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RESUMEN

Tras la culminacion de la investigacion realizada en la parroquia de Nanegal
(Chacapata) se obtuvo datos importantes sobre un complejo proceso de obtencion
de destilados mediante el uso de un alambique no industrial, cumpliendo con las
apropiadas condiciones higiénico sanitarias que garantizan la inocuidad del
producto. Para la elaboracion de los licores se utilizd el método de destilacion por
vapor, en el cual se lleva a ebullicion el fermento de cafa junto con la fruta (araza
y palmiche), el vapor que se genera durante la ebullicion pasa por un serpentin, el

cual al enfriarse convierte el vapor en liquido, obteniendo asi el licor destilado.

Para la elaboracion del producto se aplicaron técnicas relacionadas con la seleccion
de los frutos, es decir no muy maduros, sin golpes o abolladuras para no acelerar
el proceso de descomposicion de la fruta que hubiese generado un cambio en el
sabor, el buen estado y limpieza de las frutas fue una de las mayores prioridades
pues asi se pudo evitar la proliferacion de fermentos no deseados. Para embotellar
el producto, se utilizaron botellas de vidrio herméticas previamente desinfectadas y

esterilizadas.

El resultado obtenido fue un destilado de araza (Eugenia stipitata), y otro de
palmiche (Euterpe oleracea). A partir de estos licores se elabor6 cuatro macerados
empleando las frutas mencionadas, para que los destilados fuesen aptos para el
consumidor. Tanto los licores como macerados se incorporaron en la propuesta

gastrondémica de postres y cécteles.

Palabras clave: araza (Eugenia stipitata), palmiche (Euterpe oleracea), destilados,

alambiques, inocuidad, caracteristicas organolépticas.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1. ANTECEDENTES

Los destilados artesanales se han popularizado notablemente en el pais en los
ultimos afos, si bien es cierto que la historia menciona bebidas alcohdlicas
elaboradas a base de fermentos como la chicha, con el tiempo se ha perdido la
tradicion del consumo de esta bebida, pero se ha incrementado el consumo de

destilados artesanales como el de cafia de azucar y otras de varias frutas.

En el pais se ha tergiversado el concepto de bebidas artesanales, dandoles una
mala reputacion a tales productos, esto se debe a malas practicas empleadas en el
proceso y a los casi escasos conocimientos de productores que se dedican a esta
actividad de manera clandestina; asimismo, otros procesos como lo es la adicién
de metanol y agua al producto han causado dafios fisicos a quienes consumen

estas bebidas (Zambrano, 2014, p.10).

Los conocimientos sobre la tecnificacién de los procesos de destilacion artesanal
son casi inexistentes por los productores del denominado “puro o aguardiente”,
pues se realiza de manera clandestina por personas con experiencia empirica sin
un registro sanitario, pero a bajo costo, los conocimientos se pasan de generacion

en generacion y aplicados a productos especificos (El Universo, 2011).

En todo el pais se han experimentado con diversas frutas para la obtencion de

licores, los mismos que poco a poco han ido ganando acogida en los mercados.
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Pocos son los frutos que se han investigado previamente en Ecuador para ser
destilados, por lo cual resulta mas facil la elaboraciébn de macerados. Esto ha
causado que los destilados artesanales pierdan credibilidad y no han logrado

posicionarse en el mercado (El Universo, 2011).

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Casas de cafia y de construccion mixta, cuartos, solares insalubres convertidos en
fabricas, bodegas y tiendas clandestinas para producir, envasar, distribuir y vender
licor, son las condiciones en las que actualmente se destila el aguardiente o
“puntas”, como se conoce coloquialmente, estos productos no se rigen a la Norma
INEN 1837, la cual establece los requisitos para los licores considerados aptos para
el consumo humano vy la norma INEN 375 que considera los requisitos para el
alcohol etilico de origen agricola a utlizarse en la elaboracion de bebidas
alcohdlicas (El Universo, 2011).“[...], el problema surge al beber alcohol metilico
(industrial), producido en recipientes caseros de mala calidad, los productos del
desecho se metabolizan en el higado y producen formaldehido (una sustancia

toxica para el organismo) [...]” (Conlago, 2012).

“El funcionario Juan Moreira afiade que en los recientes controles —efectuados a raiz de las
muertes por contaminacion con metanol se detectaron “lugares en los cuales la produccién
de alcohol artesanal se realiza en muy precarias condiciones sanitarias, tanto en los procesos
de destilacion como de envasado”. Aunque, destaca las obtenciones de productos
artesanales en Alluriquin (Santo Domingo de los Tsachilas), en donde se aplican “buenas
practicas de manufactura” (El Universo, 2011).

El artesano Oscar Velastegui, dedicado a la elaboracién de licores artesanales,
afirma que para una correcta elaboracion del producto se debe utilizar alambiques

y recipientes de cobre para la destilacion y almacenamiento de licor, no tanques de
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hierro pues estos emiten éxido, lo que provoca la contaminacion del producto final

(El' Universo, 2011).

La mayoria de los licores frutales destilados en Ecuador se realizan de manera
artesanal con el objetivo de extraer el sabor y aroma directamente de las frutas,

ejemplo de esto es la empresa “Lovisone” (Piedra, 2013).

Pese a la gran acogida de los licores de frutas, aun no existen licores realizados
con palmiche o araza, dos frutas altas en minerales; el araza al ser muy aromatico
y lleno de sabor ha sido utilizado en la elaboracion de jugos, batidos, cécteles,
tortas, bolos, mermeladas, pulpas, deshidratados, confiteria, vinos y perfumes;
mientras que del palmiche no se conoce mucho como elaborar derivados de sus
frutos en el mercado ecuatoriano. Cabe destacar que en otros paises como Brasil
ya se ha elaborado un licor a base de palmiche (acai) y aguardiente macerado por
un periodo de 7 dias en el Laboratorio de Técnica Dietética de la Facultad de

Nutricién de la UFPA (Alves, Y., y Mendonga, X., 2011, p. 561).

Por lo tanto, la pregunta que se afronta en la presente investigacion fue:

¢,Cudl es el procedimiento adecuado para la obtencion artesanal de licor, a base de

palmiche (Euterpe oleracea) y araza (Eugenia stipitata)?
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1.3. JUSTIFICACION

Existe una serie de mitos que se desarrollan en torno a la elaboracién de licores de
procedencia artesanal, se menciona que perjudica la salud de los seres humanos.
Dentro de los efectos que generan mayor preocupacion es la pérdida de vision, no
obstante, es importante conocer que el causante de este problema no es el proceso
artesanal, sino la presencia de metanol afiadido al producto debido a la falta de

procesos adecuados y controlados (WHO, 2000).

La destilacion artesanal forma parte importante de las tradiciones del Ecuador y se
ha realizado durante generaciones con conocimientos empiricos y sin equipos
adecuados. La carencia de conocimiento causa que las condiciones sanitarias no
sean las adecuadas, por este motivo se resalta la importancia de la presente
investigacion. Con la descripcion de un proceso de obtencion de licor artesanal bajo
Optimas condiciones sanitarias, se aportaria en el mejoramiento de la identidad
nacional, enfatizando la potenciacion de las capacidades productivas existentes y
la emergencia de un modelo productivo socialmente inclusivo, mientras se avanza

en la consolidacion de nuevas capacidades estratégicas (Vega, 2016).

La finalidad de la investigacién es determinar el procedimiento Optimo para la
obtencidn de licor artesanal, cuyo resultado sea un producto apto para el consumo
humano. El registro tecnificado beneficiara a los pobladores del sector Chacapata,
gue se dedican a la produccion de destilados, brindando un modelo de obtencién

adecuada de destilados, basado en sus conocimientos.
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1.4. OBJETIVOS

1.4.1. General

Obtener dos licores destilados de forma artesanal, licor a base de palmiche
(Euterpe oleracea) y licor a base de araza (Eugenia stipitata), frutas nativas de la

Amazonia.

1.4.2. Especificos
e Determinar los procesos tedrico-metodoldgicos de destilacion artesanal para
licores a base de frutas: palmiche (Euterpe oleracea) y araza (Eugenia

stipitata).

e Aplicar los procesos investigados para la obtencion de licores destilados de
manera artesanal.
e Desarrollar una propuesta gastronoOmica que incluye: productos de

reposteria y cocteleria con la aplicacion del producto obtenido.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Licor
Schmid (2008, p. 220) menciona que: “La palabra licor viene de la palabra latina

liquefacere, que significa fundir o disolver”.

Los primeros licores fueron elaborados por fisicos y alquimistas, su aparicion se
atribuye a la época de Hipdcrates, quien menciona que los destilados a base de
hierbas y plantas eran usados por los ancianos gracias a sus propiedades curativas

o tonificantes (Macek, 2013).

“Los licores a través de los siglos fueron también conocidos como elixires, aceites,
balsamos y finalmente como licores” (Macek, 2013). En la Edad Media se
realizaban experimentos para encontrar esencias magicas con fines curativos;
utilizaban técnicas rudimentarias que provocaba que el producto no sea agradable
al gusto; y comenzaron a aromatizar los brebajes con flores y frutas maceradas,
entonces los licores se hicieron famosos en la Italia renacentista y la corte francesa
durante los siglos XVII y XVIII (Polo, http://documentslide.com/documents/manual-

licores.html).

2.1.1. Definicion

Los licores son bebidas aromatizadas, que se pueden obtener por maceracion,
infusién o destilacion de productos vegetales naturales, con alcoholes destilados
aromatizados, o por adicion de extractos aromaticos como esencias. Los licores

deben ser endulzados con azulcar, glucosa, miel 0 mosto de uva y pueden o no
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tener color. Los licores que existen hoy en dia estdn formados por alcohol puro o
aguardientes destilados, jarabes, sustancias aromaticas y colorantes. Pueden
elaborarse a partir de alcoholes neutros a partir de orujos, vinos o cereales (Polo,

http://documentslide.com/documents/manual-licores.html).

Los licores pueden llegar a tener un contenido alcohdlico superior a los 15°, en
ocasiones pueden llegar a superar los 50°, de esta manera pueden diferenciarse
de los aguardientes por su mayor o menor contenido de azucar (Palacios y Quiroga,
2008). Estos productos también son conocidos como espirituosos, suelen tener
sabor a nueces, frutas o mezcla de frutas y especias, se los puede tomar en

cocteles o después de la cena como bajativos (Schmid, 2008).

Para aromatizar un licor se puede usar flores, hojas, plantas, frutas, especias,
raices o cortezas, existen varios tipos de metodos para elaborar licor: la destilacion
continua o la doble maceracion, infusion o envejecimiento de reposo en recipientes

de madera, entre otros (Benaventy Tudd, 2011, p. 350).

2.1.2. Clasificacion de los licores

Segun la forma de elaboracion (Benavent y Tudo, 2011, p. 350-351).

e A base de una sola hierba, predominando su aroma y sabor.
e A base de una sola fruta.
e A base de mezclas de hierba y frutas.
Segun el caracter del compuesto basico (alcohol) (Benavent y Tudd, 2011, p.

350-351).

e Licores naturales: Aguardientes que se obtienen de la destilacion de la cafa

u otras sustancias.
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e Licores artificiales: Se obtienen a partir de una destilacion a base de alcohol
(aguardiente), a la cual se agrega azucares y aromatizantes, conservando el
aroma.

