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INTRODUCCION

En la presente investigaciéon se determina elaborar un licor de crema de mango a partir de la
extraccion de su pulpa, adicionado con anis y pox. Como gastrénomos nos enfocamos en tener
el interés de crear una bebida alcohdlica que ofrezca a sus consumidores nuevas experiencias
sensoriales y al mismo tiempo se busca lograr un enfoque de mercadotecnia para su aceptacion
y consumo en el mercado, aprovechando la ubicacion de la regiéon en la que nos encontramos y

a la facilidad en la adquisicién de la materia prima.

Larousse gastronomique en espanol, define al licor como una bebida alcohdlica obtenida
mediante una mezcla de alcohol y aguardiente con aromatizantes. El indice de alcohol varia de
15 a 55% Vol,, pero la media es de 40% Vol., aunque el licor por el hecho de ser dulce parece
menos fuerte. Es importante mencionar que todos los licores utilizan como materias primas
aguardiente o alcohol neutro de 96% Vol.,, una sustancia aromatica (fruto, planta, semilla o
esencia) y almibar (a veces miel). La elaboracién se puede efectuar mediante destilaciéon o
infusién (cuando un fruto o una planta no soportan este tratamiento) o también con la adicion
de esencia en alcohol. Cabe sefialar que cuando el contenido en azicar de un licor es superior a

250 g por litro se suele hablar de crema (Larousse, 2014).



JUSTIFICACION

Se estima que existen mas de 25 mil hectareas sembradas en Chiapas con mango Ataulfo (20 mil
hectareas en el Soconusco), el desperdicio a gran escala es alarmante de igual manera que muchos

de esos frutos se descomponen durante su traslado, siendo entre 30-40% de perdidas

(SAGARPA, 2009).

Una de las causas del desperdicio son muchas plagas y enfermedades del cultivo, los frutos de
mango producido por Chiapas son potencialmente atacados por varias especies de moscas de la
fruta, tales como Anastrepha ludens y Anastrepha obliguoa. Por lo tanto, si los productores quieren
exportar el mango, deben seguir un plan de manejo, dejando asi a los productores con este tipo

de alternativa volviéndose vulnerable a las grandes pérdidas.

Para el mejor aprovechamiento que se le da a determinados frutos en el estado de Chiapas, se
plantea la creacion de una bebida alcohdlica a base de pulpa de mango Ataulfo, fusionandolo
con dos ingredientes mas, asi mismo corrigiendo de tal manera el desperdicio de este y

aplicandolo en un nuevo producto que se busca comercializar en nuestro estado.

Con el objetivo de poder extraer el alcohol etilico del mango Ataulfo se procede a realizar una
fermentacion alcohdlica que es un proceso anaerobio en la que las levaduras y algunas bacterias,
descarboxilan el piruvato obtenido de la glucdlisis, dando acetaldehido, y este se reduce a etanol

port la accién del nicotinamida adenina dinucleétido (NADH).

El destilado de la pulpa, proceso que consiste en calentar un liquido hasta que sus componentes
pasan a la fase de vapor y se enfria para recuperar dichos componentes en forma liquida por
medio de la condensacién, nos dira que tan concentrado debe estar el licor para no exceder y

crear un producto no bebible hacia el publico.

Viendo que la Gnica manera en la cual el mango puede ser aprovechado es la exportacion, se
busca con este producto nuevo, evitar la exportacion en cantidades mayusculas y las malas
retribuciones por estos productos asi mismo promover la economia local del estado, haciendo
de esta manera que las ganancias se queden en una parte en su lugar de origen y al mismo tiempo

se analizara el impacto referente a su consumo.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la actualidad en el mundo de los licores, existe una gran demanda de la innovacién de
productos que puedan salir a la venta con mayor facilidad en el mercado. Asi mismo se busca

aprovechar al mango Ataulfo por su abundancia en la region.

El consumo del mango es muy importante debido es una fruta sabrosa y nutritiva para el
organismo, pues aporta grandes beneficios. Su consumo esta muy extendido a lo largo del
mundo, ya que es ideal para comerlo sélo o como complemento en otros platos. Aunque no se
tiene que olvidar, que el mango es el aliado perfecto para mantener una salud en buenas

condiciones.

Es una fruta muy conocida por sus efectos diuréticos y depurativos del organismo debido a su
alto contenido en potasio. Ademas, es una fuente importante de otros minerales como el selenio,
hierro, magnesio, imprescindibles para el buen funcionamiento de nuestro organismo, ya que

intervienen directamente en funciones basicas de nuestro metabolismo (Sanchez, 2001).

De la misma forma se plantea la implementacién de este licor para un mayor aprovechamiento
de nuestro insumo, as{ como posicionar el producto en el mercado a través de un plan de

negocios, considerando que se llevaran a cabo labores de marketing.



OBJETIVOS
GENERAL

Disefiar un plan estratégico de marketing para una bebida alcohdlica elaborada con mango
Ataulfo, Anis estrella y Pox, con la finalidad de aprovechar la materia prima y comercializar esta

bebida a nivel estatal y nacional.

ESPECIFICOS

Elaborar una bebida alcohodlica con pulpa de mango Ataulfo (Manguifera Indica), anis estrella

(Llicinm Verum) y pox por medio de una fermentacién alcohdlica.

Crear un producto rico al paladar y al consumidor aprovechando la pulpa de esta fruta como

materia prima y asi evitar su desperdicio.

Evaluar mediante un panel de jueces semi entrenados el grado de aceptabilidad del producto.



MARCO TEORICO

EL MANGO

El mango (manguifera indica), cayo nombre se origina del hinda “wankar” que quiere decir mango,
y “ferd” equivalente a cosechero o productor e “/ndica’ proviene de indians que significa india.
(Elizondo,1983). Los tipos de cultivo de mango existentes pertenecen a la especie que es la mas
conocida: el género Manguifera agrupa 41 especies (Esquinca A.,1994). El centro de origen del
mango se ubica en el continente asiatico, entre la zona geografica del noroeste de la India y el
norte de Burma, muy cerca del Himalaya. En la india existen registros de mas de 4 mil afios de

antigiiedad en el que se menciona que el cultivo del mango es de origen muy antiguo (Mata,
1995).

Figura 1. Mango Ataulfo



La distribucion mundial del mango se extendié primeramente por el sudoeste asiatico y mas
tarde al archipiélago malayo; al resto del mundo se diseminé en virtud de la apertura de rutas
maritimas comerciales en el siglo XVI. Los portugueses lo llevaron primero al continente
africano y posteriormente a las costas de Brasil en América, y de aqui se distribuye al resto del
continente americano. En américa del norte primeramente fue introducido a México, por la costa
del golfo en el estado de Veracruz procedente de la isla de los barbaros, y los espafioles lo
introdujeron por el océano pacifico en las costas del estado de Guerrero directamente de las
Filipinas en el siglo XVII. En 1883, fue introducido a los estados unidos por la peninsula de

Florida proveniente de México (Mata, 1995).

Descripcion taxonémica del mango

Taxonomicamente el cultivo del mango se encuentra clasificado como a continuacién se indica

(Sandoval,1993).

Tabla 1. Descripcion taxonémica del mango

Reino Vegetal
Subreino Fanerogramas
Division Spermatophyta
Subdivision Angiospermae
Clase Dicotyledonea
Subclase Archiclamyda
Orden Terebintales
Familia Anacaediaceae
Género Manguifera
Especie Indica




Variedades de mango

Las variedades de mango se rednen en cuatro grandes grupos:

Variedades procedentes de India: No se cultiva comercialmente por ser de baja calidad y mucha
fibra, pero han servido como material parental a variedades originadas en Florida. Su forma es
redonda, de sabor dulce pero acido y fuertemente aromatizado, de semilla monoembrionica y

susceptible a antracnosis. Ejemplo de este grupo son: Mulgoba, Alphonso y Sufiada.

Variedades procedentes de Indochina y Filipinas: producen frutos puntiagudos, oblongos,
generalmente carecen de colores atractivos, con semillas poliembrionicas, escaso contenido de
fibra, de sabor dulce, algo acidos, no aromatizados. Presentan relativa susceptibilidad a la
antracnosis. Algunos ejemplos son: Manila cultivada en México, Cecil cultivada en cuba y la

camboyana (Nortecastilla, 2001).

Variedades procedentes de Sudamérica: son variedades que contienen mucha fibra y trementina.
Se incluyen en el grupo la madame francis cultivada en Haiti, Julie cultivada en trinidad y la

itamarca cultivada en Brasil.

Variedades procedentes de Florida: han sido desarrolladas a partir de variedades procedentes de
India y son mas cultivadas actualmente en el mundo. Estas son Zil, Torbet, Kensignton, Glenn,
Lippens, Van Dyke, Sensation, Osteen, Keitt, Edward, Tommy Atkins, Kent, Irwin, Palmer y
Haden (originada a partir de Mulgoba). Actualmente se siguen investigando para el desarrollo de

nuevas variedades como: Nomi, Tango, Shelly, etc.

