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INTRODUCCION

Los licores o también llamadas bebidas alcohdlicas fueron elaborados a principios de la
civilizacién egipcia y existe una evidencia de una bebida alcohdlica, primitiva en china en el afio
7000 a. de c. En Grecia entre los afios 3000 y 2000 a. de c. Gané popularidad que fue una bebida
fermentada hecha a base de agua y miel. Conforme fueron pasando los tiempos diferentes
civilizaciones nativas americanas fueron desarrollando bebidas alcohodlicas. Durante la época
precolombina se hacfan fermentos a base de maiz, uvas o manzanas y le dieron el nombre de
chicha. En el siglo XVI las bebidas que ellos preparaban lo utilizaban ampliamente con
propositos curativos y a mediados del siglo XVIII, lo lanzaron al mercado para su venta. En
1920 en estados unidos fue aprobada una ley donde prohibia vender licores, con el tiempo
cancelaron la prohibicién, hasta en la actualidad los licores siempre han sido importante en la

gastronomia porque ahora se degusta diversos licores que existen.

Es por eso que se elaborara un licor a base de carambola y pifia, su elaboracion llevara tres etapas.
El primero estudiara el pH de las frutas dependiendo de su madurez para verificar cual es la
correcta para la fermentacion, el segundo se usara el jugo de las frutas se pondra a fermentar con
almibar (azicar y agua) y la cascara de la pifia. Esto se emplea con las dos frutas, se deje reposar
para la produccién de la fermentacion, esto se producira con la acciéon metabdlica de levaduras
que se transforman, los azucares del fruto en alcohol etilico y gas en forma de diéxido de
carbono, tendrfa un tiempo prolongado de 2 a 3 dias dependiendo a que temperatura este el
lugar de elaboracién, y determinar los parametros para la realizacién del licor. Y luego se hara
una destilacion por medio de un alambique que consiste, en separar las partes de la fermentacion
para la obtencion del licor, esto es realizado por medio de calor y a través del vapor, se produce

la separacion de los elementos donde se obtendra el licor, las esencias aromaticas y algo de agua.



JUSTIFICACION

La elaboracion de esta tesis profesional es sobre la elaboracién de un licor a base de carambola
y pifia, se lleva a cabo debido a la necesidad de utilizar frutas frescas como materia prima para la
elaboracién de esta bebida, a partir de un proceso natural que se realizara, en general la
elaboracion de este licor es todo un arte que inicialmente se realiza de modo artesanal aunque
hoy en dia todo el proceso esta mayormente industrializado, debera considerarse ciertos
atributos para elegir la materia prima mas adecuada, ademas de las normas de higiene que se
deben tener en cuenta para la manipulaciéon de la preparaciéon que es la norma Normas Oficiales
Mexicanas NOM-120-SSA1-1994 mejor conocida como la “norma para las buenas practicas de
manufactura” para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas y la Norma
Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios. Los dos frutos deben ser jugosos, para tener asi un buen
rendimiento de agua de la fruta, debe ser lo suficientemente dulce para generar abundante
cantidad de alcohol, debe tener la acidez justa para asegurar el desarrollo de la levadura y se
estudiara el pH de cada una de las frutas y finalmente debe ser muy aromatico para conservar

sus propiedades.

Teniendo esta gran facilidad de manipular estas dos frutas y que la competencia con este
producto es muy poca, porque no se ha visto en el mercado es por eso que propuse la creacion
de este licor a base de carambola y pifia con un bajo grado alcohdlico, que ademas de convertirse
en un aperitivo también sea aprovechado por los consumidores y le den un buen uso a esta
innovacion para la preparacion de algunos platillos, postres y cocteles, para eso se pretende
escoger las frutas adecuadas con un punto bueno de madurez para extraer un litro de jugo de
cada fruta, un litro de almibar (agua con azucar) y toda la cascara de la pifia que nos ayudara para
la activacion de las levaduras, para poder hacer la fermentacion que debera estar en reposo por
diez dfas, y mantenerlo en una temperatura adecuada a no mas de 30°c y se medira diariamente

su grado de acides y su temperatura para no alterar la fermentacién y obtener un buen resultado.



Porque si no llegamos a estar midiendo diariamente la temperatura y su pH nuestra fermentacion
puede alterarse por su grado de acides y eso afectaria demasiado y ya no podriamos elaborar el
licor y tendriamos como consecuencia un vinagre, y ya no podriamos destilarlo porque se
pondria muy acido y no podria ser consumidos por las personas porque su sabor no serfa
agradable. Es por eso que debemos darle un buen aprovechamiento de llevar a cabo este
proyecto para tener éxito al final de esta nueva creacion, y asi cumplir con los objetivos que se
pretenden hacer con la prueba de degustaciéon con alumnos y maestros capacitados de la
universidad UNICACH sede palenque y con la ayuda de sus opiniones nos ayudara a saber si es

un producto agradable y se le pueda dar muchos usos en la gastronomia.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En nuestra regién de Chiapas las personas no consumen todas las frutas que se cosechan en
nuestras tierras conforme a su temporada, la carambola se produce dos veces al afio que es de
enero a marzo y de agosto a octubre. Es con esa finalidad que se pretende innovar un licor, con
la carambola que es un fruto que no es consumido o conocido mayormente por ser una fruta
agridulce, por esa razoén se debe aprovechar el fruto para no desperdiciarlas. Ya que contiene
una cantidad moderada de provitamina A y de vitamina C, en cuanto a minerales, destaca su
contenido en potasio y no se perdera sus propiedades al fermentarse al contrario incrementan

mas y es un gran beneficio para la salud.

La implementacion de la pifia en este producto ayudara a innovar, porque es una fruta muy rica,
conocida y consumida por las personas, también contiene muchos beneficios para la salud. Esta
fruta ayuda a la fermentacion y evita que la carambola se oxide al utilizarla madura, y comprobar
si se obtiene licor con estas dos frutas después del proceso de la fermentacion y destilacion. Y
hacer una degustacién para ver si se puede obtener lo que se pretende, y dependiendo a los
resultados si es aprobatorio para su consumo, se dara a conocer para implementarlo para la
preparacion de cocteles, en postres y en platillos que en su proceso de elaboracion utilizan algin

tipo de licor o vino.

Es por eso se pretende darle un buen aprovechamiento a estas dos frutas muy ricas en vitaminas
y minerales, porque la carambola no es muy consumida o conocida por las personas por su sabor
y su forma, esto nos ayudara a que muchas personas conozcan de esta fruta y darle varios
aprovechamientos al tener esta fruta en nuestra region de Chiapas, y asi poder innovar diferentes
productos y no seguir desperdiciando la carambola ya que muchas personas lo dejan que se
pudran en las matas o en el suelo. Y esta innovacién motivara a varias personas para consumir

esta fruta en postres, bebidas o en platillos.
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OBJETIVO

GENERAL

Elaborar una bebida alcohdlica a base de carambola (La Averrhoa carambola) y pifa (Ananas

comosus).

ESPECIFICO

Crear un alambique casero para el proceso de destilacién para obtener el licor.

Verificar el pH de las frutas para manipular la correcta para el proceso de fermentacion.
Aplicar el proceso de fermentacioén para la obtencion de licor.

Medir diariamente el pH de la fermentacién para obtener el equilibrio correcto.

Evaluar mediante una degustacion para determinar la aceptacion del producto.

12



MARCO TEORICO

LOS LICORES

Son las bebidas hidroalcoholicas aromatizadas obtenidas por maceracion, infusién o destilacion
de diversas sustancias vegetales naturales, con alcoholes destilados aromatizados, por alcoholes,
adiciones de extractos, esencias o aromas autorizados, por la combinacién de ambos, coloreados
0 no, con una generosa proporcion de azucar. Teniendo 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 2017).

