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INTRODUCCION

Chiapas es uno de los estados de México en donde se elaboran diversos productos artesanales
en el area de alimentos y bebidas, algunos de los productos que se pueden encontrar en el estado
son los dulces tipicos de fruta cristalizada, algunos productos licteos como quesos y yogurt,
licores e incluso cervezas artesanales. Esto se debe a la variedad y disponibilidad de ingredientes

que se pueden encontrar para su elaboracion.

En este trabajo uno de los objetivos es realizar un producto artesanal aprovechando dos frutos
endémicos del estado como lo es el mango Ataulfo y la papausa, los cuales aportan un sabor
agradable al gusto y son completamente organicos y serviran como ingredientes para saborizar

los licores.

Para la elaboracion de este trabajo se sigue un modelo de estudio cualitativo el cual nos servira
para evaluar y determinar a través de la observacion, las caracteristicas ideales en las que se deben
de encontrar los frutos que se usaran para la elaboracion de los licores. También se aplica un
estudio cuantitativo para evaluar las caracteristicas de cada uno de los licores, para la elaboracion
de un licor artesanal es necesario el uso de un destilado, el cual puede ser alcohol de cana, de
piloncillo, posh, mezcal, o cualquier destilado que no tenga sabor e influya en el sabor final que

se desea, al cual se le agregan especias, esencias, hierbas, cascaras del fruto o el fruto entero.

En el contenido también se exponen algunos otros tipos de licores para conocer la variedad de
los ingredientes con los cuales estan elaborados y tener conocimiento de la variedad de licores

que son elaborados dentro de las bebidas alcohdlicas.



JUSTIFICACION

La elaboracion de productos artesanales y su consumo, tiene poca presencia en los alimentos
que podemos encontrar de manera cotidiana, esto por razones muy variadas, algunas de ellas es
porque en ocasiones tienen un precio elevado a comparaciéon de un producto elaborado
industrialmente debido a su costo de produccién, también por su corto tiempo de vida cuando
no se usa ningun tipo de conservador, o por su poca disponibilidad en tiendas a las que
comunmente acudimos, esto genera que no haya mucho consumo ni demanda de productos

artesanales y pareciera una opciéon poco viable su elaboracion.

Muchas veces para los consumidores es desconocido el origen del producto artesanal o si este
nos aporta algin beneficio o mal a la salud, si tiene contenido nutrimental e incluso algin valor
cultural por parte de los que lo elaboran, y al no conocer estas caracteristicas que pueden
contener este tipo de productos, terminamos consumiendo alimento chatarra de origen

industrial, elaborados con los ingredientes mas baratos que tienen muy pocos o ningun beneficio.

Alo largo y ancho de todo México existen diversos productos regionales, que generalmente son
elaborados con ingredientes endémicos del lugar donde son producidos, aprovechando asi la
produccion local, pero no en todos los lugares aprovechan la materia prima que se genera ya sea
por falta de capital para inversioén o por la falta de conocimiento del método para la elaboracién

de algin producto.

Chiapas cuenta con la materia prima necesaria para la elaboracion de diversos productos
alimenticios como bebidas, platillos, postres e incluso remedios medicinales, por esta razén en
este trabajo experimental se elaboran licores artesanales usando el mango ataulfo y la papausa,
frutos endémicos del estado, se da a conocer las caracteristicas propias del fruto y contenido
nutrimental, asf como el proceso de la seleccién de los ingredientes y elaboracién hasta tener un

producto terminado.

Si bien estos frutos se consumen de forma habitual en el Estado, con la elaboracién de estos
licores se busca darle un uso alternativo a la forma de consumo tradicional y asi darles mayores

usos.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Como se sabe, Chiapas cuenta con una gran produccién de mango ataulfo y en menor escala
produccién de papausa, ambos frutos cultivados principalmente en la regiéon Soconusco. El
primero fruto que usaremos es el mango ataulfo, el cual esta disponible principalmente desde el
mes de febrero hasta septiembre, es comuin para la mayorfa de chiapanecos visitar uno de los
puertos mas turisticos de nuestro estado y encontrar este delicioso fruto en gran cantidad.
Podemos encontrarlo en puestos de personas que se dedican a la siembra y cultivo y que es para
ellos fuente principal de ingresos, se adquiere ya sea por pieza preparada con chile en polvo, salsa
y limén que es de las maneras tradicionales de consumo o el puro fruto por rejas. Al existir una
gran produccién de este fruto en ocasiones su precio se ve afectado debido a que su venta y
forma de consumo siempre es la misma, y a que la mayoria de las personas de esa region siembra

el mismo fruto, devaluandolo y ocasionando pérdidas de producto por maduracion.

Por otra parte, la papausa se puede encontrar de forma comuin en patios de casas durante los
meses de mayo a septiembre, este fruto no es producido en gran escala, ni es muy comercializado,
y por lo tanto su uso es muy escaso e incluso desconocido para algunas personas, en ocasiones
podemos encontrarlo en los mercados locales o si se posee un arbol, se consume cominmente

comiendo la pulpa o en agua fresca, pero se limita a estas formas de consumo.

Con la elaboracion de los licores podremos datles un uso distinto a estos frutos logrando asi una
alternativa de consumo y de comercio por parte de los productores, aprovechando su

disponibilidad, el atractivo de su sabor y sus beneficios a la salud.



OBJETIVOS

GENERAL
-Elaborar licores artesanales a base de aguardiente de piloncillo, saborizado con mango ataulfo

y papausa, aplicando la técnica de maceracion, aprovechando las caracteristicas organolépticas y

propiedades nutricionales de estos frutos.

ESPECIFICOS
-Determinar las zonas del estado con produccion del fruto para la obtencién de la materia prima.

-Dar a conocer los beneficios de cada fruto para aprovechar al maximo su contenido.

-Describir el proceso adecuado para el manejo de los frutos en la elaboracién de las bebidas

alcoholicas artesanales.

-Evaluar de manera sensorial las caracteristicas del producto a través de encuestas realizadas a

consumidores.



MARCO TEORICO

LOS LICORES

Antecedentes historicos de los licores
La Cerca habla en su libro licores basicos de América que inicialmente los licores fueron

elaborados en la edad media por fisicos y alquimistas como remedios medicinales, pociones
amorosas, afrodisiacos y cura problemas, la realidad era que no se detectaba su alto contenido
alcoholico y asi permitia lograr propositos poco habituales. Ia produccion de licores data desde
tiempos antiguos, los documentos escritos se lo atribuyen a la época de Hipocrates quien decia
que los ancianos destilaban hierbas y plantas en particular por su propiedad de cura de
enfermedades o como tonificante, esto en parte era cierto ya que hoy en dia es reconocido que

el “Kummel” o menta ayudan a la digestion. (La Cerca, 2004)

También menciona que la destilaciéon de plantas aromaticas y alcoholes comienza en América en

alguna fecha no determinada y genera un comercio muy importante por su capacidad de trueque.

