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INTRODUCCION

La presente investigacion da a conocer el desarrollo de seis cocteles de autoria propia, los
cuales son hechos a base de la bebida de pox y con ello se busca incentivar su consumo en la
poblacién; implementando  diferentes tipos de técnicas y métodos de elaboracion de
mixologia, para que las futuras generaciones de la licenciatura en gastronomia, bartenders,

mixo6logos y publico en general, adquieran y amplien sus conocimientos.

En el documento se plasma el proceso de elaboracion y las diferentes variedades existentes
comercialmente; a los cuales se les agrega otras notas de sabor como frutales y especiados.
Asimismo se habla acerca de la historia de este destilado, el como es que esta bebida ha tenido
una gran importancia en la cultura maya y por consiguiente en Los Altos Chiapas. También se
explican los procedimientos que se llevan a cabo para la realizacién de cada uno de los cocteles,
las diferentes técnicas de mixologia asf como las combinaciones que se crean seran una nueva

linea de cocteles basados con pox.

Al igual que la mayorfa de los pafses y regiones tienen una o varias bebidas tradicionales, las
cuales son hechas con ingredientes naturales comunmente cosechados de la misma zona, el
pox o posh (diferentes formas de pronunciar y escribir) es un destilado tradicional que es
proveniente de la zona de Los Altos de Chiapas, especificamente de los municipios de San
Cristébal de las Casas y de San Juan Chamula, elaborado por pueblos indigenas como son los
tsotsiles y tseltales. Aunque esta bebida sea consumida normalmente por comunidades mayas,
este destilado data desde tiempos coloniales, ya que fue creado cuando Chiapas era parte de la

Capitanfa General de Guatemala.

Sin embargo, en el afio de 1599 Nueva Espafia y la Capitania General de Guatemala
intentaron frenar la produccién de esta bebida ya que Espafia dio a conocer que habia una
gran demanda en la industria azucarera, por lo consiguiente la produccion de esta bebida fue
solamente a pequena escala, es decir, entre las comunidades indigenas. En 1776 la valoracion
de élites ilustradas del siglo XVIIl y las autoridades de Nueva Espafa permitieron la produccion
de este aguardiente y asi dar oportunidad a las regiones cafieras la venta de sus productos. Para

finales del siglo XIX, el gobierno estatal traté de ordenar la fabricacién del aguardiente en



pueblos indigenas. Normalmente las personas encargadas de la elaboracién y venta eran

mujeres (Descubriendo el Pox — Drinksmotion, 2019).

Esta investigacion tiene un enfoque mixto y de disefio experimental, en el cual se recopila
informacién por diferentes medios como son libros, articulos y entrevistas, realizando también
pruebas sensoriales de los cocteles para descubrir mezclas amenas al paladar de las personas.

Se realiz6 una encuesta en linea a 50 personas en donde se determina el grado de conocimiento
sobre este destilado, asimismo se llevé a cabo unas evaluacion sensorial la cual se le asigné a 10
personas a probar y evaluar los seis cocteles a base de pox, con el fin también de dar su

opinion y sugerencias acerca de cada uno de ellos.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Elaborar seis cocteles a base del destilado de pox utilizando los métodos de mixologia para que
las futuras generaciones de la licenciatura de gastronomia de la Universidad de Ciencias y Artes
de Chiapas sede Tuxtla Gutiérrez Chiapas y publico en general, puedan ampliar y conocer un
poco mas acerca de este destilado proveniente de la zona de Los Altos de Chiapas,
especificamente se hablara del pox de San Cristobal de las Casas, esto con el fin de poder
incrementar la variedad de cocteles con este destilado en el municipio de Tuxtla Gutiérrez
Chiapas, y favorecer la comercializaciéon de esta bebida, utilizando destilados que son
elaborados por pequefios productores originarios de la zona. Ya que en los restaurantes donde

venden cocteles no tienen gran variedad de bebidas elaboradas con este destilado.

Con los resultados obtenidos de la encuesta en linea, la cual fue dirigida a los alumnos de la
Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas y publico en general, se percaté que no existe
mucho conocimiento acerca de este destilado por eso mismo se quiere dar a difundir a las
personas interesadas en este tema, el proceso de elaboracién del destilado de pox que se crea
en San Cristobal de las Casas y dar a conocer las diferentes variedades de sabores que existen
de este mismo destilado. Asimismo poder hablar un poco de la historia y del por que este
destilado es una bebida maya por excelencia, con ello se dara a conocer el significado de la

palabra pox y sus ingredientes principales.

Se da a conocer y explicar un poco acerca de las diferentes técnicas y métodos de mixologia e
implementarlas en cada uno de los cocteles para asi poder llevarlos a cabo a la practica y tener
un conocimiento de cada uno de ellos. Igualmente se dara a conocer el equipo que se utilizara
y los pasos de cada uno de los cocteles que se realizaran. También se habla acerca de la
funcién de los equipos que se necesitan como es el shaker, jigger, la cuchara bailarina, entre

otros, para la elaboracién de un coctel.



JUSTIFICACION

México cuenta con siete culturas importantes, dentro de estas tenemos la cultura maya
localizada en la parte sureste mexicano, y en cuanto a sus alimentos y bebidas se habla del pox,
una bebida ancestral que ha estado presente en los antiguos mayas ya que era y sigue siendo
utilizado en oracién y ceremonias de curacion. De la misma manera tiene importancia en
rituales de fraternidad entre comunidades. Esta bebida es especificamente elaborada en Los
Altos de Chiapas donde se presentan dos municipios como son San Juan Chamula y San

Cristobal de las Casas.

Tomando en cuenta que México ha sido uno de los paises que ha logrado obtener poco mas de
54 millones de toneladas de cafia de azucar para moliendas en sus diferentes ingenios, de igual
manera cuenta con una muy buena producciéon de hierbas aromaticas y una gran variedad de
frutas por temporada de lo cual se obtiene un buen beneficio para la elaboracion del destilado

de pox (De Agricultura y Desarrollo Rural, s. £.).

Los ingredientes mas comunes para la elaboracién de esta bebida son los siguientes: agua, cafa
de aztcar, maiz, piloncillo y salvado de trigo e incluso se le puede afiadir infusiones de hierbas
como es el romero, laurel, hierbabuena, entre otros. Asi también cabe recalcar que se le puede
agregar maceraciones de frutas como el nanche, durazno, fresas, zarzamoras,entre otras.
Existen caracteristicas que diferencian del pox natural a los que contienen hierbas o frutas,
algunas de estas caracteristicas son que el pox natural es cristalino y limpio, mientras que los de
fruta o hierbas cambian tanto el color, aspecto y olor. A pesar de ser un aguardiente, la
intensidad alcohdlica del pox no es dominante lo cual nos permite consumirlo solo o incluso

como base en la cocteleria.

El pox tiene un valor histérico, religioso y cultural haciéndolo una riqueza de bebida
orgullosamente mexicana. Adentrandonos a sus origenes la palabra pox en tzotzil tiene el
significado de medicina y por esa misma razén esta bebida también se utiliza en rituales de
sanacion. Como se comentd anteriormente, este destilado se remonta a la cultura maya, en

donde era y sigue siendo usado por terapeutas tradicionales entre los tseltales y tsotsiles de



Chiapas. Este aguardiente es importante para las comunidades indigenas ya que para ellos es el
puente entre el mundo material y el espiritual, esto basandose en que en cada sorbo tiene y
cumple un propésito, algunos de esto es dar alegria en las fiestas, elixir para curar las

enfermedades del cuerpo y también es un balsamo para el alma.



OBJETIVOS

GENERAL

Elaborar seis cocteles a base del pox de San Cristébal de las Casas, implementando los

principios y técnicas de la mixologfa.

ESPECIFICOS

Documentar la historia, caracteristicas, y el proceso de elaboraciéon del pox y sus variedades
artesanales de San Cristobal de las Casas.

Describir los diferentes tipos de métodos de la mixologfa.

Determinar el grado de conocimiento sobre el destilado de pox.

Elaborar los cocteles utilizando el pox como ingredientes principales.

Realizar una Evaluacion Sensorial de los cocteles realizados.

Difusiéon de la informacién del destilado de pox por medio de una infograffa.



MARCO TEORICO
¢Qué es el pox?