Segun la combinacién alcohol/azicar (Benavent y Tudo, 2011, p. 350-351).

Esto influir4 en la calidad del producto final.

e Extra seco: hasta 12% de endulzantes.
e Seco: con 20-25% de alcohol y de 12-20% de azUcar.
e Dulce: con 25-30% de alcohol y 22-30% de azucar.
e Fino: con 30-35% de alcohol y 40-60% de azucar.
e Crema: con 35-40% de alcohol y 40-60% de azuUcar.
Segun las sustancias aromaticas y saborizantes que intervienen en su

elaboracion (Navarro, 2012).

Simples: Se elaboran con una sola sustancia, con pequefias cantidades de otras,

para mejorar el sabor o potenciar el aroma.

Mixtos: Llevan en distintas proporciones, varios ingredientes.

2.1.3. Conservacion de los licores

Para que un licor conserve sus caracteristicas es importante colocarlo en un lugar
fresco, seco y oscuro, esto evitard que pierda su sabor, cuerpo y aroma
rapidamente. Ademas, se deben colocar en vasijas de loza, ceramica o vidrio,
correctamente esterilizados (hirviéndolos por 45 minutos). Se recomienda que los
licores caseros sean consumidos dentro de los primeros 6 meses, dependiendo de
si el método de conservacion es puesto en practica con eficacia podria durar hasta

un afio (Gutiérrez, 2014).
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2.2. Destilacién

2.2.1. Definicion

“Separacion de los elementos de una mezcla liquida, por vaporizacién, y posterior
enfriamiento de la misma”. El destilado da como resultado alcohol, apto para el
consumo humano si proviene solo de los azlcares que se obtiene de la materia
prima, para ser un destilado el resultado no debe contar con ningun tipo de adicion.
La destilaciébn es un proceso que consiste en calentar un liquido hasta que sus
componentes mas volatiles pasan a la fase de vapor, a continuacion, enfriar el
vapor para recuperar dichos componentes en forma liquida por medio de la
condensacion. El objetivo de la destilacion es separar una mezcla de varios
componentes aprovechando sus distintas volatilidades, o bien separar los

materiales volatiles de los no volatiles (Font, 1998).

2.2.2. Procesos de destilacion

Destilacion fraccionada

En este tipo de destilacion se logra que el destilado vuelva del condensador y gotee
por una larga columna a una serie de placas. El vapor y el liquido interaccionaran
de forma que parte del agua del vapor se condensaray parte del alcohol del liquido
Se evaporara, con este proceso se puede obtener alcohol de 95% en una operacion
individual. Ademas, introduciendo gradualmente la disolucion original de 10% de
alcohol en un punto en mitad de la columna, se podré extraer practicamente todo
el alcohol del agua mientras desciende hasta la placa inferior, de forma que no se

desperdicie nada de alcohol (Dominé, 2009).

23



Destilacién por vapor

En este proceso se calienta el liquido de manera que el alcohol con 78,3°C, se
evapora antes que el agua, este vapor se recoge y se deja condensar, bien por
destilacion discontinua (por cargas o de flujo directo) o bien por destilacién continua
(de flujo inverso). La destilaciéon discontinua se usa para obtener licores con una
mayor graduacion alcohdlica y un destilado més limpio como es el caso del cofiac
y el wisky de malta. La primera parte del destilado condensado contiene sustancias

volatiles indeseadas como el metanol (Dominé, 2009).

En el primer ciclo se obtiene un primer destilado (crudo) ligeramente turbio que
representa entre el 25 y 35% vol. de graduacion alcoholica, que contiene las
sustancias aromaticas como, eésteres, aldehidos, alcoholes y &acidos como
terpenos, acetales y alcoholes aminicos. En cambio, en el alambique se contiene

todos los componentes insolubles y no volatiles. (Dominé, 2009)

Sublimacién

Si se destila una sustancia solida, pasandola directamente a la fase de vapor y otra
vez a la fase sélida sin que se forme un liquido en ningln momento, el proceso se
llama sublimacién. La sublimacién no difiere de la destilacion en ningln aspecto
importante, excepto en el cuidado especial que se requiere para impedir que el
sélido obstruya el aparato. La rectificaciéon de dichos materiales es imposible. El

yodo se purifica por sublimacion (Dominé, 2009).

2.2.3. Equipo para la destilacion de licores
“Es un aparato que se emplea para destilar y separar otros liquidos, por medio del

calor que se compone de una vasija y donde sale el producto de destilacion. Esta
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palabra en su etimologia se compone del arabe hispanico “alanbiq” y del griego
“‘aupIg” (ambix) recipiente para destilar”. El término alambique se aplica al recipiente
en el que se hierven los liquidos durante el proceso de destilacién, también hace
referencia al aparato entero, incluyendo la columna fraccionadora, el condensador

y el receptor en el que se recoge el destilado (Romero, 2013).

2.2.4. Condiciones ambientales de la materia prima

Los principales aspectos son (Espin, 2008):

Concentracion de azucares y acidos del mosto.

e La salud del fruto que se utiliza.

e El tratamiento fitosanitario de la materia prima.

e La salud del fruto segun el suelo donde ha sido criado.
e Latemperatura.

e La aireacion del fruto en proceso de fermentacion.

e La higiene de todos los instrumentos que son utilizados.

2.3. Fermentacion

Denominada fermentacion del etanol es un proceso bioldgico de fermentacion en
ausencia de aire (oxigeno — O>), causado por la actividad de microorganismos que
procesan los hidratos de carbono (azUcares: glucosa, fructosa, sacarosa, almidon,
etc.) para obtener como productos finales: un alcohol en forma de etanol, didxido
de carbono (CO2) en forma de gas y unas moléculas de Trifosfato de Adenosina
(ATP). El etanol resultante se emplea en la elaboracién de bebidas alcohdlicas, la
fermentacion alcohdlica proporciona energia anaerdbica a los microorganismos

unicelulares (levaduras) en ausencia de oxigeno para ello disocian las moléculas
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de glucosa y obtienen la energia necesaria para sobrevivir, produciendo el alcohol

y CO. como desechos consecuencia de la fermentacion. (Montafiez, 2011)

2.3.1. Proceso de fermentacion

Inicia con trituracion de la materia prima para la produccién de aguardiente, esta es
conducida hasta el cuarto de purga, donde empieza su proceso de fermentacion, la
purga un cuarto oscuro y hermético en donde reposa la materia prima en tanques

de madera o fibra de vidrio hasta fermentar y llegar a grado 0. (Avila, 2011).

En las habitaciones de purga la temperatura es elevada, ademas la presencia de
gases provenientes del fermento, dificultan la respiracion. El tiempo que tarda la
chicha en dar 0° depende de la temperatura y altura de la region donde se produce.
Esta operacion dura de 2 a 7 dias a una temperatura de 25 a 30°C y se concluye
cuando se han agotado los azucares. El final de la fermentacion se establece en un
punto de equilibrio entre la cantidad de levadura, el contenido de azucar y la
produccion de alcohol. La solucion obtenida es llamada "mosto muerto”, el proceso
fermentativo termina cuando ya se han desdoblado practicamente todos los

azucares y cesa la ebullicion (Rico, 1995, p.30).

2.3.2. Levaduras

Las levaduras y bacterias causantes del fenémeno de fermentacion son
microorganismos habituales en las frutas y cereales y contribuyen en gran medida
al sabor de los productos fermentados. Una de las principales caracteristicas de
estos microorganismos es que viven en ambientes completamente carentes de
oxigeno (O2), por esta razon se dice que la fermentacion alcohodlica es un proceso

anaerobico. A lo largo de todo el proceso de fermentacion, y en funcién de las
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condiciones cambia el tipo de levadura que predomina pudiéndose distinguir varias

fases en la fermentacion (Suérez, 2014, p.26).

2.3.3. Fases de fermentacién (Criollo, 2017, p. 107)

12 fase (primeras 24 horas), predominan levaduras no esporogenas, que resisten

un grado alcohdlico 4-5.

22 fase, (2°-4° dia), predomina el Sacharomyces cerevisiae que resiste hasta un
grado de alcohol entre 8 y 16. En esta fase es cuando se da la maxima capacidad

fermentativa.
32 fase, sigue actuando Sacharomyces cerevisiae junto a Sacharomyces oviformis.
Otras sustancias generadas en la fermentacion son (Criollo, 2017, p. 107):
Acetoina, Diacetilo y 2-3 Butanodiol (butilenglicol)
Acido acético

Acido lactico

>

>

>

> Acido pirtvico y acetaldehido
> Acido succinico

> Alcoholes Superiores, Esteres y Acetatos
>

Vinil-Fenoles y Etil-Fenoles

2.4. Macerados

La maceracion es un proceso de extraccidén sélido — liquido. El producto sélido
(materia prima) contiene sustancias solubles en el agente que se usa como medio
de extraccion, el cual puede ser liquido, generalmente suele ser agua, pero también

se aplica otros liquidos como: vinagre, limén, jugos, alcoholes, aderezos o aceites
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dependiendo el producto que se busque obtener. La naturaleza de los compuestos
extraidos depende de la naturaleza de la materia prima y del liquido de maceracion

(Romero, 2013).

2.4.1. Tipos de macerados

Maceracioén en frio

Consiste en sumergir el producto a macerar directamente en el liquido durante un
tiempo en la cual las caracteristicas del producto macerado pasan a formar parte
del producto liquido, una de las mayores ventajas en este tipo de maceracion es
gue las propiedades del producto se fusionan sin ser alteradas, es decir se
conserva casi intactas las caracteristicas como sabor y aroma. La desventaja de
aplicacion de este tipo de macerado es que el tiempo de espera empleado para

obtener el producto deseado es mas prolongado (Romero, 2013).

Maceracion con calor

En este tipo de maceracion el medio a macerar es sometido a altas temperaturas y
luego se pone en contacto con el medio liquido, el tiempo que se requiere para
macerar es mas corto. Posee la desventaja de que se pierden algunas propiedades
del compuesto. El tiempo de maceracion en frio tarda tres meses mientras que con

la maceracion en calor el proceso se reduce a dos semanas (Romero, 2013).

2.5. Uso de especies nativas en Ecuador

En la Amazonia el uso de especies nativas no es comun, generalmente se lo hace
en estado puro, la diferencia del nUmero de especies usadas entre las nativas y las
introducidas es clara, en cuanto a la frecuencia de uso, las plantas introducidas se

usan con mayor frecuencia con respecto a las nativas (Clavijo y Yanez, 2017).
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2.6. Araza

2.6.1. Generalidades

“Conocido como memobirillo 0 guayaba amazénica, el Araza es un fruto climatérico propio de
la Region Amazonica Ecuatoriana, se lo cultiva en suelos francos y profundos, fértiles y con
buen drenaje, a una altura de 0 a 650 msnm. Se cosecha a partir de los 38 dias de cuajado
el fruto con una frecuencia de tres cosechas al ano, cada tres meses a partir de febrero”
(INIAP, 2014).

