cantidad de pulpa resultante del macerado y se mide la cantidad de

solucién azucara obtenida.

Mezclado Volumen-Volumen: Se procede afadir una cantidad de alcohol hasta llegar a
los grados alcohdlicos requeridos para la elaboracién del licor en la solucién azucarada
obtenida con el fin de llevarlo a la siguiente etapa de la concentracion.

Concentracion: Es la mezcla homogénea de las dos soluciones el tiempo de concentracion

es de 5 dias y se lo realizo a una temperatura de 24+2 °C.

Envasado: se procede a envasar el licor como producto final en envases de vidrio para
esto se debe esterilizar los envases a una temperatura de 95 °C durante 10 min. Es

frecuente que el tapon de la botella sea de corcho.
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3.7 Tratamientos de los datos.

Para la realizacion del proyecto se utilizaron los siguientes programas, Statgraphics que
facilito el disefio estadistico disefio estadistico ademas el procesador de texto Word y la

hoja de calculo Excel donde se realizaron todas las tablas

3.8. Materiales y reactivos.

En el siguiente cuadro se detallan los materiales y equipos utilizados en los analisis
fisicoquimicos realizados en el Laboratorio de Bromatologia de la universidad Técnica

Estatal de Quevedo

3.7.1 Materia prima e insumos para la Obtencion de soluciones
azucaradas en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas

comosus (naranja y pifia) para la produccion de bebidas alcoholicas.

e Tipo de fruta (Naranja y Pifia)
e Edulcorantes Naturales (Panela, Miel y Stevia)

e Agua

3.7.2 Equipos y Materiales del proyecto de investigacion.

Durante el proceso de obtencion de soluciones azucaradas en combinacion con frutas
citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia) para la produccion de
bebidas alcohdlicas.

e 1 balanza Digital

e 1 botellon de Agua

e 1 cedazo

e 1 charol

e 1 tamiz de malla # 10 con 1,651 micras

e Fosforos

e 4 vasos de precipitacion

e Matraz Erlenmeyer 2000 cm®
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Cucharas de madera

1 manguera de suero

1 manguera de ¥ pulg.

18 recipientes de plastico

18 envases de pléastico de 2 Its
1 cuchillo

Etanol (Guanchaca)

1 embudo

2 jarras de 1 Itr

Colorantes

Saborizantes

Durante los analisis de laboratorio.

4 vasos de precipitacion de 100 ml
Picnémetro

Balanza analitica

Refractometro

pH-metro

Espectrofotometro

Agua Destilada

Cubetas

Conductimetro

Turbidimetro
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION
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4.1. Resultados.

4.1.1. Analisis de Varianza para las variables de estudio.

La siguiente tabla corresponde a los anlisis de varianza, Densidad de la bebida alcohdlica
obtenida de soluciones azucaradas en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y

Ananas comosus (naranja y pifia).

Tabla No. 6: Analisis de varianza para Densidad

Fuente Suma de cuadrados Gl Cuadrado medio Razon -F Valor -O

Repeticion 0,00333333 1 0,00333333 0,97 0,3458
EFECTOS PRINCIPALES

A: Factor A 0,000672222 1 0,000672222 0,20 0,6668
B: Factor B 0,0153444 2 0,00767222 2,23 0,1535
INTERACCIONES

AB 0,000277778 2  0,000138889 0,04 0,9605
RESIDUOS 0,0378 11 0,00343636

TOTAL (CORREJIDO)  0,0574278 17

(P<0.05)

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: De acuerdo a los andlisis de varianza de la Densidad que se reflejan en la
tabla No. 6 se observa que no existe diferencia significativa en el Factor A (Tipo de fruta),

Factor B (Edulcorantes Naturales), la interaccion AxB; y repeticiones.
Posteriormente se detalla el analisis de varianza del pH de la bebida alcohdlica obtenida de

soluciones azucaradas en combinacién con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas

comosus (naranja y pifa).
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Tabla No. 7: Andlisis de varianza para pH

Fuente Suma de Gl Cuadrado medio Razon -F Valor -O
cuadrados

Repeticion 0,0588 10,0588 0,10 0,7566

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Factor A 0,6728 1 06728 1,16 0,3055

B: Factor B 5,72903 2 2,86452 4,92 0,0298*

INTERACCIONES

AB 1,3741 2 0,68705 1,18 0,3434

RESIDUQOS 6,40607 11 0,58237

TOTAL (CORREJIDO) 14,2408 17

(P<0.05)

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: A través de los resultados obtenidos se determind que si existe diferencia
significativa para el Factor B (Edulcorantes Naturales), mientras que para el Factor A
(Tipo de Fruta), para la interaccion AxB; las repeticiones no se encontrd diferencia

significativa.
A continuacidn, en la siguiente tabla se refleja los datos obtenidos del analisis de varianza
de °Brix de la bebida alcohdlica obtenida de soluciones azucaradas en combinacion con

frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia).

Tabla No. 8: Analisis de varianza para °Brix

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén - Valor -O
cuadrados medio F

Repeticion 158,413 1 158,413 1,06 0,3252

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Factor A 22,0669 1 22,0669 0,15 0,7080

B: Factor B 1420,4 2 710,2 4,75 0,0325*

INTERACCIONES

AB 634,203 2 317,101 2,12 0,1661

RESIDUOS 1643,14 11 149,377

TOTAL (CORREJIDO) 3878,22 17

(P<0.05)

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).
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Interpretacion: Se encontrd diferencia significativa para el Factor B (Edulcorantes
Naturales), mientras que para el Factor A (Tipo de Fruta), la interacciéon AxB y para las

repeticiones no se encontro diferencia significativa.
La siguiente tabla presenta el anélisis de varianza correspondiente a la Absorbancia (A) de
la bebida alcoholica obtenida de soluciones azucaradas en combinacién con frutas citricas

Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia).

Tabla No. 9: Andlisis de varianza para la Absorbancia (A)

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén -F Valor -O
cuadrados medio

Repeticion 0,0867 1 0,0867 0,36 0,5583

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Factor A 0,148694 1 0,148694 0,63 0,4459

B: Factor B 5,41395 2 2,70697 11,38 0,0021*

INTERACCIONES

AB 0,284331 2 0,142166 0,60 0,5671

RESIDUOS 2,61699 11 0,237908

TOTAL (CORREJIDO) 8,55066 17

(P<0.05)

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: Mediante los resultados obtenidos del andlisis de varianza de la
Absorbancia (A) presente en la tabla se observa que existe diferencia significativa para el
Factor B (Edulcorantes Naturales) mientras que para el Factor A (Tipo de Fruta), la
interaccion AxB y para las repeticiones no se encontrd diferencia significativa.