El pox o posh es un producto el cual fue introducido por familias indigenas y que
gradualmente se fue desplazando a las bebidas tradicionales en las sociedades indigenas. Se dice
que la destilaciéon del maiz con azicar fue una herencia de la conquista espafiola. Ya que los
espafoles trajeron la técnica y los alambiques; ya obteniendo esto las comunidades empezaron
a aprovecharlo con los ingredientes que ellos tenfan a la mano. Este aguardiente es elaborado y
consumido en el estado de Chiapas principalmente en Los Altos de Chiapas como es San Juan
Chamula y San Cristébal de las Casas. Esta bebida es hecha a base de agua, cafia de azucar,
maiz y salvado de trigo, se dice que es una bebida alcohdlica espiritual que fue donada por los
dioses en tiempos remotos a los pueblos mayas. Para la creencia chamula, el pox ayuda a sanar
y poder conectar a los hombres con lo divino, este destilado es un elemento muy importante

en los altares (Beteta, 2024).

En tsotsil y en tseltal la palabra pox quiere decir: medicina, curacién. Normalmente el pox se
da en las celebraciones religiosas de los pueblos tsotsiles (De Jesus Hernandez Loépez &

Iwadare, 2015).

Figura 1. Posh Chiapas© (Maldonado, 2023).



Origen del pox

Antes de la conquista, los pueblos indigenas nativos de los altos de Chiapas, elaboraban

bebidas fermentadas a base de maiz y frutas como el jocote y la pifia (Robles, 2020).

El origen de esta bebida data de tiempos coloniales, el pox se cre6 cuando Chiapas pertenecia a
“La Capitanfa General de Guatemala” este era un territorio geopolitico entre México y
Guatemala, el cual estuvo bajo el dominio espafiol hasta el ano de 1821. Fue para el afio de
1528, donde los grupos de encomenderos espafioles, capitanes, sacerdotes y nuevos
ingredientes pertenecientes de Europa y Asia, llegaron a las tierras de Los Altos de Chiapas

(Posh Chiapas, 2024).

Los encomenderos que se asentaron en Cuidad Real ( hoy San Cristébal de las Casas) y Villa
Real de Chiapa (hoy Chiapa de Corzo), aportaron sus conocimientos a las técnicas de
fermentaciéon empleadas por los nativos y dando a estos asentamientos como puntos de
partida para el desplazamiento de los nuevos cultivos ajenos a la agricultura regional,
refiriéndose asi a la cana de azucar y al trigo. Haciendo posible la elaboracién de aguardientes
que alcanzaran rapido, alto volumen alcohédlico y estuvieran listos para ser destilados en
alambiques construidos con técnicas de forja espafiola para dar paso a los licores de la
Capitanfa General en Chiapas. La Nueva Espafia y la Capitania General de Guatemala, trataron
de defender el monopolio de los licores espafioles, y asi frenar la destilacion que era informal.
Sin embargo, la producciéon se dio de nivel local a pequena escala debido a la corrupcion de las
autoridades quienes se encargaron de ejercer la ley, haciendo que el pox fuera una bebida
deseada en las comunidades indigenas. Para el afio de 1776, las autoridades de Nueva Espafia
dieron la autorizacién y la regulaciéon para la produccion del aguardiente local. Esto permitié
que el aguardiente pudiera salir de su situaciéon semiclandestina y empezar a contribuir a los

ingresos municipales. (Vallejo M. y Luis F, 2024).



Variedades de pox

Durante la entrevista (Anexo 1) al emprendedor en la elaboracién y venta del pox, Jesus
Velasco (2024) coment6 que existen tres divisiones del destilado; la punta o swich, corazén y
cola. Cada uno se diferencian por sus grados de alcohol, en cuanto a la punta o snich puede
llegar a tener un grado de alcohol de 70° siendo el primer chorro del liquido que sale, sin
embargo a la parte llamada corazén y cola no tiene un grado especifico ya que conforme se va
sacando el liquido se va calculando los grados con un densimetro. En cuanto a los grados de
alcohol de la parte de corazén puede ser entre 60° a 40° y en cuanto a la parte de cola puede

ser entre 30° a 20°.

También existen variedades de sabores, como es el de mango, jamaica, nanche, mora, coco,
entre otros. Cada uno de estos licores tienen una caracteristica ya que dependiendo de la fruta
con la que se haga puede llegar a ser amargo lo que provoca que sea un poco fuerte o incluso

pueden ser dulces permitiendo que el pox sea suave.

Existe una gran variedad de tiendas que se dedican a la venta de este destilado, una de ellas es
Souvenir Alis y segun en la platica con la propietaria del negocio se menciona que de los sabores
que ellos realizan en la bebida de pox los tienen divididos en tres categorfas: los sabores
fuertes, medios y bajos o dulces. Algunos de los sabores fuertes son el romero, natural, de
cacao, café, jamaica y coco; estos sabores también pueden llegar a ser un poco amargos. En
cuanto a los sabores medios se encuentran los de canela, anis, y mora, el pox de mora tiende a
tener sabores neutros pero a la vez llega hacer acido. Y por dltimo se encuentran los sabores

bajos o dulces como pueden ser manzana, mango, nanche y fresas (Alis, 2023).

También menciona que ellos hacen sus destilados con las frutas de temporada y siempre y
cuando estas sean adecuadas para este tipo de proceso, ya que ellos intentaron hacer un pox de
guandbana pero no funcioné porque la fruta se empezaba a poner muy ligosa durante el
proceso y no les permitia terminar bien el destilado. Incluso comentan que hoy en dia existen

algunos productores que estin procesando la marihuana para hacer un destilado con ello.



Figura 2. Variedades de Posh Chiapas© (Maldonado, 2023).

Ellos hacen mencién que para hacer un destilado frutal se lleva a cabo varios pasos y que es
una tarea laboriosa, también menciona que algunos productores que lo venden tratan de se
liberarse de esas tareas laboriosas agregando al pox natural algunos saborizantes y colorantes
para elaborar asi los destilados de sabores; sin embargo, al momento de probarlo y observar se

distingue las diferencias.

Entre algunas diferencias que se pueden percibir entre un destilado de pox con el proceso
completo y los que son alterados son que se puede observar en la botella los sedimento de las
frutas naturales y los sabores de la fruta realzan, pero cuando es con saborizantes y colorantes
el liquido es totalmente liso, sin sedimentos de fruta y el sabor es distinto ya que no se percibe

tanto. Incluso en el pox natural se llega a notar los sedimentos del maiz.

Figura 3. Sedimentos de maiz en pox natural (Maldonado, 2023).
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Figura 4. Sedimentos de la fruta en pox (Maldonado, 2023).

Actualmente, también existen otros productores en San Cristobal de las Casas que tienen a la
venta el pox con sabores, algunos de estos productores son: Souvenirs Alis, La milagrosa

(Poxna) y Poxmyl.

PROCESO DE ELABORACION EN LA ANTIGUEDAD

Segun Jesus Velasco (2024) la elaboracion del destilado de pox antes era un poco parecida a la
elaboracion de hoy en difa; sin embargo; los materiales eran otros y para su elaboracién se
utilizaba los mismos ingredientes que en la actualidad ya que no se pueden cambiar, los

ingredientes son: el maiz, cafia de azucar, salvado de trigo y agua de manantial.

Los materiales que se utilizaban antes para la fermentaciéon eran tambos de plastico, los cuales
tenfan una capacidad de 200 litros. Se utilizaban tambos metalicos en vez de los alambiques de
cobre, y las tuberfas de cobre que actualmente se utilizan eran a veces reemplazadas por

tuberfas de metal aunque habia personas que si utilizaban la tuberia de cobre.
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Figura 5. Tambo de metal que se utilizaban antes para calentar el fermento

(Maldonado, 2024).

Los pasos a seguir en este método eran los siguientes:

* Secar los 4 tipos de maiz (amarillo, blanco, rojo y negro).

* Desgranar y moler los maices, colocarlos en tinas de madera de 200 litros
junto con la cana de azucar, salvado de trigo y el agua de manantial.

* Dejar fermentar por lo menos 2 semanas.

., N\
* Una vez que pasan las 2 semanas, pasar la fermentacién con unas mangueras
a unos tambos de metal, para empezar a calentar.

* Dejar que el vapor suba y pueda pasar por la tuberia "serpentina de cobre" las )
cuales estan sumergidas en agua fria para condensar el vapor.

Q- (- - 4

* Una vez que se condesa todo el vapor, se empieza a sacar el liquido del
destilado en garrafas de 20 litros.

Figura 6. Proceso de elaboracion del pox en la antigiiedad (Maldonado, 2024).

Proceso de elaboracidon en la actualidad

Segin Jesus Velasco la elaboraciéon del destilado de pox es un poco laboriosa y para su

elaboracion se utiliza el maiz, cafia de azucar, salvado de trigo y agua de manantial, primero se
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ponen a secar los cuatro diferentes tipos de maiz (blanco: paz, amarillo: vida, rojo: sangre y
negro: oscuridad), despues se desgranan los maices y se llevan a moler para posteriormente
ponetlos en tinas de madera de pino que tienen capacidad para 200 litros, se le agrega la cafa
de azucar, el salvado de trigo y agua de manantial. Se deja fermentar durante por lo menos dos
semanas (al fermento también se le conoce como chicha), después se pasa ese fermento por

medio de una manguera a los alambiques de cobre.