En Chiapas se cultivan las variedades de Manzana, Platano, Oro y Manilla, siendo las dos dltimas
las de mayor importancia por la superficie que ocupa y la demanda que tienen en el mercado
nacional. Las variedades adoptadas en las costas de Chiapas son: Ataulfo, Manilla, Edward e
Irwin. (Jiménez, 1999). El cultivo de mango se ha extendido en gran medida en los dltimos afios,

siendo la variedad Atatlfo la mas ampliamente distribuida (Mora, 1998).



Figura 2. Variedades de mangos

Produccion y exportacion de mango en México.

El mango es un producto que a nivel mundial, juega un importante papel econémico y social
para diversas naciones, fundamentalmente paises en desarrollo. Es el tercer fruto tropical a nivel
mundial, en cuanto a su produccién e importacion (después del platano y la pifia) y el quinto de

todos los frutos que se comercializan a nivel mundial (FAO, 2009).

Anualmente, México produce 1.7 millones de toneladas de mango y ocupa el cuarto lugar a nivel
mundial, pero solo se exportan 202 mil toneladas a estados unidos, segun los datos de
SAGARPA. Ademas de los 23 estados productores de este fruto, sélo algunas huertas de las 9
entidades estan certificadas por EUA (Estados Unidos de América) para poder exportar. Las
entidades certificadas son Campeche, Colima, Chiapas, Guerrero, Jalisco, Michoacan, Nayarit,

Oaxaca y Sinaloa, donde se encuentra el 89% de la producciéon nacional.

En México se tienen aproximadamente plantadas 187,000 hectareas. Se produce mango de
diferentes cultivares los cuales son consumidos o demandados para diversos fines, el pais ocupa
el primer lugar por volumen de exportaciéon en el mundo. La mayor parte de la superficie

cultivada se ubica en los estados de Chiapas, Veracruz, Michoacan, Guerrero, Oaxaca, Nayarit y



Sinaloa. De acuerdo con la producciéon obtenida Chiapas ocupa el tercer lugar a nivel mundial
unicamente antecedido por Guerrero y Oaxaca. Cabe mencionar que estos se encuentran en los
primeros puestos en produccion de este fruto debido a que cuentan con buena superficie para

su plantacion asi como de los altos rendimientos que obtienen (SAGARPA, 2009).

EL MANGO ATAULFO

El mango Ataulfo fue descubierto y seleccionado en 1963 por el Ing. Hector Cano Flores (jefe,
en aquel entonces, del segundo sector del Instituto Mexicano del Café), en cinco arboles padres,
de origen desconocido, ubicados en un predio en la ciudad de Tapachula, Chiapas, propiedad

del Sr. Ataulfo Morales Gordillo, a quien se le debe la denominacién del cultivo en estudio.

El origen del mango Ataulfo no esta del todo esclarecido. Por las caracteristicas de los cinco
arboles padres originales, se considera que se derivaron de un hibrido natural fortuito, o bien
proceden de una mutacién quimeral, sin conocerse la variedad que les dio origen. El desarrollo
de este producto agricola como cultivo se llevé a cabo mediante la selecciéon del CLON L.M.C
M2. El mango Ataulfo fue seleccionado por poseer ciertas caracteristicas que le dan una posicion

privilegiada entre las diversas especies manguiferas.

Desde 1963 a la fecha se han establecido 15,000 hectareas de este mango que representan cerca
del 83 % de la superficie cultivada con este frutal en la regién, y cuyo volumen anual es
aproximadamente 176,000 toneladas, por lo que ha generado, fuentes de empleo, servicios,
centro de investigacion, agroindustrias, comercializadoras, infraestructuras, asociaciones de

productores, y por lo tanto el reconocimiento por parte de H. Congreso del estado de Chiapas.

Fue Don Ataulfo Morales Gordillo, quien trabajo por varios afios en el injerto de los arboles que

dieron como resultado lo que hoy es el mango Ataulfo, en honor a su inventor en 1963.

La resistencia, maduraciéon, sabor, tamafio, color, tiempo de anaquel fueron probadas y
analizadas en el mango Ataulfo chiapaneco resultando el mejor ante organismos internacionales,

lo que le otorgo el origen a esta fruta (Soconusco, 1998).



Clasificacion taxonémica del mango Ataulfo

De acuerdo con Don Abelardo de la Torre Gonzalez (2013), la clasificacion cientifica del mango

Ataulfo es:

Tabla 2. Descripcion taxonomica del mango Ataulfo (De la Torre, 2013).

Reino Plantae

Filo Mangnoliopsida
Clase Mangnoliophytea
Orden Sapindales
Familia Anacardiacea
Genero Manguifera
Especie M. caesia
Nombre binominal Mangifera caesia
Variedad Ataulfo

Caracteristicas del mango Ataulfo

Precocidad: el mango Ataulfo se da en una temporada concentrada comprendida entre febrero

y mayo, justo dos meses antes que el mango Manilla, su principal competidor.

Rentabilidad: los arboles de mango Ataulfo comienzan a producir a partir del cuarto afio de edad,
con rendimiento promedio de 2,000 kg/ha (kilogramo por hectirea); dicha produccién se

estabiliza durante el demo afio de edad, con rendimiento hasta de 7, 000 kg/ha. Asi mismo,
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ofrece una densidad de plantacién que permite sembrar un maximo de 57-80 arboles por

hectarea dependiendo del sistema de siembra determinada.

Resistencia: presenta buena resistencia a las moscas mexicanas de la fruta por las propiedades de

su epidermis. As{ mismo, demuestra alta tolerancia y resistencia al manejo durante la cosecha.

Calidad: este producto presenta una fruta magra, libre de fibras. L.a pequefiez de su semilla, la
mayor cantidad de pulpa y el buen sabor del fruto, le otorgan serias ventajas competitivas en el

mercado (Soconusco, 1998).

Caracteristicas morfologicas del mango Ataulfo

Tabla 3. Caracteristicas morfolégicas del mango Ataulfo (Soconusco,1998).

Caracteristicas de la pulpa del fruto | Consistencia firme
Pulpa de fruto 69%

Contenido de fibra Bajo

Sabor Dulce

Acidez Baja

Cascara Firme, color amarillo
Manejo por cosecha Resistente

Peso promedio 350 ¢g

Ciscara, hueso o semilla 19%
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Descripcion botanica

De acuerdo con la Comisién Veracruzana de Comercializacion Agropecuaria (COVECA, 2011)

la descripcién botanica del mango Ataulfo se deriva de la siguiente manera:

Tronco: el mango tipico constituye un arbol de tamafo mediano, de 10-30 m. De altura. El
tronco es mas o menos recto, cilindrico y de 75-100 cm de diametro, cuya corteza de color gris-
café tiene grietas longitudinales o surcos reticulados poco profundos que a veces contienen

gotitas de resina (SENASICA, 2010).

Figura 3. Tronco del arbol de mango Ataulfo

Copa: la corona es densa y ampliamente oval o globular. Las ramitas son gruesas y robustas,
frecuentemente con grupos alternos de entrenudos largos y cortos que corresponden al principio
y a las partes posteriores de cada renuevo o crecimientos sucesivos; son redondas, lisas, de color
verde-amarillento y opaco cuando jovenes; las cicatrices de la hoja son apenas prominentes

(SENASICA, 2010).
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Figura 4. Copa de arbol de mango Ataulfo

Hojas: las hojas son alternas, espaciadas y regularmente a lo largo de las ramitas, de peciolo largo
o corto, oblongo lanceolado, coriaceo, liso en ambas superficies, de color verde oscuro brillante
por arriba, verde-amarillento por abajo, de 10-40 cm de largo, de 2-10 cm de ancho y enteros
con margenes delgados transparentes, base agua o acufiada y un tanto reducida abruptamente,
apice acuminado. Las hojas tienen nervaduras visiblemente reticuladas, con una nervadura media
robusta y conspicua y de 12-30 pares de nervaduras laterales mas o menos prominentes; ellas
expiden un olor resinoso cuando se les tritura; el peciolo es redondeado, ligeramente engrosado
en la base, liso y de 1.5-7.5 cm de largo. Las hojas jévenes son de color violeta rojizo o bronceado,

posteriormente se tornan de color verde oscuro (SENASICA, 2010).

13



Figura 5. Hojas de arbol de mango Ataulfo

Inflorescencia: las paniculas son muy ramificadas y terminales, de aspecto piramidal, de 6-40 cm
de largo, de 3-25 cm de didmetro; las raquias son de color rosado o morado algunas veces verde
amarillentas, redondeadas y densamente pubescentes o blancas peludas; las bracteas son

oblongas-lanceoladas u ovadas-oblongas, intensamente pubescentes, se marchitan y caen pronto,

miden de 0.3-0.5 cm de largo (SENASICA, 2010).