La tabla 10 presenta el analisis de varianza de Transmitancia (T) de la bebida alcohdlica

obtenida de soluciones azucaradas en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y

Ananas comosus (naranja y pifia).
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Tabla No. 10: Analisis de varianza para la Transmitancia (T)

Fuente Suma de cuadrados GI Cuadrado medio Razon -F Valor -O
Repeticion 371,853 1 371,853 1,62 0,2291
EFECTOS PRINCIPALES

A: Factor A 34,224 1 34,224 0,15 0,7066
B: Factor B 564255 2 2821,28 12,31 0,0016*
INTERACCIONES

AB 232,728 2 116,364 0,51 0,6154
RESIDUOS 2521,95 11 229,268

TOTAL (CORREJIDO)  8803,31 17

(P<0.05)

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: Respecto a los resultados reflejados en la tabla n°10 del anélisis de
varianza de Transmitancia (T) existe diferencia significativa para el Factor B (Edulcorantes
Naturales), mientras que para el Factor A (Tipo de Fruta), la interaccion AxB y para las

repeticiones no se encontro diferencia significativa.
En la tabla n°11 que se encuentra a continuacion se presenta el anélisis de varianza de
Turbidez de la bebida alcohdlica obtenida de soluciones azucaradas en combinacion con

frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifa).

Tabla No. 11: Analisis de varianza de Turbidez

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razo6n -F Valor -O
cuadrados medio

Repeticion 9,08628 1 9,08628 0,81 0,3871

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Factor A 23,8418 1 23,8418 2,13 0,1726

B: Factor B 91,6283 2 45,8142 4,09 0,0470*

INTERACCIONES

AB 39,9805 2 19,9902 1,78 0,2132

RESIDUOS 123,23 11 11,2027

TOTAL (CORREJIDO) 287,767 17

(P<0.05)

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: Respecto a la tabla n°11 de Turbidez se muestra diferencia significativa
para el Factor B (Edulcorantes Naturales), mientras que para el Factor A (Tipo de Fruta), la

interaccion AxB y para las repeticiones no se encontro diferencia significativa.
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La tabla n° 12 que se detalla a continuacion presenta el analisis de varianza de
Conductividad de la bebida alcohdlica obtenida de soluciones azucaradas en combinacion

con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia).

Tabla No. 12: Analisis de varianza de Conductividad

Fuente Suma de Gl Cuadrado medio Razon -F Valor -O
cuadrados

Repeticion 111691, 1 111691, 0,49 0,4998

EFECTOS PRINCIPALES

A: Factor A 59463,1 1 59463,1 0,26 0,6207

B: Factor B 2,03119E6 2  1,01559E6 4,43 0,0388*

INTERACCIONES

AB 702471, 2 351236, 1,53 0,2590

RESIDUOS 2,52283E6 11 229348,

TOTAL (CORREJIDO)  5,42764E6 17

(P<0.05)

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: A través de los resultados obtenidos en la tabla n® 12 de conductividad se
determina que existe diferencia significativa entre los niveles del Factor B (Edulcorantes
Naturales), mientras que para el Factor A (Tipo de Fruta), la interaccién AxB y para las

repeticiones no se encontro diferencia significativa.

La tabla n°® 13 que se detalla a continuacion presenta el analisis de varianza del Oxigeno de
la bebida alcohdlica obtenida de soluciones azucaradas en combinacion con frutas citricas
Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifa).

Tabla No. 13: Andlisis de varianza de Oxigeno

Fuente Suma de cuadrados Gl Cuadrado medio Razén -F Valor -O
Repeticion 1,89607 1 1,89607 0,32 0,5808
EFECTOS PRINCIPALES

A: Factor A 0,486756 1 0,486756 0,08 0,7785
B: Factor B 9,17841 2 458921 0,78 0,4807
INTERACCIONES

AB 8,22041 2 411021 0,70 0,5167
RESIDUOS 64,4375 11 5,85795

TOTAL (CORREJIDO) 84,2191 17

(P<0.05)

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).
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Interpretacion: A través de los resultados obtenidos en la tabla n°® 13 de oxigeno se
determina que no existe diferencia significativa entre los niveles del Factor A (Tipo de

Fruta), los niveles del Factor B (Edulcorantes Naturales), interaccion AxB y repeticiones.

4.1.2. Resultados de la prueba de significacién (Tukey p<0.05) con
respecto a los factores de estudio para los analisis fisicoquimicos de la
bebida alcohdlica obtenida de soluciones azucaradas en combinacién

con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranjay pifa).

4.1.2.1. Resultados con respecto al Factor A (Tipo de Fruta).

A continuacion, en las graficas 1, 2 y 3 se presentan los resultados de las diferencias de las

medias entre los Tipo De fruta.

Grafica 1: Resultados de las diferencias de las medias entre los Tipos de Fruta (Naranjay

Pifia) de la prueba de significacion Tukey (p<0,05). 1. Densidad; 2. pH; 3. °Brix

1. Densidad
0,89 F —
0,87 - T _
g oss- | 0,842222 §
5 omp 0,83 i .
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079 |
Naranja Pifia
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2. pH 3. °Brix
2F - = 47; T ,
i 400333 | || «f 40,2311 T ]
. i i ]
T 38r T i - ; 39}
36k 3,61667 i i 38,0167 ]
sL i
340 | [
2t l ] al i J
Narania Piia Naranja Pifia
Factor A Factor A

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).
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Interpretacion: En la gréfica n°1 se observo diferencia significativa en la Densidad donde
la Pifia presento el valor mayor (0,842222), seguido de la Naranja que presentd un valor
mas bajo de (0,83). En lo que respecta al pH, la Pifia presento el valor mayor (4,00333), y
el valor més bajo se encontr6 en la Naranja con un valor de (3,61667). Mientras en lo que
concierne a los °Brix el valor més alto (40,2311) se observd en la Naranja, mientras que la
Pifia presento el valor mas bajo (38,0167).

Grafica 2: Resultados de las diferencias de las medias entre los Tipos de Fruta (Naranja y
Pifia) de la prueba de significacion Tukey (p<0,05). 4. Absorbancia
4. Absorbancia (A)
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1,34
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1,14

I
|

Absorbancia (A)
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L1

I
|
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ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: La grafica n°2 detalla las diferencias de las medias respecto a la
Absorbancia donde se observa que la Naranja presentd el valor mas alto (1,17844),
mientras que la Pifia present6 un valor bajo (0,99666).

Gréfica 3: Resultados de las diferencias de las medias entre los Tipos de Fruta (Naranjay

Pifia) de la prueba de significacion Tukey (p<0,05). 5. (Transmitancia) 6. (Turbidez)

5. Transmitancia (T) 6. Turbidez
— 607T911
T 20722 | 1 |z % ;
L il T L
Pl 17,9644 l ] g r 3,77733
105— J— E 22 L 3

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018)
Interpretacion: En la grafica n°3, se presento diferencia significativa en la Transmitancia

se obtuvo en la Pifia el valor mayor (20,7222), seguida de la Naranja que obtuvo un valor
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mas bajo de (17,9644); mientras en lo referente a la Turbidez, existié diferencia
significativa donde el valor mayor (6,07911) se reflejé en la Naranja y el valor méas bajo se

observo en la Pifia con un valor de (3,77733) respectivamente.