Figura 7. Alambiques para la destilaciéon del pox (Maldonado, 2024).

Después de pasar todo el fermento a los alambiques de cobre se empiezan a calentar con gas.
Hoy en dia, Jesus utiliza tres tanques de gas de 30 kilogramos para poder calentar 200 litros de
fermento. Una vez que se empieza a subir el vapor del fermento que esta en los alambiques,
este se transporta por medio de tubos de cobre que van dirigidas a unas serpentinas de cobre
que estan introducidas en una tina grande con agua fria. Con este proceso el vapor se empieza
a condensar para poder después ir sacando el destilado de pox y guardarlo en garrafas de 20

litros.

Usos y costumbres vinculados con el pox

El uso curativo del pox entre las comunidades que lo consumen puede ayudar a las personas a
aliviar los dolores de cabeza, el dolor de estémago, también ayuda para el enojo, los escalofrios,

para los nervios, la tristeza, el dolor de hueso, y sirve como antidepresivo, segin las creencias.
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Figura 8. Javier productor de pox (Maldonado, 2024).

Segun Jesus Velasco (2024) mencioné durante la entrevista (Anexo 1) que dentro de la cultura
maya es donde mas se da los usos, costumbres y tradiciones con el pox y que cada pueblo
indigena, ya sea como San Juan Chamula, Tenejapa, Huixtan, entre otros, tienen sus propias
tradiciones en donde involucran este destilado. Pero que donde mas es utilizado el pox es en la
zona de los altos con descendencia maya(tseltal y tsotsil) iniciando en San Cristébal de Las
Casas, Chenalho, Tenejapa, Huixtan, San Juan Chamula, San Juan Cancuc, Ocosingo, Chanal,

Larrainzar, Aldama y Zinacantan.
En la mayoria de los pueblos utilizan el destilado tanto para festejar fiestas como un bautizo,
boda, quince afios, inauguraciones, fallecimiento de alguna persona, nacimiento de un bebé.

Incluso se utiliza para bendecir las construcciones, para hacer limpias y como medicina. Estas

son algunas de las costumbres que coment6 Jesus en las que se utiliza el destilado de pox.

ORIGEN DE LA PALABRA “COCTEL”

La palabra “coctel” o “ocktail” tiene varias versiones del origen, algunas de estas son: del

término inglés “cocktail”, que tiene como significado “cola de gallo”. Se dice que, durante las
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peleas de gallos, a estos animales se les daba brebajes para ponerlos mas agresivos y los duefios
preparaban dichas bebidas para celebrar la victoria.

Existe también la versién en donde un tabernero servia unas combinaciones de diferentes
colores a la cual él lo llamaba “Bracer’(estimulante). Pero se llegd a convertir en “cocktail”
cuando empezé a ser servido por su mujer, quien ponia las bebidas en copas decoradas con

plumas de gallo (Kanashiro, 2016).

Otra versiéon de esta palabra se ubica a finales del siglo XVIII en la calle Royan #437, en
Nueva Orleans. Se menciona que un francés servia sus brebajes en vasos para huevos la cual
esta palabra en francés era “coguetiers”(huevo), con el tiempo se fue modificando el término

“Coguetiers” hasta obtener la palabra coctel o cockzai/ (Lexus, 2018).

Historia del coctel

La palabra “coctel” dio origen en el siglo XVII en Campeche. En donde los piratas y
aventureros que llegaban a esa zona solfan beber los llamados “Drac” de ron o de otro
destilado. Sin embargo, se dej6é de llamar asi ya que un tabernero empez6 a mezclar bebidas
distintas. Las cuales eran mezclas muy sofisticadas y digeribles para los estomagos de aquella

gente que le gustaba esas mezclas tan exquisitas (Hernan L. Henry, 2011).

Para poder agitar las mezclas de las bebidas, el tabernero tomaba delgadas raices de una planta
P 8 > g P

que llevaba por nombre “cola de gallo”, esto con el fin de evitar el mal sabor en la bebida ya
que también se puede revolver con una cuchara de metal pero esto no era favorable por el mal
sabor que dejaba en los liquidos, las personas que lo miraban utilizar estas delgadas raices le
preguntaban al tabernero que era eso a lo cual él les respondia en su idioma que eran cock s tail.
Las personas al escuchar esta palabra empezaban a pedir sus bebidas por el nombre coctel

P P P P P

(Guia de Bartender Profesional, 2017).

El coctel generalmente consiste en una mezcla mas o menos explosiva en la cual se incluyen

diversas bebidas alcohdlicas, pero también jarabes, zumos de frutas e incluso leche y especias.
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Figura 9. Variedades de cocteles (Maldonado, 2023).

Definicioén de cdctel

La Real Academia Espafiola (2024) define como céctel a todo aquella bebida que generalmente
es alcohdlica y que esto resulta de una mezcla de otras con varios ingredientes mas (Asale,

2014).

Un céctel es la preparacion que esta basada en la combinaciéon de dos o mas ingredientes, ya
sean licores, zumos, cremas o refrescos. Pueden ser preparados con o sin alcohol y en algunas
ocasiones incluye condimentos, salsas y sirope. También dependiendo de las caracteristicas de
los ingredientes del coctel, estos pueden ser tomados como aperitivos o digestivos (Pérez

Porto y Merino, 2018).

Composicion de un céctel

Un céctel esta formado por solo cinco ingredientes, dentro de estos cinco incluye el uso de
garnituras. Normalmente el coctel incluye un destilado de base, este es un elemento

indispensable; un modificador para obtener el color, textura y sabor; algunos elementos son las

cremas, lacteos, zumos. También lleva algo para dar amargor, algin aditivo como puede
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tratarse de azucar, jarabes, salsas, entre otros y comuinmente como decoracién se agrega

alguna fruta (Reboén, 2022).

Decoracion de los cocteles

Generalmente se les coloca decoraciones que consisten en trozos de frutas, cerezas, cascaras de
limén y hojas de hierbabuena. Existen otros elementos que también cuentan como decoracion
como es el caso de los agitadores, palitos de madera o de plastico; que ademas de que ayudan a
revolver, facilitan al comensal el poder sostener las frutas que van en los cocteles. Los
escarchados. el espolvorear canela como en el caso de coctel medias de sedas también cuentan

como decoracion (Diageo Bar Academy, 2024).

Figura 10. Decoraciones (Maldonado, 2023).

Utensilios basicos de cocteleria

Algunos utensilios importantes para la preparacion de un coctel son los siguientes:
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Coctelera

Este utensilio de dos piezas es indispensable y puede ser de vidrio y metal o simplemente todo
de metal, pero su funcién es la misma, mezclar los ingredientes agitando enérgicamente.

Algunos modelos de este utensilio llevan en la parte de la boquilla un colador incorporado.

Figura 11. Coctelera (Maldonado, 2024).

Bailarina

Este elemento se trata de una cuchara pequefia de un lado con un mango largo y retorcido y
del otro lado tiene una superficie aplanada. Este utensilio nos ayuda a poder remover los
ingredientes que estan en el badoo copa, ayuda a formar las capas de los cocteles edificados y
con la parte aplanada se puede machacar algunos ingredientes en dado caso que no se tenga el

maceradot.

18



&

Figura 12. Bailarina (Maldonado, 2024).
Medidor / Jigger
Estas piezas son indispensables para los baristas principiantes ya que les ayuda a tener medidas

exactas en onzas, los jiggers pueden ser de diferentes tamafios y por lo consiguiente de

diferentes capacidades.

Figura 13. Medidot/ jigger (Maldonado, 2024).
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Colador de gusano

También conocido como strainer, este utensilio ayuda a que los cubos de hielo que se
encuentran dentro de la coctelera no pasen al vaso o incluso para impedir que la pulpa grande

que queda (Montoro, 2016).

Figura 14 . Colador de gusano (Maldonado, 2024).