La planta de araza se adapta bien al clima tropical y subtropical, alcanza una altura
de 3 m con un follaje denso y disperso, sus hojas son delgadas de forma eliptica
con un apice bien marcado, sus flores son pedunculadas y de color blanco
(Jaramillo, 2009). Actualmente se pueden diferenciar dos subespecies: E. stipitata
procedente de Brasil, es un arbusto mediano, de hojas y flores grandes con frutos
de mayor tamafio y E. sosoria de origen peruano, es un arbusto silvestre con hojas

y flores pequefias, sus frutos son de menor tamafo (Escobar et al., 1999, p. 3).

“El fruto es una baya esférica achatada con diametro longitudinal de 7 cm y hasta
12 cm de didmetro transversal, lo cual le confiere una apariencia globosa céncava
o esférica” (Hernandez y Barrera, 2004, p. 11). El epicarpio o cascara es delgada
(menos de 1 mm de espesor), en estado semi-maduro la pubescencia es finay de
color verde claro, una vez que el fruto ha madurado su color se torna amarrillo
intenso (Jaramillo, 2009). La fruta madura es susceptible a sufrir dafios por la
manipulacion y el transporte, por lo cual se recomienda durante la cosecha
recolectar aquellos frutos que estén casi verdes, una vez retirados del arbol el

proceso de maduracion continuara hasta su consumo (Lépez et al., 2010).
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2.7. Palmiche

2.7.1. Generalidades

El palmiche o acai es una planta que crece a lo largo de la Amazonia, desde el
noreste de Brasil hasta Colombia y Ecuador, se la conoce cominmente como
palma manaca, inicialmente las comunidades amerindias la utilizaban con fines

medicinales (Khayat y Khayat, 2016).

La mata de palmiche puede llegar a medir mas de 25 metros de altura, sus hojas
son de color verde oscuro con un largo de 2 metros, las flores se agrupan en
racimos que se tornan de un color amarillento; los frutos tienen una forma redonda-
ovalada con un caracteristico color violeta cuando estan maduros, pueden medir
de 1 a 1,4 centimetros de diametro. La fruta de palmiche crece durante todo el afo,
sin embargo, su mayor produccion se da durante los meses de julio a diciembre, es

decir durante la temporada seca (Cardona, 2005; Shanley et al., 2012, p. 158).
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

La metodologia y técnicas utilizadas en la presente investigacion proporcionaron
aportes importantes en cuanto a la obtencion de informacién y datos tecnificados

sobre la preparacion de destilados frutales.

3.1. Modelo de disefio propuesto

El estudio busco caracterizar los atributos organolépticos de los licores obtenidos.
A partir de los cuales se elaboré cuatro macerados, dos de licor de araza y dos de
licor de palmiche, los cuales fueron analizados por un grupo de catadores
conformado por Mgtr. Paul Ofa, Mgtr. Francisco Jiménez, Mgtr. Edwin Antamba y
Msc. Marcelo Nieto quienes calificaron las caracteristicas de cada licor como

excelente, bueno y malo, para su posterior uso en postres y cocteles.

Para la evaluacion se toma en cuenta diferentes aspectos fundamentales, que
definen el resultado del producto tanto en el caso de licores como de macerados,

los resultados varian segun el tratamiento realizado.

Caracteristicas a identificar en los licores

e Factores: Sabor, Color, Aroma
e Resultado obtenido: Licor 1 (Licor de araza), Licor 2 (Licor de palmiche)
e Variable Respuesta: Graduacion alcoholica (grados Gray-Lussac)

e Grados de alcohol: 15°, >50°
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3.2. Lugar de lainvestigacion

Nanegal (Chacapata) y Quito

3.2.1. Informacion general

Ubicacién: La Parroquia de Nanegal, se encuentra ubicada al nor-occidente de la
provincia de Pichincha, en la zona ecoldgica conocida como regién del Chocé
Andino a 84 km del DM de Quito, a 0°13'0" N y 78°42'0" W, a una altitud de 912

msnm (GoRamy, 2017).

3.3. Método de Investigacion Mixta

La metodologia aplicada fue cualitativa y descriptiva no experimental, pues la
investigacion requirié de datos precisos como el de la graduacién de alcohol del
producto elaborado, también se precisa el reconocimiento de datos textuales,
visuales entre otros; la aplicacion correcta de estas herramientas permitid
establecer parametros que determinen la calidad del producto con determinadas

caracteristicas.

3.3.1. Descripcién del objeto de estudio

El objeto de estudio fue orientado a las técnicas artesanales de destiladores en
determinadas comunidades de la Parroquia de Nanegal, que se dedican a la

obtencién de aguardiente.

* Propésito: Analizar los procesos a seguir para la obtencién de destilados de licor

artesanal apto para consumo humano, aplicable a macerados y otros productos.

* Tiempo: La investigacion de campo se realizé durante 7 meses
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3.4. Recoleccién de informaciéon

Fuentes Primarias: Exploracion de campo, mediante la aplicacion de la entrevista
a determinados productores sobre los procesos de destilacion para proceder a la

tecnificacion.

Modelo de entrevista a productores:

Destilacion artesanal de dos licores: uno a base de palmiche (Euterpe oleracea) y

otro a base de arazéa (Eugenia stipitata), frutas nativas de la Amazonia.

Encuestado: Nombre del encuestado

Cargo: Cargo del encuestado

Fecha: Fecha en que se realizo la entrevista.

Encuestadoras: Alejandra Briones — Doménica Garcia

1. ¢Qué procesos sigue para la elaboracion del destilado una vez obtenida la
materia prima?

2. ¢Considera necesario aplicar normas sanitarias al momento de elaborar el
producto? ¢ Por qué?

3. ¢Cuales son las medidas de seguridad que se toma?

4. ¢Qué importancia tiene el proceso de fermentacion?

5. ¢Qué instrumento utiliza para medir la graduacion de alcohol del destilado?

6. ¢Como determinan que el resultado es de buena calidad?

7. ¢ Como cree que se puede mejorar el proceso de destilacion?

8. ¢Como varia el resultado del producto que se obtiene segun la materia prima

que se utiliza?
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9. ¢Cuales son los principales problemas durante el proceso?

10.¢ Cual es la forma correcta de almacenar el producto?

Fuentes Secundarias: Se analizaron los datos obtenidos de la entrevista para

tomar puntos en comdn que se adapten al producto a desarrollar.

3.4.1. Técnicas de recoleccidén de informacion

e Entrevista: Se realizaron entrevistas a las personas a cargo de la
destilacion en la parroquia Nanegal.

e Fichas de degustacion: Estas fichas (Tabla No. 01 y 02) se usaron
para conocer el nivel de aceptacion de los licores y macerados por
parte de un grupo de catadores.

e Observacion: Este método se usO como base para recolectar
informacion sobre el proceso de destilacion y las caracteristicas que

debe cumplir la fruta para su uso.

3.4.2. Instrumentos de recoleccion de datos

Ficha de comparacion

Las siguientes fichas se realizaron bajo un método de calificacién llamado escala
de Likert, dicha escala cumple valores de 1 a 3, donde 1 es regular, 2 bueno y 3
excelente. La primera ficha (Tabla No.01) representa el nivel de aceptacién del licor

de arazay de palmiche.
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Tabla No. 01. Ficha de degustacion para licores.

FICHA DE DEGUSTACION PARA LICOR DE ARAZA Y PALMICHE
NOMBRE DEL CATADOR:
CALIFICACION: 1=malo  2=bueno  3=excelente
CATEGORIAS 1] 2 | 3 OBSERVACIONES
Intensidad de color
FASE VISUAL Limpidez
Tonalidad
Intensidad de aroma
FASE OLFATIVA | Calidad de aroma
Aroma destacado
Equillorio enboca
FASE GUSTATIVA|  Persistencia
Intensidaa
SUMATORIA TOTAL:

Fuente: Presente investigacién

La segunda ficha (Tabla No. 02) se elabor6 para conocer la aceptacion de los
macerados elaborados a partir del licor de araza y palmiche con los cuales se aplico
dos pruebas, uno con la técnica de maceracién en frio y una con la técnica de

maceracion en caliente.
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Tabla No. 02. Ficha de degustacion para macerados de araza y palmiche.

FICHA DE DEGUSTACION PARA MACERADOS DE ARAZA Y PALMICHE
NOMBRE DEL CATADOR:
REPLICAN®
CALIFICACION 1=malo  2=hueno  3=excelente
CATEGORIAS 1 2 3 OBSERVACIONES
Intensidad de color
Limpidez
FASE VISUAL Toraldad
Tonos apreciados
Intensidad de aroma
FASE OLFATIVA | Calidad de aroma
Aroma destacado
Equilibrio en boca
Persistencia
FASE GUSTATIVA Intensidad
Sabor destacado
Armonia
SUMATORIA TOTAL:

Fuente: Presente investigacién

Recursos tecnoldgicos

e Laboratorio de investigacion de alimentos MULTIANALITYCA, en la cual se
realizé un estudio basado en las normas INEN.

e Talleres de cocina para procesos de filtrado de destilados, experimentacion
de procesos de maceracion, filtrado de macerados y elaboracion de recetas

para la propuesta gastronémica.
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3.5. Técnicas e instrumentos

3.5.1. Materiales

e Materia prima para destilados (Fermento de cafia, araza, palmiche)

e Materia prima para macerados (araza, palmiche, especias varias y azucar)

e Agua destilada embotellada (para sanitacién de materia prima y utensilios)

e Utensilios de cocina (ollas, sartenes, cuchillos, cucharas, espatulas de
cocina, tabla de picar)

e Botellas de vidrio herméticas de 700 ml para destilados

e Botellas de vidrio herméticas de 250 ml para macerados

e Frascos de vidrio herméticos de 500 ml para macerados sin filtrar

e (Gasas quirurgicas de 8 pliegues de 10x10 cm.

e Guantes quirargicos

e Marcador permanente

e Etiquetas de papel
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3.5.2. Equipo

Tabla No. 03. Equipo para la elaboracion de destilados y macerados.

cobre.

EQUIPO DESCRIPCION uso FOTOGRAFIA
Elaborado en acero
Alambique L. j Obtencidn artesanal de
inoxidable, con serpentin de .
artesanal licor.

Cocina de gas

Cocina industrial de 4

Elaboracion de almibar
para macerados calientes,

industrial hornillas de acero inoxidable.
postres y cocteles.
Marca camry digital, Pesar ingredientes
Balanza plataforma de acero utilizados en cada
inoxidable, 10kg 1 g. producto.
; El material de este Se utilizé en la medicién
Densimetro de ) .
L. instrumento es vidrio. la del volumen de alcohol
flotacion K .
medida en grados gay-lussac. | que poseen las bebidas.
Elaborado en cristal Proceso de filtrado tanto
Decantador templado. capacidad de 400 de licores como de
mililitros. macerados.
, e . Se utilizé para documentar
Camara fotografica Nikon d3400 P

cada proceso.

Fuente: Presente investigacion
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3.5.3. Técnica

Destilacion por vapor

El tipo de destilacién aplicada es una técnica en la cual los liquidos son sometidos
a calor, y a una determinada temperatura se evaporan, esto ayuda a que los
liquidos alcancen un grado que se determina por la volatilidad del producto, es decir
que el resultado final ha sido la evaporacion de los liquidos que poseen los

ingredientes que han sido destilados.