Algunos licores se elaboran a partir de alcoholes neutros procedentes de orujo, vino o cereales;
otros o aguardiente, es decir, bebidas alcohdlicas previamente envejecidas. Hay otros que son el

resultado de mezclar alcohol y productos naturales. (Miranda 2011)

ORIGEN DE LOS LICORES

Los licores tienen sus origenes en Italia, donde en el siglo XIII no era otra cosa que
medicamentos endulzados y agradables al paladar obtenidos de plantas, semillas y frutos.
Antiguamente los licores caseros formaban parte de cualquier economia doméstica, sobre todo
en los ambientes rurales. Cada region tenia sus licores o aguardientes caracteristicos, y constitufan
un orgullo para la familia que guardaba sus propias recetas. Los licores tienen un contenido
alcohdlico que oscila entre 20 y 58%, lo normal y equilibrado para todo gusto es un 25% en
volumen. En tiempos anteriores, el factor determinante de calidad era el contenido de alcohol y
los aromas sélo un pequefio acompanante. Hoy, la tendencia va cada vez mas hacia el aroma y
cada vez menos hacia el alcohol. Al no ser tan fuertes de alcohol, se saborean mejor y no son
tan embriagantes. La base de los licores, la da el alcohol, que es un liquido incoloro, de sabor

fuerte, facilmente inflamable y mas ligero que el agua. (Castelli y Generales 2018).

Los licores siempre han estado ligados a las creencias de ser remedios medicinales para sanar
enfermedades, pociones amorosas o afrodisiacos. Cada pueblo, cada rincéon del mundo ha
elaborado sus propios licores a través de la experiencia empirica heredada de sus antepasados,
una elaboracién ligada también a la magia y lo ritual, ya que eran los curanderos, los monjes

recluidos en sus monasterios o los brujos los que producian guardando celosamente sus recetas,
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curando extrafias enfermedades y desconocidas dolencias. La realidad era que los licores tienen

un alto contenido alcoholico — entre los 27° y 55°, que no solia detectarse, al ocultarse tras sus

colores y sabor dulzén. (A.M.S 2018).

DESCRIPCION DE LA CARAMBOLA

Su fruto es una baya de 8 a 15 cm de longitud, de color amarillo, que presenta entre 3 y 5 costillas
bien marcadas con forma ovoide o elipsoidal y de seccién transversal estrellada. La cascara es
lisa y ceracea. Su pulpa es jugosa, crocante, de color amarillo claro, y de sabor 4cido, posee pocas

semillas. Su peso oscila entre 100 y 200 g cuando esta apta para la comercializacion. (FAO 2000).

ORIGEN Y LOCALIZACION

La “Averrhoa carambola”, es originaria de Asia tropical, mas especificamente de la India o

b
Indonesia. Fue introducida al Brasil en 1817 por Paul Germain en Pernambuco. En el Peru fue
introducida via la Amazonia, por viajeros que hacfan ruta por el Brasil, extendiéndose después a

los departamentos de Huanuco, Madre de Dios y el Cuzco. (Tello, Garcia y Vasquez 2002).

DESCRIPCION DE LA PINA

La pifia es una planta herbacea de 1 a 1,5 metros de extension, tanto a lo alto como en lo que a
su circunferencia se refiere. Esta formada por una roseta de hojas duras, lanceoladas y mas o
menos espinosas, organizadas alrededor de un tallo que constituye el eje de la planta. En su
prolongacion crece un apice en cuyo extremo nace la fruta terminada en una corona (véase figura
1). La inflorescencia es racimosa y puede producir mas de cien flores. De hecho, la fruta esta
formada por el conjunto de flores que crecen alrededor del apice que, a partir de ahi, constituye

el tallo de la fruta del pedinculo hasta la corona.

Cada flor origina una fruta independiente organizada en espiral alrededor del tallo. Estas frutas
se fusionan durante el fructificacién hasta originar la pifia. Las frutas unidas aparecen en la parte
exterior en forma de escamas espesas denominadas ojos. La pifia produce pocas semillas, por lo
que su reproduccién, sobre todo en plantaciones de tipo industrial, se efectda a partir de los

retofios producidos por la planta tras el fructificacion INFOCOMM 2015).
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Figura 1. Crecimiento de la pifia.

ORIGEN

Las diferentes especies de pifia son nativas de América del Sur, mas concretamente, de un vasto
cuadrilatero que abarca el Brasil, el norte de la Argentina y el Paraguay (cuencas fluviales del
Parana y el Paraguay). Esta zona no excluye una propagacion mas amplia de especies salvajes de
pifia, que podria llegar hasta Venezuela. El intercambio entre tribus de las frutas mas interesantes
para el consumo podtia haber favorecido su progresiva difusion hacia la América peninsular y el
Caribe. El momento de su descubrimiento por el mundo occidental remonta a la segunda
expedicion de Cristobal Coléon a América, cuando desembarcé en una de las islas del Caribe. Su
propagacion se realizé al compas que portugueses y espafioles abrian las grandes vias maritimas

durante el siglo XVI.

Su presencia ha sido confirmada en Santa Elena en 1505, en las Indias en 1545 y en Madagascar
en 1548. Aparece en Asia a mitad del siglo XVI. A finales del siglo XVII, la pifia estaba
implantada en toda la zona tropical. La fruta llegd a Europa en 1535, llevada a Espafia por los
navegantes y presentada como curiosidad en las cortes europeas, confitada o fresca. A finales del
siglo XVII y principios del XVIII, hubo algunos intentos en Inglaterra y Francia de produccion
en invernadero con pocos resultados. La pifia se introdujo en Hawai de forma tardfa a finales del

siglo XVIII, llegando a hacer de los Estados Unidos el principal proveedor de pifia a principios
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del siglo XX. Algunos productores intentaron expedir pifia fresca a centros de consumo por
barco pero tropezaron con el grado perecedero del producto. De esta manera, las exportaciones
se realizaban tunicamente en distancias cortas bien comunicadas, principalmente en los
alrededores de Florida, importante zona de producciéon a principios del siglo XX a la que
rapidamente Cuba, Puerto Rico o las Bahamas hicieron la competencia. En Europa occidental,

la pifia se implant6 en las Azores, primer proveedor de Europa hasta la Segunda Guerra Mundial.

Las primeras pruebas de puesta en conserva remontan a 1882 en Hawai. Desde el cambio de
siglo hasta los afios 1920, las fabricas de conservas de pifia proliferaron en Asia (Taiwan, Sudeste
Asiatico y Malasia) y, posteriormente, en Australia y en Sudafrica; también se implantaron en
Filipinas y Kenia. Hasta la Segunda Guerra Mundial, la produccion se desarrolld de forma
consecuente con el auge de la industria de la conserva. El comercio de fruta fresca también
progresa, pero quedé limitado a los centros de consumo proximos a los lugares de produccion.
El comercio de la pifia se dispar6 tras la Segunda Guerra Mundial debido al efecto conjunto de
una demanda creciente y al desarrollo del transporte refrigerado. Desde entonces asistimos al
auge de la produccién que, lejos de limitarse al Caribe y los Estados Unidos y, aunque en menor
medida, a Asia, se ha extendido rapidamente e intensificado en Asia y Affica (INFOCOMM
2015).

LA DESTILACION

La destilacion es una operacion quimica que consiste en separar, por medio del calor, los distintos
componentes de un liquido. El fenémeno que permite esta operacion, es el de los distintos
puntos de ebullicibn que tienen las distintas sustancias, las que se van evaporando
ordenadamente a medida que aumenta la temperatura. Para la destilaciéon se puede emplear un
alambique continuo o uno discontinuo o una columna rectificadora. El mds simple es el
alambique discontinuo, el que consta de una caldera, un cuello de cisne y un serpentin. La Ley
define los destilados como productos de la destilacion de sustancias azucaradas fermentadas. Las

sustancias que contienen azucares, fermentan por la accion de las levaduras.

La fermentacion transforma los azucares en alcohol. Por tanto, las sustancias “azucaradas
fermentadas” a que alude la Ley son simplemente sustancias alcohdlicas. Como ocurre con el
vino, la sidra o la cerveza. Si se quiere destilar un vino, se pone en la caldera y se aplica calor,

con lo que se produce la evaporacion. Las sustancias en estado gaseoso, se condensa al enfriarse
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en su paso por el serpentin y son recibidas en estado liquido. Las llamadas cabezas y colas salen
al comienzo y fin del proceso y constituyen la mayor parte de las “impurezas”. Al medio del
proceso sale el alcohol etilico (corazén) mezclado con agua y el resto de las impurezas. El
proceso en columnas rectificadoras, al someter el fermentado a sucesivas evaporaciones, permite

obtener un alcohol etilico casi puro, esto es, de 99° G.L.