Se relata que algunos historiadores ubican el nacimiento del proceso de la destilacion en Egipto,
y lo atribuyen a una mujer conocida como Maria la judfa, también inventora del bafio Maria, que
fue en el siglo III de nuestra era y que se tiene referencia escrita de un alambique el cual servia
para destilar y se define e ilustra en una obra de Zésimo el alquimista, este aparto llego

posteriormente a Europa de mano de los arabes. (Zurdo & Gutiérrez, 2004)

Se afirma que la destilaciéon empleada en las bebidas alcohélicas en México fue descubierta por
los indigenas prehispanicos a mediados del siglo XV, antes de la llegada de los espafioles al
continente americano, y la aplicaron a sus licores y medicamentos ademas que la sociedad médica
de Londres determino en un informe que el tequila mexicano es muy eficaz para curar
enfermedades. La primera fabrica moderna de tequila fue fundada en la segunda mitad del siglo
XVII por Juan Sanchez de Tagle, caballero de la Orden de Calatrava y su tequila pudo llegar asi
hasta las Islas Filipinas, en la “Nao de China” que transportaba mercaderfas desde la Nueva

Espana al oriente. (Garcia H. , 1991)

No cualquier licor es ideal para la elaboraciéon de un licor artesanal, ya que existen factores como

la graduacion alcohdlica o el sabor propio del alcohol, que influird en el sabor final del licor



artesanal. A continuacién, se da a conocer algunas generalidades de como se obtiene y que es un

licor artesanal.

Un licor es una bebida hidroalcoholica aromatizada, obtenida por maceracion, infusiéon 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 al cual se le agrega una generosa proporcion de azucar. Los cuales pueden tener
un contenido alcohdlico superior a los 15° llegando a superar los 50° centesimales,

diferenciandose de los aguardientes por mayor o menor contenido de azucares. (Ramirez, 2010)

La Cerca nos da la definicién que un licor es una bebida alcohoélica aromatizada que se obtiene
por maceracién de diversas sustancias vegetales naturales y dice que algunos licores se elaboran
a partir de alcoholes neutros precedentes de orujo, vino o cereales otros estan elaborados con
cofiac, vodka o aguardiente, es decir bebidas alcohdlicas previamente envejecidas. Hay otros que

son el resultado de mezclar alcohol y productos naturales. (La Cerca, 2004)

TIPOS DE LICORES
-Aquavit: es una bebida con un alto grado de alcohol obtenida por destilacion, algunos ejemplos

de tipos de aquavit pueden ser la grapa, ron, vodka, whisky, tequila, sake, raki.

-Bagna: es un licor poco alcohdlico muy aromatico, utilizado especialmente para “bafiar’” dulces

y tortas en reposteria.

-Chartreuse: licor procedente de los conventos de los monjes cartujos que, para preparatlos, se
utilizan especias y hierbas maceradas en alcohol durante un periodo de unos cuarenta dias con

adicioén de agua y azidcar en jarabe.

-Elixir: que es un licor medicinal con un sabor caracteristico a anis.
-Ratafi: licor elaborado a partir de frutas frescas o zumo de frutas.

-Rosoli: licor elaborado con flores, especialmente pétalos de rosa.

Podemos encontrar algunos tipos de variaciones en los licores como la crema de licor, que es un
licor con una graduacién alcohdlica de entre quince y veintiocho grados, al cual se le agrega algiin

producto lacteo ya sea leche condensada, evaporada o media crema, es dulce y denso.

(La Cerca, 2004)



Elaboracion de licores
Sin importar la procedencia o tipo de licor se deben tener ciertas caracteristicas comunes y las

mas importantes son:

Que provenga de una destilacién, en la cual se destilan las materias del compuesto, o es resultado
de una maceracién, para obtener una bebida de calidad. También se logra a través de una infusion
este proceso se utiliza para extraer todas las sustancias aromaticas y gustativas mediante el
empleo de calor y todas las materias vegetales se ponen con alcohol a una temperatura de 50 a
00° C para esto necesitamos que el liquido esté caliente pero el inconveniente con esto es que

cuando aumentamos la temperatura del liquido evaporamos alcohol. (Romero & Sanchez, 2013)

En caso de que queramos saborizar un fermentado sin gas podemos calentar s6lo una parte del
liquido y resignar un poco de alcohol y cuando se enfria mezclarlo con el resto. Un ejemplo de

esto serfa el licor vermut, que es saborizado con té negro. (Romero & Sanchez, 2013)

El método que se usé en esta investigacion para la elaboracion de los licores artesanales de
mango y papausa es la maceracion, el proceso de la maceracién se emplea para extraer activos
de un sélido hacia un liquido, la materia prima o producto sélido contiene ciertos compuestos
que son solubles en el liquido que se utiliza como extractante y el proposito es precisamente el
de extraerlo. El resultado final es un producto macerado, se trabaja con liquidos a temperatura
ambiente y agentes saborizantes también necesitamos una buena graduacién alcohdlica, a mayor
graduaciéon menor tiempo de reposo, y a mayor cantidad de agente saborizante menor tiempo.
Pero hay limites, si reducimos mucho la cantidad de saborizante y extendemos mucho el tiempo
podemos extraer una mezcla poco agradable al gusto ya que se pierden algunas propiedades por

la cantidad de alcohol. (Garcia, Quintero, & Lopez , 1993)

Algunas recomendaciones para producir un licor artesanal de buena calidad son las siguientes:
o Usar recipientes de vidrio limpios.
¢ Dejar la menor cantidad de aire posible dentro de los recipientes.
¢ Guardar los macerados en un lugar oscuro y mas bien fresco

e Etiquetarlos siempre, se debe registrar la fecha en que se mezclan los ingredientes, qué

cantidad usaste de cada uno y también en qué fecha hay que colarlo.



e Si se quiere saborizar con mas de un ingrediente se tiene que checar que tengan tiempos
de macerado similares y lo mas cuidadoso es saborizar con el primer insumo, cuando
esté listo colarlo y después agregar el segundo. Si no se pueden armar dos macerados por

separado y mezclarlos.

Los tiempos de reposo de cada saborizante y sus cantidades son muy importantes, porque la
temperatura ambiente influye en el resultado final, otro punto a tener en cuenta en relacién a los
plazos de maceracion es que dependen de qué tanta intensidad de sabor queramos obtener

dependiendo en que usaremos el licor y si se usara como un aperitivo. (Robert, 1997)

Clasificacion de los licores

Los licores se pueden clasificar en dos grandes familias teniendo en cuenta la naturaleza del

alcohol y el proceso de su elaboracién, licores naturales y licores artificiales.

Licores naturales
Obtenidos por la destilaciéon de un liquido fermentado conseguido de la sustancia que

intervienen en el licor y edulcorado.

Licores artificiales
Se obtienen macerando frutas, plantas, hierbas, etc. en un alcohol neutro que posteriormente se

destila 0 mezcla con esencias y extractos.

También podemos clasificar los licores por la relacion entre el porcentaje de alcohol y el de
azucar que lo componen, tal como se muestra en la tabla 1. La clasificaciéon de los licores de

acuerdo a su grado alcohdlico y la cantidad de azucar que contiene cada una. (Gomez, 2011)

Tabla 1. Clasificacién de los licores de acuerdo a su porcentaje de alcohol

Tipo de licor Alcohol (%) Azucar (%)
Otrdinarios 20-25 12-20
Semifinos 25-30 20-30
Finos 30-35 30-40
Superfinos 35-40 40-60

Fuente: Bebidas, Hosteler{a y turismo (2003)



PROPIEDADES Y BENEFICIOS DEL CONSUMO DE LOS LICORES
El consumir licores no es algo completamente petjudicial para la salud, ya sea por su

particularidad en el sabor o las propiedades en sus nutrientes, podemos obtener algunos
beneficios de la ingesta de estos. Al consumo moderado de licores se le atribuye diversos
beneficios para la salud, tomadas de formas moderadas los licores no aportan excesivas calorias
siendo mucho mas saludables que otras bebidas como la cerveza o refrescos, aunque sean mas
atractivos que beber un licor artesanal, otro beneficio es que el alcohol es un vaso dilatador,

aumenta el tamano de las arterias y mejora el riego sanguineo. (Robert, 1997)

También los antioxidantes de algunos alcoholes disminuyen la tasa de crecimiento de

determinadas células cancerigenas.