Proceso de destilacion

Fruta entera o

’ Materia
Almibar de fruta prima é

o Trozos de fruta

Agregar

e

Aplicar Calor

Evaporacion Condensacién

—

por frio

v

Obtencion de
alcohol

v

Embotellado

Figura No. 01. Proceso de destilacion. Fuente: Gonzéles, 2016.
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Proceso de fermentacion

SELECCION FRUTA “trituracion”

, \ 110° decantacion
RESIDUO JUGO DE FRUTA
Fermentacion

DESECHAR Concentracion l \ levaduras
ETANOL

AZUCAR

Figura No. 02. Proceso de fermentacion. Fuente: Criollo, 2017, pp 107.

Se selecciona frutos con caracteristicas especificas que seran triturados, a
continuacion, se separar el liquido de los residuos para proceder a la decantacion

y fermentacion de levaduras.

40



Proceso de maceracion

fruta en trozos, pulpa
de fruta (en estado
fresco o almibar)

— =

9
Agregar
~
-

e

Embotellado

v

—’-

Figura No. 03. Proceso de maceracién. Fuente: Gonzales, 2016.

3.5.4. Tabulacion de Resultados

Una vez realizadas las pruebas de degustacion se elabor6 tablas en Excel para
tabular e interpretar los datos, los cuales fueron expresados en gréaficos de barras
para conocer cual fue el licor y macerado que mayor aceptacion tuvo, cumpliendo

con las caracteristicas organolépticas esperadas.
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CAPITULO IV

RESULTADOS E INTERPRETACION

4.1. Descripcion de la investigacion

En la parroquia de Nanegal, perteneciente al cantdén Quito, se encuentra el sector
Chacapata, un pequefio poblado de no mas de 30 casas en el centro y pequefas
fincas aisladas dedicadas al cultivo de cafia y destilacion de aguardiente de cafia.
Este pequeiio sector es un lugar de paneleros y destiladores, que han dedicado su
vida a este negocio, cuyos conocimientos se han transmitido de generacion en
generacion. El poblado se encuentra organizado de manera autbnoma para la
ejecucion de sus actividades (comercializacion informal de aguardiente de cafa),
siendo el Sr. Alonso Mejia el encargado de controlar los precios, la calidad y la
comercializacion de las “puntas” como los pobladores denominan al aguardiente de
cafa. Alrededor de 15 familias se dedican a esta actividad y aseguran que el cultivo

de cafa y los destilados son el Ginico medio para sustentar su economia.

Como resultado de la investigacidn, se obtuvo datos sobre malas practicas durante
el proceso de destilacion, que suponen realizan algunas de las personas dedicadas
a la obtencién de cafia; una de las mas comunes es adulterar el producto con la
adicion de agua o metanol, esta practica da como resultado un producto de mala
calidad que puede ser nocivo para la salud. Esto se realiza con el objetivo de

incrementar las ganancias al momento de la comercializacién.

En la parroquia rural de San José de Alluriquin, perteneciente a la provincia

de Santo Domingo de los Tsachilas, se encuentra un lugar llamado San Gabriel. En
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esta zona existe un numero aproximado de diez familias que se dedican a la
produccion y comercializacion informal de “puntas”, aqui yace un cultivo de cana
de aproximadamente 7 hectareas segun uno de los propietarios, de las cuales
diariamente se obtienen aproximadamente 1000 litros de jugo de cafla mediante el
uso de un trapiche, los cuales se depositan en contenedores plasticos para su
fermentacion y posterior destilado. El proceso es el comin que se aplica en
diversos lugares para la obtencién de “puntas”, el problema radica al momento de
preparar el producto para su distribucion, pues de acuerdo al Sr. José Diaz algunos
de sus colegas suelen utilizar elementos ajenos a los propios del destilado (patas y
piel de pollo secos al sol), asegurando que “esto mejora el sabor del producto y

hace que sea mas fuerte”.

Este testimonio se recoge de manera informal el dia martes 10 de octubre del afio
2017, durante la busqueda de un establecimiento dedicado a la producciéon de
destilados artesanales para ejecutar el componente practico de la presente
investigacion. El acceso a informacion sobre la actividad es casi nulo pues los
pobladores comentan que se ha prohibido la comercializacion de las famosas
“puntas de Alluriquin” por orden de las autoridades que obedecian a reportes del
Ministerio de Salud Publica. El galon de “puntas” se comercializa en Alluriquin a un

costo de $10,00 ddlares y puntas saborizadas $15,00.

Atuntaqui esta ubicada en la provincia de Imbabura, aqui se encuentra un hermoso
barrio llamado “El Rosario”. Tras investigar lugares que se dedican a la produccion
de destilados artesanales y con ayuda de los pobladores se logré encontrar la
ubicacion de la fabrica de licores artesanales “Licores Andino”, perteneciente a la

corporacion Nieto Rosado. Fernando Nieto, padre del propietario y creativo de la
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empresa proporciond informacion sobre el proceso de obtencién de licores
destilados de forma artesanal, con los parametros requeridos para la obtencion de
licores artesanales con registro sanitario. Como dato importante acoté a la
entrevista que una de las mejores maneras de consumir un destilado por su alta
graduacion, es elaborando un macerado que a su parecer es mas agradable al

gusto y al olfato.

La entrevista aplicada a los propietarios de las destiladoras en las diferentes areas
de investigacion (algunos de los cuales prefirieron mantener el anonimato), sumado
a los aportes teoricos de Fernando Nieto, permitieron retomar la investigacion en
Nanegal. Esta vez con los conocimientos necesarios sobre destilacion y el aporte
practico del Sr. Alonso Mejia, se pudo determinar cual es la mejor forma de obtener
destilados artesanales sin que el producto final repercuta contra la salud de los

consumidores.

4.2. Parametros oOptimos para la obtencién del licor de araza y licor de
palmiche

La elaboracién de ambos licores se llevo a cabo a partir de una base de fermento
de cafia de azucar a la cual se adiciono la fruta. El proceso requirioé de tres horas,
durante las cuales se debi6 atizar continuamente con bagazos secos de cafia de

azucar.

La relacion fermento - fruta utilizada para elaborar los destilados fue: por cada 100
litros de fermento de cafia se utilizé6 10 kilos de araza y 5 kilos de palmiche

respectivamente.
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Figura No. 04. Proceso de atizar. Presente investigacion.

4.3. Obtencion y seleccion de la muestra

La fruta de araza se recolect6 en el barrio Chacapata (Nanegal). Para la fruta se
tomo en cuenta la maduracion y las condiciones en que se encuentra, es decir, sin
golpes, descompuesto o comido por animales. Una vez obtenida la fruta se

procedio a su limpieza con agua purificada y a colocarla un cuenco esterilizado.

En el caso de la elaboracién de licor de palmiche se utilizé pulpa (se utilizé pulpa
ya que esta es una fruta estacionaria y su obtencion en estado fresco es compleja),
la cual debe estar previamente descongelada, esta fue colocada en un cuenco
esterilizado para cerciorarnos que no se encuentren residuos plasticos al momento

de colocar en la caldera.
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Figura No. 05. Fruta natural de araza y pulpa de palmiche. Presente investigacion.

4.3.2. Tratamientos previos

Para comenzar con el proceso de destilacion se procedi6 a estrujar 2 kilos de araza
previamente limpio. Se utilizé la pulpa de la fruta con cascara sin las pepas ya que
estas pueden taponar los tubos por los cuales viaja el vapor condensado. En el

caso del licor de palmiche se utilizé 2 litros de pulpa la cual se descongelo

previamente.

Figura No. 06. Fruta de araz& estrujada. Presente investigacion.
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4.3.3. Obtencidén de los licores

El proceso de destilacion inicia cuando se dispone el fermento de cafia junto con la
fruta en la caldera del alambique. Para esto se debe encender la hoguera con
bagazos de cafia secos, los cuales son obtencién residual del proceso de molienda.
La temperatura inicial es de 150°C y se eleva a 200°C que debe mantenerse para
evitar el enfriamiento de la caldera y el taponamiento de los conductos de

destilacion.

Una vez que el fermento de cafia llega a ebullicion pasa a un segundo contenedor
donde un filtro separa las cascaras y pulpa de la fruta, el contenido en estado de
ebulliciobn se convierte en vapor el cual pasa por un tubo de cobre y se enfria al
pasar por el serpentin sumergido en agua fria. El liquido resultante es alcohol puro
con una graduacion de 95° por la cual son desechados los primeros 100 mililitros.
Para bajar el grado alcohdlico es necesario dejar que el proceso continte por casi

dos horas hasta que el licor tenga una graduacion de 50 a 70 grados.

Una vez terminado el proceso se obtuvo 5 litros de cada muestra, las cuales fueron
envasados en botellas herméticas de vidrio previamente esterilizadas, para mayor
seguridad se utilizé un decantador para evitar que haya impurezas. Como resultado
se obtuvo el producto destilado de araza el cual posee una graduacion de 59 grados
y el destilado de palmiche que posee una graduacién de 70, lo cual se debe a la

cantidad de azucar que posee la fruta.

Una vez obtenido el producto final debido a su alta graduacion de alcohol, se
procedid a elaborar cuatro macerados, con los cuales se mejord el sabor del

producto y se redujo el grado alcohdlico para asegurar su consumo.
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Figura No. 07. Alambique. Presente investigacion.

del producto terminado. Presente investigacion.

o6n

Figura No. 08. Recolecci
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Figura No. 09. Uso del decantador para eliminar impurezas de los licores. Presente investigacion.

Figura No. 10. Previo embotellado de los licores. Presente investigacion.
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Figura No. 11. Licor de palmiche y licor de araza etiquetados y embotellados. Presente
investigacion.
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4.4. Andlisis de Laboratorio

4.4.1. Resultados

Tabla No. 04. Andlisis quimico del licor de palmiche

LICOR DE PALMICHE
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido
INTERPRETACION DE RESULTADO INSTRUMENTAL
RESULTADOS )
< METODO DE
PARAMETROS UNIDAD REFERENCIA REFERENCIA
. - MUESTRA
MINIMO | MAXIMO
GRADO ]
ALCOMOLICO GL 0,06 80 70 INEN 340
ACIDEZ mg/100 cm3 163 - 37,71 INEN 341
alcohol anhidro
ALCOHOLES mg/100 cm3
SUPERIORES alcohol anhidro 0,87 150 138 G
METANOL mg/100 cm3 0,24 10 6,57 CG
alcohol anhidro
FURFURAL mg/100 cm3 0,88 1.50 0,96 cG
alcohol anhidro

El volumen de 100 cm3 corresponde al alcohol absoluto.
Alcoholes superiores comprenden: isopropanol, propanol, isobutanol,

isoamilico, amilico. CG: Cromatografia de gases (técnica de separacion para

analizar compuestos volatiles).

Fuente: Multianalityca Cia. Ltda, 2017.

La muestra enviada arroj6 como resultado que cuenta con las caracteristicas
necesarias para cumplir con las normas de licor artesanal. Esta muestra en especial
se encuentra cerca del volumen maximo de grados de alcohol permitidos por lo cual
es importante su ingesta con un diluyente de cero grados de alcohol.