El alcoholimetro oficial es el Gay-Lussac. De este modo para los efectos de la Ley y su
Reglamento, debe entenderse por grado alcohdlico el Gay-Lussac a 20° Celsius. La escala Gay-
Lussac va de 0 a 100°. Alcohol de 100 G.L. es el quimicamente puro, esto es, ciento por ciento

etanoles. (Simunovic 1999).

ANTECEDENTE DE LA DESTILACION

La destilacion del alcohol era relativamente poco conocida hasta fines del siglo XVI. Tanto
griegos como romanos solo conocian la elaboracion del vino, entre los cuales habia algunos que
perfumaban con hierbas aromaticas. Posiblemente, entre ellos, esta el precursor de lo que hoy
conocemos con el nombre de Vermouth, cuya demanda en todo el mundo es sorprendente.
También elaboraban cierta clase de bebidas con alta concentracion de aztcar y zumo de frutas,

similares a las que hoy conocemos con el nombre de jarabes. (Orozco 2010)

NOM-120-SSA1-1994 PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD PARA EL PROCESO
DE ALIMENTOS, BEBIDAS NO ALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS.

La aplicacién de practicas adecuadas de higiene y sanidad, en el proceso de alimentos, bebidas,
aditivos y materias primas, reduce significativamente el riesgo de intoxicaciones a la poblacion
consumidora, lo mismo que las pérdidas del producto, al protegerlo contra contaminaciones
contribuyendo a formarle una imagen de calidad vy, adicionalmente, a evitar al empresario
sanciones legales por parte de la autoridad sanitaria. Esta Norma incluye requisitos necesarios
para ser aplicados en los establecimientos dedicados a la obtencién, elaboracién, fabricacion,
mezclado, acondicionamiento, envasado, conservacién, almacenamiento, distribucion,
manipulacion y transporte de alimentos y bebidas, asi como de sus materias primas y aditivos, a
fin de reducir los riesgos para la salud de la poblaciéon consumidora. Esta Norma Oficial
Mexicana establece las buenas practicas de higiene y sanidad que deben observarse en el proceso

de alimentos, bebidas no alcohélicas y alcohdlicas (Nom--ssa- et al. 1994).
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NORMA 251 SSA1 2009 PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE
ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS.
Esta Norma Oficial Mexicana establece los requisitos minimos de buenas practicas de higiene

que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus

materias primas a fin de evitar su contaminacion a lo largo de su proceso (Secretaria de Salud
2013).
OBTENCION DE LOS LICORES

- Infusion: Es el proceso en el que los vegetales son sumergidos en alcohol proveniente de la
cafia en tanques especiales, hasta que éste tome el sabor y aroma deseados. Muchos licores se
obtienen a través del proceso de infusion. (La y Superior 2013)

- Maceracion: Muchas frutas tienen aromas y sabores que son solubles en alcohol, en estos casos
se colocan las cascaras a macerar en alcohol. El tiempo minimo para que estas sustancias se
diluyen en el alcohol son aproximadamente unos 20 dfas, pudiendo llegar a unos tres a cuatro
meses. Finalmente, este concentrado alcohdlico se diluye en almibar, en la proporcién adecuada
para lograr un licor de aromas y sabores equilibrados. De esta manera se procesan: mediante la
cascara de limon, mandarina, naranja, durazno, entre otros.

- Mezcla: Muchos licores se elaboran de una forma sencilla, sin implicar ni infusién, ni
Maceracion y destilacion: sélo se mezclan los ingredientes. (La y Superior 2013)

- Destilacion: La destilaciéon es un proceso que consiste en someter una mezcla al calor para
separar los distintos liquidos que la componen. Este método de separar sustancias fue creado
port los alquimistas arabes y persas en los siglos VIII y IX. Para obtener una bebida destilada se
calienta una bebida fermentada en alambiques y de esta manera se elimina gran parte del agua

que tiene. (La y Superior 2013).

TIPOS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
Segun la forma de elaboracion:

® Agquellos con una sola hierba predominando en su sabor y aroma
® Los que estan elaborados a partir de una sola fruta, por ende sabor y aroma.
® Producidos a partir de mezclas de frutas y/o hietrbas.
A nivel de su produccién, existen dos métodos principales. El primero, que consiste en destilar

todos los ingredientes al mismo tiempo, y luego siendo esta destilacion endulzada y algunas veces
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coloreada. O el segundo que consiste en agregar las hierbas o frutas a la destilacién base. Este

segundo método permite conservar el brillo, frescura y bouquet de los ingredientes; y es logrado

utilizando bases de brandy o cognac, resultando estos ser los de mejor calidad. (Ramirez 2017)

Segun la combinacion alcohol/azucar los licores pueden ser:

Extra seco: hasta 12% de endulzantes.

Seco: con 20-25% de alcohol y de 12-20% de azucar.
Dulce: con 25-30% de alcohol y 22-30% de azucar.
Fino: con 30-35% de alcohol y 40-60% de azucar.
Crema: con 35-40% de alcohol y 40-60% de aztcar.

CLASIFICACION DE ACUERDO AL NUMERO DE SUSTANCIAS AROMATICAS
Y SABORIZANTES QUE INTERVIENEN EN SU ELABORACION

Simples: cuando se elaboran con una sola sustancia, aunque se utilicen pequefas
cantidades de otras, para mejorar el sabor o potenciar el aroma.

Mixtos: son los que llevan, en distintas proporciones, pero con igual importancia, varios
ingredientes. Los licores mas finos se preparan destilando alcohol de alta graduacion en
el que se ha macerado un saborizante, o una combinaciéon de ellos y tratando el destilado
con azicar y generalmente, con materias colorantes. Entre los saborizantes mas
utilizados est4, la corteza de naranja, la semilla de alcavarea y el endrino. Muchos licores
han sido elaborados por monjes como los Cartujos o los Benedictinos. Los licores
pueden servir como aperitivos o después de las comidas y también como ingredientes

en combinaciones de bebidas y cécteles. (Ramirez 2017).
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(Véase en la siguiente tabla 1.)

Los licores son conocidos por sus nombres genéricos, su sabor, color y graduacion alcoholica.

Tabla 1. Bebidas mas Conocidas con graduacién alcoholica

Nombre
conocido del Sabor Color %o de alcohol
Licor
Anissette arnis rransparente 27
Anis arnis transparenite 39-50
Apricot apricot marron 30
BlackBerry Zar;zzoa';g()) .ra FOJjO OSCUPO 30
Cherry cereza rojo brillanre |30-32
g;izif de c}f‘?ac;(;i?;ae » marron o blarnco |25-27
g;ig;se de grosella o pasas rojo 12-25
g;gﬁ?)i.‘;es Srambuesa rojo 30
Creéeme de F—— verde, blarnco o 30
Menthe rosa
Créme de Roses rosas rosado 30
g*g?gzelge vainilla marror 30
g?gg;gge violeras violera 30
Curacao nararnja naranja S0-+42
Danzig er na_rajn)'j ay rransparente 38
Goldwaisser pimiernio
Kiimmel Kiimmel o carvi rransparenite 39-46
Maraschino Cerezas transparente 30-32
Ojen anis transparente |42
Ouzo aris transparernie +S5-49
Parfait Amour violetas violetra 27-30
Peach durazrno marron dorado |35-40
Prunelle ciruela Marror +0
Sloe Gin endrina rojizo 30
Swedish PRIy amarilla 28-30

Fuente: (Ramirez 2017).