Estudios recientes de la revista “El conocedor” sugieren que las mujeres que beben un vaso de
vino diario tienen la densidad 6sea superior a las que no lo bebe y que las bebidas alcoholicas
contienen elementos nutritivos que aportan un valor alimenticio (principalmente calorico).

(Zavaleta, 2013)

La relacion entre el alcohol y sus aportes a la salud es compleja, el etanol es una fuente capaz de
proporcionar energia para todas las actividades biolégicas esenciales del organismo
(reproduccion, trabajo fisico y termogénesis). Se distingue de los macronutrientes energéticos en
que no es transportado por proteinas, difunde libremente y no es posible su regulacién, asi como

también en el hecho que no se puede almacenar como una macromolécula.

Son numerosos beneficios y propiedades que pueden ofrecernos algunos licores. Se ha
comprobado cientificamente que muchos licores son excelentes para tratar y combatir algunas
enfermedades como lo son los principios de hipertensiéon o insomnio, mientras sean consumidos

con medida y sin exceso. (Vazquez, 2014)

Garcia en un articulo publicado en 2002 habla sobre estudios epidemiolégicos de casos y
controles, ecolégicos y también de coherentes prospectivos, indican que las personas que
consumen alcohol de forma baja a moderada presentan menor mortalidad por enfermedad

coronaria que los abstemios.(Garcfa, 2002)



En los altos de Chiapas los indigenas ocupaban en un principio el pox como una bebida
medicinal, ya que era uno de sus principales usos, debido a que curaban un dolor de cabeza,

hasta uno de estomago.

En la elaboracién del licor de mango y de papausa se usa como base para la maceraciéon un
aguardiente de piloncillo, que para el fin de tener un sabor agradable su graduacién alcohodlica
resulta 6ptima para la elaboracion tomando en cuenta que al mezclar los demas ingredientes los

grados de alcohol disminuyen en cantidades variadas.

El piloncillo proviene del cultivo de la cafia de azucar, en algunos lugares es conocido también
con el nombre de panela, raspadura, panocha, atado de dulce, entre otros. Para la produccion de
una tonelada de piloncillo son necesarias 12 toneladas de cafia debido a los liquidos que se
pierden en el proceso de su elaboracion, para producirlo el jugo de cafia es cocido a altas
temperaturas para que se dé el proceso de evaporacion, concentracion y cristalizacion, hasta
formar una melaza espesa concentrada que se vierte en moldes conicos, rectangulares o en forma
de prisma, la tonalidad obscura que tiene se debe a las impurezas y minerales que aun contiene

como calcio, potasio, magnesio, cobre y hierro. (Reyes Garcia, 2001)

Aguardiente

El aguardiente es una de las bebidas destiladas mas comunes que se puede encontrar a lo largo

de todo el pais, es producido con distintos ingredientes

En el origen del aguardiente los datos dicen que se extendié por Persia, Siria, Egipto y Sicilia
durante la época de Alejandro el Magno que, en aquel entonces, era rey de Macedonia, durante
la conquista y organizaciéon del Imperio Persa en 327 a. de C. aprox. La expansion de sus
dominios abrié canales comerciales que facilitaron la difusioén e influencia de articulos, especies
y costumbres entre Asia Meridional, sur y sudeste de Europa y el Norte de Africa. (Huet Bautista,

1996)

Bautista menciona también que el aguardiente, son todas las bebidas alcohodlicas de alta
graduacion, secas o aromaticas obtenidas por destilacion de mostos o pastas fermentadas,
pueden ser de granos, cafia, papa, etc...Esta palabra que deriva del término latin "agua ardens"

con el que designaban al alcohol obtenido por medio de la destilacion.
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Solamente después del siglo XV la cafa de azdcar pasé a ser producida en gran escala,
convirtiéndose bajo la 6ptica comercial en un producto importante y atractivo para el mercado
mundial. Fue introducida en Portugal a través de la Isla de La Madera en el mismo siglo. (Huet

Bautista, 1996)

Figura 1. Aguardiente de piloncillo
Tipos de aguardientes
Los aguardientes se pueden clasificar de dos diferentes maneras: por los ingredientes con los que

son elaborados y por el tiempo que tienen de afiejamiento esto causa que el sabor varie de

acuerdo a estas caracteristicas.

A continuacién, se presentan algunos tipos de aguardientes elaborados con distintos
ingredientes, usando como referencia informacién del libro “Aguardiente: efectos vy

consecuencias”. (Huet Bautista, 1996)

Aguardiente de uva

Dentro de esta clasificacion se encuentra el brandy, el cual es empleado como aperitivo o para
elaborar cocteles; el cofiac, que se elabora con tres uvas blancas y se toma como aperitivo; el
armagnac, que, aunque es similar al cofac se bebe casi siempre al final de la comida; el pisco,
aguardiente peruano que se toma con jugo de limoén, y la grappa, aguardiente italiano elaborado

de pepitas y los tallos de uvas.
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Aguardientes de cereales

Dentro de esta categoria se encuentra el whisky, hecho con cebada, centeno o trigo, de origen
irlandés, escoces o americano; el vodka, realizado con trigo, maiz o centeno, de origen ruso, y la
ginebra, elaborada con centeno, maiz o trigo. Este tipo de aguardientes, tienen diferentes formas
de consumo, por ejemplo: el whisky se emplea para acompafiar platillos elaborados con carne.
El vodka se emplea para realizar cocteles, mientras que la ginebra se utiliza para preparar el

clasico Martini.

Aguardientes de fruta

En la revista en linea Alambiques se habla sobre este tipo de aguardientes y como son los menos
conocidos dentro del pais y sin embargo resultan deliciosos, aqui también se encuentran algunos
aguardientes de origen aleman. LLos aguardientes pueden ser hechos con pera, manzana, ciruela

o chabacano. Se dara una breve explicacién de cada uno.

De pera: Este tipo de aguardientes se producen en Alemania, son conocidos como birnenwasser,
aunque también se elabora en Suiza y Francia. ILa peculiaridad de esta bebida es que en algunas
de sus presentaciones se les deja crecer una pera dentro de la botella, la cual alberga un liquido

blanco que se bebe sin necesidad de dejarse afejar.

Para disfrutar de este aguardiente, lo mejor es bebetlo frio después de una exquisita comida. Sin

embargo, también puedes optar por combinarlo con hielo y jugos naturales.

De ciruela: A esta bebida se le conoce como Kirsch en Alemania y se obtiene de la destilacion
del mosto de las ciruelas. Este aguardiente se bebe frio o helado en una copa de cognac o en un
vaso pequefo. Ademas, también puede ser usado para preparar cocteles o sélo a temperatura

ambiente para acompafiar quesos fuertes.