Flores: las flores poligamas, de 4-5 partes, se producen en las cimas densas o en las dltimas
ramitas de la inflorescencia y son de color verde amarillento, de 0.2-0.4 cm de largo y de 0.5-0.7
cm de didmetro cuando estan extendidas. Los sépalos son libres, caedizos, ovados u ovados-
oblongos, un tanto agudos u obtusos, de color verde amarillento o amarillo claro, céncavos,
densamente cubiertos (parte exterior) con pelos cortos visibles, de 0.2-0.3 cm de largo, con las
anteras ovoide-oblongas, obtusas, lisas. Las flores estaminadas carecen de ovarios rudimentario
y sus estambres son centrales, reunidos cercanamente por el disco. El ovario en la flor perfecta
es conspicuo, globoso, de color limén o amarillento y de 0.2-0.15 ¢ de diametro; la polinizacion
del mango es esencialmente entomoéfila, siendo los principales polinizadores, insectos del orden

Diptera (SENASICA, 2010).
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Figura 6. Flores de mango Ataulfo

Fruto: Se trata de una gran drupa carnosa que puede contener 1 o mas embriones; los mangos
de tipo indio son monoembridnicos y de ellos derivan la mayoria de los cultivares comerciales.
Generalmente los mango poliembriénicos se utilizan como patrones. Posee un mesocarpo

comestible de diferente grosor segun los cultivares y las condiciones de cultivo (SENASICA,

2010).
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Figura 7. Fruto de arbol de mango Ataulfo

El mango Ataulfo se caracteriza por tener una pulpa dulce baja en fibra, muy jugosa, mantecosa,
baja en acidez y de aroma intenso; puede conservar su sabor incluso después de su madurez
cuando el hueso ha vuelto gelatinoso. Su cascara es correosa. El fruto es pequefio, pesa alrededor
de 350 gramos. Resistente al manejo post-cosecha. Se compone el 69% de su peso de pulpa, el

19% de cascara y el 8.5% del hueso (Vallinas, y otros, 2013).

Semilla: es ovoide y plana, oblonga, alargada, estando recubierta por un endocarpio grueso y

lefioso con una capa fibrosa externa, que se puede extender dentro de la carne (SENASICA,
2010).
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Figura 8. Semilla de mango Ataulfo

Propiedades nutrimentales del mango Ataulfo

En la siguiente tabla se muestra el contenido nutrimental de la pulpa del mango Ataulfo (por

cada 100 gr de pulpa).

Tabla 4. Composicién nutricional del mango Ataulfo (Vallinas y otros,2013)

Componente Cantidad

Energia 62.50 cal
Agua 7981 ¢
Carbohidratos 1423 ¢
Proteinas 048 ¢
Grasa 039¢g
Fibra 173 ¢
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Hierro 1.44 ¢
Calcio 9.62 mg
Magnesio 11.54 mg
Potasio 182.70 mg
Vitamina A 36.54 mg
Vitamina B 0.048 mg
Vitamina C 26.92 mg

Denominacién de origen del mango Ataulfo

Iniciados los tramites burocraticos en el afio 2000, y al cumplirse las condiciones y requisitos de
solicitud realizada por los productores de mango Ataulfo del Soconusco a través del gobierno
del Estado de Chiapas, el instituto mexicano de propiedad industria emite la declaratoria general
de protecciéon de la denominacién de origen que se hizo publico en el diario oficial de la

federacion, el 27 de agosto del 2013.

La denominaciéon de origen (DO) designa un producto originario de una region especifica, cuya
calidad y caracteristicas de deben unicamente al medio geografico comprendiendo enéste los

factores naturales y humanos. (Garcia, 2010)

México es un paifs que cuenta con mas denominaciones de origen, como es en el caso del mango
Ataulfo del Soconusco, Chiapas, que es originario de la regiéon que se desarrolla y posee sus
particulares caracteristicas por la interaccion agroecoldgica y que en torno a éste se ha generado
un desarrollo econémico en el beneficio de los productores y la poblacién de la dicha region (De

La Torre, 2013).
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Produccion y exportacion del mango Ataulfo en México

Chiapas envia unas 6,751 toneladas de mango a Canada y 54 toneladas a Europa, el pais mas
importante de envio son los Estados Unidos. En el 2012 mandé unas 26,084 toneladas que fue
35% del total del Ataulfo enviado por México. Nayarit que esta en el segundo lugar de
produccioén nacional, envié 16,530 toneladas y represent6 el 22%. Le siguié Oaxaca con el 18%,
Michoacan con el 16% vy justos Sinaloa, Guerrero, Jalisco y Campeche embarcaron el 9% del

total (SAGARPA, 2012).

Pox

Se define como un destilado artesanal de cafia y maiz, con sabores de la fruta de la region.
Aunque este aguardiente es preparado por comunidades que descienden de los mayas, la zona
de los Altos de Chiapas es donde se consume no solo en la celebraciones religiosas o personales;

también esta presente en rituales de sanacion (Ruiz, 2008).

El pox no es una bebida alcohdlica cualquiera, es algo asi como el liquido que le permite al
indigena establecer una conexion entre el mundo material y el espiritual.es un menjurje que aleja
a los demonios y que cura las enfermedades del alma y del cuerpo. Este brebaje se prepara en

fogones caseros y viejos alambiques en destilerfas familiares (Pox Ceremonial, 2013).

El pox, se produce en la region desde la conquista y reemplazo a la chicha como bebida ritual
para todo tipo de ocasiones, desde audiencia hasta arreglos matrimoniales. (Bellicer,1988). La
palabra pox también significa medicina en Tzotzil, y la bebida era adicionalmente utilizada en la
prevencion, diagnoéstico y tratamiento de enfermedades. L.os chamanes solfan verter aguardiente

sobre sus pacientes o sobre rocas calientes para exponer a los pacientes a vapores.

El pox es medicina también en otro sentido: tiene la capacidad de alterar el estado fisico del
cuerpo pues como se trata de una bebida “caliente”, es frecuentemente usado para curar las

enfermedades o malestares que producen “frio” (Navarrete, 1988).

El pox es signo de riqueza material y espiritual, es decir, todo aquello que contribuye al

mantenimiento de la vida, desde los bienes materiales hasta las facultades de poder. El proceso
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de elaboracion del pox ha ido evolucionando con el paso del tiempo, es por eso que en datos

historicos encontramos un método de elaboracién distinto al de hoy en dia (Navarrete, 1988).

Proceso de la elaboracion del Pox en la antigiiedad.

Las primeras generaciones en la elaboraciéon del pox hablaban de que era un proceso no muy
costoso, para este procedimiento utilizaban: agua para la elaboraciéon de la mezcla o supiaque
habra de convertirse en aguardiente y para el proceso de enfriamiento que provoca la
condensacion; madera para calentar la mezcla y producir la evaporacion, y corteza de timbre,
llamado xaxib que sirve de catalizador ya que contiene acido tanico. Todo esto lo obtenian de la

tierra en el mismo paraje.

En el afio de 1988 el escritor e investigador Navarrete plasmo en su obra que el pox se elaboraba

con los siguientes ingredientes: agua, corteza de Xaxib, masa de maiz y panela o piloncillo

(Navarrete, 1988).

Los medios de trabajo que utilizaban en las fabricas eran: recipientes hondos para la
fermentacion, de preferencia toneles de madera, pero pueden ser tinajas de barro o tambos
metalicos que son los mas usuales con una capacidad de 200 litros, masa de maiz, panela o
piloncillo, el alambique que consta de un tambo, trapos que hacen como empaque un cantaro
con tres perforaciones en su base, un tecomate o pieza de madera que se coloca a manera de
codo en la boca del cantaro, dos carrizos, un serpentin o culebra de cobre, una tina de

enfriamiento y garrafones de plastico.

La supia o mosto es la mezcla de agua, panela, Xaxib y masa de maiz que sufre un proceso de
fermentacion y que al destilarse se convertira en aguardiente. El Xaxib y la masa constituyen una
base de 10 cm de espesor que se pone al fondo del tambo y que se sustituye cada 6 o 7 meses al

perder su fuerza catalizadora.