Vasos

La cristalerfa mas utilizada en cocteleria es la siguiente:
® (Caballito tequilero (2 6 3 onzas)
® Medio caballito (1 2 onza)
® Perchero o doble caballito (4 onzas o mas)
e Copa martinera (varios tamanos: 5, 7 6 9 onzas)
® Copa coctelera 6 copa ancha (5,7 6 9 onzas)
® Copa de vino blanco (4 6 6 onzas)
® Copa de vino tinto (6 u 8 onzas)

® Copa licor (2 6 3 onzas)
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® Copa globo (capacidad grande: 16 onzas y capacidad pequefia: 5 onzas)
e Copa tulipan (4 6 6 onzas)

® Copa huracan (15 6 23 onzas)

e Copa margarita (7 6 12 onzas)

® Vaso collins (8,10 6 12 onzas)

® Vaso old fashion (8 6 10 onzas)

® Vaso highball (8,10 6 12 onzas)

® Vaso pilsner (10 6 16 onzas)

® Tarro de cerveza (10 6 12 onzas)

® Yarda (12, 22 6 40 onzas)

{
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Figura 15. Variedad de vasos para cocteleria (Maldonado, 2024).

Hielera

La hielera ayuda a poner y conservar los hielos que se utilizaran en los cocteles.
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Figura 16. Hielera (Maldonado, 2024).

Pinzas para hielo
Son importantes ya que con este utensilio podemos agarrar y colocar los hielos a los vasos sin

necesidad de manipularlos con las manos (Coctelerfa moderna, 2018).

Figura 17. Pinzas para hielo (Maldonado, 2024).
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Maceradotr

El macerador puede estar hecho con material de madera, plastico o hierro y ayuda a triturar los

ingredientes del coctel para poder obtener los jugos.

Figura 18. Macerador (Maldonado, 2024).

Colador fino

Esta hecho de una malla extrafina y esto ayuda a poder filtrar las bebidas que llevan hierbas o

ingredientes mas pequefos.

Figura 19. Colador fino (Maldonado, 2024).
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Sacacorchos

Esta herramienta nos ayuda a poder abrir los vinos y licores con corchos. Es recomendable
tener los sacacorchos de dos tiempos para facilitar al sacar el corcho y sin gran esfuerzo

(Vargas, 2024).

Figura 20. Sacacorcho (Maldonado, 2024).

Cuchillo y Tabla para cortar

Los cuchillos y la tabla son esenciales para cortar las guarniciones o algin insumo que se

utilizan para cada coctel.

Figura 21. Cuchillo y tabla para cortar (Maldonado, 2024).
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Tapete de plastico

Son importantes para proteger que los vasos no se resbalen y para cuidar la superficie de la

barra para no manchatla si por accidente cae algun liquido.

Figura 22. Tapete de plastico (Maldonado, 2024).

Exprimidor

Los exprimidores sirven para poder conseguir el jugo de las frutas citricas, como es el caso de

los limones y las naranjas (Lopez R., 2024).

Figura 23. Exprimidor (Maldonado, 2024).
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Licuadora

Se utiliza para preparaciones que deben de estar bien mezcladas y espumosas, esto ayuda a que
el coctel tenga volumen y homogeneidad. También es esencial para las bebidas con abundante

hielo como son los cocteles frozen (Bartalentlab, 2020).

Figura 24. Licuadora (Maldonado, 2024).

¢Qué es la mixologia?

Ifema Madrid (2023), Menciona que la mixologfa es el arte de mezclar bebidas alcohdlicas para
crear buenos cocteles. Esta es una disciplina compleja, que implica investigar mucho mas
acerca de los licores, sus propiedades y técnicas para la preparacion y creacion de los cocteles
nuevos.

También se dice que es la ciencia y arte que estudia las mezclas de sabores y contrastes para asi

crear bebidas a partir de ciertos cocteles ya existentes (Tu coctelerfa, 2020).
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Diferencia entre mixologia y cocteleria
La diferencia entre la mixologfa y la coctelerfa es que la cocteleria se basa en una gran gama de
bebidas, ya sea desde las bebidas clasicas hasta las bebidas mas simples. Mientras que la

mixologia esta centrada en crear nuevos cocteles de alta gama (Food & Wine en Espafol,2024).

Clasificacion de los cocteles

Los cocteles se pueden clasificar por su tamafio y sus caracteristicas segun sean sus

ingredientes.
Por su tamafio
® [ ong drinks o bebidas largas

Como su nombre lo mencionan estan preparados en vaso largo y los ingredientes

principales son jugos de frutas, bebidas espumosas, aguas gaseosas y hielo.

Figura 25. Long Drinks (Maldonado, 2024).
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®  Short drinks o bebidas cortas

Son bebidas que se sirven en copas pequefias, normalmente tienen un alto contenido

alcohdlico.

Figura 26. Short drinks (Maldonado, 2023).

Clasificacion de los cocteles segun los ingredientes

e C(Cocteles Cobblers
Son decorativas y refrescantes, decoradas con frutas y debes en cuando hojas de menta
fresca, se sirven en un vaso de /long drink o en copa con hielo. Ingredientes: agua

gasificada, destilado, vino. aztcar y frutas.

® Cocteles Collins
Son bebidas refrescantes y /long drinks, se pueden beber a cualquier hora del dia y son
preparadas directamente en un vaso largo con hielos, llevan rodajas de limén como
decoraciéon, Algunos de los ingredientes tipicos para estos cocteles son: jugo de limon,

azucar y destilados.
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Cocteles Cups
Normalmente son a base de vino espumoso o vino blanco y son servidos en

recipientes con abundante hielo, agua carbonatada vy fruta fresca.

Coécteles Daisies

Son cocteles refrescantes hechos a base de jugo de limén, granadina y algtin destilado.

Cocteles Eggnog

El principal ingrediente de estos cocteles es la leche y huevo. Se preparan con claras de
huevo, crema de leche o leche, azucar y alcohol de base, también algunos cocteles
contienen vino de alta graduacién o licor. Los cocteles eggnog se pueden servir frios o

calientes y normalmente se les espolvorea nuez moscada para presentar.

Cocteles Grog
Son bebidas estimulantes con aguardiente de alto contenido alcohdlico, se sirven
calientes y al final se agrega un poco de alcohol puro para poder convertitlo en un

coctel flameado.

Cocteles Julep
Una de sus caracteristicas es que son long drinks, refrescantes y dentro de la
preparacion se incluyen la menta y hierbabuena. Originalmente se preparan con

bourbon, whisky escoces, ron, brandy, azucar y hielo picado grueso.

Cocteles Smash
Estos cocteles son similares a los Cobblers y Juleps, se preparan con mucho hielo, fruta de

temporada y aguardiente (Coctelerfa, 2025).

Highballs
Estos tipos de cocteles son servidos en vasos largos y con abundante cantidad de

hielos.
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o C(Cocteles Figy
Estos cocteles son refrescantes y los ingredientes se mezclan en la coctelera. Estos

tipos de cocteles son similares a los Cocteles Collins en cuanto a los ingredientes.

o Cocteles Coolers
Son long drinks y se preparan con licores o destilados, alguna bebida carbonatada, azicar

y guarniciones de naranja o limén ( Scoolinaryblog, 2021).

Cocteles segun sus propiedades

® Cocteles aperitivos
Ayudan a abrir el apetito, los cocteles que son aperitivos pueden ser secos, semi secos,
acidos o amargos.

Ejemplo: Martini cockzail, Negroni, Vodka Tonic, etc.

® C(Cocteles refrescantes
Estos tipos de cocteles contienen alcohol moderado, lo que se busca con los cocteles
refrescantes es poder quitar la sed y refrescarnos.

Ejemplo: Tequila Sunrise, Brandy Collins y Ron S/ing.

® (Cocteles Nutritivos
Son los cocteles que llevan dentro de su preparacion ingredientes de alto contenido
energético.

Ejemplo: Ponches, Algarrobina y Brandy.

® C(Cocteles digestivos
Estos cocteles contienen las caracteristicas contrarias al de los aperitivos.

Ejemplo: Stinger, B & By Rusty Nai/ (Kanashiro, 2016).
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Técnicas y métodos de mixologia

Cada preparacion de un coctel requiere una técnica en particular, existen varios términos para
nombrar las diferentes técnicas que son utilizadas para la preparacion de cada uno de los

cocteles, los métodos mas usados son:

® Construidos/Directos
Son los que se preparan en el vaso en que se servira la bebida, para esto primero se colocan los
hielos, después el licor y los mezcladores. Una vez ya todo junto se agita para mezclar todos los

ingredientes y que se combinen.

Figura 27. Céctel tequila sunrise (Maldonado, 2023).

e Enfriados y refrescados
Para esta técnica se debe enfriar la copa antes de agregar la bebida y para la preparacion de la
bebida se agitan todos los ingredientes con hielo en un shaker para después drenarlo en la copa.

Un ejemplo de esto son los martinis.
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Figura 28. Martini seco (Maldonado, 2023).

® Macerados
En este se utiliza un macerador y un vaso robusto con los 0/d fashioned en el cual se coloca fruta,
azucar y hojas hasta el fondo para poder machacarlas con el macerador y asi extraer sus jugos,
después se le agrega el componente de alcohol y por dltimo los hielos; como es el caso del

mojito.