De manzanas: También conocido como Calvados, es una bebida que requiere conservarse en
barricas de roble por dos afios o mas antes de ser probada. Este aguardiente suele usarse para

acompanar postres

De chabacano: Elaborado frecuentemente en Hungria, Austria y Suiza, se realiza con el destilado

de los chabacanos.
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Aguardiente de agave

Aqui se encuentra el tequila, de origen mexicano, que suele beberse al tiempo y solo, y también

se utiliza para preparar cocteles.

Aguardientes de cafna de aztcar

Dentro de esta clasificacién se encuentra la cachaca, es considerado uno de los cécteles mas
conocidos y populares mundialmente, existen mas de 3.000 marcas de este producto en todo el
mundo. Este aguardiente de cafia de azuicar fue creado en Brasil, Rio de Janeiro. La cachaca se
emplea para realizar la tradicional caipirifia (preparado con azucar, lima, y hielo), los ingredientes
deben de ser mezclados y machacados en un mortero, es una bebida con alto grado alcohélico,
pero es muy refrescante para los dfas calurosos de Brasil y del todo el Caribe. Esta bebida tiene
dos variantes, segin gustos se le puede llamar: Caipiroshka que incluye vodka en lugar de

cachaca, o Caipirissima, preparada con ron.

Los aguardientes también se clasifican de acuerdo con su afiejamiento u aroma y son cuatro tipos
diferentes los cuales se describen en la revista “El conocedor” la cual en un articulo aborda el
tema de la clasificacién de los aguardientes y podemos encontrar aguardientes jovenes que se
pueden distinguir porque presentan un color claro o cristalino, los afiejados los cuales se colocan
en toneles de roble durante algin tiempo, por lo que sabras que son afiejados al ver que cuentan
con un color amarillento, los aromaticos que tienen un aroma particular porque son producto

de uvas, tales como moscatel o malvasia. (Ruiz, 2014)

Los Aromatizados que para la elaboraciéon se maceran hierbas medicinales, como el mirto, y se

caracterizan por tener un color rojo o violeta.

A continuacion, se describen las caracteristicas de los ingredientes principales que se usaron para

dar sabor a los licores artesanales elaborados con mango ataulfo y papausa.

MANGO

Antecedentes historicos
El mango es el miembro mas importante de la familia de maranén y de pistachero y es uno de

los tres o cuatro frutos mas finos y exquisitos del mundo.

La palabra mango viene de la lengua hindd tamil “mangay” que por influencia del portugués se

convirtié en “manga”. Se conoce desde los afios 2000 a.C y puede ser originario del noroeste de
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la India o, del norte de Burma en las laderas del Himalaya o, posiblemente de Ceilan, hoy Sri

Lanka. (Gonzalez, 2013)

Los mangos silvestres eran frutos del tamafio de una ciruela, extremadamente fibrosos y con
fuerte sabor a trementina, que los hacia agradables al gusto; pero, primero por la polinizacion de
las flores en la naturaleza y luego la participacion de los injertos desde 1865, se fueron haciendo
selecciones de especies y obteniendo nuevas variedades tan gustosas que, las actuales, nada tienen

que ver con el fruto original del mango. (Yahia, Ornelas Paz, & Flores, 2000)

En la india se considera que el arbol de mango tiene propiedades sagradas y magicas, pues con
su madera se preparan pilas para quemar a los muertos; o los enamorados expresan sus deseos
debajo de un arbol de mango. En dias especiales, las personas se lavan los dientes con las ramitas
de hojas de mango. Como simbolo de fertilidad y amor, los casamientos se realizan en presencia
de hojas de mango. En las zonas rurales se anuncia el nacimiento de un hijo colocando ramitas
de hojas de mango en la puerta principal. Hasta la leyenda de Buda encontré la inspiracion y la

paz sentado debajo de los arboles de un huerto de mango. (Gonzalez, 2013)

Origen del mango ataulfo
La version mas escuchada sobre la manera de cémo fue descubierto, hace referencia a cinco

arboles que crecieron de manera natural en un predio urbano en Tapachula, Chiapas.

Este predio fue comprado por Ataulfo Morales a Manuel Rodriguez en 1948 y los arboles ya
estaban ahi plantados. Se estima que los arboles nacieron 5 afios antes de esa transaccion, es
decir, en 1943. No obstante que, desde 1950 los frutos de esos arboles llamaron rapidamente la
atencion de la gente, es hasta 1958 cuando el ingeniero agronomo Héctor Cano Flores. Jefe de
Sector del hoy extinto Instituto Mexicano del Café (IMC), conoce el cultivar e inmediatamente
se percata de la excepcional calidad de sus frutos. Pide entonces permiso a su amigo el sefior
Morales para iniciar los primeros estudios sobre los arboles y seleccionar varetas para su
propagacion asexual. Estos hechos coinciden con un programa que entonces pone en marcha el
IMC para mejorar la cafeticultura, que tenfa como objetivo sustituir el café por arboles frutales

en las areas marginales de este cultivo (zonas bajas que no son aptas para producir café de

calidad). (Flores, 1990)

Como parte del proyecto, el ingeniero Cano propaga masivamente un clon de mango

denominado IMC-M2 Ataulfo. Poco mas tarde, todo el material vegetativo se transfiere del IMC
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a la Comision Nacional de Fruticultura (CANAFRUT) para continuar con su propagacion
masiva. Aflos después, el cultivar seria conocido solo como “Ataulfo”, nombre con el que el

ingeniero Cano bautizo a este mango. (Infante & Otros, 2011)

Denominacion de origen del mango ataulfo
Iniciados los tramites burocraticos en el afio 2000 y, al cumplirse las condiciones y requisitos de

solicitud realizada de los productores de mango Ataulfo del Soconusco a través del gobierno del
estado de Chiapas, el Instituto Mexicano de Propiedad Industrial 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 de 2003. (Garcia A. , 2010)

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

factores naturales y los humanos. (Garcia A. , 2010)

México es el pais que cuenta con mas denominaciones de origen, como es en el caso del mango
Ataulfo del Soconusco, Chiapas, que es originario de la regién que se desarrolla y posee sus
particulares caracteristicas por la interaccion agroecoldgica y que en torno a este se ha generado
un desarrollo econémico en el beneficio de los productos y la poblacién de dicha region.
Descripcion

Este fruto tiene forma ovalada o esferoidal, con la piel no comestible y color variable de amarillo
palido a rojo intenso, la pulpa es pegajosa y su color también varia de amarillo a anaranjado. El
sabor del mango maduro es dulce, y bastante acido cuando aun esta verde. Es una fruta jugosa
y fibrosa, y son mas fibrosas las variedades mejoradas, todas ellas ya sean variedades mejoradas
o no, poseen un hueso en su interior que es su semilla. Su tamafio varfa entre 5-20 cm de
longitud, con un peso de 300-400 g incluso algunas piezas llegan a pesar hasta 1 kg. (COVECA,
2011)

El mango es también conocido como melocotén de los tropicos, por su color anaranjado y
agradable sabor. Uno de las formas de darse cuenta de que estd maduro es por su olor , ya que
emana un olor dulce cuando se encuentra en un estado ideal de consumo, también podemos

notar cuando el fruto esta maduro al ser presionado con los dedos y se aplaste con facilidad.