Huaje o guaje es una especie arborea perteneciente a la familia de las leguminosas o fabaceas.
Produce vainas comestibles conocidas con el mismo nombre. Esta incluida en la lista 100 de las
especies exOticas invasoras mas dafiinas del mundo de la Unién Internacional para la

Conservacion de la Naturaleza.
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Panela: conocida como raspadura, atado dulce, tapa de dulce, chancaca (del nahuatl chiancaca),
empanizado, papelon, piloncillo o panocha en diferentes latitudes del idioma espafiol, es un
alimento cuyo unico ingrediente es el jugo de la cafia de azucar que es secado antes de pasar por
el proceso de purificacién que lo convierte en azicar moreno (o mascabado). Su nombre hace
referencia al acto de panificar el jugo de cafia, deshidratindolo y solidificindolo en paneles
rectangulares o moldes de diferentes formas. Para producir la panela, el jugo de cafia de aztcar
es cocido a altas temperaturas hasta formar una melaza bastante densa, luego se pasa a unos

moldes en forma de prisma donde se deja secar hasta que se solidifica o cuaja.
Los pasos por seguir en este método eran los siguientes:

- Dejar fermentar con tres dias de anticipacion la supia (agua, panela, corteza de xaxib y
masa de maiz) y dejar fermentar, tapando la olla, transcurrido el tiempo se encuentra listo

para destilarse.

- Se le agrega tres cuartas partes de agua a un tambo de 200 litros y 10 atados de panela
con todo y las hojas de cana. Se deja reposar 2 o 3 dias. Sin ponerle nada para que

fermente mas rapidamente.
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Figura 9. Alambiques en la elaboracién de pox artesanal

- Se vacia la supia de un color ocre oscuro en otro tambo igual el cual es llenado a media
capacidad. Es acomodado en los alambiques y apoyado en tres piedras, dejandole un
espacio suficiente para colocar los lefios abajo, para que pueda fermentarse mejor.

- Se ensamblan las piezas del alambique: Se coloca el cantaro parado sobre la boca de unos
20 cm. de diametro que tiene la tapa del tambo, donde se embonaba perfectamente. En
un trapo enlodado se pone como empaque alrededor como empalme, se repite la misma
operacion sobre la boca del cantaro con un tecomate ensartado en un carrizo de un
metro que da en el otro extremo, al serpentin de cobre se le asegura bien con un amarre
y es puesto en una tina de enfriamiento, donde es colocado a bajo lefias para que
posteriormente sea encendido. Se revisa bien los lefios y las brasas para que no se

desborde la supia.

Posteriormente el vapor sube por, el cantaro al tecomate, de ahi al carrizo y finalmente es

escurrida por el serpentin escurrida por el serpentin.
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1. Se ponen 2 garrafones y se le pone una tela al embudo la cual sirve para impedir el paso a las

impurezas y entre otras cosas.
2. Se deja enfriar el alambique y es extraido el pox (Navarrete, 1988).

Proceso de la elaboracion del Pox en la actualidad.

De acuerdo con el agente municipal de Cruztén el proceso de elaboracion va depender del
productor, ya que en esta region algunos aun ocupan el maiz para su fabricacion, la razén de
haber cambiado el maiz por salvado de trigo es que al utilizar maiz representa un trabajo doble
debido a que hay que moler el maiz para poder manipularlo, Y el salvado ya viene listo para
utilizarlo. Los ingredientes que en esta comunidad utilizan son los siguientes: 5 atados de panela,

40 kg de maiz o 30 kg de salvado de trigo, 4 sacos de azucar y agua.

El procedimiento es el de poner a fermentar por un periodo de una semana y 4 dfas el maiz o el
salvado de trigo con el azicar y el agua. En este primer proceso lo que se obtiene es la llamada
chica, anteriormente también se ocupaba como bebida. Después de obtener la chicha, comienza
el proceso de destilaciéon por medio de tambos que la transportan mediante un tubo de cobre
que pasa por calor para lograr su destilacion, en estos tambos. Este proceso da como resultado

una cantidad de 200 1. de pox a la semana.

La produccién de este pueblo esta destinada principalmente a la region de Chamula siendo ellos
sus principales compradores, debido a que el pox es elaborado de manera clandestina y temen a

tener represalias si se los venden a otros pueblos.

El pox también es utilizado como medicina ya que, si tienen algin dolor de estémago, se toman

una copita de pox y si les duele la cabeza se ponen una cantidad suficiente en la cabeza.

Los pasos a seguir en la preparacion son:

- Llenar de agua la pipa de manera para fermentar la panela el aztcar, el agua y salvado de

trigo y esto es diluido, los ingredientes con una pala.
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- Dejar tapado durante la postura 3 dias y retirar la cascara de la panela para poder sacar
la chicha de la pipa.

- Poner 76 litros de chicha directamente en el tambo adaptado con una manguera o
carrizo y conectado con un tubo de metal que sirve para la destilacion durante la
evaporizacion.

- Se pone a fuego durante 1 hora con la temperatura muy alta. Luego se le baja la
temperatura y se le verifica que sea constante.

- Cuando empiece a gotear hay que tener listo un garrafén y el embudo con un trapo o
esponja, para colar el polvo o la basura durante la destilacién de 2 horas para llenar los
20 litros, y una pipa para enfriar el tubo de metal que se usa durante la evaporizacion de
acuerdo con la corriente de agua.

- Elmedio de trasporte que se utiliza es un burro, para que lo lleven a vaciar a otros tambos

a una tienda y se pueda vender y de ah{ ser distribuidos en diferentes lugares de los altos.

Al principio el pox se caracteriza por su color amarillo, cuando se esta fermentando, le llamamos
en tzotzil “Yakilo™ en espafiol “chicha”, automaticamente trabaja solo, cuando ya esta listo, se
pone agridulce y reposado. Luego se cuece en el fuego y su evaporizacion se transforma al

destilarse y toma el color del agua (Santiz, 2005).

En Amatenango del Valle han adaptado sus propios hogares como fabricas de este aguardiente,
en el cual ya no necesitan estar a la orilla de rio sustituyendo con tambos de agua fria para el
destilado. En este mismo lugar se comercializa el pox en botellas de PET, sin ningun tipo de
esterilizacion, el primer destilado recibe el nombre de pox de primera y su costo es mayor al del

segundo destilado.

En la comunidad de Cruztén existen alrededor de 50 productores, estos conforman un comité.
La funcién de este comité es la de estandarizar la produccion y evaluar costos. Para establecer el

precio de venta, se basan en el costo del azicar debido a que es el ingrediente mas costoso.
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EL ANIiS ESTRELLA

Planta herbacea de la familia de las llaceas (I/icinm Anisatum), también conocido como anfs de
china. Esta planta tiene frutos pequefios, duros y aromaticos de color pardo grisaceo, que han

sido utilizados para aromatizar desde los tiempos clasicos.

Su aceite esencial de aroma agradable abunda en anetol (Moller, 2016). El aceite de anis alcanza
una concentracién de 1.5-3.5 % con predominio del dltimo porcentaje. Su componente principal
es el anetol, otros componentes son el anisaldehido, la aniscetona y el metilcavicol (Tainter y

Grenis, 1993).

Su uso es eminentemente medicinal y se utiliza como digestivo, carminativo, antiespasmédico y
emenagogo. El aceite de anfs, tiene propiedades medicinales y se emplea en medicamentos contra

la tos (Masefiel, et al, 1980).

Los romanos utilizaban la planta de anis para alejar los malos suefios, para ello colgaban la planta
cerca de su cama; los granos los empleaban para aromatizar tartas y para evitar la indigestion

(Tainter y Grenis, 1993).

Se trata del fruto de un arbusto de hojas pereneé nativo de china. Cuando los frutos estan
maduros se abren dando una imagen de estrella de cinco puntas con unas semillas en cada punta.

La semilla es pequefia y curvada, de unos 0.5 cm de longitud y de color pardo grisaceo (Tainter

y Grenis, 1993).

Con el paso del tiempo se han realizado maas estudios y esta comprobado que, en dosis elevadas,

el principal activo (anetol) tiene efectos toxicos sobre el sistema nervioso (Masefiel, et al, 1980).

Tanto las infusiones de anis estrella como su aceite esencial se deben evitar durante el embarazo
y la lactancia (Moller, 2000). Una caracteristica de esta especie digna de sefialar es que cuando se

irradia una vez molida desarrolla un olor ligeramente putrido y extrafio.
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Figura 10. Anis estrella

FERMENTACION

La fermentacién se trata de un proceso tipico de las bacterias, levaduras y de las células de los
diferentes tipos de animales. En concreto, refiere entonces al procedimiento catabélico (quimico
y natural) por el cual un elemento de oxida en forma incompleta dando como resultado un

compuesto quimico organico.

Este proceso consiste en una oxidacién que no requiere oxigeno por lo que podriamos
clasificarlo como anaerébico. La fermentacién es un proceso mediante el cual los

microrganismos obtienen energfa por rendimiento de los compuestos organicos sin el consumo

de oxigeno (McGilbery, 1977).