El analisis del informe de resultados se realiz6 basado en la norma INEN 340

(determinacion de grado alcohdlico) e INEN 341 (nivel de acidez en bebidas
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alcohdlicas), las cuales estan dedicadas a la naturaleza y caracteristicas de licores

y licores artesanales, de la cual se toman los valores referenciales minimos y

maximos de cada uno de los compuestos de nuestra muestra, se concluye con base

a la informacion extendida por la Jefe de Division Instrumental Quim.Alim.

Mercedes Parra, el aporte de verificacion de Mgtr. Carlos Urquizo y aprobacion de

Mgtr. Paul Ofa, que el producto obtenido es apto para consumo humano, tomando

en cuenta las advertencias que aplica en todo tipo de licores.

Tabla No. 05. Andlisis quimico del licor de araza

LICOR DE ARAZA

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

analizar compuestos volatiles).

COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido
INTERPRETACION DE RESULTADO INSTRUMENTAL
RESULTADOS i
, METODO DE
PARAMETROS UNIDAD ' REFERENCI:A MUESTRA | REFERENCIA
MIiNIMO | MAXIMO
GRADO .
ALCOHOLICO GL 0,06 50 59 INEN 340
ACIDEZ mg/100 cm3 163 52,88 INEN 341
alcohol anhidro
ALCOHOLES mg/100 cm3
SUPERIORES alcohol anhidro 0,87 150 82,27 G
METANOL mg/100 cm3 0,24 10 2,48 cG
alcohol anhidro
FURFURAL mg/100 cm3 0,88 1.50 0,47 CG
alcohol anhidro
El  volumen 100 cm3 corresponde al alcohol absoluto.
Alcoholes superiores comprenden: isopropanol, propanol, isobutanol,

isoamilico, amilico. CG: Cromatografia de gases (técnica de separacion para

Fuente: Multianalityca Cia. Ltda, 2017.
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Esta muestra cuenta con las caracteristicas necesaria, ajustdndose a las normas
de licor artesanal. Esta muestra se encuentra en un rango normal de grados de
alcohol permitidos en cuestion de destilados artesanales.

El analisis del informe de resultados se realiz6 basado en la norma norma INEN
340 (determinacion de grado alcohodlico) e INEN 341 (nivel de acidez en bebidas
alcohdlicas), las cuales estan dedicadas a la naturaleza y caracteristicas de licores
y licores artesanales, de la cual se toman los valores referenciales minimos y
maximos de cada uno de los compuestos de nuestra muestra, se concluye con base
a la informacion extendida por Jefe de Division Instrumental Quim.Alim. Mercedes
Parra, el aporte de verificacion de Mgtr. Carlos Urquizo y aprobacion de Mgtr. Padil
Onfia, que el producto obtenido es apto para consumo humano, tomando en cuenta

las advertencias que aplica en todo tipo de licores.

4. 5. Macerados

A partir de los resultados obtenidos se elaboré dos macerados con cada licor, los
cuales permitieron o contribuyeron a reducir el alto grado alcohdlico que poseen los
destilados. Se realizaron dos pruebas en cada uno de los licores, un macerado frio
y uno caliente, esto segun las recomendaciones de Fernando Nieto de “Licores

Andinos”.

45.1. Macerado de araza

Las proporciones utilizadas para la obtencidén de los macerados se realizaron en

una relaciéon de 2 a 1 (dos de licor a una de fruta).

La primera prueba fue elaborada con el proceso de maceracion caliente, el cual se
realiz6 a partir de un almibar, 250 gramos de fruta cortado en cubos pequefios, con
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200 gramos de azUcar y especias (canela y pimienta dulce), esta mezcla fue llevada
a ebullicién durante 20 min para ayudar a concentrar el sabor. Una vez que el
almibar se enfrio, se procedio a colocar en frascos previamente esterilizados. Para
terminar, se colocé 500 mililitros de licor de arazé con 59° de alcohol junto con el

almibar y se etiquetd el frasco con la fecha de realizacion.

Figura No. 12. Macerado de araza a base de almibar. Presente investigacion.

La segunda prueba fue elaborada con el proceso de maceracion frio, el cual se
realizo a partir de araza en estado natural, es decir no tuvo ninguna modificacion
en su textura, para ello se cortd 250 gramos de fruta en cubos pequefios y se afiadio
azucar. Se coloco la fruta en un frasco hermético previamente esterilizado, se

adicion6 500 mililitros de licor de araza y se etiqueto6 con la fecha de preparacion.
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Figura No. 13. Macerado con fruta fresca de araza. Presente investigacion.

4.5.2 Macerado de palmiche

La primera prueba fue elaborada con el proceso de maceracion caliente, el cual se
realizé con 250 gramos de pulpa de palmiche, 200 gramos de azlcar y especias
(canela y pimienta dulce), esta mezcla fue llevada a ebullicion durante 20 min hasta

alcanzar 103°C para ayudar a concentrar el sabor de la fruta.

Una vez que el almibar se enfrio, se procedio a colocar en frascos previamente
esterilizados. Para terminar, se colocé 500 mililitros de licor de palmiche con 70° de

alcohol junto con el almibar y se etiqueto el frasco con la fecha de realizacion.
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Figura No. 14. Macerado de almibar de pulpa de palmiche. Presente investigacién

La segunda prueba fue elaborada con el proceso de maceracion frio, el cual se
realizé con 250 gramos de pulpa de palmiche en estado natural, a esta fue afadida
cierta cantidad de azucar. Se coloco la fruta en un frasco hermético previamente
esterilizado, se adicioné 500 mililitros de licor de palmiche con 70° y se etiqueto con

la fecha de preparacion.

Figura No. 15. Macerado de pulpa fresca de palmiche. Presente investigacion.
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4.6. Tabulacién

4.6.1. Resultados de la degustacion de licor de araza y licor de palmiche

La degustacion se llevd acabo con la colaboracién de 4 catadores, quienes
calificaron 9 caracteristicas en cada licor sobre 3. La calificaciébn por experto se
obtuvo de multiplicar el nimero de caracteristicas (9) por la mas alta calificacion (3)
dando asi un total de 27 puntos, por otro lado, la calificacién por caracteristica se
obtuvo al multiplicar el nUmero de catador (4) por la mas alta calificacion (3) dando
un total de 12 puntos. El total por catador y por caracteristicas da un total de 108

puntos por licor.

Para demostrar cuales son las caracteristicas en las que cada licor destaca se las

ordend de mayor a menor basandose en la calificacién asignada por cada catador.

Tabla No. 06. Tabulacion del licor de araza

LICOR DE ARAZA
1=REGULAR 2=BUENO 3= EXCELENTE
©
o) 5 N T g ko] T ) o 0
@ 0 © © © T S0 gD
Sa (8o Za [BEa|Za|C2aloEnlS S nle § |SUBTOTAL
gd |[pd|ad (25|22 |fod|god|zad|omd
c a E o} ) d o = hut -] c E "(7.; EXPERTOS
o et = = 0 = 25 o ® SN )
= g2 |E° |2 |E O w o
EXP 1/27 3 3 2 3 3 3 3 3 3 26
EXP 2 /27 3 2 3 2 3 2 2 2 2 21
EXP 3 /27 3 3 3 3 2 2 3 2 2 pL;
EXP 4 /27 3 3 3 3 3 3 2 2 2 24
SUBTOTAL TOTAL
2 |1l u 11 11 10 10 9 9
CARACTERSITICAS 94/108

Fuente: Presente investigacion.
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En la Tabla No. 06 se muestra que el licor de araza obtuvo un total de 94 puntos
sobre 108. Este total es el resultado de la suma de las calificaciones por catador.
Los catadores opinaron que el aroma de la fruta no se podia apreciar facilmente y

que el licor era un poco turbio.

Tabla No. 07. Tabulacién del licor de palmiche

LICOR DE PALMICHE
1= REGULAR 2=BUENO 3= EXCELENTE
20 EYlzsd) g |52 Fe 158828 | 29 ommos
§S [E518%7| 8 £ =5 |2 |28 | @ EXPERTOS
= % F |ET £ - O ® T W e S_J
EXP 1/27 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27
EXP 2 /27 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27
EXP 3/27 3 3 3 3 2 3 3 2 2 24
EXP 4 /27 3 3 3 3 3 2 2 2 2 23
SUBTOTAL TOTAL
cARACTERSITICAs | 2 | 12| 12 2 | 11| 1 1 10 10 101/108

Fuente: Presente investigacion.

En la Tabla No. 07 la suma total por catador dio 101 puntos sobre 108. Los
catadores opinaron que el licor de palmiche poseia un aroma y color intenso. Las
caracteristicas en las que este licor destaco fueron: intensidad de color, tonalidad,

intensidad de aroma e intensidad en boca.

4.6.2. Resultados de la degustacion de los macerados de araza y palmiche

Para evaluar los macerados la calificacion por experto se obtuvo al multiplicar el
numero de caracteristicas (12) por la mas alta calificacion (3) dando asi un total de

36 puntos. Al igual que en los licores la calificacion por caracteristicas se obtuvo de
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multiplicar el nUmero de catadores (4) por la mas alta calificacion (3). Por lo tanto,

los macerados se evaluaron sobe 144 puntos cada uno.

Tabla No. 08. Tabulacion del macerado a base de almibar de araza

MACERADO ALMIBAR DE ARAZA
1=REGULAR 2=BUENO 3= EXCELENTE
N | oo N ﬁ N
TR S SN0 0N Q d S
5% gl g |oolod| T [S]|o¥ |29 oo
g | % oo |cS| Q| 8|85 |oy|oT|eg |8 [SUBTOTAL
5@ | 5| g cTlow| §|c |5 88|88 50D
nE o |z (02|29 ¢ |o|a2 |ZE 88|28 |7 |[EXPERTOS
co (c|®@|[FO[|50] 0 £lco|=0 Nel«g
g loe|¢ olz8] o | c |00 8 g 9 0| E
SO|E|R] g|u B E s| o |-
EXP 1/36 3 (32 2 2]21]3] 2 2 2 1|1 ©
EXP 2136 3 (313 3 3|3 ]3] 3 32| 3 |2 %
EXP 3/36 3 (313 3 3|3 ]3] 2 33 2 2] 3
EXP 4 /36 2 22 22 21]1] 2 1l 1] 1|1 19
SUBTOTAL TOTAL
1o (1f10] 1012020/ 09 9 | 8| 7 |6
CARACTERSITICAS 111/144

Fuente: Presente investigacion.

En la Tabla No. 08 se observa que el macerado de almibar de araza obtuvo un

puntaje de 111 sobre 144. Este puntaje se obtuvo al sumar las calificaciones de

cada catador. Los catadores consideraron que su aroma era intenso, pues se podia

apreciar de mejor manera la fragancia de la fruta, sin embargo, consideraron que

el sabor de la fruta fue opacado por el clavo de olor.
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Tabla No. 09. Tabulacion del macerado a base de almibar de palmiche

MACERADO ALMIBAR DE PALMICHE
1=REGULAR 2=BUENO 3= EXCELENTE
N N N N o ﬁ
3 MRS 9 o 4|6 N d -‘E 9 g 3 o p
o0y 2 |coled g | | |n|BS |5
SN AR - g% IR IEREAEERE: SUBTOTAL
29|z |08 TE|[So|=0| 5 |o~| 0o |5]|@€E |+ |EXPERTOS
c o [ ol =0 < 9 3 o C - E c O ‘2
go|c| O 85| v|g2|gfo |S|E|8&|D
S |R°]| ¢ S|l |E|§ |T|F|E |§
)]
EXP 1/36 3 [3]3 3 3 3 31 3(3]2] 3 |3 35
EXP 2 /36 3 3] 3 3 3 3 31 3(3[3] 3 |3 36
EXP 3 /36 3 3] 3 3 3 3 213 ]3]2] 2 |2 2
EXP 4 /36 3 1313 3 3 2 |31 2]213] 2 |2 31
SUBTOTAL TOTAL
|11 12|12 10|l 10 |10
CARACTERSITICAS 134/144

Fuente: Presente investigacion.