Por su delicioso sabor, aroma, color y textura resulta ideal para consumir solo, en cubos, elaborar

smoothies, tartas y mermeladas, mezclar en ensaladas e incluso cocinar como condimento de
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carnes y pescados. Algunos otros nombres con los que es nombrado son: mango petacéon y

mango miel.

Produccién y exportacién del mango Ataulfo en México
Actualmente se cultiva en casi todos los agroecosistemas tropicales y subtropicales del mundo.

En cuanto a su cultivo, produccion y exportacion se dice que alrededor de 95 paises cuentan con
plantaciones comerciales, produciendo 30 millones de toneladas, de las cuales la vasta mayoria
es consumida internamente por los paises productores y unicamente se exporta alrededor de 3%.
Mientras que los paises de Asia cosechan 77% de la produccion mundial, Latinoamérica

contribuye con 13% y los demas paises con el 10% restante.

Chiapas envia unas 6,751 toneladas de mango a Canada y 54 toneladas a Europa, el pafs mas
importante de envio son los Estados Unido. En el 2012 mando unas 26,084 tonelada, que fue el
35% de total de Ataulfo enviado por México. Nayarit, que esta en segundo lugar de produccion
a nivel nacional, envio 16,530 toneladas y representa el 22%. Le sigui6 Oaxaca con el 18%,
Michoacan el 16% y juntos Sinaloa, Guerrero, Jalisco y Campeche embarcaron el 9% del total.

(SAGARPA, 2012)

Pl B T
Figura 2. Mango Ataulfo
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Figura 3. Huerto de mango ataulfo

Una de las razones por las que México domina el mercado de exportacion es por su cercania con
Estados Unidos, nacion que importa 33% de los mangos frescos que se comercializan en el orbe.
El valor de estas importaciones rebasa los 233 millones de délares. En Estados Unidos, seis de
cada diez mangos que se consumen provienen de México. Ademas de la colindancia con el
principal consumidor, nuestro pais tiene una variabilidad climatica privilegiada que permite el

establecimiento de huertas en latitudes muy diferentes. (SAGARPA, 2012)

Por ello, se produce mango constantemente durante ocho meses al afio. La cosecha inicia por lo
general en Chiapas y termina en Sonora, lo que da como resultado que México domine el

mercado desde febrero hasta septiembre.

Podemos encontrar también alounas otras variedades de esta excepcional fruta que varian ya sea
Yy
por hibridaciones en o por la influencia de las condiciones climaticas, sustrato y nutrientes

encontradas en ella.

Se estima que existen mas de mil cultivares (variedades) de mango en todo el mundo. .a mayoria
proviene de la India, de los cuales poco mas de 20 son plantados. Se estima que los arboles

nacieron cinco anos antes de esa transaccion, es decir, en 1943. (Soconusco, 1998)
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Los cultivares mas vendidos son los denominados mangos rojos, tales como Kent, Tommy
Atkins, Haden, Sensation y Keitt. A todos ellos se les conoce como “floridanos”, pues fueron
desarrollados en el sur de la Florida a principios del siglo xx mediante cruzamientos de material
vegetativo procedente de la India. Los cultivares de Florida dominan las plantaciones de mango
en casi todo el mundo. No obstante, en afios recientes, los mangos amarillos han ganado bastante
terreno en el mercado mundial, en especial cultivares como Kensington, Carabao (Manila),
Rumani, Dasehari y Ataulfo, entre otros. El cultivar Manila es el que mas se produce en México;
aunque se exporta en pequefios volumenes, esta basicamente destinado al consumo interno
debido a que el fruto es de baja firmeza y tiene una vida de anaquel corta. Los mangos de mayor
exportaciéon de México a Estados Unidos son Tommy Atkins (33%), Ataulfo (25%), Kent (21%)
y otros (21%). (SAGARPA, 2012)

Propiedades nutrimentales del mango Ataulfo
Es antioxidante y anticancerigeno. Se trata de un fruto rico en acidos como el malico y mirfstico,

vitamina A y vitamina C, que dotan al organismo, para luchar contra los radicales libres y posee
una efectiva lucha anticancerigena, gracias a estas vitaminas y alos flavonoides como la quercitina
y que por su contenido en vitamina A es importante para la salud. (Ballinas, Evaristo, & Otros,

2013).

En la siguiente tabla se muestra el contenido nutrimental de la pulpa del mango Ataulfo en 100gt.

de pulpa.

Tabla 2. Contenido nutrimental de 100g de pulpa de mango Ataulfo

COMPONENTE CANTIDAD

Energia 62.50 cal

Agua 7981 ¢

Carbohidratos 1423 ¢

Proteinas 048 ¢

Grasa 039 ¢

Fibra 1.73 ¢

Hierro 144 ¢

Calcio 9.62 mg

Magnesio 11.54 mg
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Potasio 182.70 mg
Vitamina A 36.54 mg
Vitamina B 0.048 mg
Vitamina C 26.92 mg
Acido Félico 13.46 mg

Fuente: Mango: tratamiento pre y pos cosecha, coleccion jaguar (2013).

Ademas, se dice que tiene accion beneficiosa en la piel, la vista, el cabello, las mucosas, los huesos
y el sistema inmunolégico. También por su contenido en vitamina C ayuda en la absorcion
de hierro, la formacién de glébulos rojos, colageno, dientes y huesos. Ambas vitaminas tienen
propiedades antioxidantes. Asimismo, el mango tiene propiedades digestivas porque su alto
contenido de magnesio y fibra resultan en un efecto saciante beneficioso para personas con
sobrepeso y diabetes. Es beneficioso también para personas que toman diuréticos que les hacen
perder potasio y padecen bulimia, ya que el mango es muy rico en este mineral. (Yahia, Ornelas

Paz, & Flores, 20006)

PAPAUSA

Cultivo y clasificacion
La papausa tiene su origen en América Central donde crece naturalmente en las estribaciones de

las colinas. Desde la costa suroeste de México, a alturas no superiores a 610 msnm, hasta la costa
del Pacifico de Guatemala y El Salvador, el cultivo de la anona (rosada o blanca) es considerado
rastico ya que soporta condiciones adversas, propias de suelos arcillosos y pedregosos, la planta

requiere de un clima calido, con temperaturas entre los 24 a 37° C. (Orellana & Martinez, 2005)

El género A. agrupa varias especies, entre las que se conocen: la guanaba (A. muricata), anona
corcho o de manglar (A. glabra), anona colorada o montés (A. reticulata), sincuya (A. purprirea),
anona montés (A. squamosa), chirimoya (A. cherimola), chirimuya (A. holosericea) y 1a anona pulpa
rosada y blanca (A. diversifolia). Esta dltima es la de mayor preferencia entre la poblacion. (Cruz,

2002)

La familia Annonaceae, esta compuesta aproximadamente por 2,300 especies, alrededor de 300
a 400 especies producen frutos comestibles, de formas muy variadas; estas especies

corresponden a unos 35 géneros aproximadamente de los 121 que existen. LLa mayoria son frutos
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de subsistencia en la selva, sin embargo, existen algunas decenas que ofrecen frutos de excelente
calidad, los que merecen mayor investigaciéon. Algunas tienen, ademas del uso alimenticio, el

potencial medicinal, insecticida, perfumeria, condimentarlo y ornamental. (Cruz, 2002)

Figura 4. Papausa de pulpa blanca

Otra de las cualidades del arbol de papausa es que evita la erosioén de los suelos y es sumamente

resistente, pero no tolera los frios intensos.