Los hombres utilizaban las fermentaciones para su provecho desde la prehistoria. El pan
fermentado se conoce desde hace varios miles de afios. Los geroglificos y otras representaciones
graficas demuestran que el hombre fabricaba bebidas alcohdlicas ya varios milenios ates de cristo.
Al prepara el pan, vino o la cerveza los hombres empleaban sin saberlo, y de una manera
empirica, unos microorganismos muy utiles: las levaduras son hongos unicelulares capaces de
transformar azucares en alcohol. Este proceso se denomina fermentacién alcohodlica y fue

descubierto y descrito por Luis Pasteur en 1856.

26



Las teorfas cientificas que respalda Luis Pasteur en esa época reconocian la presencia de
levaduras en la fermentacién alcoholica, pero estas levaduras eran consideradas como un

producto de la fermentacion (ArgenBio, 2007).

Tipos de fermentacion

- Alcohoélica: Tiene como finalidad biolégica proporcionar energia anaerébica que se lleva
a cabo fundamentalmente por levaduras del género Saccharomyces, que son hongos
unicelulares que, en dependencia de la especie, se utiliza en la produccion de pan, cerveza
0 vinos

- Lactica: Es un proceso celular anaerébico donde se utiliza glucosa para obtener energia
y donde el producto de desecho es el acido lactico. Este proceso lo realizan muchas
bacterias (bacterias lacticas) como son los hongos, algunos protozoos y en los tejidos
animales (muscular).

- Acética: Es la fermentacion bacteriana por Acetobacter, un género de bacterias aerdbicas,
que transforma el alcohol en acido acético.

- Butirica: Es la conversion de los glucidos en acido butirico por accién de bacterias de la
especie Clostridinm butyricum en ausencia de oxigeno. Se produce a partir de la lactosancon
formacion de acido butirico y gas. Es caracteristica de las bacterias del género Clostridium

la aparicién de olores putridos y desagradables (Larousse, 2014).

LICORES

Los licores son las bebidas hidroalcohdlicas aromatizadas obtenidas por maceracion, infusién o
destilacion de diversas sustancias vegetales naturales, con alcoholes destilados aromatizados, o
por adiciones de extractos, esencias o aromas autorizados, o por la combinacién de ambos,
coloreados o no, con una generosa proporcion de azicar. Teniendo un contenido alcohdlico
superior a los 15° llegando a exceder los 50°centesimales, diferenciandose de los aguardientes

pot mayor o menos contenido de azucares (Ramirez, 2010).

A principios de la edad media los licores fueron elaborados por fisicos y alquimistas que en esa

época eran utilizados como remedios naturales, pociones amorosas y afrodisiacos. Debido a que
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su alto contenido alcohodlico no era detectado pues estos eran elaborados con distintos tipos de

especias, hierbas aromaticas y frutas, estas pociones no lograban los propoésitos deseados.

La produccién de licores data desde tiempos antiguos. Los documentos escritos se lo atribuyen
a la época de Hipodcrates quien decia que los ancianos destilaban hierbas y plantas en particular

por su propiedad de curar enfermedades o como tonificantes (Ramirez, 2010).

Tipos de licores

Segun la forma de elaboracion:

- Extra seco: hasta 12% de endulzantes. A nivel de su produccién, existen dos métodos
principales. El primero que consiste en destilar todos los ingredientes al mismo tiempo,
y luego siendo esta destilacion endulzada y algunas veces colorizada. O el segundo que
consiste en agregar las hierbas o frutas a la destilacién base. Este segundo método
permite conservar el brillo, frescura y bouquet de los ingredientes; y es logrado utilizando
bases de brandy o cognac, resultando estos ser los de mejor calidad. (Ramirez, 2010)

- Seco y dulce: son un tipo de bebida alcohdlica, dulce o seca, que poseen sabor a gran
cantidad de frutas distintas. Estos licores son en general de colores brillantes y vivos, de
sabor dulce y generalmente fuerte, con una graduacion de entre 20-30%, aunque también
los puede haber sin alcohol (Valencia, 2015).

- Crema: son un tipo de bebida alcohdlica y un tipo de licor que combina etanol y crema
de leche. Generalmente su contenido alcohélico se encuentra entre 35-40% del volumen
y dado su aroma y sabor a crema de leche, su ingesta resulta muy agradable (Network,

2016).

También puede clasificarse de acuerdo con el nimero de sustancias aromaticas y saborizantes

que intervienen en su elaboracion. Asi pueden ser:

- Simples: cuando se elaboran con una sola sustancia, aunque se utilicen

pequenas cantidades de otras, para mejorar el sabor o potenciar el aroma.

- Mixtos: son los que llevan en distintas porciones, pero con igual importancia,

varios ingredientes. Los licores mas finos se preparan destilando alcohol de alta
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graduacién en el que se ha macerado un saborizante, o una combinacién de
ellos y tratando el destilado con azicar y generalmente, con materias colorantes.
Los licores pueden servirse como aperitivos o después de las comidas y también

como ingredientes en combinaciones de bebidas y cocteles. (Ramirez, 2010)

MERCADOTECNIA

Aspectos generales de la mercadotecnia

Definicidn

Se define a la mercadotecnia como el proceso de la planeacion, ejecucion y conceptualizacion de
precios, promocion y distribucién de ideas, mercancias y términos para crear intercambios que
satisfagan objetivos individuales y organizacionales. L.a mercadotecnia resulta limitada por uno
o varios de los siguientes aspectos: primero, la mayor parte de las definiciones sefialan que la
mercadotecnia representa operaciones mercantiles; sin embargo, también puede realizarse en
organizaciones no lucrativas. Segundo, otras de las definiciones implican que la mercadotecnia
empieza después que los productos o servicios se han producido, cuando en realidad sus
actividades comienzan antes de las operaciones producidas. tercero, la mercadotecnia no solo se
refiere a productos y servicios, sino también a ideas, hechos conceptos y aun a la propia gente;
también se limita en cuanto a la busqueda de satisfacer las necesidades y deseos de los

consumidores.

es importante agregar las posibilidades ya que los consumidores a través de la mercadotecnia se
generan perspectivas y éstas deben satisfacerse para que el
producto realmente cumpla con el objetivo para el que fue creado. el punto de partida de la
disciplina de la mercadotecnia es determinar las necesidades y deseos humanos. Los seres

humanos tenemos necesidades primarias y secundarias.

- Necesidades primarias: agua, aire, vestimenta y vivienda

- Necesidades secundarias: Recreacion, seguridad, transporte y educacion
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El hombre satisface poco a poco cada uno de estos grupos de necesidades para poder vivir. La

mercadotecnia ofrece productos y servicios que sacien todos esos grupos de necesidades

(Fischer, 2011).

Funciones de 1a mercadotecnia

Investigacion de mercado

La investigacién de mercado implica realizar estudios para obtener la informacion que facilite la
practica de la mercadotecnia, por ejemplo, conocer quiénes son o pueden ser los consumidores
o clientes potenciales; identificar sus caracteristicas: qué hacen déonde compran, por qué, dénde
estan localizados, cudles son sus ingresos, edades, comportamiento, etcétera. Cuanto mas se
conozca del mercado, mayores seran las probabilidades de éxito. La investigacion de mercados
es un proceso sistematico de recopilacion e interpretaciéon de hechos y datos que sirven a la
direccién de una empresa para la toma adecuada de decisiones y para establecer asi una correcta
politica de mercado. La investigacion de mercados pretende alcanzar una serie de objetivos
dentro de la empresa, entre ellos, dar informacién acerca de las necesidades y preferencias de los
consumidores tomando en cuenta los factores socioeconémicos de los mismos, asi como los del
mercado de la empresa. Asimismo, la investigacion de mercados tiene como objetivo
fundamental proporcionar informacion util para la identificacion y solucion de los diversos
problemas de las empresas, asi como para la toma de decisiones adecuadas en el momento
oportuno y preciso. La investigacion de mercados surge como una herramienta de salvacion para
muchos directores y personas encargadas de lograr el buen funcionamiento de la mercadotecnia,
ya que son ellos quienes enfrentan los problemas; con base en la investigacion de mercados

gestan y toman decisiones adecuadas para alcanzar las metas o fines deseados.
Limitantes de la investigacién de mercados:
g

- El desconocimiento; no comprender bien lo que es la investigacion de mercados.
- Su alto costo de aplicacion.

- La diferencia existente entre la concepcion del estudio y su ejecucion.

- La falta de personal especializado para su aplicacion.

- El tiempo que se lleva una investigacion.
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- Ladificultad para obtener resultados 100% confiables debido a la falta de cooperacion

tanto de factores internos como externos (Fischer y Espejo, 2011)

La mercadotecnia ha contado tradicionalmente con cuatro herramientas operativas como
instrumentos basicos. Estas cuatro herramientas son conocidas como “las cuatro P”’: producto,

precio, promocion y plaza.

- Producto: Este aspecto se refiere al disefio del producto, que es una de las mas
importantes dentro de la mezcla de mercadotecnia, ya que los productos fracasaran si
no satisfacen los deseos, necesidades y expectativas de los consumidores. Es muy
importante datle al producto un nombre adecuado y un envase que, ademas de

protegerlo, lo diferencie de los demas (Fischer y Espejo, 2011).