FERMENTACION ALCOHOLICA
La transformacion del mosto en licor es un proceso complejo, en el pasado antes de los

descubrimientos de Pasteurse interpretaba la fermentacién como un proceso de descomposicion
espontanea del mosto, Pasteur demostré que la fermentacion se produce por medio de levaduras
cuando estas viven sin aire y transforman la glucosa del aztcar del mosto en alcohol y gas
Carbénico fundamentalmente. Ademas de alcohol y gas carbénico se obtienen un gran nimero
de sustancias, acidos, alcoholes, aldehidos etc. La fermentacién es anaerdbica y el

funcionamiento de las levaduras esta limitado a un pH de 3.5 a 5.5. La fermentacion alcohoélica

se realiza gracias a las levaduras que son hongos ascomicetos unicelulares de un tamafio
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aproximado de 2-6 micras y se encuentran en estado natural en la capa superficial del suelo de
los vifiedos. (Quintana Fuentes, Gelvez Pinilla y Mendoza 2014)

Si se expone cualquier levadura a una temperatura cercana o superior a 550C por un tiempo de
5 minutos se produce su muerte. La mayorfa cumple su funcion a 300C, por ello la fermentacion
alcohodlica termina cuando practicamente todo el azucar ha sido transformado el alcohol, queda
siempre una pequefa parte aun por transformar llamado azuicar residual medido y valorado.
Las principales responsables de esta transformacion son las levaduras. La cerevisiae, es la especie
de levadura usada con mas frecuencia. Por supuesto que existen estudios para producir alcohol
con otros hongos y bacterias, como la Zymomonas mobilis, pero la explotacion a nivel industrial
es minima. A pesar de parecer, a nivel estequiométrico, una transformacién simple, la secuencia
de transformaciones para degradar la glucosa hasta dos moléculas de alcohol y dos moléculas de
biéxido de carbono es un proceso muy complejo, pues al mismo tiempo la levadura utiliza la
glucosa y nutrientes adicionales para reproducirse. Para evaluar esta transformacion, se usa el
rendimiento biomasa/producto y el rendimiento producto/sustrato. Saccharomyces (Javier

Vazquez y Dacosta 2007).

TIPOS DE FERMENTACION
® Fermentacién baja: fermentacion principal y post fermentacion. Se lleva el mosto

enfriado a tanques de fermentacion y se agregan las levaduras. 6-10 °C durante 6-10 dias.
La post-fermentacion, fermentacién o maduracion se almacena 1 o 2 meses a 1-2°C.
® Fermentacion alta: se lleva a cabo a temperaturas mas elevadas 18-20 °C con menos

tiempo 2-7 dias. Se usa especialmente para obtener cervezas blancas. (Revelant).

CONTROL DE LA FERMENTACION
Para controlar la marcha de la fermentacion, es necesario hacer las siguientes determinaciones

diarias:

e Control de la densidad
Se hace con el densimetro (°Be), nos da idea del consumo del azdcar. El mosto, antes que se
inicie la fermentacion, tiene una densidad de 11 °Be, la cual va descendiendo paulatinamente
hasta llegar a 0 “Be.

® Temperatura
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Es indispensable tomar las medidas necesarias, en tanto que la temperatura supere los 30 °C.
Para enfriar los mostos que se calientan durante la fermentacién, se humedecen los envases de

fermentacion con agua fria varias veces al dia.

e pH
Se realiza con una cinta de pH o con el pH metro. Nos da una idea de cémo evoluciona la acidez
durante el proceso de fermentacion.

® Agitacion del mosto
Durante los primeros seis dias de fermentacion, es importante airear el mosto agitandolo dos a
tres veces al dia, para facilitar la multiplicacién de las levaduras responsables de la transformacion
del aztcar en alcohol. (Verapinto 2009)
En la siguiente tabla (Véase tabla 2) se muestra el contenido de azucar, temperatura y pH

diariamente hasta el final de la fermentacion.

Tabla 2. Control de la fermentacion diariamente

] o
Dia Tﬁﬁﬁsﬁm Cﬂrrfgeidns pH
0 9:00 2 11 11,270000 35
1 9:30 pl| 10 10,405000 34
2 9:30 7 8 8,540000 3,35
3 9:00 2% b 6,585000 3,27
4 9-40 275 4 4562500 3.3
5 9:00 7 2 2,540000 3,54
[ 9:50 7 1 1,540000 3.6
7 9:00 2 0,5 0,995000 37
8 9:00 24 0,25 0,655000 35
9 9:30 24 0,25 0,655000 34
10 9:30 pil 0 0,360000 34

Fuente: (Verapinto 2009)

GRADUACION ALCOHOLICA
Partiendo de la concentracion de azucares totales, que incluye entre otros la glucosa y fructosa

propia del jugo mas la sacarosa agregada para obtener el mosto, se puede calcular el grado

alcoholico probable del vino aplicando la férmula:
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Grado alcohélico probable = Azucares — 1/17. (Ferreyra et al. 2016).

DESCRIPCION DE LOS GRADOS BRIX

Los grados Brix miden la cantidad de soélidos solubles presentes en alimento expresados en
porcentaje de sacarosa. Los solidos solubles estain compuestos por los azucares, acidos, sales y
demas compuestos solubles en agua presentes en los jugos de las células de los alimentos. Se
determinan empleando un refractémetro calibrado y a 20 °C dicha medicién se puede realizar
por medio de un refractémetro.

El sistema de medicién especifica, en el cual el grado Brix representa el porcentaje en peso de
sacarosa quimicamente pura en solucién de agua destilada a 293K (20°C). En la industria
azucarera la determinacion del grado Brix es para fines practicos, aunque carece de fundamento

cientifico por apartarse de su definicion. (Cocidas y Miel 1984)

°Brix = porcentaje de azicar presente en una solucién. También representa la relacion entre

masa del azicar y el volumen de la solucién (g/ml) (Kg/L)

1. Los grados Brix se pueden calcular por medio de la siguiente férmula:
°Brix= (X * 100)/V1
Donde:
X= Cant de azuicar que se desea adicionar
°Brix= porcentaje de azicar disuelta en la solucién

V1= Volumen de la solucién

Ejemplo: ¢Cuales son los grados brix de una solucion que tiene 25gr de azucar en 100ml de agua?

°Brix= (25 * 100) / 100 °Brix= 25. (INVIMA 2015)

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA ACTIVIDAD DE LAS LEVADURAS
Los factores que influyen en la actividad de las levaduras son los siguientes:

® Oxigeno
La levadura requiere oxigeno para su desarrollo, por lo que es conveniente oxigenar inicialmente
el mosto, para promover la evolucién de las levaduras que llevan a cabo el proceso de

fermentacion.
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® Temperatura
La actividad de las levaduras empieza a los 20 °C, y conforme aumenta la temperatura hasta los
30 °C, se va haciendo mas rapida. Pero a partir de 30 °C, la fermentacion se hace cada vez mas
lenta, e inclusive puede llegar a detenerse. También se corre el riesgo de que se desarrollen
bacterias acéticas, responsables del avinagrado o picado del mosto. Para obtener una
fermentacion normal, que se efectia en un tiempo de entre 8 a 10 dias, es preciso que la
temperatura del mosto esté comprendida entre 24 y 28 °C.

e Acidos
El 4cido que tiene una influencia negativa sobre la actividad fermentativa de las levaduras es el
acido acético, pudiendo paralizar la actividad de la levadura.

® Alcohol

A partir de los 13 °GL, el alcohol tiene una accién toxica sobre las levaduras.

® Azucar
El azdcar en concentraciones elevadas (mayor a 30 °Brix), tiene un efecto nocivo sobre las
levaduras, produciendo su muerte por ruptura de la pared celular debido a la diferencia de

concentraciones entre el mosto y el interior de la célula de la levadura. (Verapinto 2009).

AZUCAR
El azicar es el producto obtenido de la remolacha azucarera o de la cafa de azucar.

Quimicamente, se compone casi en un 100% de sacarosa. Su caracteristica fundamental es que

es muy soluble en agua. Es un disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa.

(Guzman y Russo 1996)

TIPOS DE AZUCAR

* Azucar blanca: constituye el azicar mas usado, junto al refinado. Es de color blanco y posee
como minimo un 97% de sacarosa. Es totalmente soluble en agua y puede presentarse granulado
0 en terrones.

* Azucar refinado: de color blanco brillante, posee un minimo del 99,7 % de sacarosa. Se presenta
granulado o en forma de bloque. Estos ultimos se utilizan en la industria confitera y reciben el
nombre de azucar pilon.

* Azucar moreno: de color amarillento oscuro y con un 85% de sacarosa. Es casi totalmente

soluble en agua. También es llamado azicar integral o aztcar terciado.
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* Azucar glasé: se le llama también azucar en polvo. Es un derivado del azucar blanquillo o
refinado. Se obtiene pulverizando el azucar y afiadiendo un 0,5% de almidén de maiz u otros
anti apelmazantes.

* Melazas: es el residuo que queda después del refinado del azicar. El color inicial es marrén
oscuro, pero se puede clarificar para obtener un color dorado. Tiene muy poca capacidad.