En Chiapas este arbol en los meses de enero a febrero llega a perder todas sus hojas y pareciera
que esta a punto de morir, pero en mayo con las primeras lluvias rejuvenece y sus frutos
empiezan a colmar las ramas. por su sabor dulce es muy gustado en la zona Soconusco que es la
regién donde se puede encontrar principalmente este cultivo por las condiciones climaticas y de

suelo , que resultan ideales para su crecimiento.

Es comun ver a la especie identificada como Annona Diversifolia dentro de los huertos familiares
en las comunidades rurales, su fruto con un sabor muy agradable es localmente muy apreciado
e incluso se comercializa en los mercados de la region,se encuentra durante los meses de mayo

a septiembre, temporada de produccién del fruto.
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Figura 5. Papausa de pulpa rosa

Colima, estado de México, Guerrero y Chiapas, son las entidades del pafs donde se puede
encontrar de manera silvestre a la papausa. En el tipo blanco la pulpa es blanca y dulce, mientras
que en el tipo rosado tiene un gusto agrio, y presenta una capa de color rosa debajo de la corteza
y en la pulpa que rodea las semillas. El centro de ambas variedades es algo fibroso, aunque suave.
La pulpa es poco fibrosa, blanda y cremosa cerca de la corteza, puede variar de seca a ser bastante
jugosa, y contiene de 25 a 80 semillas, cada semilla esta encerrada en una estrecha membrana

que se desprende facilmente. (Orellana & Martinez, 2005)
‘ >

P

Figura 6. Papausa previafa su
maduracion
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De los 121 géneros totales de anonaceas, solo 4 contienen especies de importancia econémica
en la fruticultura moderna, estas son: Annona, Rollinia, Uvaria y Asimia. El género Annona, es
el mas importante en la fruticultura, ya que posee la mayoria de especies comestibles. Incluyendo
la anona, la guanaba y la chirimoya. En nuestro pais se encuentran 9 especies diferentes, siendo
las mas comunes y de mayor importancia econémica: la anona rosada y anona blanca (A.
diversifolia Saff), la guanaba (A. muricata) y 1a anona colorada (A. reticulata). (Orellana & Martinez,
2005)

Taxonomia

Reino: Vegetal

Division: Antofitas

Subdivision: Angiosperma

Clase: Dicotiledéneas

Sub-clase: Coripétalas

Familia: Anonaceae

Género: Annona

Especie: A. diversifolia (Cruz, 2002)

La Anona (Annona diversifolia), recibe diferentes nombres, esto depende de la zona geografica
donde se le nombre: Guatemala y el Salvador: Anona Blanca, Anona Rosada, Anona Caribe,
Anén, Poshte, Poxte, México: Ilamatzapotle, Ilama, Papause Estados Unidos: Sugar Apple.
Descripcion botanica

La raiz de la anona es del tipo pivotante, lo que le permite a la planta una buena fijacién a suelos
con condiciones de marginalidad, aun en aquellos que presentan un alto grado de pedregosidad,
volviéndose por lo tanto plantas menos exigentes en cuanto a suelos, que otros cultivos

comerciales. (Chavez & Marroquin, 2002)

Los tallos son arbustos relativamente pequefios con copa abierta, ya que su tallo tiende a
ramificarse desde su base, sin embargo, presentan un eje principal dominante, su ramificacion es
de poco desarrollo y se origina del eje o tallo central; el arbusto tiene la caracteristica de presentar
un crecimiento con tendencia erecta. La altura promedio de los arbustos es de 4 a 8 metros.

(Chavez & Marroquin, 2002)
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Las hojas de la anona se distinguen por presentar dos clases de hojas: las primeras que son
corrientes obovadas, glabras, con peciolo. Las otras en forma de bracteas, redondas, caedizas,

sin peciolo, éstas, crecen en la base de las ramillas. Las hojas son de un color verde grisiceo.

(FAO, 1994)

Figura 8. Hojas del arbol de papausa

Las flores tienen tres pétalos externos de 2 a 5 centimetros de largo y tres internos de tamafio

bien pequefio. El color de los pétalos (flor) tienen diferentes tonalidades que varfan de rosado a
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rojo purpura, algunas son de color amarillo-verdoso tefiidas de rojo, lo que es un distintivo

varietal. (Chavez & Marroquin, 2002)

El fruto tiene una longitud de aproximada de 12 centimetros, la pulpa puede ser de color blanca,
rosada, o rojiza. Presenta un aroma tipico y su sabor puede variar de simple a dulce, el tipo dulce
es el preferido y alcanza mejor precio en el mercado. El fruto de la anona es una baya colectiva
o polibaya concrescentes (frutos colectivos), de forma elipsoidal u ovoide, contiene numerosas
semillas. La cascara es gruesa y coriacea, de color verde a rojo cenizo, con apariencia polvosa, al

igual que la parte inferior de las hojas. (Chavez & Marroquin, 2002)

Propiedades

Algunos de los beneficios para la salud que se mencionan en estudios realizados por
investigadores de la Universidad Auténoma de Chapingo publicado en un articulo del periédico
“El siglo de torre6n” dice que contiene compuestos quimicos alcaloides de la morfina, las
conocidas como acetogeninas que tiene actividad sobre el sistema nervioso central.
Investigadores explican que los componentes de la papausa han reducido hasta un 60% células
tumorales de cinco tipos de cancer entre ellos el de colon y de mama. Precisan también, que las

propiedades estan en las raices y en las semillas, ingiriéndolas en infusiones o procesandolas.

Figura 9. Arbol de papausa con
frutos
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METODOLOGIA

Disefio de la investigacion
Estudio experimental

El presente estudio esta realizado en base a un modelo experimental ya que existen diversas
variables como sabor, olor y color, los cuales seran evaluados a través de papeletas para la

recoleccion de datos.
Poblacion

Las pruebas del presente trabajo se realizan en la ciudad de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, con la
participacion de personas seleccionadas bajo ciertos criterios de inclusién que nos ayudaran a

evaluar las caracteristicas del producto.
Muestra

Esta conformada por 30 sujetos transeuntes no entrenadas en el campo sensorial, el nimero de
muestra elegido es solo con el fin de conocer el grado de aceptabilidad del producto para una

futura mejora si es requerida.
Muestreo

No probabilistico, las pruebas son aplicadas a un publico con caracteristicas especificas elegidos

a juicio siendo consciente que no se puede generalizar las preferencias de toda la poblacion.
Criterios de inclusion

Personas de 18 a 50 afios de edad.

Hombres y mujeres jovenes y adultos.

Personas que tienen gusto por las bebidas alcohdlicas.

Personas que no estén bajo medicacion.

Criterios de exclusion

Mujeres embarazadas.
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Personas bajo medicacion.

Personas menores a 18 afios.

Variables.

Dependiente

Grados de alcohol contenidos en el producto final.

Color, olot, sabor textura y grado de aceptabilidad del licor artesanal terminado.

Madurez del fruto usado.
Cantidad de azicar agregada.
Independiente

El licor

Técnicas de recoleccion de datos

El trabajo se elaboré en base a investigacion documental en libros, revistas, articulos en linea y

trabajos sobre origen, historia, elaboracién, variedad y usos de licores, y sobre las caracteristicas

y descripcién de los frutos empleados en su elaboracion.