Figura 29. Mojito (Maldonado, 2023).

® Agitados
Los coécteles agitados son aquellos en los cuales se utiliza un coctelera con cubos de hielo,
normalmente los cocteles con esta técnica incluyen jugos de frutas, leche, crema, huevo, etc.
Estos se agitan rapidamente durante unos 10 a 15 segundos, con el fin de que todos los

ingredientes que se introdujeron en la coctelera se disuelvan y se puedan combinar muy bien.
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Posteriormente esta mezcla se sirve junto con el hielo al vaso o copa. De ser necesario se le
agrega mas hielo, ya que al momento de agitar la coctelera el hielo que se puso se empieza a

diluir.

Figura 30. Foxy lady (Maldonado, 2023).

® Licuados o Frogen
Para estas bebidas se requiere una licuadora, lo sugerido de hielos es la mitad del vaso de la
licuadora, se agrega los ingredientes, tapar y después pulsar el botén de velocidad varias veces

hasta que los componentes tomen consistencia de puré y el hielo esté triturado.

Figura 31. Margarita de fresa (Maldonado, 2023).
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e [Edificados
Segun la Guia de Bartender Profesional (2017), este tipo de bebidas son caracterizadas por la

separacion de los licores y la densidad de cada uno de ellos.

Figura 32. Johnny on the beach (Maldonado, 2023).

Variedad de mezcladores

Tabla 1. Mezcladores de cocteles.

Agua Agua natural, agua mineral, agua quina o tonica. Ayudan a diluir las

mezclas que son fuertes.

Leche Leche entera, leche semidescremada, leche /ght, leche deslactosada,
leche condensada y leche evaporada. La leche mas utilizada es la

leche evaporada ya que da un buen batido en los cocteles.

Jugos o Néctares de | Son extraidos de la pulpa de las frutas, normalmente tienden a ser
frutas dulces. Algunos de los jugos que se utilizan mas son: pifia, toronja,

naranja, manzana, entre otros

Refrescos Los sabores que mas se utilizan son los de manzana, limén y cola.

34



Jarabe natural

Este tipo de jarabe ayuda a sustituir el azucar en los cocteles.

Jarabe de granadina

Ayuda a dar dulzor a muchos cécteles y a la vez da color con su

tonalidad roja.

Vino

Dentro de los vinos que se utilizan mas para los cocteles son vinos
tranquilos (blancos, tintos, rosados), vinos espumosos y vinos

generosos. Los vinos brindan elegancia y efervescencia.

Bebidas base

Dentro de estas bebidas base se encuentran el ron, vodka, ginebra,

tequila, whisky, conac y brandy.

Licores

Dentro de la coctelerfa se utilizan muchos licores pero los mas
utilizados son licor de almendra, de menta, melén, platano, cacao,

curazao, brandy de cereza, vermut, oporto, triple sec, entre otros.

Bitter

Estas son esencias amargas obtenidas de hierbas, cortezas o de frutas

que aportan aromas a las bebidas.

Crema de coco

Este ingrediente es un poco mas dulce que la leche de coco y por
consiguiente es mas densa, cremosa y mucho mas facil de conseguir

en los supermercados.

Concentrados o)

pulpas de frutas

Los concentrados o la pulpa de las frutas se utilizan mas para las

bebidas que se quieren mas concentradas de sabor y dulzor

Fuente: Lexus, 2018.
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METODOLOGIA

DISENO DE INVESTIGACION

Segun Tomas (2023), el disefio de investigacion es un conjunto de herramientas y técnicas que
son utilizadas por un investigador para realizar un proyecto. Es un plan estructurado en el cual

uno se guia para poder lograr un objetivo.

Esta investigacion es con enfoque mixto y de disefio experimental, puesto que se recopila y se
analiza informacién por medio de una entrevista (Anexo 1), visitas a las fabricas (Anexo 2),
encuestas (Anexo 3), libros y articulos. También se realizaron pruebas sensoriales (Anexo 4)

con la finalidad de encontrar mezclas agradables al paladar de las personas.

POBLACION

Esta investigacion es para poblacién en general de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. Las pruebas
sensoriales de los cocteles (Anexo 4) se llevaron a cabo con un grupo de personas semi
entrenadas de la licenciatura de Gastronomia de la Facultad de Ciencias de la Nutricién y

Alimentos, de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas, Sede Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

MUESTRA

Se determiné la aplicaciéon de una encuesta (Anexo 3) a un grupo de 35 personas que son
pertenecientes a la licenciatura de gastronomia de la Facultad de Ciencias de la Nutricién y
Alimentos, de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas; y 15 personas externas de la
Universidad.

Para las evaluaciones sensoriales de los nuevos cocteles se seleccionéd un grupo de 10 personas

semi entrenadas.
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MUESTREO

Un muestreo es el procedimiento mediante el cual se debe seleccionar a ciertos individuos de

una poblacién, es aleatorio y ayuda a obtener ciertos datos (Tomas, 2023).

Un muestreo probabilistico es cuando todos los individuos tienen la misma probabilidad de ser

elegidos para formar parte de la muestra (Explorable.com, 2009).

Un muestreo no probabilistico es cuando el investigador selecciona a ciertos individuos para

que formen parte de la muestra (Ortega, 2023).

En el caso de esta investigacién es un muestreo de tipo no probabilistico intencional ya que se

hizo una seleccién de personas para realizar las muestras.

VARIABLES

Una variable es una investigacion en la cual se utiliza la variable dependiente y la variable
independiente, para estudiar algo en particular teniendo en cuenta que puede haber cambios

durante el proceso (Rodrigo, 2023).
Variables dependientes: Son los factores que se ven modificados por variables independientes.
Estas variables son inestables y su objetivo es estudiar el comportamiento frente a los

diferentes efectos o resultados de un proceso (De los Angeles, 2023).

Variables independientes: Son los factores que el investigador realiza y prueba para dar a

conocer una hipétesis (Castillero Mimenza, 2019).

Las variables del estudio son las siguientes:

VARIABLES DEPENDIENTES
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® Seis cOcteles a base de Pox

VARIABLES INDEPENDIENTES

e Sabor
e Color
® ‘'Textura

e Historia

® DProceso de elaboracion
® Variedades

® Técnicas de mixologfa

e Difusién gastronémica

INSTRUMENTOS DE MEDICION

Para la realizaciéon de los seis nuevos cocteles se utilizaron los siguientes métodos: directos,
enfriados/refrescados, macerados, agitados, licuados/frozen y edificados. Se utilizaron frutas

como pifia, fresa, moras, pepino y mango.

Se utiliz6 una encuesta (Anexo 3) de diez preguntas con respuestas opcionales y abiertas, en
donde se evalio el conocimiento y se recopilé informacién, dicha encuesta se realizé al azar a
35 estudiantes de distintos semestres de la licenciatura de gastronomia de la Facultad de
Ciencias de la Nutricion y Alimentos de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.
También se le aplicé la encuesta a 15 personas externas de la Universidad. A través del

siguiente link https://forms.gle/eDrFVENFLV2t3jaTA se revela el formato de la encuesta

(Anexo 3) la cual fue elaborada en formularios de Google.
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DESCRIPCION DE LAS TECNICAS A UTILIZAR

La presente investigacion es de forma documental y de campo, puesto que se trabaja con una
encuesta y con pruebas sensoriales, también se tomé informacién de libros, articulos, visitas
(Anexo 2) y entrevistas (Anexo 1) a personas encargadas del proceso de elaboracion y

comercializacién del pox en San Cristobal de la Casas.

Los métodos utilizados en los cocteles fueron las siguientes:

® Directos, enfriados y refrescados, macerados, agitados, licuados y edificados..

La elaboracién y experimentaciéon de los cocteles al igual que las pruebas sensoriales se
hicieron en el laboratorio de bebidas de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas, en la

Facultad de Ciencias de la Nutriciéon y Alimentos.