(Guzman y Russo 1996)
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FUNCIONAMIENTO DE UN ALAMBIQUE
(ALQUITARA)

Cualquier aparato destilatorio por mas complejo que sea funciona segin el mismo principio. En
la caldera se calienta el liquido a destilar llevandolo a ebullicion. El vapor asciende por el cuello
de cisne del alambique y se condensa en la cuba refrigerante, eso es todo. Ya se destilaba hace
aprox. 3000 afos en el antiguo Egipto, la India y China; y en la destilacién en si nada ha cambiado
desde entonces. La forma del alambique determina el resultado final, cuanta menor sea la
resistencia que tenga que superar el vapor hasta su condensacién, mayores substancias
permaneceran en él. Por tanto, en caso del alcohol, el producto final sera mas aromatico pero
tendrd menos porcentaje de alcohol. Al revés esto significa: cuanta mayor sea la resistencia al
vapor, antes perdera también substancias pesadas adicionales y mas puro sera el resultado final.
(El alcohol sera de alto grado pero neutral de sabor). En realidad el arte consiste en proporcionar

la resistencia adecuada segun el resultado deseado.(Lara 2010).

1. Evaporar el alcohol de la mezcla que queremos destilar por aumento de temperatura, ya
que la temperatura de evaporacién del alcohol es menor que la del agua. Pero no solo
vamos a separar el agua del alcohol, sino que vamos a hacer una separaciéon de los

diferentes compuestos por diferencia en el punto de ebullicion.

2. Esos efluvios evaporados no pueden ser utilizados en estado vapor, por lo que
deberemos condensarse para volverlos a tener en estado liquido. Esto lo conseguimos
por dos vias. Aumentando la distancia de la zona frfa, con lo que poco a poco baja la
temperatura, o bajando la temperatura con algin refrigerador, que puede ser

simplemente agua alrededor del tubo de conduccion o cuello de cisne.

TIPO DE MATERIALES PARA HACER EL ALQUITARA.
En el proceso de destilacion surgen varias sustancias agresivas, que corro en cualquier otro

material "normal". El cobre es lo suficientemente resistente y por eso el inico material apropiado
para la destilacion. La caldera, el capacete condensador, la columna y el cuello de cisne siempre
deberian ser de cobre. Debido a su alta conductividad térmica, el cobre impide que la masa

macerada se queme, ya que distribuye el calor de manera rapida y uniforme. Ademas el cobre
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resiste a los acidos de frutas, absorbe el sulfuro de hidrégeno y actia como catalizador. En
maquinas modernas industriales el condensador puede ser también de acero inoxidable y para
experimentos en laboratorios se utilizan aparatos destiladores de cristal por su facil limpieza.

(Lara 2010).

FORMA DEL ALAMBIQUE

La caldera no ha cambiado mucho a lo largo de los dltimos siglos, ya que la forma redonda o de
pera ha resultado ideal para la destilacién. Por un lado el calor se distribuye de manera rapida y
homogénea, y por otro el material no se quema tan facilmente en una bola como en un recipiente
de base llana. En un alambique con base llana sélo deberia destilar liquidos: cerveza, vino, agua,
aceite. Como alternativa puede utilizar también una criba o montar una batidora para evitar que
la masa macerada se queme. Casi todos nuestros alambiques estan provistos de una caldera
redonda, solo la parte inferior estd un poco allanada para poder colocatlo sobre un fogén normal

de cocina. (Lara 2010).

Un alambique clasico consta de una caldera, un capitel, un cuello de cisne y un conjunto de

refrigeracion (Véase en la figura 1).

Cuello de
cisne

Capitel

Paila o
caldera

Figura 2. Partes del alambique (Verapinto Cruz 2009).
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FUNCION DE LAS PARTES DE UN ALAMBIQUE

A continuacién se muestran las partes del alambique con sus determinadas caracteristicas

(CITEvid, 2001).

® I paila o caldera
Llamado paila recta o de cebolla. El fondo es espeso y ligeramente abombado para facilitar el

vaciado final.

e Kl capitel
La capacidad del capitel es de 10 % del contenido de la paila, siendo un elemento de rectificacién

(donde se captan los aromas positivos para el destilado).

® FEl cuello de cisne
El cuello de cisne es un tubo cuyo diametro depende de la capacidad de la paila y que disminuye
progresivamente. El diametro final es la mitad del diametro de inicio. La parte superior de la
paila, el capitel y el cuello de cisne, constituyen el conjunto de rectificaciéon durante el proceso
de destilacion. La rectificaciéon impide el paso de ciertos componentes poco volatiles,

perjudiciales para el aroma del destilado.

e Conjunto de refrigeracion

El conjunto de refrigeracién esta formado por el serpentin y el deposito de agua fria. Estos
elementos tienen dos funciones: condensar los vapores y enfriar el destilado. Por ello, el ingreso
del agua debe ser por la parte inferior del depdsito de agua. El tercio superior del depdsito
contiene el agua mas caliente y permite que los vapores se condensa progresivamente. Los dos
tercios inferiores hacen posible la regulacion de temperatura de salida del destilado. (Verapinto
Cruz 2009).

FORMA DE LA CARAMBOLA

Los frutos son elipsoidales u ovoides con 5 costillas o prominencias longitudinales; en corte
transversal aparecen como una estrella de 5 picos (véase figura 2). A cada costilla o prominencia

corresponde un lébulo con dos semillas planas.
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Los frutos miden de 6 a 12 cm de largo por 3 a 6 cm de ancho. El epicarpio es amarillo, duro y
brillante; el mesocarpio amarillo carnoso y acidulo. La pulpa es jugosa de agradable fragancia y
en las variedades mas dulces poseen un sabor vivo, ligeramente sub acido. Con el jugo se puede
preparar una bebida refrescante y a partir de los frutos se pueden procesar mermeladas, jaleas y
fruto cocido. Por otra parte, Monge (1983) sostiene que la pulpa es muy blanda y jugosa, la de
algunas lineas ligeramente 4cida y la de otras, moderadamente dulce. Es agradable de comer al
natural y pueden hacerse jaleas, gelatinas, conservas y refrescos. La carambola es rica en
vitaminas A y C. (véase tabla 2) se observa la composicion de la carambola en 100 g de parte

comestible (Tello, Garcia y Vasquez 2002).

Figura 3. Forma de la carambola.

Tabla 3. Composicion de la carambola en base a 100g de la parte comestible.

Componentes mayores(g) Minerales (mg) Vitaminas (mg)

Agua 90.0 Calcio 5.0 Caroteno (A) 90.00
Proteinas 0.5 Fosforo 18.0 Tiamina (B) 0.04
Grasas 0.3 Hierro 0.4 Rivoflavina (B,) 0.02
Carbohidratos 9.0 Niacina (B,) 0.30
Fibra 0.6 Ac.ascorbico (C) 35.00
Ceniza 0.4

Fuente: (Tello, Garcia y Vasquez 2002).
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INDICE DE MADUREZ PARA SU CONSUMO DE LA CARAMBOLA

Desde el momento en que la fruta aparece, el periodo de maduracién oscila entre 40 y 50 dias.
El punto de cosecha se reconoce cuando la fruta empieza a madurar, cambiando su color de
verde palido a ligeramente amarillo. El mejor punto de cosecha se presenta cuando la
“carambola” (Averrhoa carambola L.) esta totalmente amarilla - dorada, lo que también refleja
un adecuado desarrollo de sélidos solubles (azucares). Sin embargo, el indice de madurez
comercial es de Y2 0 % de coloracion amarilla. Estas frutas ya tienen firmeza, permitiendo una
adecuada logistica. Aun en etapa de madurez, el nivel de desarrollo de azicar en esta fruta es
muy bajo. La firmeza, el color y el contenido de sélidos solubles totales constituyen indices de
cosecha apropiados para la “carambola” por el contrario, las dimensiones y el peso del fruto no
son validos como parametros de recoleccion, ya que estos son muy variables (Winchonlong

Rufino 2018).