Gréfica 4: Resultados de las diferencias de las medias entre los Tipos de Fruta (Naranjay
Pifia) de la prueba de significacion Tukey (p<0,05). 7. (Conductividad) 8. (Oxigeno)

7. Conductividad 8. Oxigeno

0F 7 = T =
E ol I ] M? B
: 1| es8953 ] "F oo ]
§ sl ’ T ] @ 6‘4; E
! : o z
3 59F 3
e J 544,001 ] ; 6,24333 ;
H 1 541 L .
290; i ; 4‘9:— 5

Naranja Pifia e Factor A e

Factor A

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: En la gréafica n°4, se presentd diferencia significativa en la Conductividad
se obtuvo en la Naranja el valor mayor (658,953), seguida de la Pifia que obtuvo un valor
méas bajo de (544,001); mientras en lo referente al Oxigeno, no existio diferencia
significativa donde el valor mayor (6,57222) se reflej6 en la Pifia y el valor méas bajo se
observd en la Naranja con un valor de (6,24333) respectivamente.

4.1.2.2 Resultados con respecto al Factor B (Edulcorantes Naturales).

Las graficas 5, 6, y 7 reflejan los resultados de las diferencias de las medias entre la calidad

del azlcar.
Grafica 5: Resultados de las diferencias de las medias entre los Edulcorantes Naturales

(Panela, Miel Y Stevia) de la prueba de significacién Tukey (p<0,05). 9. Densidad; 10.
pH; 11. °Brix.
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ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: En la gréfica n°5 referente a la Densidad existio diferencia significativa
encontrandose el valor mayor (0.86) en b, (Stevia), seguido por (0,8533) b, (Panela)
mientras que b; (Miel) presentd el valor mas bajo (0,795). En cuanto al pH b, (Panela)
obtuvo el mayor valor (4,6); seguido por un valor intermedio (3,5116) se reflej6 en b,
(Miel) mientras que el valor mas bajo (3,3183) se obtuvo en b, (Stevia). Por consiguiente,
respecto a °Brix existio diferencia significativa encontrandose el valor mayor (47,2833) en

b, (Miel) seguido por un valor intermedio de (43,3167) b, (Panela) y el valor menor

(26,7717) se encontrd presente en b, (Stevia).

Grafica 6: Resultados de las diferencias de las medias entre los Edulcorantes Naturales

(Panela, Miel Y Stevia) de la prueba de significacion Tukey (p<0,05). 12. Absorbancia

(A);
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ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: En la gréafica n°6 se encontrd diferencia significativa en Absorbancia, se
obtuvo en b, (Panela) una media mayor (1,76217); seguido por (1,08167) b, (Stevia)
mientras que b; (Miel) presento el valor menor (0,418833). Respecto a la Transmitancia se
observa que b; (Miel) presentd el valor mayor (44,2667) en comparacion a b, (Stevia)

(8,96333) y b, (Panela) que presentd el valor menor (4,8).

Grafica 7: Resultados de las diferencias de las medias entre los Edulcorantes Naturales
(Panela, Miel Y Stevia) de la prueba de significacion Tukey (p<0,05). 14. Turbidez; 15.
Conductividad.

14. Turbidez 15. Conductividad
8; L 1B0F
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ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: En la grafica n°7 se encontrd diferencia significativa en Turbidez, se
obtuvo en b, (Panela) una media mayor (7,348); seguido por (5,5195) b, (Stevia) mientras

que b; (Miel) presento6 el valor menor (1,9171). Respecto a la Conductividad se observa
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gue b, (Stevia) presento el valor mayor (870,98) en comparacion a b, (Panela) (805,535) y
b, (Miel) que presento el valor menor (127,917).

Grafica 8: Resultados de las diferencias de las medias entre los Edulcorantes Naturales

(Panela, Miel Y Stevia) de la prueba de significacion Tukey (p<0,05). 16. Oxigeno.
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ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

Interpretacion: En la grafica n°8 se encontro diferencia significativa en Oxigeno, se
obtuvo en b, (Stevia) una media mayor (7,26667); seguido por (6,43833) b, (Panela)

mientras que b, (Miel) presenté el valor menor (5,51833).
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4.1.2.3 Resultados respecto a la interacciéon AxB

= 1

Interaccion AxB

A continuacion, en la gréafica 9 se ilustran los resultados con respecto a la interaccion AxB

Grafica 9 Representacion de las medias de la interaccion AxB (Tipo de Fruta vs Edulcorantes Naturales)

-1

Naranja, Panela Naranja, Miel Naranja, Stevia Pifia, Panela Pina,Miel Pifa, Stevia
Densidad 0,85 0,783333 0,856667 0,856667 0,806667 0,863333
pH 4,56333 3,55 2,73667 4,63667 3,47333 3,9
°Brix 43,7667 55,9667 20,96 42,8667 38,6 32,5833
Absorbancia (A) 2,03067 0,415 1,08967 1,49367 0,422667 1,07367
Transmitancia (T) 1,1 47,9667 4,82667 8,5 40,5667 13,1
Turbidez 10,582 2,30433 5,351 4,114 1,53 5,688
Conductividad 1132 116,267 728,593 479,07 139,567 1013,37
Oxigeno 7,19333 5,12 6,41667 5,68333 5,91667 8,11667
H Densidad M pH °Brix H Absorbancia (A) M Transmitancia (T) Turbidez m Conductividad ® Oxigeno

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).
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Interpretacion: La grafica n°9, muestra los resultados de la prueba de significacion
Tukey (p<0,05), en la interaccién AxB (Tipo de Fruta x Edulcorantes Naturales) en las
siguientes variables: Respecto a la Densidad se presentd diferencia significativa en los
tratamientos a, + b; (Naranja + Miel) y a; + b; (Pifia + Miel) con los valores méas
bajos (0,783333 y 0,806667) respectivamente, mientras que el valor mas alto
(0,863333) lo presentd la interaccién a; + b, (Pifia + Stevia). En funcion al pH, el
valor més bajo (2,73667) obtuvo la interaccion a, + b, (Naranja + Stevia) mientras que
el valor mas alto (4,63667) lo reflejo la interaccion a; + b, (Pifia + Panela). En lo que
concierne a los °Brix, presentd diferencia significativa en donde el valor menor (20,96)
se obtuvo en la interaccion a, + b, (Naranja + Stevia) y el valor mayor (55,9667) se
presento en la interacciéon a, + b; (Naranja + Miel). En cuanto a la Absorbancia (A), se
presentd diferencia significativa donde el valor mas bajo (0,415) se obtuvo en la
interaccion a, + b; (Naranja + Miel) y el valor mas alto (2,03067) se reflejo en la
interaccion ay + by (Naranja + Panela). Con respecto a la Transmitancia (T) Presento
Diferencia Significativa en donde el valor mas bajo (1,1) obtuvo la interaccién a, + b,
(Naranja + Panela) mientras que el valor mas alto (47,9667) lo reflejo la interaccion
ap + by (Naranja + Miel). En funcion a la Turbidez, el valor mas bajo (1,53) obtuvo la
interaccion a; + by (Pifia + Miel) mientras que el valor més alto (10,582) lo reflej6 la
interaccion ay + b, (Naranja + Panela). En lo que concierne a la Conductividad,
presentd diferencia significativa en donde el valor menor (116,267) se obtuvo en la
interaccion a, + b; (Naranja + Miel) y el valor mayor (1132,0) se presentd en la
interaccion ay + b, (Naranja + Panela). Con respecto al Oxigeno Presento Diferencia
Significativa en donde el valor mas bajo (5,12) obtuvo la interacciéon a, + b; (Naranja
+ Miel) mientras que el valor més alto (8,11667) lo reflejo la interaccion a; + b, (Pifia

+ Stevia).