Los utensilios a utilizar son:

® Shaker de 550 ml, marca amyty, acero inoxidable
® Pinzas para hielo marca amyty, acero inoxidable

® C(Colador de gusano, marca amyty, acero inoxidable
® Macerador, marca amyty, acero inoxidable

® Jigger, marca amyty, acero inoxidable

® Bailarina, marca amyty, acero inoxidable

e Colador de plastico

® Tabla de polietileno

® Cuchillo, victorinox

® Licuadora, marca ninja

La cristaleria a utilizar son:

® Vaso de cristal chapeado, 500 ml (17 onzas)
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® Copa de martini de medusa, 120 ml (4 onzas)

® Copa de vino de bola 500 ml (17 onzas)

® Vaso de coctel vintage de vidrio 350 ml (12 onzas)
e Copa para capuchino 230 ml (8 onzas)

® Vaso o/d fashion 295 ml (10 onzas)

DESCRIPCION DE ANALISIS ESTADISTICO

Las graficas que se presentan son elaboradas en el programa de excel version 2021. En estas
mismas se muestran los resultados obtenidos de la encuesta realizada a los alumnos de
diferentes semestres de la Licenciatura en Gastronomia, de la Universidad de Ciencias y Artes

de Chiapas; al igual que a otras personas externas de la Universidad.
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

A continuacién se presentan los resultados obtenidos a través de la elaboracion de seis cocteles
a base de pox, primeramente se presentan los resultados de la encuesta de diez preguntas
realizadas a 50 personas en donde se determiné el grado de conocimiento acerca del destilado
pox de las zonas de Los Altos de Chiapas. Cabe aclarar que el resultado de cada una de las
graficas se obtuvo sumando en conjunto cada una de las respuestas de las 50 personas

encuestadas.

® si
® \o

Figura 33. ¢Has probado alguna vez este destilado? (Maldonado, 2024).

El sesenta y ocho por ciento de los encuestados respondieron que si han tenido la oportunidad
de probar el destilado de pox, lo cual es algo positivo ya que significa que el pox no es tan
desconocido. Mientras que el treinta y dos por ciento mencioné que no han probado este

destilado.
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® Papa
® Uva
@ Maiz

-~

Figura 34. :De qué ingrediente principal crees que esta hecho el pox? (Maldonado,

2024).

El noventa y dos por ciento explica que es del maiz, mientras que el seis por ciento afirman

que es de la uva y de papa el resultado fue el dos por ciento.

También se hace mencién que como unas de las opciones fue la uva ya que de esta fruta se
obtiene el vino pero también existen destilados que son elaborados a base de este mismo cémo
es el brandy, cofiac, armafiac, pisco, etc. Para la elaboracion de estos destilados mencionados, es
a partir de la evaporacion del vino, en el cual se llega a obtener una base de alcohol y con esta

se pueden realizar los destilados dependiendo también de los demas ingredientes (Vitroval, s.f).

®si
® No

Figura 35. :Conoces el proceso de elaboracion del pox? (Maldonado, 2024).
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El dieciséis por ciento de los encuestados afirmaron saber el proceso de elaboracion del pox,
mientras que ochenta y cuatro por ciento de los encuestados desconocen el proceso de

elaboracién del destilado.

®si
® No

Figura 36. ¢Sabes cual es el significado de la palabra pox? (Maldonado, 2024).

El noventa por ciento de los encuestados desafortunadamente desconocen el significado de la
palabra pox, mientras que el diez por ciento dicen conocer el significado de la palabra, las
respuestas  de los encuestados que afirmaron conocer el significado fueron las siguientes:

Medicina, Curacion, Rito espiritual, bebida del alma, medicamento.

®si
® No

Figura 37. :Has probado cécteles a base de pox? (Maldonado, 2024).

El cuarenta y dos por ciento de los encuestados afirman haber probado cdcteles a base de pox,
mientras que el cincuenta y ocho por ciento no han probado cécteles preparados con este

destilado.
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®si
® No

Figura 38. ;Sabias que el destilado de pox es elaborado en los Altos de Chiapas?
(Maldonado, 2024).

El sesenta y seis por ciento de los encuestados desconocen que este destilado es de los Altos

de Chiapas. Mientras que el treinta y cuatro por ciento saben de donde es este destilado.

® Maya
@ Azteca
@ Olmeca

Figura 39. El pox es un destilado de origen (Maldonado, 2024).
El setenta y ocho por ciento de los encuestados afirman que el origen del destilado de pox es

maya, lo cual estin en lo correcto, mientras que el catorce por ciento menciona que es de

origen Azteca y el ocho por ciento afirma que es de origen Olmeca.
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@ Zoque y Tzotzil
@ Tzotzil y Tzeltal
@ Tzeltal y Chol

Figura 40. La palabra pox proviene de dos lenguas, ¢Cuales crees que son?

(Maldonado, 2024).

La respuesta a esta pregunta es Tsotsil y Tseltal, el treinta y ocho por ciento de los encuestados
tuvieron correcta esta pregunta, mientras que el cuarenta y seis por ciento mencionan que es

Zoque y Tsotsil y el otro dieciséis por ciento afirman que es Tseltal y Chol.

® si
® No

_ o

Figura 41. ; Te gustaria probar mas cdcteles que estén hechos a base de pox?

(Maldonado, 2024)

El noventa y cuatro por ciento de las personas mencionan que si les gustaria probar mas

cocteles elaborados a base del destilado de pox.

Esta encuesta que esta conformada por 10 preguntas fue ideada con la finalidad de poder saber
qué tanto saben las personas sobre este destilado, el poder identificar si conocen el origen,
proceso de elaboracién y donde lo elaboran , sus ingredientes, el significado y de qué lenguas

proviene la palabra pox y si alguna vez han probado cécteles con este destilado.
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ELABORACION DE LOS SEIS COCTELES CON EL DESTILADO DE POX

Para la elaboraciéon de los seis nuevos cocteles se utilizaron diferentes tipos de sabores del

destilado del pox, también se utilizaron distintos mezcladores y diferentes garnituras.

Tabla 2. Materiales utilizados en los cOcteles.

Pox

pox natural, pox de Chia- limén, pox de
café, pox de mango, pox de maracuya, pox
de chicle, pox de mora

Mezcladores

Agua de pepino, leche clavel©, infusiéon de
canela, helado de vainilla©, jugo de mango,
jugo de pifia miel, horchata de arroz, agua de
jamaica, Ginger Ale©, Sprite©.

Licores
Licor de naranja©

Endulzantes
Jarabe natural©, azucar
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Garnituras

Fresas, aceituna, menta, hierbabuena, nibs de
cacao, escarcha de chile miguelito, jarabe de
chocolate©.

Fuente: Maldonado, 2024.

Se realizaron pruebas experimentales de los coécteles en el laboratorio de bebidas de la
Universidades de Ciencias y Artes de Chiapas, en las cuales se rectificaron los sabores, el tipo
de presentaciéon de cada uno de los cocteles, texturas y aromas. En cada coctel realizado se

llevo a cabo un tipo de método de de mixologia.

En la siguiente tabla se pueden apreciar los cocteles elaborados con el destilado, el tipo de

método y los utensilios utilizados para cada uno.

Tabla 3. Cocteles, métodos, ingredientes y utensilios de mixologia.

Cocteles elaborados Métodos, ingredientes y utensilios de
mixologia

Para este coctel se utilizd el método directo.

Utensilios:

-

Snich

Ingredientes: pox natural, licor de naranja,

sprite, aceitunas. Bailarina, jigger, pinzas, hielera
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Pox Green

Ingredientes: pox de chia limén, agua de
pepino, fresas, hierbabuena, azicar, chile
miguelito.

Para este coctel se utilizé el método
refrescante.

Utensilios:

Tabla, cuchillo, shaker, jigger, bailarina, pinza y
hielera.

Iced Coffee Pox

Ingredientes: pox de café, infusion de canela,
clavel, helado de vainilla, jarabe de chocolate.

Para este coctel se utilizé el método de
shaking.

Utensilios:

Scoop, Jigger, Pinza, Hielera, Shaker.
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Tropical Bomb

Ingredientes: pox de mango, jugo de mango,
jugo de pifa, jarabe natural.

Para este coctel se utilizé el método de
licuado.

Utensilios:

Licuadora, jigger, bailarina.

Z‘“

Pox Blackberry

Ingredientes: pox de mora, sprite, moras.

Para este céctel se utilizé el método de
macerado.

Utensilios:

Jigger, macerador, colador.
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Para este céctel se utilizé el método de
edificados.
Utensilios:
Dulce Amargor Tabla, cuchillo, jzgger, bailarina, pinza, hielera
Ingredientes: pox de chicle, pox de
maracuya, agua de jamaica, fresas, jarabe
natural, ginger ale.

Fuente: Maldonado, 2024.

En la tabla anterior se muestra los seis nuevos cocteles elaborados a base de pox y los
ingredientes de cada uno, asi como también se menciona el tipo de método y cuales son los

materiales utilizados en cada uno de ellos para su elaboracion.

EVALUACION SENSORIAL

Se realizé un formato de evaluacion sensorial (Anexo 4) el cual se le otorgd a diez personas
que evaluaron los cocteles para poder dar su opinion y sugerencias acerca de cada uno de
ellos. Se presentan los resultados totales que se obtuvieron de cada uno de los cocteles durante
las evaluaciones sensoriales, las cuales fueron realizadas en el Laboratorio de Bebidas de la
Facultad de Ciencias de la Nutriciéon y Alimentos de la Universidad de Ciencias y Artes de

Chiapas.