Para el mercado y embalaje de la “carambola” acida se recomienda la recoleccion entre los indices
2y 3 (véase tabla 3), puesto que los valores de firmeza presentados en este periodo favorecen
el manejo post cosecha. Asimismo, la recoleccién de frutos con coloraciones correspondientes
a los Indices 2 y 3, garantiza el desarrollo de una coloracién pardo-naranja mas llamativa. No
obstante, la recolecciéon en dicho estado incide de manera negativa en el contenido final de
solidos solubles totales, para este periodo sus valores se situan entre 3.5 y 5.3%, algo menores
que los maximos alcanzados por el fruto si se deja sazonar en el arbol (6.8 a 7.3%). Para la
agroindustria se recomienda que el fruto alcance valores de solidos solubles totales cercanos a
7%, asociados al desarrollo de coloracién pardo-naranja (2-3), Indices 4 y 5. Durante el periodo
comprendido entre los dias 80 y 94 los valores de relacion de madurez oscilan entre 6.83 y 13.87

respectivamente (Winchonlong Rufino 2018).
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Tabla 4. Colores descrita para el estado tres del fruto de “carambola”.

Indice Color Descripcion
1 Amarillo-verde | Color verde claro algo amarillo
2 Amarillo-verde 2  Color amanllo verdoso
3 Pardo-naranja 1 Color amanllo opaco
4 Pardo-naranja 2 Color naranja opaco poco intenso
5 Pardo-naranja 3 Color naranja opaco intenso, fruto

completamente coloreado

Fuente: (Winchonlong Rufino 2018).

BENEFICIOS PARA LA SALUD
La carambola es rica en vitamina A, vitamina C (véase tabla 4) las cuales contribuyen a reducir

el riesgo de enfermedades cardiovasculares, Debido a su bajo contenido de carbohidratos,
riqueza en potasio y bajo aporte de sodio, se recomienda a personas que sufren de diabetes,
hipertension arterial o afecciones de vasos sanguineos y corazoén. Por su abundancia en oxalato
de calcio , su consumo no es conveniente en caso de litiasis renal (calculos oxalato calcicos) y no
es aconsejable para personas que padecen enfermedades renales, y cabe destacar que el
componente mayoritario de la carambola es el agua representando el 90% de fruta fresca, ademas
contiene pequefias cantidades de carbohidratos simples esencialmente fructosa de 3.5 a 15%,
mientras que los grados Brix estin en un rango de 7 a 13 y aun menor en proteina
aproximadamente 0.5 g/100g de pulpa, por lo que su valor calérico es muy bajo ya que aporta
35 kecal/100g. Su contenido de fibra le confiere propiedades laxantes, la capacidad antioxidante
de esta fruta proviene de compuestos como vitamina C, vitamina E, caroteno y polifenoles de

plantas (flavonoides, antocianinas y fenilpropano).

Se ha atribuido a estos fitonutrientes un efecto protector en la prevenciéon de procesos
degenerativos de enfermedades cancerigenas, cardiovasculares y cerebrovasculares, dado que los
antioxidantes poseen capacidad para neutralizar los radicales libres. Particularmente los jugos

citricos se caracterizan por una acumulacién importante de flavonoides y fenilpropanoides,
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ademas de 4acido ascorbico, la carambola esta en el segundo lugar en concentraciéon de
polifenoles, lo que nos indica que tiene un alto valor de capacidad antioxidante entre frutas,
siendo estos componentes responsables de proporcionar propiedades benéficas relacionadas con
la salud y pueden jugar un rol importante en la modulacién de detoxificaciéon enzimatica,
estimulacion del sistema inmune, disminuciéon de la agregacion plaquetaria y modulacion del

metabolismo hormonal. (Ana Marfa Duran Ibarra).

Tabla 5. Nutriente de la “carambola” por 100g.

Mutriente Contenido
Calorias (kcal.) 33
Carbohidratos {g) 7.823
Proteinas (g) 0,54
Grasas (g) 0,35
Fibra (g) 2. 70
WVitamina C (mg) 21.20
Witamina Bl o tiamina (mg) 0,03
Vitamina B2 o riboflavina (mg) 0,03
Witamina B3 o niacina (mg) 0,41
Witamina B6 a pindoxina (mg) 0,10
Folatos (mcg) 14
WVitamina A (U 493
Witamina E 0,37
Calcio (mg) 4
Magnesio (mg) Q
Foasforo (mg) 16

Sodio (mg)

Potasio {mg) 163
Hierro {mg) 0,26
Cinc {mg) 0.11
Cobre (mg) 0,12
Selenio (mcg) 0,60
MAgna (g) S92

Fuente: (Ana Marfa Duran Ibarra).
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USOsS
La carambola presenta varias alternativas de industrializaciéon las cuales pueden ser pulpa

deshidratada, pulpa concentrada, jugos, néctares, jaleas, enlatados y mermeladas. El jugo de
carambola es una bebida saludable, su consumo es muy recomendable para los nifios, los jévenes,
los adultos, los deportistas, las mujeres embarazadas o madres lactantes y las personas mayores,
también tiene uso medicinal pues combate fiebres, diarreas y escorbuto. Debido a su bajo
contenido de hidratos de carbono, riqueza en potasio y bajo aporte de sodio, se recomiendan a
personas que sufren de diabetes, hipertension arterial o afecciones de vasos sanguineos y

corazon. (Comercial y Es 2019)

PLAGAS Y ENFERMEDADES QUE DANAN AL FRUTO DE LA CARAMBOLA

® ].amosca
® l.os acaros

® [as arafias rojas como arafa microscopica. (Hernandez Delgado y Fernandez Galvan

2013). (Anexo 1)

VARIEDAD DE CARAMBOLA

La coleccion de cultivares que mantiene el ICIA (Instituto Canario de Investigaciones Agrarias)
ha sido introducida de distintas partes del mundo, principalmente de Florida y el sureste de Asia
(véase imagen 7). Los principales son:

® De estilo corto:
Jungle Gold, Thai Knight, B-10, Sti Kembangan, Fwang Tang y B-17.

® De estilo largo:

Mabha, B-16, Arkim, Hart, Kari y B-6.

SAl KEMBANGAN

Figura 4. Los dos tipos de carambola (Hernandez Delgado y Fernandez Galvan 2013).
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VARIEDADES DE PINA

De acuerdo con la Corporacion PROEXANT, a nivel mundial existe un gran numero de

variedades de pifia, las mas comerciales dentro del género Ananas Comosus son:

® Grupo Cayena: Cayena lisa, Euville, hilo Rothfield.
® Grupo Queen: Golden Sweet o MD2, Pernambuco, Back Riplay.
® Grupo Spanish: Espanola, Blood, Puerto Rico.

® Tipo Peroleras: Milagrefia (Ecuatoriana).

(Carlos et al. 2014).

USOS QUE SE LE DA AL MANIPULARLO

- La pifia se consume fresca como postre pero también se incluye en numerosas composiciones
como macedonias de frutas o en algunos platos de la cocina exotica.

- También se comercializa en gran cantidad de forma transformada. L.a mas extendida es la
conserva, donde se presenta bajo numerosas formas, desde la rodaja entera hasta trozos y varfan
en funcién de los aditivos anadidos, que van desde el zumo de pifia simple al sirope de azicar
mas o menos denso. También se encuentra en la composicion de mezclas de fruta en conserva.
La pifia se utiliza en IV gama, frutas frescas cortadas y envasadas en bolsas o bandejas. Las
confituras y segmentos fritos son subproductos transformados a partir de una fruta fresca.

- La fruta se consume también como zumo simple o concentrado. En este caso, se puede
encontrar el producto solo o mezclado con otras frutas. El zumo fermentado origina vino de
pifia y vinagre.

- Los purés o segmentos de fruta congelados constituyen productos semi-transformados
utilizados en la industria alimentaria, como base para la fabricaciéon de productos lacteos (yogur,
helado, etc.).

- La pifia deshidratada y/o confitada también se fabrica para su venta directa en rodajas o
segmentos solos o mezclados (frutas para aperitivo, etc.).

- Se estan realizando estudios sobre la bromelina, enzima extraida de la pifia, para su uso en la

industria farmacéutica, ya que podria ayudar a la digestion.
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- Por ultimo, las hojas de pifia pueden utilizarse como componente de la alimentacién del ganado,
por la industria papelera o para la confeccion de fibras (jarcias).
Las tortas derivadas de la industria también son subproductos interesantes para la produccion

de abono verde y compost, asi como para la alimentacién del ganado. La fermentacion de estas

tortas permite la produccién de biogas. INFOCOMM 2015).