La suma total por experto fue 134 puntos sobre 144. El macerado de almibar de

palmiche destaco por la intensidad de color parecido al rubi, los catadores opinaron

gue su sabor era innovador, ademas de poseer un aroma caracteristico a fruta.

Tabla No. 10. Tabulacién del macerado de fruta fresca de araza

MACERADO FRUTA FRESCA DE ARAZA

1=REGULAR 2=BUENO 3 =EXCELENTE

N
ool S5 || F8a| T |y le ] T8
o d © o Qﬁ T - 0 '%:' g (‘\U '%d o (/)8 N
Bo| 5% |52 |88(2C|5|c|25S |25 s BB
25| <8 |58 2 |h8|2c|2 |2 |25|7|Rg|E FXPERIOS
Gs| g |z°| 8| g|&c|2|5|8° 5| 2|E
- |W = o | £ g £ ~ g1 -
EXP 1/36 3 3 133 3 | 3|3 |3[2]2] 2|1 31
EXP 2 /36 3 3 |33 3|3 [|3|3[3]3] 3|2 35
EXP 3/36 3 3 31 3 3 3 2121313 3 2 33
EXP 4 /36 3 3 133 3| 213|322 2|1 30
SUBTOTAL TOTAL
CARACTERSTICA | 2| 12 |22 12 | 1 1|10 10| 0|6 129144

Fuente: Presente investigacion.
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Como se menciond antes, los macerados se evaluaron sobre un total de 144
puntos. En la Tabla No. 10 se puede observar que la suma total por catador del
macerado de fruta fresca de arazé fue de 129 sobre 144, destacando la calidad de
aroma, sin embargo, los expertos opinaron que poseia ciertos sedimentos que

opacaban al producto.

Tabla No. 11. Tabulacion del macerado de pulpa de palmiche

MACERADO PULPA FRESCA DE PALMICHE
1=REGULAR 2=BUENO 3= EXCELENTE
Nl N
3 N g 22 |8« 915 N ‘i 3| o TR
BY g (888 B |gglec e lsele | oY |y
cs| 35 [2g| T o g ER|5al| 5 88| ¢ %g 9 [SUBTOTAL
25| % |Po| 2 |25 |z8|5a|B |08 2|26 | |EXPERIOS
gols| 2/ ¢ (85| |z @w| bls|8%|E
E |R| gl E|¢E (U | 5] g« -
EXP 1/36 3 (3133 2 2 2021212 2 |2 28
EXP 2/36 3 (3133 3 3 [3(1313(3]| 3 |2 35
EXP 3/36 2 121212 3 3212132 2 |1 26
EXP 4/36 3 3(13(3] 2 2 1313|213 2 |3 3
SUBTOTAL TOTAL
CARACTERSITICA | 1 [ 11|11 11] 10 | 20 |10(10| 20|10 9 |8 11141

Fuente: Presente investigacion.

La suma total por catador para el macerado de pulpa de palmiche fue 121 sobre
144. Los catadores opinaron que este macerado en especial poseia un color

parecido al vino, sin embargo, tenia una apariencia opaca.

Con los datos obtenidos de la degustacion, se pudo constatar que tanto licores
como macerados poseen un sabor diferente de aplicacibn gastrondmicos para

otorgar sabor y aroma a postres y cocteles.
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4.6.3. Grafica de resultados

Grafico de resultados
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Figura No. 16. Resultados de la tabulacion. Presente investigacion.

La siguiente grafica de barras muestra la calificacion total que obtuvo cada licor y
macerado ordenado de mayor a menor. Se puede ver que el macerado de almibar
de palmiche fue el mas apreciado por los catadores debido a su sabor innovador y
color intenso. Por otro lado, el macerado de fruta fresca de araza fue el segundo

mejor apreciado por su sabor intenso a araza.

Entre los licores destaca el licor de palmiche, ya que para los catadores este posee
una mayor concentracion de sabor a fruta, mejorando su sabor al poseer sabores

mas dulces y agradables.
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4.7. Propuesta gastrondémica de postres

SEMIFREDO DE ARAZA

No. RECETA 1 ‘
NOMBRE DE LA RECETA SEMIFREDO DE ARAZA| | ‘
PAX 2 Briones, 2017.
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE
yemas 0,090 Kg
azucar 0,125 Kg
crema de leche 0,250 L semi montada
elatina s/s 0,008 K . . L.
g - g disolver gelatina en el liquido
macerado de araza | 0,075 L
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO

Disolver la gelatina en macerado de araza y dejar
reposar en frio. Cremar las yemas junto con el azlcar.
Batir la crema de leche hasta que se encuentre semi
montada y afiadir a las yemas con movimientos
envolventes. Finalizar la preparacion temperando la
gelatina y batiendo enérgicamente en un batidor con la
preparacion anterior, disponer la mezcla en ramiquines y
dejar reposar en frio.

-3°C 30 min




SORBET DE ARAZA

No. RECETA 2
NOMBRE DE LA RECETA SORBET DE ARAZA SR TR e v
CHEF RESPONSABLE BRIONES. A - GARCIA. D Figura No. 02. Sorbet de Araza.
PAX 2 Briones, 2017.

INGREDIENTES CANTIDAD  UNIDAD MISE EN PLACE
claras 0,100 Kg
azucar : 0,150 Kg Amibar
pulpa araza 0,025 Kg
hielo seco 0,200 Kg Triturado
cremodan 0,010 Kg
licor macerado de arazal 0,100 L
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO
Triturar el hielo seco y pasar el polvo en un tamiz. Colocar en
una KitchenAid el aimibar, iniciar batido e ir incorporando
poco a poco las claras, agregar cremodan y una vez

-3°C 2 horas

incorporados los ingredientes ir agregando poco a poco el
hielo seco hasta que la mezcla esté congelada. Terminar con
la adhesion del macerado y mas hielo seco de ser necesario.
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HELADO DE CREMA DE ARAZA

No. RECETA 3
NOMBRE DE LA RECETA  |HELADO DE CREMA DE ARAZA| § ¥
CHEF RESPONSABLE BRIONES. A- GARCIA. D Figura No. 03. Helado de
PAX 2 Araza. Briones, 2017.
INGREDIENTES CANTIDAD ~ UNIDAD MISE EN PLACE
crema inglesa 0,200 L ASC
araza macerado (fruty 0,150 Kg

hielo seco 0,200 Kg Triturado

Picar la fruta macerada en cubos pequefios y disponer
junto a la crema inglesa en un batidor usando el escudo,
comenzar a batir e ir adicionando poco a poco hielo seco
hasta que tome una forma consistente, disponer en la -15.55°C
mezcla en un recipiente y congelar una hora més a -
15.55°C. Después de una hora esta listo para bolear y
disponer su montaje acompafiado de un suspiro y un
barquillo.

2 horas
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IGLU DE ARAZA

No. RECETA 4

NOMBRE DE LA RECETA IGLU DE ARAZA

CHEF RESPONSABLE BRIONES. A- GARCIA D |

PAX 2
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD

Figura No. 04. Igll]“de Xrazé.
Briones, 2017.

MISE EN PLACE

merengue 0,200 Kg
reduccion de
macerado de 0,050 Kg frio
araza
blchcho de 0,100 Kg cortado en discos
vainilla
semiesfera de 0,010 Kg
chocolate
gelatina S/S 0,007 Kg disuelta
cremade leche] 0,100 L montada

PROCEDIMIENTO

Disolver la gelatina sin sabor en la reduccion de
araza. Montar la crema de leche y adicionar la
reduccion de macerado de araza, disponer la
preparacion en una semiesfera reforzada de
chocolate, cubrir con una tapa de bizcocho y
refrigerar por una hora. Retirar de refrigeracion y
cubrir la semiesfera de merengue con ayuda de
una manga, dorar los picos de merengue con
ayuda de un soplete de cocina.

TEMPERATURA TIEMPO

1 hora

10°C 115°C 30 minutos
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BOMBON DE ARAZA

No. RECETA 5

NOMBRE DE LA RECETA | BOMBON DE ARAZA

PAX 2 Briones, 2017.
INGREDIENTES  CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE
chocolate al

1,000 K templado
60% g P
anache de .
9 0,250 Kg frio
chocolate
licor de
, 0,050 L
araza
araza o
0,250 Kg cortar en cubos pequefios
macerado
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO

Disponer el chocolate templado en moldes de
polimero una primera capa delgada y retirar los
excesos, refrigerar primero tres minutos y una vez
endurecido dar una segunda capa y retirar los
excesos del bombon de manera que quede una

. . 10°C 5 minutos
base céncava de chocolate, dejar reposar 5 o .
. o 45°C 3 minutos
minutos a 10°. Preparar una ganache de o .
90°C 3 minutos

chocolate negro y mezclar con licor de arazay
fruta macerada. Rellenar los bombones con
ganache dejando dos milimetros libres y cubrir
con una ultima capa de chocolate. Dejar reposar
10 minutos y desmoldar.




MOUSSE DE PALMICHE

No. RECETA 6
NOMBRE DE LA RECETA | MOUSSE DE PALMICHE
CHEF RESPONSABLE |BRIONES. A - GARCIA. D Figura No.06. Mousse de
PAX 2 palmiche. Briones, 2017.
INGREDIENTES ~ CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE
merengue
ng 0,500 Kg
suizo
elatina sin
g 0,025 Kg o
sabor Diluir y temperar
agua 0,050 L
Pulpa de
almiche
P 0,300 Kg
macerada en
licor
crema de A
0,250 L Semi batida
leche

PROCEDIMIENTO

Diluir gelatina sin sabor en agua tibia, temperar la
gelatina con una porcién de merengue para evitar
gue se formen grumos. Mezclar en el merengue
suizo, la crema de leche semi batida, incorporar la
gelatina sin sabor y terminar la preparacion con la
pulpa de fruta resultada del macerado de licor de
palmiche en almibar. Disponer en moldes y dejar
reposar durante 30 minutos a 10°C. Servir frio.