4.1.2.4 Balance de materia del mejor tratamiento de la solucion azucarada en

combinacion con frutas citricas para la produccion de bebidas alcohdlicas.

En la siguiente figura se presenta el balance de materia de la solucion azucarada

obtenido de la Ananas comosus (Pifia) para la produccion de bebidas alcohodlicas.
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Licor de Pifia + Panela

!

Recepcidén

Pifia Trozada —»

4549r l 33.33%

Panela908gr Macerado
(66.66%)
1362gr l 100%
. 788gr de
Filtrado — > solidos (pifia)
. 57.85%
574qr l 42.15%
Etanol 168 gr . Mezclado
(12.33%) VVolumen-Volumen

7429r v 54.48%

Concentracion —>  742gr de licor (54.48%)

7429r v 54.48%

Envasado

742qr 54.48%

.. Materia Prima Inicial
Rendimiento = - X 100 %
Producto Final

. 1362 gr
Rendimiento = &
742

X 100 %

gr

Rendimiento =1.83 %

ENTRADAS SALIDAS
Pifia Trozada 454 gr (33.33%) Solidos (Pifa) 788 gr (57.85%)
Panela 908 gr (66.66%) Licor de Pifia + Panela 742gr (54.48%)

Alcohol Etilico 168 gr (12.33%)
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Tabla No. 14 . Analisis fisicoquimicos de la bebida alcohdlica obtenida de soluciones
azucaradas en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus

(naranja y pifia).

PARAMETROS R1 R2 R3 PROMEDIO
Densidad 0,84 0,78 0,88 0,83

pH 4,02 3,52 3,88 3,80
°Brix 41,25 42,13 33,98 39,12
Absorbancia (A) 0,912 1,26 1,082 1,08
Transmitancia (T) 25,35 18,46 14,21 19,34
Turbidez 4,48 4,07 6,22 4,92
Conductividad 612,75 385,98 805,70 601,47
Oxigeno 6,42 5,58 7,21 6,40

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018).

4.2 Discusion.
4.2.1 Discusién de resultados.

Con respecto al Factor A Tipo de Fruta (Naranja y Pifia).

Referente al factor A (Tipo de Fruta) se determinaron valores de Densidad en a,
(Naranja)= 0,83, a; (Pifia) =0,842222 donde el tipo de fruta Naranja se aproxima a los
valores (0,81+0,01) reportados por Moreno Alvarez, J; Rodriguez, G; Aponte, H;
Camacho D, R Belén. 2004 en su estudio denominado Cambios fisicoquimicos en dos

aguardientes dulces aromatizados con cascaras de mandarina y naranja M.

En lo que respecta al pH, (3,61667) a,=(Naranja) se encontro dentro de los valores
(3,6) reportados por Hoyos, José Luis; Urbano, Fabio Ernesto; Villada Castillo, Héctor
Samuel; Mosquera, Silvio Andrés; Navia, Diana Paola; en su estudio de Determinacion
De Parametros Fermentativos para la Formulacién Y Obtencion de vino de Naranja
(Citrus Cinensis), marcando gran diferencia en el resultado obtenido en a; (Pifia)
(4,00333).
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Los °Brix de valor mas alto fue (40,2311) en a,= (Naranja), mientras a,= (pifia) obtuvo
un valor de (38,0167) dandonos como resultado que el tipo de Fruta Naranja esta mas
proximo a (12,50 + 0,2) valor promedio de tres repeticiones reportado por Moreno
Alvarez, J; Rodriguez, G; Aponte, H; Camacho D, R Belén. 2004 en su estudio
denominado Cambios fisicoquimicos en dos aguardientes dulces aromatizados con

cascaras de mandarina y naranja M.

En cuarto Absorbancia (A) se observa que la Naranja presentd el valor mas alto
(1,17844), mientras que la Pifia presentd un valor bajo (0,99666). Valores que semejan
al presentado por Sulla Huaman, Ruth Irene en su estudio denominado Combinacién de
frutas en el calor especifico de la pulpa concentrada de pifia (Ananas comosus), zumo

concentrado de naranja (Citrus sinensis) la misma que da un resultado de (1,0532).

En lo que corresponde a la Transmitancia (T) se obtuvo en la Pifia el valor mayor
(20,7222), seguida de la Naranja que obtuvo un valor mas bajo de (17,9644) los valores
presentados coinciden claramente con los presentados por Suérez Erika, Roberto Riera
(2016) Obtencion de pulpa de papel a partir de residuos de la naranja comun y limon
ponderoso. Tesis de Titulacion (Ingenieria Quimica) [en linea] Quito, Ecuador:

Universidad Central del Ecuador.

En lo referente a la Turbidez, existid diferencia significativa donde el valor mayor
(6,07911) se reflejo en la Naranja y el valor méas bajo se observé en la Pifia con un valor
de (3,77733) esta mas préximo a (6,32145) y (3,2141) reportado por Macias Florentino,
Aguilar Jorge 2008 en su estudio denominado estudio fisicoquimicos en dos

aguardientes dulces aromatizados a base de brutas tropicales como la pina y la naranja.

En la Conductividad se obtuvo en la Naranja el valor mayor (658,953), seguida de la
Pifia que obtuvo un valor mas bajo de (544,001) este aspecto es muy parecido al
resultado de investigaciones similares de los autores Guillermo Arrazola Phdl*,
Armando Alvis Phdl, Marcela Villalba Msc en el cual el valor mayor (687,824),
seguida de la Pifia que obtuvo un valor mas bajo de (565,112)

En lo referente al Oxigeno, no existié diferencia significativa donde el valor mayor

(6,57222) se reflejo en la Pifia y el valor méas bajo se observé en la Naranja con un valor
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de (6,24333) ese valor difiere del estudio realizado por este aspecto es muy parecido al
resultado de investigaciones similares de los autores Guillermo Arrazola Phdl*,
Armando Alvis Phdl , Marcela Villalba Msc en el cual el valor mayor (7,2536), seguida

de la Pifia que obtuvo un valor mas bajo de (2,2847)

Con respecto al Factor B Edulcorantes Naturales (Panela, Miel y Stevia).

En cuanto al Factor B la densidad fue en by,= (Panela) con 0,8533 y b,= (Miel) con un
valor de 0,795 mientras que b,= (Stevia) obtuvo un valor de 0,86 estos valores son
inferiores a (0,991-0,995) g/cm?® valores reportados por Santamaria, P.; L6pez, R.;
Gutiérrez, A. R.; Garcia-Escudero, E. 1995, en su estudio sobre la Influencia de la
temperatura en la fermentacién alcohdlica, debido a que los grados alcohélicos del vino
es menor, por lo tanto entre mas °GL menor densidad tendra el producto.

El pH presenta un valor de (3,5116) b;= (Miel) mientras que b,= (Panela) tiene un valor
de (3,5116) los cuales estdn mas proximos al rango de (3,76-4,04) en cuanto a b,=
(Stevia) su valor de (3,3183) es un poco mas inferior debido que la Stevia presenta un
sabor dulce astringente asi lo reporta los autores Quicazan, Marta; Cuenca, Marta 2012.
En su investigacion sobre los efectos de algunas fuentes de nitrégeno en la fermentacion

alcohdlica de miel.