En la investigacion de campo se usaron papeletas tipo encuestas donde se mencionan las

caracteristicas organolépticas principales del producto y son evaluadas por personas que

cumplen las caracteristicas de los criterios de inclusion, con el fin de recolectar datos para la

investigacion (Anexo 1).

Instrumentos de medicion.

Tabla 3. Equipos y utensilios

Equipos

Utensilios

Estufa empotrable marca MABE , 6 hornillas,
rejillas solera  ,80 cm de ancho, tipo de
coccion gas, modelo MAOC80300CIO0.

Colador doble malla mango de madera

reforzado , acero inoxidable medidas 34.9cm
modelo SHD-14/SS

Garrafon o contenedor de vidrio modelo 20
litros con tapa marca Vitro capacidad de 25.9
litros. Diametro de 36 cm.
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Olla Cacerola fabricada en Acero inoxidable,
con tapa de vidrio y asa, con difusor de calor.

Colador de pano de algodéon 20cm de
diametro, 20 cm longitud del soporte acero
inoxidable, marca Advanced.

Cuchara para servir de acero inoxidable
solida, medidas 33.02 cm de largo marca
Update color plateado , modelo BSLD-
13HD.

Fuente: El autor.

Materia prima utilizada
-Pulpa de papausa madura
-Pulpa de mango ataulfo maduro
-Agua embotellada-Azutcar

-Aguardiente de piloncillo

Figura 10. Botellas de cristal de medio litro para licores
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Con el fin de lograr los objetivos planteados al inicio de esta tesis, se llevé a cabo la elaboracion
de los licores saborizados con mango y papausa de manera artesanal siguiendo el método de
maceraciéon de la pulpa en el aguardiente de piloncillo, y se aplicé la encuesta con la papeleta para
evaluar las caracteristicas organolépticas del licor terminado, y se realizaron tres graficas de barras

con los datos recabados de las encuestas.

Por orden, a continuacion, se describen los pasos y el proceso de elaboracion de los licores

artesanales.
Tabla 4. Ingredientes utilizados en la elaboracion de los licores
Ingrediente Cantidad
Pulpa fresca natural o fruto completo 5 kilos
Aguardiente de piloncillo 5 litros
Azucar 5 kilos
Agua 4 litros

Fuente: El autor.

Procedimiento y elaboracion

1.- Seleccion: En general para ambos frutos, se deben utilizar las frutas maduras, sin dafios
mecanicos, plagas o signos de pudricion, en el caso del mango Ataulfo se debe presentar u color
amarillo brillante, cascara gruesa y su olor debe ser agradable. La papausa generalmente tiende a
desgarrar su cascara, esto es signo de que la fruta estd madura, la cascara no debe presentar
hoyuelos, signos de plaga y debe tener un olor dulce y no agrio para conseguir licores con buen

sabot.

2.-Lavado: Debe realizarse con agua potable, con el objetivo de desinfectar y eliminar suciedad

y materia organica presente en la cascara de los frutos.

3.-Troceado: Se realiza de manera manual, el tipo y el tamafio de corte varfa de acuerdo a la fruta,
al mango ataulfo se le realiza un pelado superficial de la cascara y se corta en brunoise de 1em

xlcm para que sea factible y no deje residuos en el liquido. La papausa se corta por la mitad y
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con una cuchara se le extrae la pulpa, al tener la pulpa se procede a quitar las semillas y cualquier

otra materia que afecte al sabor final.

4.- Maceracion: Este tipo de licor se obtiene mediante un proceso de extraccién solido-liquido,
es un método que se entiende como la extraccion de los solutos del mango y la papausa, al
ponerlos en contacto con el aguardiente de piloncillo. Esto produce una transmisiéon de
disolventes en la superficie del mango y la papausa y posteriormente el disolvente ingresa al
solido, las pruebas fueron puestas en vitroleros de vidrio durante 3 meses, previamente

desinfectados y esterilizados.

5.- Filtracion: Pasado el tiempo de maceracion se filtré el extracto alcohdlico, separando solido
(Pulpa de mango y pulpa de papausa) del liquido, este proceso se realizé con el colador de doble
malla de metal y el colador de pafio de algodén. Posteriormente se dejé reposar la pulpa de
ambos frutos individualmente en los coladores sobre un recipiente para que escurriera todo el

liquido y se escurrié manualmente para extraer el restante.

0.- Mezclado: El extracto alcohdlico obtenido en la operacién anterior se mezcld con el almibar
(echo con agua y el aztcar). Se agrega la cantidad necesaria de almibar dependiendo que tal dulce

se desea que quede el licor.

7.-Empaque: El licor se embotello en recipientes claros de cristal, lavados y desinfectados con

un cierre hermético. Al usar recipientes claros se permite apreciar el licor.

8.- Almacenamiento: Los licores pueden almacenarse en un refrigerador a una temperatura
aproximada de 4°C o a temperatura ambiente, en un lugar fresco y que no esté expuesto al sol

para evitar posibles cambios en el sabor.

Preparacion del almibar

Para la preparacion del almibar se utiliza azicar, agua potable y una cacerola. Primero se ponen
4 kilos de azucar por 2.5 litros en esas proporciones en la cacerola a fuego medio por 15 minutos,
aproximadamente a 50°C, se debe mover la mezcla sin detenerse para evitar que se caramelice
porque entonces no nos servira para el proposito que queremos, en el momento en que la mezcla

comience a espesar se retira del fuego y tendremos un almibar de consistencia media.
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A continuacion, se muestra a través de un diagrama los pasos a seguir para la elaboraciéon del

licor, siguiendo el método desarrollado y empleado por el autor de este trabajo.

Diagrama de flujo para la elaboracién de un licor.

1.- Lavar y desinfectar los frutos,
partirlos y extraer la pulpa quitando
todas las semillas e impurezas si las

tiene, en el caso del mango se puede
usar también la cascara.

2.-introducir los 5 kilos de pulpa al
garrafén o contenedor limpio, seco,
sin ningun olor y ponerle la tapa.

-

3.-agregar los 5 litros de aguardiente
a la pulpa contenida en el garrafén,
mover un poco con una pala de
madera y dejar macerar por 3 meses
en un lugar con poca luz, frescoy
cuidar que el contenedor este bien
tapado evitando la entrada de aire.

%

4.- Elaborar un almibar usando los 5
kilos de azucary los 4 litros de agua
poniéndolos dentro de la olla a fuego
en la estufa, moviéndolos hasta
conseguir una mezcla homogénea,
dejar enfriar.

5.- Al transcurrir los 3 meses
destapamos el garrafon o contenedor
el cual contiene la pulpa y el alcohol y

procedemos a colarlo quitando la
mayor parte posible de los restos de
la pulpa que no se hayan integrado
con el alcohol.