- Precio: Es necesario asignarle un precio que sea justo para las necesidades tanto de la
organizacion tanto como del mercado. El precio es la unica variable entre las cuatro
‘P’. Comprende tres conceptos: Costo, el cual se determina a partir de los recursos que
una organizacion tiene que aportar para que un producto o servicio sea ofrecido en el
mercado. El valor, es lo que el demandante de un producto o servicio esta dispuesto a
ceder con el fin de satisfacer una necesidad. El precio, es el monto por el cual la

transaccion se realiza (Dvoskin, 2004).

- Promocién: La promocién es dar a conocer el producto al consumidor. Se debe
persuadir a los clientes de que adquieran los articulos que satisfagan sus necesidades.
Los productos no solo se promueven a través de los medios de comunicacién masiva,
también por medio de folletos, regalos y muestras, entre otros. Es necesario combinar
estrategias de promocion para lograr los objetivos, incluyendo la promocién de ventas,

la publicidad, las relaciones publicas, etc.

- Plaza: en la plaza es necesario establecer las bases para que el producto llegue del
fabricante al consumidor; estos intercambios se dan entre mayoristas y detallistas. Es

importante el manejo de materiales, transporte, almacenaje, todo esto con el fin de
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tener el producto 6ptimo al mejor precio, en el mejor lugar y al menor tiempo (Fischer

y Espejo, 2011).

Administracion de la mercadotecnia

Se entiende por administracién el proceso de disefiar y mantener un entorno en el que los
individuos trabajan en grupos para cumplir eficientemente objetivos especificos. La
administracion de la mercadotecnia es entonces el proceso de planeacion, organizacion,
direccién y control de los esfuerzos destinados a conseguir los intercambios deseados, con los

mercados objetivos que tiene la administracion.
LLa administraciéon de la mercadotecnia se estudia conforme a las siguientes etapas:

- Planeacion de la mercadotecnia: Determina qué, cuando y como se va a realizar una
accion, asi como quién la llevara a cabo.

- Organizacion de la mercadotecnia: Proceso que delimita responsabilidades y otorga
autoridad a quienes pondran en practica el plan de la mercadotecnia.

- Direcciéon de la mercadotecnia: Los encargados en la direccion de la mercadotecnia se
dedican esencialmente a coordinar las actividades para alcanzar los objetivos, tomar
decisiones y resolver problemas mediante las fases de planeacion, ejecucion y control
de su trabajo.

- Control de la mercadotecnia: Para lograr los objetivos de la mercadotecnia y cooperar
con la obtencién de metas generales de la empresa, los encargados de esta area deben
controlar en forma efectiva todos los esfuerzos de la mercadotecnia. El proceso de
control de la mercadotecnia consiste en establecer normas de operacién, evaluar los
resultados actuales contra los estandares ya establecidos y disminuir las diferencias

entre el funcionamiento deseado y lo real (Fischer y Espejo, 2011).

Estrategia de producto
La estrategia de producto es una de las mas importantes dentro de la mezcla de mercadotecnia,
ya que los productos fracasaran si no satisface los deseos, necesidades y expectativas de los

consumidores. Se define al producto como un conjunto de atributos tangibles e intangibles que
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satisfacen una necesidad, deseos y expectativas. También podemos decir que producto es
cualquier cosa que se pueda ofrecer a un mercado para una atencioén, adquisicion, uso o consumo

y que pudiera satisfacer un deseo o una necesidad.
Clasificacion de productos

- Productos de consumo: Son aquellos que los consumidores adquieren y utilizan de
acuerdo con sus deseos y necesidades, tales como:

- Productos duraderos y no duraderos: Los productos duraderos son los articulos
tangibles y de uso cotidiano (televisores, refrigeradores, estéreos, licuadoras, etc.) y los
productos no duraderos son aquellos articulos que tienen poca vida (alimentos).

- Productos de conveniencia: Son los productos que el consumidor compra con cierta
regularidad, sin planificacion (cigarros, dulces, pastas dentales).

- Productos de eleccién: Son articulos cuyos atributos se comparan en el proceso de
seleccion y de compra (prendas de vestir, perfumes, relojes).

- Productos especiales: Son los productos con caracteristicas unicas o de identificacion,
con estos productos el consumidor esta dispuesto a sacrificar su economia para
adquirirlos (automoviles, viajes).

- Productos no buscados: Son articulos o mercancia por los que el consumidor no hace
ningun esfuerzo de compra, porque no tiene presenta la necesidad o deseo (regalos de
cumpleafnos, seguros médicos, servicios funerarios).

- Productos industriales: Los productos industriales son bienes o servicios utilizados en la
produccion de otros articulos, es decir, no se venden a los consumidores finales. Los
bienes industriales abarcan suministros, accesorios, servicios e incluso fabricas o equipo
y se clasifican en:

- Instalaciones (plantas industriales, terrenos)

- Equipo (herramientas)

- Materiales de operacién (aceites, papeleria, focos)

- Servicios (despachos fiscales y contables, agencias de publicidad o bancos)

- Materiales de fabricacion (Fischer y Espejo, 2011)
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METODOLOGIA

DISENO DE INVESTIGACION

La presente investigacion es de tipo documental con un enfoque metodolégico mixto, ya que se
realizan investigaciones cualitativas y cuantitativas. Cualitativas porque se abordarid la
informacién sobre aspectos especificos de la materia prima utilizada y sus respectivos procesos
para la elaboracion del producto. Y cuantitativas, que se llevaran a cabo al seguir los procesos de

estadistica y recopilacién de censos.

La investigacién documental es aquella que depende fundamentalmente de la informacion
recabada en documentos, tales como libros, revistas, periédicos, archivos oficiales o privados y

paginas web.

POBLACION

La presente investigacion estd dirigida hacfa un publico en general y al mundo de los

gastrénomos.

MUESTRA

Consta de 25 jueces semi- entrenados de la licenciatura en gastronomia de la Facultad de

ciencias de la nutricién y alimentos pertenecientes al panel de evaluacion sensorial.

MUESTREO

Probabilistico

Son aquellos que se basan en el principio de equiprobabilidad; es decir, aquellos en los que todos

los individuos tienen la misma probabilidad de ser elegidos para formar parte de una muestra y
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consiguientemente, todas las posibles muestras de tamafio “n” tienen la misma probabilidad de

ser seleccionadas.

VARIABLES

Independiente
- Producto.
Dependiente

- Aceptabilidad del producto por parte del publico.

INSTRUMENTOS DE MEDICION

Equipo y material a utilizar:

- Tazon

- Cacerola de acero inoxidable

- Espatula

- Licuadora

- Taza medidora

- Cucharas

- Flaneras

- Bascula digital

- Estufa

- Cuchillo profesional chef

- Pelador

- Tabla de policarbonato de 30 cm

- Mango Ataulfo (Obtenido en mercados locales de la ciudad)
- Anifs estrella (Obtenido en mercados locales de la ciudad)

- Pox (Obtenido en la region de San Cristobal de las casas)
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DESCRIPCION DE LAS TECNICAS A UTILIZAR

El producto final conlleva una serie de procesos para poder lograr su objetivo, en ellos podemos

abordar los siguientes conceptos:

Maceracion: Es un proceso de extraccion sélido-liquido, la materia prima posee una serie de

compuestos solubles en el liquido extractante que son los que se pretende extraer.
Forma directa: Se agregan los ingredientes de forma directa sin ningtin lapso de tiempo.

Proceso de elaboracién del producto

( Lavado v desinfeccion de la materia prima. )

( Extraccién de@pa de mango. )

( Licuado v colado de la pulpa. )

X~

( Adicion del pox, anis y benzoato de Sodio. )

X~

( Se afiade la crema, leche condensada, azucar y leche evaporada. )

X~

( FEmbotellado v etiquetado. )

Figura 11. Mapa conceptual del proceso de elaboracion del producto
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Se realizaron dos tipos de muestras, la primera por método directo y la segundo que se sometio
a maceracion el mango Ataulfo, pox y anis estrella por un tiempo estimado de dos meses. Al

cabo de este proceso, se adicionaron los demas ingredientes para obtener el producto final.