Las tablas siguientes fueron elaboradas en el programa de excel versién 2021.
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Tabla 4. Resultados del coctel 1

Coctel: 1 Pox Green (Refrescante)

vista presentacion aroma sabor consistencia

me gusta mucho 3 2 6 9 7
me gusta 4 6 4 1 3

ni me gusta ni me
disgusta 3 1 0 0 0

me disgusta un

poco 0 1 0 0 0
no me gusta 0 0 0 0 0

Fuente: Maldonado, 2024.

Tabla 5. Resultados del coctel 2

Céoctel: 2 Pox Blackberry (Macerado)

vista presentacion aroma sabor consistencia

me gusta mucho 2 2 1 4 4
me gusta 3 4 2 4 5

ni me gusta ni me
disgusta 4 4 7 2 0

me disgusta un

poco 1 0 0 0 1
no me gusta 0 0 0 0 0

Fuente: Maldonado, 2024.
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Tabla 6. Resultados del coctel 3

Céctel: 3 Dulce Amargor (Edificado)

vista presentacion aroma sabor consistencia

me gusta mucho 6 5 5 6 5
me gusta 4 4 4 2 4

ni me gusta ni me
disgusta 0 1 1 1 0

me disgusta un

poco 0 0 0 1 1
no me gusta 0 0 0 0 0

Fuente: Maldonado, 2024.

Tabla 7. Resultados del coctel 4

Coctel: 4 Swuich (Directo)

vista presentacion aroma sabor consistencia

me gusta mucho 1 0 0 2 3
me gusta 5 6 4 4 7

ni me gusta ni me
disgusta 4 3 5 3 0

me disgusta un

poco 0 1 1 1 0
no me gusta 0 0 0 0 0

Fuente: Maldonado, 2024.
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Tabla 8. Resultados del coctel 5

Coctel: 5 Tropical Bomb (Licuado)

vista presentacion aroma sabor consistencia

me gusta mucho 6 10 3 2 7
me gusta 4 0 4 4 3

ni me gusta ni me
disgusta 0 0 2 3 0

me disgusta un

poco 0 0 1 1 0
no me gusta 0 0 0 0 0

Fuente: Maldonado, 2024.

Tabla 9. Resultados del coctel 6

Coctel: 6 Iced Coffee Pox (Shaker)

vista presentacion aroma sabor consistencia

me gusta mucho 5 3 9 8 3
me gusta 2 4 1 1 5

ni me gusta ni me
disgusta 2 2 0 1 2

me disgusta un

poco 1 1 0 0 0
no me gusta 0 0 0 0 0

Fuente: Maldonado, 2024.
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Conforme a las observaciones y evaluaciones que se hicieron a los seis diferentes cocteles, se
pudo observar que los de mayor aceptabilidad fueron el Tropical Bomb, Iced Coffee Pox y Pox
Green, con mayor puntaje positivos en presentacién, vista, consistencia, aroma y sabor.
Mientras que los cocteles Pox Blackberry y Snich fueron los que obtuvieron mas criticas en

cuanto a cambios sobre la presentacion y vista.

Infografia informativa

Se elaboré una infografia con el propésito de poder difundir un poco de informacién a las
personas acerca del destilado de pox, su significado, origen y variedades. También se da a

conocer los nuevos cocteles elaborados con este mismo destilado.
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El pox o posh es un producto
el cual fue introducido por
familias indigenas y que
gradualmente  ¢e  fue
degplazando a las bebidae
tradicionales en lag
sociedades indigenas.

Esta bebida es hecha a base
de agua, cafa de azlicar, maiz
y salvado de trigo, ce dice que
e¢ una bebida alcohdlica
egpiritual que fue donada por
log dioses en tiempos remotos
a log pueblos mayas.

Este  aguardiente  eg
elaborado y coneumido en
el estado de Chiapae
principalmente en los altos
de Chiapas como es San
Juan Chamula y San
Crigtdbal de lag Cagag.

El origen de esta bebida
data de tiempos coloniales,
el pox o posh se cred
cuando Chiapag pertenecia
a “la Capitania General de
Guatemala”.

VARIEDAD DE SABORES

SABORES FUERTE

Dentro de log saboreg fuertes que
e encuentran en este destilado
Lon:

* Romero

* Natural

= (acao

* Café

* Jamaica

* Coco

SABORES MEDIOS Y DULCES 0

BAJOS

Para log cabores mediog
podemoe encontrar el de

¢ canela, anig y mora.

En cuanto a log sabores dulces
0 bajos se encuentran el de
manzana, mango, fresa y
nanche.

ALGUNAS PREPARACIONES DE COCTELES
ELABORADOS CON ESTE DESTILADOS SON:

Figura 42. Infografia del pox (Maldonado, 2024).
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CONCLUSIONES

A través de esta investigacion y experimentacion se pudo obtener buenos resultados en las
pruebas sensoriales con la elaboraciéon y propuesta de los seis nuevos cocteles hechos a base
del destilado de pox, dando con mayor aceptabilidad los cocteles Tropical Bomb, Iced Coffee Pox y
Pox Green, algunas caracterizan que los evaluadores mencionaron en la hoja de evaluacion
fueron que son cocteles frescos, con consistencias y sabores agradables. También se descubrio
que la mayoria de las personas encuestadas en linea e incluso en platicas con otras personas
comentaron que si habfan probado este destilado, pero me pude percatar que existe muy poco

conocimiento del significado, elaboraciéon e historia del pox.

Esto es se debe a que no cuenta mucha informacién documentada acerca de este destilado y
por la falta de comercializaciéon del mismo, en platica con Jesus Velasco y otros pobladores de
cruztén lugar en donde la mayoria del pox es elaborado, comentaron que para la venta de este
destilado fuera de los altos de chiapas se necesita pasar por ciertos requisitos como permisos y
examenes los cuales sus precios son un poco elevados y a veces se tardan varios meses para ser
autorizados, esto es debido a su alto grado de alcohol, por lo cual se tuvo que hacer
investigacién de campo para poder obtener la informacién correcta, se realizaron una serie de
visitas a tiendas vy a fabricas donde se vende y elabora el destilado pox de esta manera se
pudo obtener suficiente informacién con el fin de poder plasmar esa informaciéon en este
documento y que las personas puedan informarse bien de este destilado. También se recabd
informaciéon de diferentes fuentes bibliograficas y de investigacion acerca del tema de

mixologfa y coctelerfa.

Asimismo se puede dar a conocer los nuevos seis cocteles que se pudieron hacer con el
destilado por medio de cada uno de los métodos de mixologia. Con este trabajo lo que se
busca es una mayor variedad de cocteles para las personas utilizando el destilado de pox, esta
propuesta tendrfa como resultado el incremento en  las ventas de los productores y

vendedores de este destilado.
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PROPUESTAS Y/O RECOMENDACIONES

Con base en los resultados y la informacién obtenida acerca del destilado de pox, se propone
las siguiente acciones: Dar a conocer muchos mas este destilado por medio de platicas,
conferencias, visitas o recorridos guiados en los lugares donde se elaboran y vendan el

destilado.

Realizar algunas master class de coctelerfa con pox en donde se inviten a las franquicias,
restaurantes que cuentan con servicio de bar para integrar en su carta esta nueva propuesta o
que estén interesados en implementar la cocteleria, esto con el fin de dar a conocer una nueva

opcioén de destilado para la creacion de sus propios cocteles.

Otras propuestas serfan crear expo-ferias dirigidas a publico en general sobre el pox en
lugares turisticos dentro del Estado de Chiapas, invitando a participar personas que elaboran y

venden el pox para asi promoverse ellos mismos.

Asimismo planear y organizar salas referentes a este destilado en lugares como el Museo del

Café de Chiapas, Museo Regional de Tuxtla Gutiérrez Chiapas, entre otros.

Igualmente poder proponer estos cocteles de autor en eventos sociales o fiestas con la ayuda

de una banqueteria.
La propuesta generada de los seis cocteles es con el fin de apoyar el incremento en las ventas

de este destilado lo cual favorecera a las comunidades que lo elaboran y posteriormente poder

incentivar a la creacidon de nuevos otros cocteles.
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ANEXOS



Anexo 1. Entrevista individual y de tipo semi
estructurada, dirigida a Jesus Velasco Gomez.

1. ¢Qué es el pox?
2. ¢Cual es el origen del pox?

3. «Cémo se elaboraba el pox antes vy como se elabora actualmente?, sha cambiado algo
d p y > d g
en la elaboracion?