6.- Teniendo el alcohol colado,
procedemos a agregar el almibar
poco a poco hasta conseguir el grado
de dulzor deseado, puede o no llevar
los 5 litros de almibar los resultados
pueden variar dependiendo el dulce
contenido en la pulpa.

v

7.- Para finalizar dejamos reposar 1
hora la mezcla completa dentro del
garrafon con tapa para que los
sabores se terminen de integrar,
posteriormente tendremos listo el
licor artesanal para consumirlo, se
puede tomar a temperatura
ambiente o frio..

macerando

Figura 11.Pulpa de papausa
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Figura 12. Licor de papausa
filtrado y embotellado

Figura 13. Licor de mango
filtrado y embotellado

Realizacion de una prueba sensorial

Se llevé acabo en el hotel casa Kolpin durante el evento de mercado local solidario, las encuestas
fueron aplicadas a 30 personas no entrenadas, usando vasitos reciclables nimero 0 con capacidad

de 20ml. El propésito de la prueba fue apreciar el color, olor y sabor, caracteristicas
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organolépticas del licor de mango Ataulfo y papausa, a cada persona se le entrego una papeleta
que contiene una escala hedonica de 4 puntos (Me agrada mucho, me agrada moderadamente,

me es indiferente, me desagrada), y una secciéon para comentarios por parte del evaluador.

Después de haber recolectado la informaciéon completa de las 30 pruebas, se realizaron graficos

de barras para ilustrar las respuestas.

En primer lugar, tenemos la grafica de la evaluacion de color en la cual se puede observar el

grado de aceptacion desglosado en nimeros, en un rango del 1 al 30.

Color
30
29
28
5%
25
24
23
22
21
i
18
16
15
14
13
12
11
§
7
6
5 -
4
3
7 A—
0
Me agrada mucho Me agrada Me es indiferente Me desagrada
moderadamente
B Mango 15 10 5
M Papausa 10 15 5

B Mango M Papausa

Figura 14. Gréfico de resultados de evaluacion del color de las pruebas

LLos comentarios por parte de los evaluadores sobre esta caracteristica hacia el licor de mango y

papausa fueron los siguientes:
“El color del licor de mango es muy llamativo por su tono amarillo”

“El color que tiene el licor de papausa deberifa ser mas fuerte”.
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En el siguiente grafico se evalud el grado de aceptacion del sabor en ambos licores siguiendo el

mismo rango de 1 a 30 con la misma escala de evaluacion.

Sabor
30
29
28
27
26
25
24
23
22
21
20
19
18
17
16
15
14
13
12
11
10
9
8
7
6
5
4
3
2
1 A
0
Me agrada mucho Me agrada Me es indiferente Me desagrada
moderadamente
B Mango 20 8 2
M Papausa 10 15 5

B Mango M Papausa

Figura 15. Grafico de resultados de evaluacidn del sabor de las pruebas

Los comentarios por parte de los evaluadores en esta prueba fueron los siguientes:

“No habia probado nunca un licor con sabor a papausa y me agrado”
“El sabor del mango combina muy bien con el aguardiente”

“Serfa mas agradable el licor de papausa si estuviera mas dulce

Y por ultimo tenemos la grafica de sabor en la cual siguiendo las mismas escalas se evalud esta
caracteristica siendo la prueba de mango la de mayor aceptaciéon con un mayor porcentaje de

aceptacion por parte de los evaluadores.
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Olor

IS ERIRNININIRINININININIW

OFNWAUIINOOORNW-RAUICNONOONWAUITINOOWLO

A
Me agrada Me agrada Me es Me desagrada
mucho moderadamente indiferente
B Mango 6 22 2 0
B Papausa 5 15 10

B Mango M Papausa

Figura 16. Gréfico de resultados de evaluacion del olor de las pruebas
Algunos comentarios obtenidos por las pruebas fueron los siguientes:

“El olor del licor de mango es muy agradable por su olor dulce aun que cuando se le da el trago

se siente primero el sabor a alcohol”

“El licor de papausa tiene un olor que no deja distinguir bien que sabor tiene, deberia estar mas

concentrado”

Estos comentarios podran ser tomados en cuenta para futuras modificaciones del producto para

modificar su color, olor y sabor de acuerdo a las caracteristicas que se deseen obtener.
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CONCLUSIONES

La presente tesis tuvo como objetivo general la elaboracién de dos licores de manera artesanal,
saborizados con mango Ataulfo y papausa, se cumpli6 el objetivo siguiendo los procesos como
fue la seleccion del fruto, la realizacién de un almibar que nos sirvié como endulzante para
suavizar la esencia del alcohol y que el sabor fuera agradable, se aplico el tiempo de maceracion
establecido y asf el licor se combiné con las propiedades del fruto, se realizé la filtraciéon y
empaque. Todos estos procesos se desarrollaron tal cual se describe en la metodologia dandonos

el producto final con las caracteristicas optimas que se esperaban.

En el segundo paso se dio una descripcion de los frutos que se usaron, el lugar donde son
cultivados, su morfologia y sus beneficios, para comprender la razén de la importancia del uso
de estos frutos en la elaboracion de los licores, y que esto pueda generar una alternativa para su

consumo y comercializacion.

El siguiente paso fue la aplicacion de las pruebas sensoriales para determinar el agrado de los
evaluadores hacia los licores terminados, y asi, evaluar sus caracteristicas organolépticas, con

estos datos se pudieron elaborar graficos para un andlisis del resultado de la prueba

Después de tener las graficas, se observé que los productos fueron aceptados y fueron agradables
al gusto, pero la mayoria de los evaluadores prefirié el licor elaborado con mango Ataulfo, por

que tuvo mayor puntaje en sabor, olor y color, causando un mayor impacto visual y al gusto,

Por lo tanto, se concluye que la utilizaciéon de estos dos frutos en la elaboracion de licores
artesanales es una alternativa efectiva de consumo, que darfa una soluciéon a los problemas de

pérdidas por maduracion, y que es viable para su produccién y venta en el mercado.
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PROPUESTAS

Al haber elaborado los licores de papausa y mango Ataulfo, pudimos observar la versatilidad del
aguardiente y su capacidad para integrarle estos ingredientes, por lo tanto, se recomienda a
futuros estudiantes o lectores del trabajo que complementen el método con mas técnicas de
conservacion, maceracion y factores como la temperatura, acides del saborizante y cantidad de

dulce anadido que alteren el resultado final para optimizar la calidad.

Este trabajo puede ser una base para futuras elaboraciones de licores de una manera artesanal,
usando los ingredientes endémicos de la regiéon donde se quieran producir ya sean frutos, plantas
aromaticas, esencias ¢ incluso podrfan usarse dulces tipicos de la region, basandose en la
metodologia aqui empleada para su elaboracion al poner a macerar el ingrediente en el alcohol
extrayendo asi su sabor, los ingredientes que se pueden adicionar a un licor son casi ilimitados y
esto nos abre las puertas a futuras pruebas y sabores que podriamos encontrar ya que la
innovacion en los sabores de este tipo de productos atrae a los consumidores los cuales siempre

buscan un producto de calidad y atractivo.
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ANEXOS

Anexo 1. Papeleta de pruebas para evaluacion sensorial.

Nombre:

Fecha:

Instrucciones: A continuacion, se le presentan 2 muestras de licor artesanal de sabor mango y

papausa, evalué con las escalas las caracteristicas

mencionadas en cada una de las tablas.

Escalas Muestras
Olor
Mango Papausa
Me agrada mucho
Me agrada moderadamente
Me es indiferente
Me desagrada
Escalas Muestras
Color
Mango Papausa
Me agrada mucho
Me agrada moderadamente
Me es indiferente
Me desagrada
Escalas Muestras
Sabor
Mango Papausa

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me es indiferente

Me desagrada

Comentarios:
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