Respecto a °Brix existio diferencia significativa encontrandose el valor mayor (47,2833)
en b; (Miel) seguido por un valor intermedio de (43,3167) b, (Panela) y el valor menor
(26,7717) se encontrd presente en b, (Stevia). Asi lo representa Hervas Paredes
Patricia Marisela , Ing. Maria Rodriguez en su estudio de Estudio de la influencia de los
grados brix del licor de frutas para la obtencion de una bebida carbonatada tipo

champagne donde su resultado es (46, 6321) en b, (Miel)

En Absorbancia, se obtuvo en b, (Panela) una media mayor (1,76217); seguido por
(1,08167) b, (Stevia) mientras que b; (Miel) present6 el valor menor (0,418833) a
criterio de la investigacion de Guano, P.. “Elaboracion de vino de pera” Variedad pifia
(Pirus communis var. ANONNA MARICATUM)” Tesis previa a la obtencion del titulo
de Ingeniero en Alimentos FCIAL-UTA. Ambato —Ecuador

51



Transmitancia se observa que b, (Miel) presentd el valor mayor (44,2667) en
comparacion a b, (Stevia) (8,96333) y b, (Panela) que presentd el valor menor (4,8).
Amerine, M A. Y Ough C.S. “Anadlisis de vinos y mostos a base de frutas miel y stevia
“Editorial Acribia, S.A. Zaragoza Espafia donde los resultados muestran que miel
(1,6639); seguido por Stevia (1,2621)

En Turbidez, se obtuvo en b, (Panela) una media mayor (7,348); seguido por (5,5195)
b, (Stevia) mientras que b, (Miel) presenté el valor menor (1,9171) tomando en cuenta
la investigacion Salsamendi, M; Portela, G; Ponzio Nora. 2013. Efecto de distintas
concentraciones de sacarosa, miel y 4&cido ascorbico en la calidad sensorial y
microbioldgica de una mezcla de frutas citricas cortadas. Buenos Aires. AR. Revista

Cientifica y Tecnoldgica

Respecto a la Conductividad se observa que b, (Stevia) presentd el valor mayor
(870,98) en comparacion a b, (Panela) (805,535) y b; (Miel) que presentd el valor
menor (127,917), Manayay, D; Ibarz, A. 2010. Modelamiento de la cinética de
reacciones del pardeamiento no enzimatico y el comportamiento reoldgico, en el

proceso térmico de jugos y pulpas de fruta.

Con relacion a los resultados de la interaccion AxB (Tipo de Fruta x Edulcorantes
Naturales)

Los resultados de la prueba de significacion Tukey (p<0,05), en la interaccion AxB
(Tipo de Fruta x Edulcorantes Naturales) en las siguientes variables: Respecto a la
Densidad se present6 diferencia significativa en los tratamientos a, + b; (Naranja +
Miel) y a; + b; (Pifia + Miel) con los valores mas bajos (0,783333 y 0,806667
respectivamente), mientras que el valor mas alto (0,863333) lo presenté la interaccion
a; + b, (Pifia + Stevia) los resultados coinciden con los establecidas por . Avila, R;
Bullon, J. en su investigacion titulada. La concentracion de jugos de fruta: Aspectos
basicos de los procesos sin y con membrana. Caracas. VE. Revista de la Facultad de

Ingenieria Universidad Central de Venezuela.
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En funcién al pH, el valor mas bajo (2,73667) obtuvo la interaccion a, + b, (Naranja +
Stevia) mientras que el valor mas alto (4,63667) lo reflejo la interaccién a; + b, (Pifia
+ Panela) a criterio de Duran, S; Cordon, K; Rodriguez, en su tema de investigacion
denominado. Edulcorantes no nutritivos, riesgos, apetito y ganancia de peso. Santiago.

CL. Revista Chilena de Nutricion.

En lo que concierne a los °Brix, presento diferencia significativa en donde el valor
menor (20,96) se obtuvo en la interaccion a, + b, (Naranja + Stevia) y el valor mayor
(55,9667) se presentd en la interaccion ap + b, (Naranja + Miel) mediante el anélisis
realizado por Manayay, D; Ibarz, A. en la investigacion titulada Modelamiento de la
cinética de reacciones del pardeamiento no enzimatico y el comportamiento reoldgico,

en el proceso térmico de jugos y pulpas de fruta.

En cuanto a la Absorbancia (A), se presentd diferencia significativa donde el valor mas
bajo (0,415) se obtuvo en la interaccién a, + b; (Naranja + Miel) y el valor mas alto
(2,03067) se reflejo en la interaccion ay, + b, (Naranja + Panela) segun el autor Vera,
A; Santiago, P; LoOpez, M con su investigacion Compuestos volatiles aromaticos
generados durante la elaboracion de licor de frutas tropicales con azlcar y Stevia

Con respecto a la Transmitancia (T) Presento Diferencia Significativa en donde el valor
mas bajo (1,1) obtuvo la interaccién a, + b, (Naranja + Panela) mientras que el valor
mas alto (47,9667) lo reflejo la interaccion a, + b; (Naranja + Miel) mediante la
busqueda de informacion el autor DUNCAN Achenson. En su investigacion “Control

de Calidad y Produccion Industrial” donde los resultados

En funcion a la Turbidez, el valor més bajo (1,53) obtuvo la interaccion a; + b, (Pifia +
Miel) mientras que el valor mas alto (10,582) lo reflejo la interaccion ay + b, (Naranja
+ Panela) donde el autor TENE, Victor. . “Implementacion del Sistema APCC en la
Finca Monterrey.” Perfil de Proyecto Previo a la Obtencion de Titulo de Ingenieria en
Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos de la Universidad

Técnica de Ambato. Ambato-Ecuador.
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En lo que concierne a la Conductividad, presentd diferencia significativa en donde el
valor menor (116,267) se obtuvo en la interaccién a, + b, (Naranja + Miel) y el valor

mayor (1132,0) se presento en la interaccion a, + b, (Naranja + Panela).

Con respecto al Oxigeno Presento Diferencia Significativa en donde el valor mas bajo
(5,12) obtuvo la interaccion ay, + b; (Naranja + Miel) mientras que el valor mas alto

(8,11667) lo reflejo la interaccion a; + b, (Pifia + Stevia).

Con respecto a los analisis de la bebida alcoholica obtenida de soluciones
azucaradas en combinacion con frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus

(naranjay pifia).