Se realizaron pruebas sensoriales afectivas en el laboratorio de cata de la facultad de gastronomia
de la UNICACH, dichas pruebas se realizaron a 25 jueces semi entrenados, cada juez evalu6 dos
muestras siendo un total de 50 muestras, las cuales fueron divididas en 25 de la prueba de método
directo y 25 de la prueba de método de maceracion, teniendo como cédigo 247 para el macerado

y cédigo 163 para el directo, calificando los siguientes puntos:

- Color
- Olor
- Sabor

- Consistencia

A continuacion, se presenta la papeleta con la que se evaluaron las dos muestras del producto

- Nombre del juez:
- Fecha:

- Proyecto: MANGLEYS: Elaboracién de licor a base de crema de leche y mango
Ataulfo (Manguifera sativa)

- Frente a usted hay dos muestras codificadas de licor de crema de leche y mango, las
cuales debe probar una a la vez y marque con una x su juicio sobre cada muestra.
Muestra 247

Tabla 5. Papeleta de evaluacion de la muestra 247

Escala Atributos
Color | Olor | Sabor | Consistencia

Me gusta
muchisimo

Me gusta
mucho

Me gusta
moderadamente

Me gusta un
poco
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Me es
indiferente

Me disgusta un
poco

Me disgusta
moderadamente
Me disgusta
mucho

Me disgusta
muchisimo

- Muestra 163

Tabla 6. Papeleta de evaluacion de la muestra 163

Escala Atributos
Color | Olor | Sabor | Consistencia

Me gusta
muchisimo

Me gusta

mucho

Me gusta
moderadamente

Me gusta un
poco

Me es
indiferente

Me disgusta un
poco

Me disgusta
moderadamente
Me disgusta
mucho

Me disgusta
muchisimo

- Evalué ]a CONSISTENCIA de cada una segun la referencia proporcionada:

- 1. Poco espesa Muestra | Calificacién
- 2.-Moderadamente espesa 247
- 3.-Espesa 163

- 4.-Muy espesa

- 5.-Sumamente espesa
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- De las dos muestras proporcionadas, sen cual sintié mas el grado de alcohol?

En las pruebas se anexaron dos preguntas, la primera pregunta fue “Evalte la
CONSISTENCIA de cada una segun la referencia proporcionada:

- 1. Poco espesa Muestra Calificacion

- 2.-Moderadamente espesa

- 3.-Espesa

P 247
- 4.-Muy espesa
- 5.-Sumamente espesa 163

DESCRIPCION DEL ANALISIS ESTADISTICO

Se presentan las graficas de frecuencia del grado de aceptabilidad.

PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Muestra 247 ( Macerado)

Jueces
O RPN WKL O

I I I IIIUI “ui “Uii uI i
| 5& o“o & o"o 5\0

Calificacién

H Color HMOlor Sabor M Consitencia
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Figura 12. Comparativa de aceptacion del producto en maceracion

Muestra 163 (Forma directo)

B Producto macerado M Producto directo

Figura 14. Comparativa de color de ambos productos
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Comparativa de olor en ambos productos
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Figura 15. Comparativa de olor en ambos productos
Comparativa de sabor en ambos productos
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Figura 16. Comparativa de sabor en ambos productos
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Comparativa de consistencia de ambos productos
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Figura 17. Comparativa de consistencia de ambos productos

También se anexo una pregunta “De las dos muestras proporcionadas ¢En cudl sintid mas el grado

de alcohol?”
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Percepcion del alcohol

|247 H163

Figura 18. Comparativa de percepcion del alcohol de ambas muestras

De acuerdo con los conteos y las graficas se obtuvieron los siguientes resultados:

- La muestra 163 fue calificada con mejor color y sabor
- La muestra 243 fue calificada con mas grado de alcohol
- Ambas muestras fueron calificadas con casi el mismo nivel de espesor

- Se opto realizar el producto mediante el método directo por mayor aceptacioén

Discusion de Resultados

Después de llevar a cabo la realizacién de encuestas y de observar los resultados obtenidos, concluimos

que el publico tiende a un mayor gusto por el producto cuando esta elaborado de forma directa.

A si mismo, gracias a las encuestas, se pudo observar que les gustarfa que el producto realizado, tuviese

una mayor graduacién de alcohol o en su defecto que tuviese una mayor porcién de alcohol.

PLAN DE NEGOCIOS
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Nombre de la empresa, giro, logo y slogan
La empresa llevard por nombre “Mangleys”, el giro de la empresa sera de tipo industrial-

manufacturera ya que transformard una materia prima en un producto terminado.

El slogan de la empresa sera “Licor es lo que hacemos”.

Mision
Ser la referencia de licor mexicano reconocido por su innovacion, calidad y consistencia a nivel

regional, estatal y nacional, ofreciendo el mejor servicio a nuestros clientes.

Vision
Ser una empresa lider en el ramo de licores, expandiéndose en todos los mercados de bebidas

alcoholicas posibles, para llegar a ser una de las mejores empresas en nuestro pais.

Obijetivos

- Hacer un producto con sabor tnico.
- Fabricar un licor de calidad.
- Procesar el licor con gastronomia especializada.

- Ser pioneros en innovacion en cada etapa del proceso de fabricacion.

Propésitos
- Conservar el sabor tipico del mango, pox y anis estrella, los cuales son propios de nuestro

pafs.

- Obtener un licor artesanal que sea de agrado para los mexicanos, ya que nos

caracterizamos por ser un pafs que consume bebidas alcohdlicas de diferentes indoles.
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- Mantenernos como una empresa con procesos innovadores para la elaboracién de dicho

licor.
- Mostrar que los productos alcohélicos artesanales son ricos.
- Que los clientes reconozcan con solo el nombre del licor que es rico y de buen precio.
- Colocarnos siempre en los primeros lugares de licores artesanales de nuestro pafs.
- Crecer cada dfa hasta ser reconocidos no solo a nivel estatal sino nacional.

Investigacion de Mercado

De acuerdo a la Encuesta Nacional de Consumo de Drogas, Alcohol y Tabaco (ENCODAT),
en el 2016 el indice de personas que consumieron alcohol (excesivo) fue 60 582, en porcentaje
es 86.4% (54 276) hombres y 10.4% (6 306) en mujeres, ambos en la edad de 31 anos. Los
estados que mayor indice de alcohol consumen representando el 69.4% a nivel nacional son:

Campeche, Chiapas, Guerrero, Oaxaca, Puebla, Quintana Roo, Tabasco, Yucatan y Veracruz.

Por otro lado, la encuesta Nacional de Adicciones (ENA) en el 2011 reporto que los destilados
son la segunda bebida mas consumida en nuestro pafs, casi una tercera parte de la poblacion
consume este tipo de bebida representando el 23.6%. De manera particular el consumo de
destilados (alcoholes) es mas consumido por mujeres, ya que por cada 1.4 que consumen cerveza

existe 1 que bebe alcohol; por el contrario de los hombres que por cada 1.9 existe solo 1.

Lo anterior indica que los hombres si ingieren bebidas alcohdlicas, pero de otra indole como:
brandy, ron, mezcal y cervezas. Se sabe que un hombre toma casi el doble del volumen que una
mujer. Las personas de clases sociales altas por lo regular consumen whisky, vino, champagne y
bebidas digestivas (licores); mientras que las personas de clases bajas consumen en su mayoria

cervezas, mezcales, aguardientes y destilados de agave.
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En promedio un mexicano consume bebidas alcohdlicas 3 veces al mes, pero este dato varia
mucho por el sexo, edad y la regién en donde se encuentre. De forma general las mujeres

consumen 4 copas o vasos, mientras que un hombre bebe 6.

México es el unico productor de tequila, ejemplo de ello es el ron Bacardi que es la marca mas
popular, seguida por presidente y Don pedro las cuales son marcas de brandys, ademas las
marcas Sauza y José Cuervo que son conocidas por exportar tequila, el cual es una bebida muy

popular.

Analisis de competencia

En Tenancingo de Degollado, México se encuentra La Central Licores Tenancingo, la cual es
una microempresa que vende licores artesanales mayormente dulces, fabricados con frutas de la
region. Maneja tres diferentes presentaciones: botellas de vidrio recicladas de 1 1, botellas de
vidrio nuevas con capacidad de 750 ml y botellas de plastico de /2 1. Sus precios van desde $55.00
y § 70.00 el litro de licor de frutas. Los productos se encuentran en el centro comercial Garis.
No cuenta con pagina web, pero si tienen una pagina de Facebook en la cual promueven sus

productos y como estas elaborados.

Otra empresa competencia es “Flor de luna” ubicada en Miguel Hidalgo, México la cual fabrica
2 diferentes productos artesanales: licor de Lychee el cual es 100% natural hecho a base de granos
mexicanos vendido en una presentacion de 750 ml a un precio de $280.42, y xila liquor que es
100% agave y contiene 7 especias también vendido en la misma capacidad a un precio de $400.

Esta empresa si cuenta con sitios webs.

En Jalisco se encuentra “ta’abeh” la tienda artesanal y cultural de México la cual vende licor de
mango Pochteca. Este contiene extracto de lo mas selecto y fresco del mango de la region
ademas del concentrado de esa fruta, néctar, agave y tequila blanco 100% de agave. Se vende en
una presentaciéon de vidrio de 750 ml a un precio de $160. Cuenta con diversas sucursales en
varios estados de la Republica Mexicana entre ellos Chiapas, pero en Jalisco es donde mas
variedad de productos venden, ademas también ofrece el licor de mango “Morin” en una

presentacion de 750 ml en $150, licor de mango “casa Argaez” en $80 y de esta linea existen
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diversos sabores naturales. La tienda cuenta con paginas webs en donde promocionan toda la

galerfa de productos.