4. ¢A base de que esta hecho el pox?
5. ¢Cuiles son las variedades de pox que existen?
6. ¢Cual es el grado de alcohol que debe de tener el destilado de pox?

7. ¢El pox con cuantas variedades de maiz se hace y si se puede hacer con solo una
variedad?

8. ¢Cuiles son los usos y costumbres que se vinculan con el pox?
9. ¢Conoce algunas tradiciones en donde se utilice el pox?

10. ¢Por qué cree que el pox no esta tan mencionado dentro de la cocteleria?

Estas preguntas fueron elaboradas con la finalidad de poder investigar un poco mas acerca del
pox con el apoyo y conocimiento del emprendedor Jesus Velasco quien se encarga de la
elaboracion y venta de este destilado en San Cristobal de las Casas.

Las preguntas fueron realizadas en la fabrica de Jesus Velasco mientras daba un recorrido

explicando la elaboracion, los materiales, entre otras cosas que tenfan que ver con la utilizacién
del pox.
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Anexo 2. Fotos de la visita a la fabrica de Jesus Velasco
Gomez.

El siguiente collage de fotos fue elaborado con la aplicacién de canva, las fotos fueron tomadas

durante el recorrido que se dio en la fabrica.
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Anexo 3. Encuesta en linea realizada y elaborada en
formularios de Google, la cual fue aplicada a 50 personas,
entre ellos estudiantes de distintos semestres de la
licenciatura de gastronomia de la Facultad de Ciencias de la
Nutricion y Alimentos de la Universidad de Ciencias y Artes
de Chiapas, asi como también a personas externas de la

universidad.

ENCUESTA:

Buen dia, el objetivo de la encuesta es poder saber cuanto conocen las personas acerca del
tema del destilado de pox.

Si eres alumno de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas, por favor pon tu grado y

Licenciatura. Si no lo eres pasa a la siguiente pregunta.

Edad

¢Conoces el destilado que lleva por nombre “pox”?
Si No
¢Has probado alguna vez este destilado?
Si No
¢De qué ingrediente principal crees que esta hecho el pox?
A) Papa B)Uva C) Maiz
¢Conoces el proceso de elaboracion del pox?
St No
¢Sabes cual es el significado de la palabra pox?
St No

De ser afirmativa su respuesta, menciona cual crees que es su significado

¢Has probado cocteles a base de pox?
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St No
¢Sabfas que el destilado de Pox es elaborado en los Altos de Chiapas?
St No
El pox es un destilado de origen...
A) Maya B)Azteca C)Olmeca
La palabra “Pox” proviene de dos lenguas, ;Cuales crees que son?
A) Zoque y Tzotzil B) Tzotzil y Tzeltal C) Tzeltal y Chol
¢Te gustarfa probar mas cocteles que estén hechos a base de pox?

Si No
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Anexo 4. Formato de la hoja de evaluacidon sensorial de

los nuevos cocteles.

Nombre:

Por favor marca con una “X” la opcidon que mejor describa tu opinién acerca de cada una

de las muestras.

Coctel: 1

VISTA

PRESENTACION

AROMA

SABOR

CONSISTENCIA

ME GUSTA
MUCHO

ME GUSTA

NI ME GUSTA
NI ME
DISGUSTA

ME DISGUSTA
UN POCO

NO ME GUSTA

Coctel: 2

VISTA

PRESENTACION

AROMA

SABOR

CONSISTENCIA

ME GUSTA
MUCHO

ME GUSTA

NI ME GUSTA
NI ME
DISGUSTA

ME DISGUSTA
UN POCO

NO ME GUSTA

COMENTARIOS ACERCA DE LOS COCTELES
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Nombre:

Por favor marca con una “X” la opcidon que mejor describe tu opinién acerca de cada una

de las muestras

Coctel: 3

VISTA

PRESENTACION

AROMA

SABOR

CONSISTENCIA

ME GUSTA
MUCHO

ME GUSTA

NI ME GUSTA
NI ME
DISGUSTA

ME DISGUSTA
UN POCO

NO ME GUSTA

Coctel: 4

VISTA

PRESENTACION

AROMA

SABOR

CONSISTENCIA

ME GUSTA
MUCHO

ME GUSTA

NI ME GUSTA
NI ME
DISGUSTA

ME DISGUSTA
UN POCO

NO ME GUSTA

COMENTARIOS ACERCA DE LOS COCTELES
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Nombre:

Por favor marca con una “X” la opcién que mejor describe tu opinién acerca de cada una

de las muestras

Coctel: 5

VISTA

PRESENTACION

AROMA

SABOR

CONSISTENCIA

ME GUSTA
MUCHO

ME GUSTA

NI ME GUSTA
NI ME
DISGUSTA

ME DISGUSTA
UN POCO

NO ME GUSTA

Coctel: 6

VISTA

PRESENTACION

AROMA

SABOR

CONSISTENCIA

ME GUSTA
MUCHO

ME GUSTA

NI ME GUSTA
NI ME
DISGUSTA

ME DISGUSTA
UN POCO

NO ME GUSTA

COMENTARIOS ACERCA DE LOS COCTELES
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Anexo 5. Fotos tomadas durante las evaluaciones
sensoriales de los seis nuevos cocteles.
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Anexo 6. Algunas hojas con resultados de las evaluaciones

sensoriales.

Nomror__ R M b Floree  Condbll

Por favor marca con una "X" la opci6n que mejor describe tu opinion acerca de cada una de

Nombre:

il

Por favor marca con una “X" la opcion que mejor describe tu opinién acerca de cada una de

/

/
|2

Nombre: Lokt bin

(
G

Lille

Por favor marca con una *X" Ia opcin que mejor describe tu opinién acerca de cada una de

las muestras
loe s los mucs
Coetel: 1 W pepina
Coctel: 3 v ol . TR e
VISTA | PRESENTACION | AROMA | SABOR | COI 1 Céctel: 5 [ ¢ it S
pre— X VISTA PRESENTACION | AROMA [ SABOR | CONSISTENCIA VISTA PRESENTACION | AROMA | SABOR | CONSISTENCIA
s r
o GUSTA \( K ME GUSTA >< x
e | Y X X X
e Gus X e GusTA X
YT X
. e custn
i e cu x | x v >
DISGUSTA i
prm— N
- prem—
prym——
ryver— ppv—
Goct:2 _aqile
Coctoi 4 EL s weoiore, -
VISTA PRESENTACION | AROMA | SABOR | CONSISTENCIA = Céctel: 6 [
e VISTA | PRESENTACION | AROMA | SABOR | CONSISTENCIA VISTA | PRESENTACION | AROMA | SABOR | CONSISTENCIA
e o=
Ew— X X % i X | X
ME GUSTA }g x x ME GUSTA
w0 X
e YT
e, e % e | = ”
o
ME DISGUSTA ISGUSTA- DISGUSTA
pr—
e oscus pr—
pryv—
pryvr— prpp—

COMENTARIOS ACERCA DELOS COCTELES

COMENTARIOS ACERCADELOS COCTELES

| paimey  eded e dosto ol bov 030 pese qui G
7oeo mar de 7 N o Fclavior 1 I &l R
[ ondo T rodbs br. oo Bsamiecotab, ol M : © Faot
- Cl o o aste
Lokl (0 gl / CRIeT
—_
Nombre:_Valera I iz Nombre:

Por favor marca con una
las muestras

céctel: 5

e GUsTA
MEGUSTA

NIME GUSTA
NIME
oISGUSTA

ME DISGUSTA
| UNPOCO

NO ME GUSTA

Céctel: 6

VISTA
MEGUSTA X
MucHo
MEGUSTA

NIME GUSTA
NIME

DISGUSTA

X" a opcin que mejor describe tu o

pinién acerca de cada una de

CONSISTENCIA

X

ME DISGUSTA

NOME GUSTA

CCOMENTARIOS ACERCA DE LOS COCTELES

Del_coctel #35 pereibo may cl som

smunge que llega a eredonuaae md

Det fel 6 cola ooy bueoo, Jaeni

én e prevh e ua Peageeada
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Por favor marca con
las muestras

Céctel: 1

MEGUSTA
ME GUSTA
NIME GUSTA
NIME
DISGUSTA
MEDISGUSTA|
unPoco

NO ME GUSTA

i

Céctel: 2

ME GUSTA
MucHo
ME GUSTA

NIME GUSTA
i

NIME
DISGUSTA|

ME DISGUSTA

NOME GUSTA-

VISTA

CCOMENTARIOS ACERCA DE LOS COCTELES

M oo alew

J
3 v sfe

Lol

poce do weiles o

S

e 7

ey

la opcion que mejor describe t

una *

PRESENTACION | AROMA | SABOR

X

CONSISTENCIA

X
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