4.3 Tratamiento de la hipotesis.

Al considerar los resultados obtenidos sobre los tipos de Fruta, Citrus sinensis y Ananas
comosus (naranja y pifia) y los Edulcorantes Naturales (Panela, Miel y Stevia) se
determin6 que si influyen de manera directa en la obtencion de soluciones azucaradas
para la produccién de bebidas alcoholicas con excelentes caracteristicas organolépticas
y fisico quimicas por lo cual se rechaza la hipotesis nula Ho: los tipos de Fruta, citrus
sinensis y anands comosus (naranja y pifia) y la calidad del azlucar (Panela, Miel y
Stevia) no influyen de manera directa en la obtencion de soluciones azucaradas para la
produccion de bebidas alcohodlicas con excelentes caracteristicas organolépticas y fisico

quimicas, aceptamos la hipotesis alternativa.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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5.1 Conclusiones.

v" Mediante los analisis aplicados se establece que la pifia es el tipo de fruta que mejor
se adapta a los edulcorantes naturales como se establece en los cuadros
interpretados y cumple con todos los requerimientos en la produccion de bebidas

alcohdlicas.

v" El edulcorante de mejor calidad que da realce las caracteristicas de la bebida es la
panela que se destaca en sus resultados con respecto a los factores de estudio

presentados en los analisis fisicoquimicos de la bebida alcohdlica.

v La realizacién de los analisis fisicos quimicos y organolépticos a los diferentes
tratamientos de la obtencion de soluciones azucaradas de naranja y pifia para la
elaboracion de bebidas alcoholicas permitié la corroboracion de la hipotesis

planteada e identificacion del mejor tratamiento.

5.2 Recomendaciones.

v La combinacion de frutas citricas como la naranja y la pifia en épocas de alta
produccion es una alternativa la utilizaciéon en combinacion con soluciones

azucaradas para la elaboracion de bebidas alcohdlicas.

v’ La utilizacion del edulcorante natural (Panela) incrementa y da realce a sus

caracteristicas fisico- quimicas de una bebida alcoholica elaborada.

v Es necesario realizar analisis fisicos-quimicos y organolépticos para la elaboracion
de una bebida alcohdlica de excelente calidad en comparacion con datos

establecidos por diferentes autores.

v De acuerdo a los analisis fisicos-quimicos que se encuentran dentro de los rangos
normales en los contenidos de grado alcohdlico, Furfural, Metanol, Alcoholes
Superiores, Azucares Totales y Densidad se recomienda la elaboracién de bebidas

alcohdlicas maceradas.
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Anexo 1. Datos de los analisis realizados a los tratamientos

Factor A Factor B Repeticion Densidad% pH 2Brix Absorbancia Transmitancia Turbidez % Conductividad Oxigeno%
%(A) %(T) %
Naranja Panela 1 0,82 4,62 47,4 1,692 2 8,397 740 5,16
Naranja Miel 1 0,79 3,52 56,5 0,198 63,4 1,489 82 4,45
Naranja Stevia 1 0,91 3,8 33,1 0,975 10,6 5,704 965 9,35
Pifa Panela 1 0,83 4,71 48,7 1,295 51 5,052 827 4,32
Pifa Miel 1 0,81 3,45 29,1 0,197 63,3 0,737 98,5 6,17
Pifa Stevia 1 0,92 4,04 32,7 1,115 7,7 5,525 964 9,08
Naranja Panela 2 0,81 4,99 55,5 2,27 0,5 6,739 569 8,25
Naranja Miel 2 0,74 3,39 63,8 0,173 67,1 1 20,8 6,43
Naranja Stevia 2 0,78 0,78 0,78 0,78 0,78 0,78 0,78 0,78
Pifa Panela 2 0,81 4,87 55,1 2,49 0,3 5,498 608 4,8
Pifa Miel 2 0,76 3,38 42,3 0,556 27,8 1,424 49,2 6,11
Pifa Stevia 2 0,79 3,73 35,35 1,343 14,3 9,017 1068,1 7,14
Naranja Panela 3 0,92 4,08 28,4 2,13 0,8 16,61 2087 8,17
Naranja Miel 3 0,82 3,74 47,6 0,874 13,4 4,424 246 4,48
Naranja Stevia 3 0,88 3,63 29 1,514 3,1 9,569 1220 9,12
Pifa Panela 3 0,93 4,33 24,8 0,696 20,1 1,792 2,21 7,93
Pifa Miel 3 0,85 3,59 44,4 0,515 30,6 2,429 271 5,47
Pifa Stevia 3 0,88 3,93 29,7 0,763 17,3 2,522 1008 8,13

ELABORADO POR: Herrera, F. (2018)
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Anexo 2. Fotos de andlisis fisicoquimicos realizados a la Bebida Alcohdlica obtenida.

Bebidas alcohdlicas
Obtenidas

Preparacion de las
muestras

Determinacion del pH

Refractometro

Peso de la muestra
picnémetro lleno

Espectrofotémetro

Calibracion del
Espectrofotémetro

Preparacion de muestra
para Espectrofotometria
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Determinacion de
Absorbancia y Transmitancia

Determinacién de
Turbidez

Lectura de Turbidez

Determinacioén de
conductividad y oxigeno
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Anexo 3. Fotos del proceso de la Obtencion soluciones azucaradas en combinacién con
frutas citricas Citrus sinensis y Ananas comosus (naranja y pifia) para la produccion de

bebidas alcoholicas.

Pesado (Naranja)

Colocacion de la fruta en Pesado Pesado del AzUcar
el recipiente (Stevia)
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Pesado del AzUcar
(Panela)

Medicion del Azlcar
(Miel)

Adicion del Azdcar
(Stevia) en la Fruta

Adicién del Azlcar
(Panela) en la fruta

Adicion del Azacar
(Miel) en la fruta

Macerado

[}
N ok e,
EAYOR EL DuEdD

Extraccion de la solucion
azucarada

Separacion Solido-Liquido y Obtencion de la
solucién azucarada
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Pequefia prueba de la
bebida alcohodlica

Preparacion de la bebida
alcoholica

Filtrado

Adicion de colorantes y
saborizantes
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Anexo 4. NTE INEN 1837 (1991) (Spanish): Bebidas alcohdlicas. Licores.

cou s INEN

ICS 313 ALDerEane

Norma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS. NTE INEN
Ecuatoriana LICORES. 1837
Obligatoria REQUISITOS. 1991-07

1. OBJETO

1.1 Ests norma establece los reguisitos gque deben cumplir los licores pars considerarse aptos pers
el consumao humano.

2. DEFINICIOMNES

2.1 Licor. Es la bebida alcohdlice obtenide merzclando o red estilando alcohol etilice rectificado,
extraneutro o aguardiente de cafia rectificado, con editives slimentarios de uso permitido, producidos
por destilacian, infusicn, percolacion o maceracion, pudiendo edulcorarse con azldceres o miel,
coloresdos con sustancias de uso permitido.

3. CLASIFICACION
3.1 Licor seco. Es &l producto gue confiens menos de 10 g de azlcares,
3.2 Licor semiseco. Es & producio cuyo contenido de arlicares ests comprendido entre 10 y 50 g
3.3 Licor dulee. Es &l producto cuyo conienido de ardcares esta comprendido enire 50 y 250 gil.

3.4 Licor crema © crema. Es el producio de consisiencia viscosa gue contiense mas de 250 gl de
aricares.

3.5 Licor escarchado. Es el producio sobressturads de azdcar.

4. DISPOSICIONES GENERALES
41 Los licores pueden adicionarse con sustancias sromaficas y'o edulcorantes de uso permitido.

42 Los licores no deben contener sustancias empleadas comdnmente como desnaturalizantes de
alcoholes ni acidos minersles u orgénicos extranos 8 la composicion normal del producio,

43 Los licores no deben contener esencias, extractos. mezclss sromsticas, materias coloranies,
edulcorantes artificiales ni sustancias conservadoras de uso prohibido.