Tequipal es otra empresa mexicana que se encuentra en Cancin, Playa del Carmen, Mahaual,
Puerto Progreso, LLos Cabos, y Puerto Vallarta. Se dedica a la venta de licores de diversos sabores
entre ellos el de mango en una presentacion de 750 ml. Contiene leche en polvo rehidratada,
azucar refinada, destilado de agave, conservador natural, emulsificantes, extracto de frutas,
saborizantes y colorantes naturales. Su precio aproximado es de $275 y se puede encontrar en el

centro comercial “L.a Comer”.

La microempresa “Mangleys” localizada en el estado de Chiapas ofrecera un licor de mango,
adicionado con pox y anis en una presentaciéon de 750 ml en botellas de vidrio a un precio
aproximado de $150. El producto se vendera en un stand afuera de los centros comerciales y del

mercado principal de la ciudad.

Con esta informacion se logra ver que existen competidores a nivel nacional, pero de manera
@ R . . .

local el “licor Tequipal” sera la competencia ya que en centros comerciales existe su venta y el

sabor que manejan en su producto es de mango, aunque no el mismo tipo que manejara

“Mangleys”. Nuestra microempresa sera competitiva ya que su elaboracién es muy artesanal,

ademas de que los precios son mas accesibles y nos encontraremos tan cerca del cliente como

sea posible para alcanzar el éxito.

Cliente

La microempresa “Mangleys” ofrecera sus productos a personas que sean mayores de edad, pero
de manera especial a hombres y mujeres en edad de 18 a 35 afios, teniendo presente que estas
personas se encuentran en los mayores indices de consumo de dichos productos y dandole

especial énfasis a personas involucradas en el ambito gastronémico.

Estas personas seran nuestros clientes potenciales, pero no descartaremos a los demas, ya que

con el sabor autentico del producto se pueden ganar mas.

FODA
El analisis FODA permite que una empresa planifique estrategias y sirve como una herramienta.

Ademas, ayuda a evaluar condiciones tanto internas como externas, con la finalidad de adquirir
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informacién que ayude a emprender un proyecto con mayor efectividad. FODA significa:

Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas.

A continuacion, se hara el analisis FODA para la microempresa “Mangleys” identificando en
primer lugar las fortalezas y debilidades de esta (analisis interno), seguido de las oportunidades y

amenazas (analisis externo).
- Analisis interno

- Fortalezas:
- Licor natural.
- Manejo de materia prima originaria del lugar donde se vendera.
- Precio accesible.
- Acercamiento directo con los clientes.

- Debilidades:
- Nuevo producto.
- Equipamiento casero.
- Proceso de maceracién un poco tardado (2 meses).
- Producto a prueba de errores.

- Produccion baja.

- Analisis externo
- Oportunidades

- Producto tnico (materia prima)

- Explotar mercado

48



- Crecimiento de inversion

- Mercado un poco débil.
- Amenazas
- Entrada de nuevas competencias
- Existencia de productos conocidos.
- Mejores precios al cliente.

La oportunidad que tiene la microempresa “Mangleys” de sobresalir en el mercado, aunque tenga
un producto nuevo, es que utilizara el sabor caracteristico del mango ataulfo, el cual no lo tiene
ningun otro licor, por lo tanto, aunque sea un producto nuevo puede sobresalir. Se debe hacer
un producto con un 100% de calidad, con la finalidad de que desde el primer momento que el
cliente lo sienta en su paladar y lo deguste se lleve un buen sabor y de esta manera quiera regresar
por mas. Existen marcas bien reconocidas por los clientes, pero casi siempre agregan aditivos
que tal vez pudieran ser dafiinos para la salud, el licor que manejaremos sera lo mas natural

posible, lo que contrarrestara a los ya existentes.

No se tendran equipos o maquinas como las empresas bien formadas, pero de alguna manera
el cliente no debe percatarse de esto, si el producto esta bien fabricado el sabor casero que pueda
tener sera de buen gusto para ellos. Por otro lado, el precio de este licor sera accesible para el
publico en general, estara en el rango de precios que se manejan, incluso un poco menos.
Conforme la microempresa vaya tomando fuerza en el mercado, la inversiéon tendra que ir en
aumento, pero al mismo tiempo las ganancias iran siendo mayores, obteniendo la satisfaccion

del cliente y al mismo tiempo de los fabricantes.

Organigrama
A continuacion, se muestra el organierama general que tendra la microempresa “Mangleys’ con
> ganig g q gley

sus areas funcionales:
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Recursos
humanos

Director general

Finanzas Mercadotecnia Produccion

Operador de

produccion

Figura 19. Organigrama de petfil de puesto

Perfil de puesto

Director general: Sus funciones son dirigir, planificar, coordinar, calcular el trabajo
de la empresa.

Recursos humanos: Sus funciones son identificar las necesidades de la empresa,
buscar y seleccionar el personal de la misma, debe dar soluciones a los problemas
que pueda haber con el personal ya existente.

Finanzas: Sus funciones son reunir, registrar y analizar los datos financieros en todo
momento, con el objetivo de planificar y que se puedan tomar buenas decisiones.
Mercadotecnia: Sus funciones son analizar, desarrollar e implementar las estrategias
de las marcas ya existentes, ademas de planificar programas de marketing
Producciéon: Sus funciones son supervisar el trabajo, asegurar el buen
funcionamiento de las lineas de produccion, resolver problemas si llegara a existir en
los equipos, garantizar que exista suficiente materia prima y optimizar los recursos
productivos.

Operador de produccién: Su funcién es la reproduccion del producto.
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Inversion
La inversion de materia prima que se manejard en nuestra microempresa sera por semana,
realizando una produccién de 20 botellas de 750 ml. Con respecto a los materiales, por el

momento solo se hard en inversién inicial, con excepcion de las botellas y el desinfectante.

Tabla 7. Tabla de costeos de materiales y equipo

Material Cantidad Precio unitario SubTotal
Licuadora plata uso | 1 $1299.00 $1299.00
rudo Hot Spot

Tazon de acero | 2 $84.00 $168
inoxidable

Cacerola de acero |1 $1500 $1500
inoxidable (15 L)

Espatula 1 $26 $26
Taza medidora (250 | 1 $59 $59
ml)

Cucharas 5 $8 $40
Flaneras (10 cm) 1 $149 $149
Bascula digital para | 1 $195 $195
cocina

Estufa de mesa (4|1 $849 $849
parrillas)

Cuchillo profesional | 2 $316 $632
chef (acero

inoxidable)

Pelador 2 $59 $118
Tabla de | 1 $1122 $1122
policarbonato de

30cm

Botellas de vidrio 2 cajas de 10 botellas | $465 $930

51



Desinfectante (100ml)

$36.50

$36.50

Total

$7123.50

Tabla 8. Tabla de costeos de materia prima para la elaboracién del producto

Materia prima Cantidad Precio unitario SubTotal

Mango ataulfo 50 kg $30.00 $1500

Anis 250 g $70.00 $70

Benzoato de sodio 1 kg $89.00 $89

Crema (lala) 20 $9.00 $180

Leche evaporada (360 | 10 $15.00 $150

ml)

Azucar (zulka) Tkg $26.50 $185.50

Leche condensada | 10 $21.50 $215.00

(370 ml)

Pox 41, $80.00 $320.00
Total $2709.50
Gran total $9833.00

La inversién inicial para la fabricacion de 20 botellas de “Mangleys” serfa de $9833.00. A la

semana se estarfan invirtiendo aproximadamente $3211.00 tomando en cuenta la materia prima,

las botellas y el desinfectante.
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Conclusion

A lo largo de esta investigacion se abordaron rasgos especificos de las materias primas y gracias
a los resultados obtenidos se realizaron modificaciones a la receta original, bajando los niveles

de azucar y aumentando la cantidad de alcohol llegamos al producto final.

En conclusion, “Mangley’s” resulta rentable y accesible debido a que la materia prima es de facil

adquisicion en la region.
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Anexos

Proceso de elaboracién del producto

Figura 21. Extracciéon de la pulpa

Figura 22. Elaboraciéon crema de mango Figura 23. Adicion de los ingredientes

54



Figura 24. Incorporando calor a la crema Figura 25. Enfriado de la mezcla

Figura 26. Adicionamiento del pox Figura 27. Adicion del pox
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Figura 28. Botella rellena con 750 ml Figura 29. Etiqueta del producto

Figura 30. Producto terminado Figura 31. Producto terminado y etiquetado
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