PRINCIPAL ENFERMEDAD QUE DANA LA PINA

® Penicillium sp y Fusarium sp (Anexo 2)

BENEFICIOS PARA LA SALUD

Bien madura, el ananas contiene alrededor de 11% de hidrato de carbono, la mayor parte de los
cuales son azucares. En cuanto a grasas y proteinas, su contenido es despreciable. Las vitaminas
mas abundantes en la pifia americana son la C, la B1 y la B6. Es también una buena fuente de
folatos. Entre los minerales, destaca el manganeso, con 1,65 mg/100g, seguido del cobre,
potasio, magnesio y hierro. Los componentes no nutritivos de la pifia son lo mas significativo
desde el punto de vista dietoterapico.

e Acido citrico y malico:
Son los responsables de su sabor acido, y como ocurre con los citricos, potencian la acciéon de la
vitamina C.

® Bromelina:
La bromelina actaa en el tracto digestivo deshaciendo las proteinas y facilitando su digestion, al
igual que lo hace la pepsina, enzima producida en el estdbmago que forma parte del jugo gastrico.
La pifia tropical o ananas constituye una fruta muy suculenta, sabrosa y rica en ciertas vitaminas
y minerales. Muchos la consideran un postre ideal, por facilitar la digestion de los otros
alimentos; otros prefieren consumir como aperitivo, antes de la comida, especialmente cuando
el estobmago se encuentra debilitado. Su consumo esta especialmente indicado en las siguientes
afecciones:

e Hipoclorhidria
(Falta de jugo), que se manifiesta por digestion lenta y pesadez de estomago.

® [Htosis gastrica
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(Estémago caido) causada por la incapacidad del estobmago para vaciar su contenido (atonia
gastrica). En ambos casos la pina debe tomarse fresca (no en conserva) y bien madura, ya sea

antes o después de la comida.

® Obesidad
El ananas o su jugo fresco tomados antes de la comida reducen el apetito (efecto saciante) y
constituye un buen complemento en las dietas adelgazantes. Ademas es ligeramente diurético
(favorece la eliminacién de orinar).

® [Esterilidad
Esta fruta tropical es uno de los alimentos mas ricos en manganeso, oligoelemento que interviene
activamente en la formacion de las célular reproductoras, tanto masculinas como femeninas. Por
ello se aconseja en la dieta de los que padecen de esterilidad debido a una insuficiente produccion
de células germinales (espermatozoides en el hombre y 6vulos en la mujer).

e (Cancer de estbmago
Se ha demostrado que el ananas es un potente inhibidor de la formacién de nitrosaminas, estas
sustancias de marcada accion cancerigena, se forman en el estbmago como consecuencia de una

reaccién quimica entre los nitritos y clertas proteinas contenidas en los alimentos. (Roger)
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HIPOTESIS

Se pretende seleccionar las frutas tomando en cuenta su acides en azicar y crear un licor

aceptable al consumidor.
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METODOLOGIA
DISENO DE INVESTIGACION

La siguiente investigacion se lleva a cabo bajo el enfoque cuantitativo porque la informacién que
se recaudd por medio de una encuesta para saber si el producto les agrado y asf tener una mejor
base de datos para esta investigacion, y tener en cuenta algunas probabilidades que se pueda
tener al final. Con modalidad experimental esta se llevo acabo ya que la informacién fue adquirida
por medio de una degustacion del producto que se realizé para verificar si podra ser consumido
e implementado en algunas areas de cocina. Y en base a toda la informacién fueron obtenidas
por fuentes bibliograficas para tener una buena informacion confiable para la realizacion de este

documento.

POBLACION

La poblaciéon estaba conformada por 74 estudiantes de la licenciatura en Gastronomia de la

Facultad de Ciencias de la Nutriciéon y Alimentacién sede palenque.

MUESTRA

La poblacion para la degustacion estuvo conformada por 30 alumnos no entrenados de tercero
y quinto semestre de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas (UNICACH) Licenciatura

en Gastronomia sede palenque fueron 18 hombres y 12 mujeres con edades de 19 a 20 afios.

MUESTREO

Probabilistico

Es una técnica de muestreo en donde los individuos de la poblacién son elegidos aleatoriamente
y cada uno cuanta con la misma probabilidad positiva de ser elegidos y formar parte de la
muestra. (Espinoza 2017).

Por consiguiente es un tipo de muestreo que es mas recomendable para las investigaciones,
debido a que es mas eficiente, preciso y nos asegura la representatividad de la muestra extraida,
ademas el investigador debe garantizar que cada individuo de la poblacién posea las mismas
oportunidades por eso se trabajé con alumnos de tercero, quinto semestre y con maestros

capacitados porque fueron los ideales para que dieran sus opiniones acerca del producto.
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VARIABLE
Tiempo
Temperatura

PH

INSTRUMENTO DE MEDICION
En esta investigacion se aplicé una encuesta para saber la opinién de la poblacién que estuvo

para la degustacion del producto y obtener los resultados (anexos), ya que esta nos permitié
obtener si los consumidores les agrado el producto.
Se representara el resultado con graficas de pastel que fue recabada por alumnos y maestros de

la universidad UNICACH sede palenque.

DESCRIPCION DE LAS TECNICAS UTILIZADAS

Para esta investigacion documental se emplearon articulos académicos y libros para la
argumentacion de la investigacion.

Y para la parte experimental del producto se seleccionaron dos frutas diferentes que fue la
carambola y pifia, para aplicar el proceso de fermentacion del mosto de las frutas seleccionadas
y medir diariamente el pH de la fermentacién para que no se nos pasara la acides de la
fermentacion para obtener buenos resultados al final y luego aplicar la técnica de clarificacion
del mosto de las frutas fermentadas para llevar a cabo el proceso de destilacion y poder obtener

el licor para darlo a conocer y a degustar con la poblacion.

VERIFICAR EL PH DE LAS FRUTAS PARA MANIPULAR LA CORRECTA PARA
EL PROCESO DE FERMENTACION.

Se realiz6 una prueba a la carambola y a la pifia para analizar el pH de cada una de ellas y se eligié
la que tuviera el pH en escala 3 en la carambola y en escala 4 la pifia, porque en esa escala esta
en su punto idéneo, de madurez y con un buen porcentaje de su azucar para obtener esos
resultados se utilizaron las tiras indicadoras del pH y eso nos ayudo a que tenga una buena

fermentacion el mosto de las frutas.
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APLICAR EL PROCESO DE FERMENTACION PARA LA OBTENCION DE
LICOR

Se empled el proceso de fermentacion de las dos frutas que en su proceso de elaboracion se
utilizo el jugo de la carambola y de la pina, de igual manera se realizé un almibar (agua y azucar)
y se utiliz6 la cascara de la pifia para que ayudara con la fermentacion y se dejé en reposo por

unos dias.

MEDIR DIARIAMENTE EL PH DE LA FERMENTACION PARA OBTENER EL
EQUILIBRIO CORRECTO.

Se realiz6 diariamente la medicion del pH de la fermentacién para obtener un proceso correcto
para el crecimiento diario de las levaduras y obtener una buena fermentacion alcohdlica tener
un pH de 3 o 5. Porque es el punto donde mas se produce la concentracion de etanol. Del dia 1
al 9 se obtuvo un pH en escala 3 con una temperatura de 30.1°c y el dfa 10 su pH cambio y subi6
a 4 con una temperatura de 30.1°c. y en ese momento que aplico el proceso de clatificacion para

poder destilar la fermentacion.

CREAR UN ALAMBIQUE CASERO PARA EL PROCESO DE DESTILACION
PARA OBTENER EL LICOR.

Se cre6 un alambique casero con materiales faciles de conseguir esto fue para el proceso de la
destilacion de la fermentacion del mosto que se obtuvo con las frutas que se emplearon, y aplicar
todos los procesos para obtener el resultado que se propuso.

Materiales que se utilizaron:

Olla de acero inoxidable

Tubo de cobre

Acoplamiento para tubos

Termoémetro

Taladro

Silicona
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EVALUAR MEDIANTE DEGUSTACION PARA DETERMINAR IA
ACEPTACION DEL PRODUCTO.

Se realiz6 una degustaciéon con maestros y alumnos de la licenciatura en gastronomia de la
universidad (UNICACH) sede palenque. Y se elaboré una hoja de encuesta para cada alumno y
que ellos evaluaran el producto, que se elaboré y recabar la informaciéon necesaria para dar a

conocer el resultado final del experimento.