4.4 El agus utilizada para hidratar el preducto hasta los niveles establecidos en la tables 1 debe ser
potable [segun NMorma INEN 1 1028). También podra ser desminerslizeds, desionizads o destilada.

(Contindga)

DESCRIPFTCAES: Bebldas espifBucsas, AConoles, aguardientes lcores, fermentacidn, destilasian, INfuskan, percolacion, ma-
CEracian.

- 1350-057
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Anexo 5. Requisitos.
NTE NN 1837

15

S. REQUISITOS

5.3 Los licores deben cumplir con los requisitos establecidos en |a tabls 1

5.2 Deben tener las caracternisticas organciéplicas propias de sus componentes.

5.1 Puaden ser transparentes © coloreados de acuerdo o las caractenisticas de sus ingredientes

Requisitos Unidad A B Método de
Min. | Max. | Min. | Max. | Min. | Max. £nsayo
Grada alcohdlica a 15 °C GL 15 45 15 45 15 45 | INEN 340
Acide: Total coma Acida Acético x o 15 - 15 X 40 INEN 341
Csteres coma Acetata de Etila N ) 2.0 . 5 - 30 | INEN 342
Aidehidos coma etanal - : 0.5 - 2 E 10 | INEN 343
RUTIN. - - 0 - os | - 10 | INEN 344
Alcoholes Superiores = X 05 - 5 - 150 | INEN 345
Metanal g : 2 5 & z 10 | INEN 347

*My/100em?

A Licares fabricacos en base e akohol etiico rectifcado extra neutro, INEN 16
B Licares Fabricados en base de alcohol etifico rectificado, INEN 375
C Licores fabricadas en base de aguardiente de caiia rectificado, INEN 362

75.

lote comrespondiente.

6. INSPECCION

6.1 El muestrec debe reslizarse de acuerdo & ls Norma INEN 338

6.2 En s muestrs extraids se efectusrsn Ios ensayos indicades en &l numersl & de ests norma

6.3 Si ls muestrs ensaysda no cumple con UNO © Més de los requisitos establecidos én &l numers! &
O2 2518 NOMME. 56 SxXIISSrs UNS NUEVE MUSSra. S& repetinan los enssyos.

6.4 Si slguno de los enssyos repeticos no cumpliers con los requisitos estshlecicos, se rechazars &l

(Continda)
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NTE IMEN 1 837 182107

7. ENVASADOD Y ROTULADO

7.1 Envasado

7.1.1 Los licores deben envasarse en botellas de vidrio o de cerdmica, de forma, color, dimensiones
y capacidad, gue se establecerdn en las normas correspondientas.

7.1.2 Los envases deben estar perfectamente limpics antes del llenado

7.1.3 Los envases deben disponer de wun adecuado cierre o teps y sellado, de menera gque se
garantice la inviolabilidad del recipiente y las caracteristicas del producto

7. 1.4 El espacio libre debe estar comprendido entre el 2 v 5% del volumen del envase comercial [ver
INEM 358,

7.2 Rotulado

7.21 En todos los envases deben consfar, con caracteres legibles e indelebles. las indicaciones
siguientas:

7.2 Rotulado

7.21 En todos los envases deben constar, con caracteres legibles e indelebles, las indicaciones
siguientes:

a) razdn social de la emprassa,

b) deneminacion del producta: Licar...

o} contenide neto, en centimetros clbicos o litros
d) grado alcoholico del products

&) norma INEM de referencia,

f} lista da ingredientes,

g nimero de Registro Sanitario,

h}) namers del lote v fecha de fabricacion,

i} leyenda Industria ecuatoriana,

i1 direccion del fabricante, ciudad ¥ pais,

k} las demas especificaciones exigidas por lay

7.2.2 Mo deben tener leyendas de significado embiguo ni deseripcion de las caracteristicas del
producto que no pueda comprobarse debidamente,

7.3 La comercializacion de este productc cumplire con lo dispuesto en las Regulaciones vy
Resoluciones dictadas con sujecidn a la Ley de Pesas y Medides

(Continua)

= 1380-D57
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HTE INEW 1827 1601407

APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

INEN 339 Eelicas aiconticas, Mussingd,
INEN 340 Beicas aiconoicas. Determinacidn o/ gragd alcondics,

IMEM 341 Bebicag alcondicas Demrminalion of i@ ackaz

INEM 342 Bebidds Iiconoicas. Detérmindcidn 0@ asi6es,

INEM 343 Babidas aicohdicas, Delerminacion 4@ alaehidos,

INEM 344 Bitioas acongicas, Delerminatithn of furfural

M EM 348 Bitiaas acongicas, Delerminacidn o SICONMGS Subencnes,

INEM 347 Belidds iconoicas. Datérmindcidn a@ metandl,

INEM 358 Babicag ficonoicas, DeterminaCion o e50ac 1o,

INEM 382 Bebidds @iconoicas. Agudrdianie o8 Cafia rechficado, Requisilas,
INEM 375 Alcona! ffifco rechificado, Requisitos

INEN 1108 Agua potanie. Requisitos
INEN 1878 Alcohol ekflico rectificado extraneutro, Requisitos,
£.2 BASES DE ESTUDIO

Morma Cubana NC 38-05-08 Belidas Aequisios Sanilanos generaes, Comité Estatel de
Mormalizacidn, Habana, 1088,

e 1560-087
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Ipcummeniio: TITULD: BEBIDAS ALCOHOLICAS. LICORES. REQUISETOS Uil g
MNTE INEM 1 E37 Al el 2410
OFRIGIMNAL: BREVISION:
Fecha de iniciacidn del estudio: Fecha de aprobacion antericr por Consejo Directive
Oficizlizacion con el Cardcrer de
por Acuerde Mo, de

publicado en &l Fegistvo Oficial Moo de

Fecha de iniciacidn del esmadio:

Fachas de consulta piblica: de 3
La Diireccidn General considerandeo la necesidad de comzar com norm as gue regalen la produccidn v el consuma
de les LICORES . dispuso L formulacidn de estz norma

Subocomite Téonicor AL 0402 BEBIDAS ALCOHOLICAS
Facha de iniciacién; Fecha de aprobacidn: 1950-05-04
Intezrantes del Subcomité Téomico:

PO B RS INSTITUCHON HEPRESENTADA:

Econ. Carlos Foserc (Presudence ATCOHOLESA

D, Ogcar Lururiaga (Vicepresidente) FACULTAD DE QURICA-UNIVERSIDA
CEMTRAL

Ing, Rodrigo Caieedo ALCOHOLESA

Ing. Luis Corella ALCOHOLESA

Ing. Luis Bowilla LICOFDG

Ing. Alberto Salvadeor ILEEPSA

Ing. Carles Zapata ILsA

Ing. MMauricio Burbano ILSA

D, Guido Martinex DESAREOLLO AGROPECUARIO-DACA

D, Toodora Fega DESARROLLD AGROPECUARIG-DACA

Ing. Germén Cdrdenas EMECTELLADORA ATUUAY A

Sra. Sesana de Flores CELAS

Sr. Hugo Ricaurte VIHLUEI

D, Juan Jalil LICORESA

Sr. Targe Coestain LICORESA

Ing. Mario Proafic SIEL

Ing. Edpar Campaiz SIEL

Ing. Fobemo Peiia BEDASA

Ing. Carlos Bdez LIVERZAM

Ing. Wilson Samtana LA SA.