TEMPERATURA TIEMPO

we | s
45°C a";ua
60°C 15 minutos
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TURRON DE PALMICHE

No. RECETA 7
NOMBRE DE LA RECETA | TURRON DE PALMICHE . »
CHEF RESPONSABLE |BRIONES. A - GARCIA. D Figura No.07. Turrén de palmiche.
PAX 2 Briones, 2017.
INGREDIENTES ~ CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE
chocéglé;\/:e a 0,200 Kg templado
gelatina sin 0,030 Kg N
sabor diluida y templada
agua 0,060 L
mantequilla 0,100 Kg diluida
macerado de
almibar de 0,400 L reduccion
palmiche
gaI.Ietas. de 0,200 Kg trituradas
animalitos
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO

Elaborar una reduccion de macerado de palmiche
y dejar enfriar. Con la ayuda de una KitchenAid
triturar las galletas con mantequilla diluida. Fundir
el chocolate y adicionar a las galletas trituradas,

. . : 10°C 5 minutos

inmediatamente disponer la mezcla sobre una lata o .

de horno con papel encerado y expandir de 45°C S minutos
100°C 15 minutos

manera que quede un rectangulo proporcionado.
Dejar reposar durante 10 minutos en refrigeracion.
Diluir la gelatina sin sabor en agua tibia y adicionar
a la reduccion de macerado de palmiche.




FLAN DE CARAMELO DE PALMICHE

e ® 4

No. RECETA 8
NOMBRE DE LA RECETA | TH-ANDECARAMELODE

PALMICHE
CHEF RESPONSABLE BRIONES. A-GARCIA D |Figura No. 08. Flan de caramelo de
PAX 2 palmiche. Briones, 2017.
INGREDIENTES ~ CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE
macera_ldo de 0,300 L caramelo
palmiche
leche 0,100 L
huevos 0,320 Kg
esencia de licuar y tamizar
vainilla 0,020 L ’

azUcar 0,250 Kg
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO

Elaborar un caramelo a base de macerado de licor
de palmiche. Licuar los huevos con la leche,
esencia de vainilla y azlcar, tamizarlos y disponer
en moldes para horno primero el caramelo y
después la mezcla. Llenar una fuente con agua de 180°C 40 minutos
manera que alcance la mitad de la altura de los 190°C 15 minutos
moldes, hornear en bafio Maria. Cuando estén
cuajados se retira del horno y se cubre de caramelo
de licor macerado de palmiche. Decorar con
espirales de caramelo y araza deshidratado.




TARTALETA DE PALMICHE

No. RECETA 9
TARTALETA DE
NOMBRE DE LA RECETA BALMICHE
CHEF RESPONSABLE |BRIONES. A - GARCIA. D Figura No. 09. Tartaleta de
PAX 2 palmiche. Briones, 2017.
INGREDIENTES  CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE
tartaletas 0,400 Kg
anache de
g 0,250 Kg
chocolate
macerado de
i 0,120 L
palmiche
azucar 0,050 Kg
emas de
y 0,060 Kg
huevo
leche 0,300 L
almidoén de
. 0,040 Kg
maiz

PROCEDIMIENTO

Calentar la leche en un cazo sin que hierva. Batir
las yemas con el azucar en un bowl. Ahadir
almidon de maiz, mezclar e incorporar la leche
caliente y el licor macerado de palmiche. Poner al
fuego hasta que espese, sin dejar de remover.
Dejar enfriar del todo y disponer en tartaletas de
chocolate, decorar con ganache y flores
comestibles.

TEMPERATURA

91°C

TIEMPO

10 minutos
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CROSTATA DE PALMICHE

No. RECETA 10

NOMBRE DE LA RECETA |CROSTATA DE PALMICHE

CHEF RESPONSABLE BRIONES. A - GARCIA. D

PAX 2

Figura No. 10. Crostata de
palmiche. Briones, 2017.

G

Comenzamos preparando la masa quebrada con
avena la cual reposara durante una hora a 10°C.
Hornear dos placas uniformes de masa a 180°C
durante 10 minutos. Elaborar una jalea a base de
macerado de palmiche para lo cual someteremos a
coccion el macerado con azUcar y pectina.
Dejamos enfriar y dispones la jalea en una de ella
cubriendo con la otra placa y horneamos 5 minutos
mas para que tome un tono dorado y crocante. Si
desea puede acompafiar con crema montada.

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE

masa 0,200 Kg
quebrada mezclar la masa con avena

avena 0,050 Kg

macerado de

palmiche en 0,500 L
almibar elaborar una jalea
pectina 0,025 Kg

azucar 0,250 Ko
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO

10°C
180°C
180°C

1 hora
10 minutos
5 minutos
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4.7.1. Propuesta gastronémica de cocteles

ROSERO DE PALMICHE

No. RECETA 1
NOMBRE DE LA RECETA | ROSERO DE PALMICHE
CHEF RESPONSABLE BRIONES. A- GARCIA D | Figura No. 01. Rosero Quitefio. Garcia.
PAX 2 2017.
INGREDIENTES ~ CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE
pifia 0,060 Kg cortar en cubos pequefios
babaco 0,060 Kg cortar en cubos pequefios
frutilla 0,060 Kg cortar en cubos pequefios
mote 0,050 Kg repicar
canelaenramal 0,002 Kg
clavo de olor 0,003 Kg
pimienta dulce 0,003 Kg
azucar 0,050 K
g almibar
agua 0,100 L
licor de
0,015 L

palmiche
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO

Colocar el almibar en una olla junto la canela,
pimienta dulce y clavo de olor, dejar hervir. A parte
colocar en una olla agua con las frutas picadas y 91°C 20 minutos
dejar cocinar por 10 min, agregar las frutas al 100 °C 3 minutos
almibar y mezclar. Agregar el mote cocido, el licor
de palmiche y servir.




YAGUANA CON PALMICHE

No. RECETA 2
NOMBRE DE LA RECETA | YAGUANA CON PALMICHE
CHEF RESPONSABLE BRIONES. A - GARCIA. D | Figura No. 02. Yaguana. Garcia.
PAX 2 2017.
INGREDIENTES ~ CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE
pifia 0,150 Kg cortar en cubos pequefios y congelar
babaco 0,150 Kg cortar en cubos pequefios y congelar
naranijilla 0,200 Kg licuar la naranijilla y congelar
naranja 0,300 Kg extraer el jugo y congelar
limoén 0,100 Kg extraer el jugo y congelar
" | 010 [ s
clavo de olor 0,003 Kg
Ca?aerfae” 0,003 Kg
pimienta
dulce 0,004 Kg
ishpingo 0,003 Kg
e | oo | w
agua 1,5 L
macerado
de palmiche 0,015 L

azlcar 0,250 Ko
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO

Cocinar el almidén de achira disuelto en 250
mililitros de agua fria y haga una colada. Guardar en
un recipiente tapado y mantenga en un lugar fresco.
En una olla colocar 500 mililitros de agua y azucar
para hacer un almibar y reservar. En otra olla
colocar 1 litro de agua con las especias y las ramas
de ataco, dejar hervir hasta que adquiera sabor y

tome un color rosa intenso, cernir y reservar. Al dia -5°C 1 dia
siguiente colocar en una olla la fruta congelada junto 91°C 20 minutos
al almibar y el jugo de frutas congelado, agregar el 100°c 3 minutos

agua saborizada, el babaco picado y mezclar,
colocar la colada de almidén de achira y remover,
dejar cocinar por 5 min. Dejar enfriar y agregar el
macerado de palmiche.




HORCHATA CON ALMIBAR DE PALMICHE

No. RECETA

3

NOMBRE DE LA RECETA

HORCHATA CON

ALMIBAR DE PALMICHE

CHEF RESPONSABLE

BRIONES. A - GARCIA. D

Figura No. 03. Horchata lojana.

caliente.

PAX 2 Garcia. 2017.

INGREDIENTES ~ CANTIDAD  UNIDAD MISE EN PLACE
agua 1 L
miel 0,040 Kg

limén 0,030 L extraer el jugo
ataco 0,050 Kg
cedrén 0,005 Kg
malva 0,005 Kg
hierba luisa 0,005 Kg
toronijil 0,005 Kg
manzanilla 0,005 Kg
borraja 0,005 Kg
menta 0,005 Kg
escancel 0,005 Kg

macerado de

almibar de 0,60 L

palmiche
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO

En una olla colocar el agua junto a las hierbas,
dejar hervir por 45 minutos hasta que adquiera
sabor. Agregar la miel, el zumo de limoén vy el

macerado de palmiche, mezclar y servir fria o

91 °C 45 minutos
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CANELAZO DE PALMICHE

No. RECETA 4
NOMBRE DE LA RECETA | CANELAZO DE PALMICHE
CHEF RESPONSABLE BRIONES. A- GARCIA. D

Figura No. 04.Canelazo. Garcia.

PAX 2 2017.
INGREDIENTES ~CANTIDAD  UNIDAD MISE EN PLACE

naranjilla 0,500 Kg licuar la fruta y cernir
maracuya 0,200 Kg licuar la fruta y cernir
tamarindo 0,150 Kg licuar la fruta y cernir
Ca?:rfae” 0,002 Kg

licor de
palmiche 0,080 L

agua 1 L

azucar 0,250 Ko
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO

En una olla grande colocar el agua y el azuicar
junto con la pulpa de naranjilla, maracuyay
tamarindo, agregar la canela en ramayy llevar a 91°C 1 horay 30
hervor. Una vez que haya hervido bajar la llama y 80°C minutos
dejar reducir. Para servir colocar en vasos y
agregar el licor.




TARDON MIRENO DE PALMICHE

No. RECETA 5
NOMBRE DE LA RECETA | TARPON MIRENG DE
PALMICHE
CHEF RESPONSABLE | BRIONES. A- GARCIA. D Figura No.05. Tardén
PAX 2 mirefio.Garcia. 2017.
INGREDIENTES ~ CANTIDAD  UNIDAD MISE EN PLACE
naranja 0,150 L extraer el jugo
azucar 0,080 Kg
hierba luisa 0,020 Kg
licor de 0,060 L

palmiche
PROCEDIMIENTO TEMPERATURA TIEMPO

En una jarra colocar el jugo de naranja junto al
azucar, mezclar hasta que se disuelva, agregar
la hierba luisa y dejar reposar por 45 minutos,
agregar el licor y servir acompafada de hielos.

4°C 45 min




CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

Con la presente investigacion se logré conocer los procesos que usan en la
elaboracioén de licores artesanales, el proceso tradicional fue modificado en ciertos
pasos para cumplir con el objetivo general, dando como resultado nuevos
destilados a bases de fruta de araza y otro a base de palmiche, al aplicar los
procesos aprendidos a lo largo de la investigacion se pudo comprobar mediante un
analisis de laboratorio que el producto cumple con las normas INEN 375 e INEN
1837, haciéndolo apto para el consumo humano, descartando que el producto

puede tener algun elemento nocivo para la salud de quien lo consume.

Una vez obtenido el producto se elaboro cuatro tipos de macerados para potenciar
sus caracteristicas, este resultado se aplic6 en diversas preparaciones como
cocteles y postres, con lo que se demostré que los productos obtenidos pueden

tener usos gastronomicos.

Con las pruebas de degustacion se obtuvo como resultado que el licor de palmiche
fue el mas aceptado por los evaluadores por su sabor, aromay color. Por otra parte,
el macerado de almibar de pulpa de palmiche fue el mejor puntuado por los

catadores, por sus caracteristicas: color, aroma y sabor innovador.
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5.2. Recomendaciones

Es importante esterilizar todo instrumento 0 equipo que vaya a ser usado en la
destilacion. Se recomienda utilizar envases de vidrio esterilizados para guardar el
producto, pues ayudan a controlar la temperatura y la proliferacion de bacterias. Es
sustancial no agregar ningun elemento que pueda alterar el resultado del producto

final para evitar que su calidad disminuya y que este sea un riesgo para la salud.