Cap. Fernando Bdantilla LICO EXFORT C.A.

Sr. Vilem Hubes ILVICO

Sr. Carles de la Paz EMEATADA ERITANICA

Ing. Fernamdao Cremieus BEEILAS SAEROSAS

Sr. José Sperber FPACTFIC 5 A

Sr. Pedro Fosales TILENSA

Sr. Carlos Eraro LES &

Ing, Wilsan Irarieta ESCUELA POLITECHICA NACIONAL

Cwra. Fosa de Ledn IMSTITUTO MNACIONAL DE HIGIEME

) LECPOLD IZQUIETA PEREZ*-Juito

Sra. Consuele Alvario INETITUTO MACIOMNAL DE HIGIEHE
LECPOLDD IZQUIETA PEREZ " -Guayaguil

Dya. Mng@un H".i: MIMISTERIO DE BALUD PUELICA

Cr. Francizco Hemardez MIISTERID DE SALUD FUBLICA

Econ. Marco Alvinez i MINISTERID DE FINANZAS

Ing. César Jara (Secretario Técnico) ER

Orrce tram ites:

Bl Comssjo Directivo del INEN aprobd este provects de norm a en sesiom de 1001 -07-00

Oficializada com o Obligatoria Por Acuerdo hnisterial Mo, 401 de 1991-08-16

Fegistro Oficial Mo, 770 de 1991-08-14
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Anexo 6. Pruebas de significacion de Tukey de las variables de estudio.

Pruebas de Multiple Rangos para Densidad%o por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos MediaLS SigmalS Grupos Homogéneos

Naranja 9 0,83 0,0195402 X
Pifa 9 0,842222  0,0195402 X

Pruebas de Multiple Rangos para Densidad%o por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FactorB Casos MedialLS SigmalS Grupos Homogéneos

Panela 6 0,853333  0,0239317 X
Miel 6 0,795 0,0239317 X
Stevia 6 0,86 0,0239317 X

Pruebas de Multiple Rangos para pH por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Factor A Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

Naranja 9 3,61667 0,254377 X

Pifa 9 4,00333 0,254377 X

Pruebas de Multiple Rangos para pH por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
FactorB Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

Stevia 6 3,31833 0,311547 X
Miel 6 3,51167 0,311547 XX
Panela 6 4,6 0,311547 X
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Pruebas de Multiple Rangos para °Brix por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

Pifa 9 38,0167 4,07399 X
Naranja 9 40,2311 4,07399 X

Pruebas de Multiple Rangos para °Brix por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor B Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

Stevia 6 26,7717 4,9896 X
Panela 6 43,3167 4,9896 XX
Miel 6 47,2833 4,9896 X

Pruebas de Multiple Rangos para Absorbancia %(A) por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos MedialLS SigmalS Grupos Homogéneos

Pifa 9 0,996667 0,162586 X
Naranja 9 1,17844 0,162586 X

Pruebas de Multiple Rangos para Absorbancia %(A) por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor B Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

Miel 6 0,418833  0,199126 X
Stevia 6 1,08167 0,199126 XX
Panela 6 1,76217 0,199126 X

Pruebas de Multiple Rangos para Transmitancia %(T) por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FactorA Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

Naranja 9 17,9644 5,0472 X
Pifa 9 20,7222 5,0472 X
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Pruebas de Multiple Rangos para Transmitancia %(T) por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FactorB Casos MedialLS SigmalS Grupos Homogéneos

Panela 6 48 6,18153 X
Stevia 6 8,96333 6,18153 X
Miel 6 44,2667 6,18153 X

Pruebas de Multiple Rangos para Turbidez % por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

Pifa 9 3,77733 1,11568 X
Naranja 9 6,07911 111568 X

Pruebas de Multiple Rangos para Turbidez % por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor B Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

Miel 6 1,91717 1,36643 X
Stevia 6 5,5195 1,36643 XX
Panela 6 7,348 1,36643 X

Pruebas de Multiple Rangos para Conductividad % por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

Pifa 9 544,001 159,634 X
Naranja 9 658,953 159,634 X

Pruebas de Multiple Rangos para Conductividad % por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor B Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

Miel 6 127,917 195,511 X
Panela 6 805,535 195,511 X
Stevia 6 870,98 195,511 X
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Pruebas de Multiple Rangos para Oxigeno%o por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos MedialS SigmalS Grupos Homogéneos

Naranja 9 6,24333 0,806773 X

Pifa 9 6,57222 0,806773 X

Pruebas de Multiple Rangos para Oxigeno%o por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor B Casos MedialLS SigmalLS  Grupos Homogéneos

Miel 6 5,51833 0,988092 X
Panela 6 6,43833 0,988092 X
Stevia 6 7,26667 0,988092 X
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Encuesta para la aceptacion sensorial de una bebida alcohdlica

Muchas gracias por la participacion en la encuesta para la aceptacion sensorial, a
continuacion, se detallan instrucciones a seguir:

Instrucciones:

e Usted recibird muestras experimentales de la bebida alcoholica las cuales debera
evaluar considerando el nivel de intensidad del atributo descrito.

e Por favor deguste las muestras en el orden indicado y responda las preguntas
utilizando la escala presentada, marcando con una X tomando en cuenta se nivel de
agrado.

e Enjuaguese la boca con un poco de agua antes de pasar a la muestra siguiente.

Cadigo:

¢ Qué apariencia observa en la bebida alcohdlica?

5. Trasparente, Limpio y Atractivo
4. Transparente, poco Brillante

3. Ligeramente Brillante

2. Ligeramente Turbio
1. Opaco y Turbio

¢Con que intensidad detecta el olor caracteristico de este tipo de bebida alcohdlica?

5. Olor caracteristico a la fruta

4. Olor Caracteristico, poco persistente
3. No tiene Olor

2. Olor netamente alcohol

1. Tiene Olor desagradable

¢ Con que intensidad observa el color de la bebida alcohdlica en catacion?

5. Fuerte

4. Opaco

3. Le Falta color

2. Le Gusta el color
1. No le gusta el color

¢De acuerdo a la siguiente escala el sabor de la bebida alcohodlica con edulcorantes y
frutas citricas como considera?

5. Sabor agradable (dulce acorde con el aroma)
4. Sabor frutal (acorde con el aroma)

3. Sabor acido, amargo

2. Sabor acido, salado, amargo

1. Sabor desagradable
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¢ Con que nivel de aceptabilidad califica a la bebida alcohdlica?

5. Aceptable

4. Le agrada mucho

3. Ni agrada, Ni desagrada
2. Le agrada poco

1. No le Agrada
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TIPO DE MUESTRA: BESIDA ALOOMOLICA MUESTRED POR: SOLICITANTY
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IDENTIFICACION: LICOR DE PISA « PANELA TRATAMIENTO: 000 Fets + Panetn
COD. DE MUESTRA: 2227618

PARAMETRO
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. PLLASA SR
| GRADO ALCONOLICD e o e
FEL L0
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