Al momento de realizar los procesos de maceracion se debe tomar en cuenta la
versatilidad de la fruta al combinar con las especias para que estas no opaquen el
sabor y aroma del licor, la elaboracion de macerados capta una mayor atencion de
los consumidores por sus sabores y aromas mas agradables. Se recomienda un
reposo de tiempo mayor de los macerados para facilitar la separacion de las

impurezas.

La aplicacion de macerados en diversas preparaciones gastronémicas fue
agradable por lo que se recomienda la experimentacion de la aplicacion del
producto a diferentes preparaciones tomando en cuenta las caracteristicas de lo

enunciado.
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GLOSARIO

Acetaldehido: “Liquido volatil, incoloro y de olor a acre, resultado de la oxidacion
del alcohol etilico. Es el principal causante de la resaca alcohdlica”

(http://lwww.enciclopediasalud.com).

Acetoina: “Es un compuesto organico producido de forma natural por las levaduras
del género saccharomyces durante la fermentacion alcohdlica. Forma parte del

bouquet caracteristico de las bebidas alcohdlicas” (http://es-la.dbpedia.org).

Alambique: “Utensilio que sirve para destilar una sustancia volatil, compuesto
fundamentalmente de un recipiente para calentar el liquido y de un conducto por el

gue sale la sustancia destilada” (RAE).

Atizar: “Remover el fuego o afiadirle combustible para que arda mas” (RAE).

Bagazo: “Residuo fibroso resultante de la trituracion, presion o maceracion de
frutos, semillas, tallos, etc., para extraerles su jugo, especialmente el de la vid o la

cafia de azucar” (RAE).

Bebida espirituosa: “Son las bebidas alcohdlicas obtenidas por destilacién de
productos de origen agricola, con al menos un 15% de volumen alcohdlico. Por
origen agricola entendemos el que ha sido obtenido por la destilacion, previa
fermentacion, de uno o varios productos agricolas como uva, cereales, remolacha,

patata, cana de azucar” (Febe).

Densimetro: “Instrumento graduado para medir la densidad de un liquido” (Oxford

Dictionaries).
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Destilar: “Calentar un cuerpo hasta evaporar su sustancia volatil que, enfriada

después, recupera su estado liquido” (RAE).

Esporégena: “Que forma o genera esporas” (https://glosarios.servidor-

alicante.com).

Esterilizar: “Destruir los gérmenes patégenos” (RAE).

Fermento: Sustancia o agente organico, que produce la fermentacion de una

sustancia al entrar en contacto con ella (https://es.thefreedictionary.com).

Grados Gay-Lussac: “Es la medida de alcohol contenida en volumen, es decir, la

concentracion de alcohol contenida en una bebida” (http://www.esacademic.com/).

Licores: “Bebida espirituosa con un contenido minimo de azucares de 100 g por
litro, obtenida por aromatizacion de alcohol etilico de origen agricola o de un

destilado de origen agricola” (Febe).

Macerar: “Mantener sumergida alguna sustancia solida en un liquido a la
temperatura ambiente, con el fin de ablandarla o de extraer de ella las partes

solubles” (RAE).

Metanol: “Liquido incoloro y muy téxico, obtenido por destilacién de la madera a
baja temperatura o mediante la reaccion del monoxido de carbono y el hidrégeno,
gue se emplea para desnaturalizar el alcohol etilico y como aditivo de combustibles

liquidos” (Oxford Dictionaries).

Nativo, va: “Perteneciente o relativo al pais o lugar natal” (RAE).

Volatil: “Que se volatiliza faciimente en contacto con el aire” (Oxford Dictionaries).
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ANEXOS

Anexo No. 01. Entrevista a Propietario Destileria Nanegal-Chacapata

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

Destilacion artesanal de dos licores: uno a base de palmiche (Euterpe oleracea) y

otro a base de arazéa (Eugenia stipitata), frutas nativas de la Amazonia.

Objetivo: Conocer los procesos tradicionales de destilacion de los artesanos, para
desarrollar un proceso mejorado de forma secuencial aplicando normas sanitarias

gue garanticen un buen producto.

Encuestado: Alonso Mejia Guerrero

Cargo: Propietario Destileria Nanegal-Chacapata

Fecha: Quito, 20 de agosto de 2017

Encuestadoras: Alejandra Briones — Doménica Garcia

11.¢:Qué procesos sigue para la elaboracion del destilado una vez obtenida la
materia prima?

El primer paso para la elaboracién de aguardiente de calidad es la cosecha
de la fruta, en nuestro caso es la cafa de azulcar, iniciamos con la zafra.
12.¢Considera necesario aplicar normas sanitarias al momento de elaborar el

producto? ¢ Por qué?
Si es necesario, hace aproximadamente 5 afios la mayoria de los
productores perdieron su negocio por no tener un registro sanitario que

garantice la calidad de lo que vendian, el ministerio de salud se encargaba
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de controlar la produccion por el nimero de personas que murieron por el
consumo de estas bebidas.

13.¢ Cuales son las medidas de seguridad que se toma?
Lo que hacemos generalmente es desinfectar el equipo para destilar y
colocamos el material limpio, usamos plastico para proteger los tanques a
donde llega el licor.

14.¢Qué importancia tiene el proceso de fermentaciéon?
El tiempo de fermentacidén es lo que da la caracteristica del licor, en la
mayoria lo que hacemos es colocar una base, es decir un licor que ya ha
sido afiejado con anterioridad, esto le ayuda al licor a fermentar mejor y entre
mas tiempo se fermente es mejor.

15.¢Qué instrumento utiliza para medir la graduacion de alcohol del destilado?
Se utiliza un decimetro.

16.¢Como determinan que el resultado es de buena calidad?
Definimos que es de buena calidad por el olor y el sabor.

17.¢Cbomo cree que se puede mejorar el proceso de destilacion?
Creo que se puede mejorar utilizando contenedores de acero inoxidable para
conservar porque en otros materiales el alcohol es corrosivo.

18. ¢ Como varia el resultado del producto que se obtiene segun la materia prima
gue se utiliza?
Los olores y el sabor cambian y son mas agradables al gusto segun la fruta
gue se use, la gente prefiere los afrutados pero los precios son mas altos.

19. ¢ Cuédles son los principales problemas durante el proceso?
Uno de los problemas mas frecuentes es la fermentacién, no siempre dura

el mismo tiempo a veces hay que afadir azucar o licor para que se fermente.
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20.¢,Cual es la forma correcta de almacenar el producto?
La forma correcta es guardando el resultado en contenedores esterilizados

Nno corrosivos y que no se desgaste con el alcohol.

Anexo No. 02. Elaboracion del macerado de almibar de araza
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Figura No. 18. Esterilizacion de frascos herméticos. Presente investigacion.

Figura No. 20. Etiguetado de maceracién. Presente investigacion.
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Anexo No. 03. Elaboracién del macerado de araza con fruta fresca

Figura No. 22. Adicién de azucar al araza picado. Presente investigacion.
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Figura No. 23. Macerado de araza adicionado azUcar. Presente investigacion

Anexo No. 04. Elaboracion del macerado de almibar con pulpa de palmiche

Figura No. 24. Preparacion almibar de palmiche. Presente investigacion.
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Figura No. 26. Enfrascado de almibar de palmiche. Presente investigacion.
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Anexo No. 05. Elaboracion del macerado de pulpa fresca de palmiche

Figura No. 27. Pulpa de palmiche en estado natural. Presente investigacion.

Figura No. 28. Pulpa adicionado azucar. Presente investigacion.

97



Figura No. 29. Macerado de palmiche adicionado azucar. Presente investigacion.

Anexo No. 06. Degustacion a expertos de los licores y macerados.

Figura No. 30. Degustacién al experto N°1. Presente investigacion.
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Figura No. 31. Degustacion al experto N°2. Presente investigacion.

Figura No. 32. Degustacion al experto N°3. Presente investigacion.
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Figura No. 33. Degustacion al experto N°4. Presente investigacion.
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Anexo No. 07. Resultados de laboratorio.

Multianalitycacia.tda
Laboratorio de Andlisis y Aseqﬁ%ﬁﬁ ﬁgdﬁE SULTADOS

INF.DIV-IN.22496
SA 37890a
Cliente: BRIONES ALEJANDRA Lote: -
Fecha Elaboracién:
Direccion: CHILLOGALLO SANTA BARBARA —
Fecha Vencimiento: =2
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 18/12/2017
Muestra de: AGUARDIENTE Hora Recepcidn: 15:42
Fecha Analisis: 19/12/2017
Descripcion: AGUARDIENTE DE ARAZA Fecha Entrega: 27/12/2017
Collgors - iRl et S8
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Liquido
Contenido Declarado: 1L

Contenido Encontrado:

Observaciones:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el cliente a

nuestro laboratorio

RESULTADO INSTRUMENTAL

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO e
REFERENCIA
GRADO ALCOHOLICO °GL 59 MIN-06 INEN 340
? alcohol
ACIDEZ e alcoho 52.88 MIN-163 INEN 341
anhidro
3
ALCOHOLES SUPERIORES By LM skekol 82.27 MIN-87 6
anhidro
 ;
METANOL MEAIO0 Ci wicohl 2.48 MIN-24 G
anhidro
3
FURFURAL g/ L0 e icainy 047 MIN-88 G
anhidro

As
f\\.\g\r’ Y (_’g Gp
D

I
<
O
b ;
o o
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% Multianalityca o
o Cia.Ltda o
0, Clalida
.7 . Q
Q«,,.,y F {_ﬂﬂ(‘v“

JEFE DE DIVISION INSTRUMENTAL

Figura No. 34. Resultados del licor de araza. Presente investigacion.
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Multianalitycaciaitda
Laboratorio de Analisis y Ase%ﬁm BE‘ﬁE SULTADOS

INF.DIV-IN.22497

SA 37890b
Cliente: BRIONES ALEJANDRA Lote:
Fecha Elaboracién:
Direccion: CHILLOGALLO SANTA BARBARA
Fecha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 18/12/2017
Muestra de: AGUARDIENTE Hora Recepcién: 15:42
Fecha Andlisis: 19/12/2017
Descripcion: AGUARDIENTE DE ACAI Fecha Entrega: 27/12/2017
Codigo: iy ageEEt e g i
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Liquido
Contenido Declarado: 1L

Contenido Encontrado:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el cliente a

Observaciones: )
nuestro Iaboratorlo
RESULTADO INSTRUMENTAL
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO METODO DE
REFERENCIA
GRADO ALCOHOLICO *GL 70 MIN-06 INEN 340
3
ACIDEZ WRELD ST slcaihol 37.71 MIN-163 INEN 341
anhidro
3
ALCOHOLES SUPERIORES g idcn Aleahall = s MIN-87 G
anhidro
3
METANOL g0t e elontiol 6.57 MIN-24 G
anhidro
3
FURFURAL mg/200 c* alcahol <096 MIN-88 6
anhidro
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g 2 ~
% . ‘vmyca 9
[e} \L,\(‘\d $
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Figura No. 35. Resultados del licor de palmiche. Presente investigacion.
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