REALIZACION DE UNA PRUEBA DE DEGUSTACION

Para la finalidad de aceptacion del consumo del producto que se elaboré a base de carambola y
pifia, se realizé una encuesta que fue conformada por alumnos no capacitados de tercero y quinto
semestre de la licenciatura en gastronomia de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas
(UNICACH) sede palenque. Y con docente capacitados en el area de gastronomia que fueron
también los evaluadores de la degustacion del licor que se preparo.

Y se les dio una hoja de encuesta a cada degustador en donde podian responder las preguntas y
poner sus opiniones de los sabores que apreciaban en el licor y asi se espera obtener buenos
datos para la mejora del producto y ver si es aceptable o no para los resultados del experimento
realizado. Los resultados de la degustacion fue obtenida con los puntajes que se obtuvieron en
la encuesta que se realizé con los alumnos y maestros de la licenciatura y poder dar a conocer

los resultados en graficas. (Anexo 3).
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Esta seccion de trabajo de experimento se centra en la presentacion de los resultados obtenidos.
Para la realizacién de este experimento se basé en la obtencién de las frutas que se manipularon
y la materia prima que se utilizaron para la realizacion del experimento. Y luego se analiz6 la
escala del pH de las frutas que se manipularon para obtener el mosto de cada una de ellas y se
elaboré el proceso de la fermentacion de las frutas que se escogieron. Y después de este proceso
se obtuvieron los resultados de la fermentacién de las frutas después de los diez dias en reposo
y luego se clarifico para el proceso de la destilacion en un destilador casero que se elaboré. Y
como resultado final del experimento se dio a degustar por los alumnos de tercero, quinto
semestre y docentes capacitados, de acuerdo a la recoleccion de datos de la encuesta del licor fue
aceptado por las personas que degustaron y se logré el objetivo que se tuvo al principio de este

experimento. (Véase figura 5).

Figura 5.Licor embotellado

VERIFICAR EL PH DE LAS FRUTAS PARA MANIPULAR LA CORRECTA PARA
EL PROCESO DE FERMENTACION

Se llevé a cabo el estudio del pH con tiras reactivas a tres carambolas que se manipularon
midiendo su escala de acides una de ellas tuvo su pH en escala 6 porque estaba un poco verde y
no podiamos usar una fruta muy acida, la otra tuvo su pH en escala 5 que tampoco fue la correcta

porque no estaba suficiente madura para poder usarla para la fermentacion y la dltima tuvo su
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pH en escala 3 y esa fue la correcta porque tiene un buen porcentaje de azucar y eso nos ayudo
para obtener el mosto de la carambola correcta para la fermentacion. Y luego llevar a otros
procedimientos como la clarificacion y destilacion para la recoleccion del licor. (Véase figura

6).

Figura 6. Estudio del pH de la carambola.

Se realiz6 la prueba del pH de dos pifias para ver cual era la perfecta para poder manipularlo
para la fermentacion. Una de las pifias tuvo su pH en escala 4 y esa no nos sirvié para la
fermentacion porque esta verde y no tenfa suficiente porcentaje de azicar para poder utilizarla
para el proceso de la fermentacion, la segunda pifia tuvo su pH en escala 3 y esa fue la que se
utilizé porque estaba mas madura y menos acida que la otra y esta estaba un poco mas dulce eso
genera abundante cantidad de alcohol y debe tener la acidez justa para asegurar el desarrollo de
las levaduras y eso nos ayudo para poder obtener un buen mosto de la pifia para fermentatlo.

(Véase figura 7)

Figura 7. Estudio del pH de la pifia.
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APLICACION EL PROCESO DE FERMENTACION PARA LA OBTENCION DE
LICOR.

Se realiz6 el mise en place de todos los ingredientes a utilizar para llevar a cabo el proceso de la

fermentar del mosto de las frutas. (Véase figura 8)

Figura 8. Mise en place de los ingredientes

En una olla pequena se puso a hervir un poco de agua con azucar, clavo de olor y canela.

(Véase figura 9)

Figura 9. Agua hervida para la fermentacion
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Se lavé y desinfecto las frutas a manipular para picarlas, licuarlas y colarlas para recolectar el
mosto de la carambola y pifia para ponerlos a fermentar, y se reservé la cascara de la pifia para

agregarla a la fermentacion. (Véase figura 10)

Figura 10. Mosto de las frutas licuadas

En un recipiente se agregd el mosto de la carambola, la pifia, el agua hervida con el azucar, canela,
el clavo de olor y la cascara de la pina para hacer la fermentacién con la ayuda de la cascara y
obtener una buena fermentacién por diez (Véase figura 11). Tapado en un recipiente de cristal
o de plastico y en un lugar fresco para que no se alterara el pH y su temperatura de la
fermentacion para llevar el control de los dias que estaba en proceso la fermentacion, en este
producto se estuvo trabajando bajo los lineamiento de las Normas Oficiales Mexicanas NOM-
120-SSA1-1994 mejor conocida como la “norma para las buenas practicas de manufactura” para
el proceso de alimentos, bebidas no alcohélicas y alcohdlicas y la Norma Oficial Mexicana
NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos

alimenticios.

Figura 11. Recipiente con todos los ingredientes para la fermentacién
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MONITOREO DIARIO DEL PH EN LA FERMENTACION.

Se verific6 diariamente la temperatura y el pH de la fermentacién para la obtencion de buenos
resultados y evitar que se volviera vinagre nuestra fermentacion, la temperatura desde el primer
dfa hasta llegar al dia diez siempre se mantuvo en 30.1°¢ y con una escala de pH de 3 los primeros

dias ya el ultimo dia cambio y subi6 a cuatro. (Véase figura 12).

Figura 12. Verificacion de la temperatura y el pH en la fermentacion diaria

Por ultimo se col6 el mosto con ayuda de un colador y una tela para clarificar y eliminar las partes
solidas de la fermentacion y evitar alterar el producto y asi poder llevar a cabo el proceso de la

destilacion y poder obtener el licor. (Véase figura 13)

Figura 13. Colacién del mosto de la fermentacion
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CREAR UN ALAMBIQUE CASERO PARA EL PROCESO DE DESTILACION.

Para elaborar el alambique casero utilice una olla de aluminio que se le tuvo que hacer un orificio
en la tapa para ponerle un acoplamiento tubular y poder conectar la manguera donde pasara la

filtracion de la fermentacion. (Véase figura 14)

Figura 14. Tapa de la olla para el alambique

Se elabord un espiral con un tubo de cobre que nos iba a servir para el enfriamiento de la

destilacion. (Véase figura 15)

Figura 15. Espiral de cobre
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Se utiliz6 una cubeta de plastico y se le hizo orificios en la parte de arriba y abajo para meter el
espiral que se hizo con el tubo de cobre y se conectd con la manguera que se puso en la tapa

de la olla de aluminio. (Véase figura 16)

Figura 16. Cubeta de plastico con el espiral de cobre

Una vez ya listo el alambique casero este instrumento se puso a fuego bajo con el mosto
clarificado y tapado con flama baja para lograr estar en una temperatura de 75°c y no subiera

mas para evitar alterar la destilacién. (Véase figura 17)

Figura 17. Proceso de la destilacion
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Cuando empez6 el punto de ebullicion subié todo el vapor del alcohol y paso por dos filtros, el
primero fue en la manguera de plastico que estaba conectado con el tubo de cobre, y el segundo
fue en el espiral que se fabricé con tubo de cobre y se introdujo en la cubeta para el proceso del
enfriamiento, la cubeta se llené con suficiente hielo y agua hasta que se cubriera todo el espiral
con agua frfa y al final saliera frio todo el vapor del alcohol que se separ6 del agua porque el

alcohol alcanza mas rapido el punto de ebullicion que el agua. (Véase figura 18)

Figura 18. Proceso de la destilacion.

En el dltimo proceso fue la recoleccion del licor y se embotello para la degustacion. (Véase

figura 19)

Figura 19. Recoleccion y embotellado del licor

EVALUACION ORGANOLEPTICA.

Se dio a degustar el licor con los alumnos no capacitados de tercero, quinto semestre y con
docentes capacitados de la licenciatura en gastronomia para recabar informacién del licor si les

agrado el producto final y todas sus opiniones las pusieron en una encuesta que se les
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proporciono y asi poder tener una buena informaciéon del producto que degustaron. (Véase

figura 20).

Figura 20.Degustacion del licor
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DEGUSTACION DE PRODUCTO FINAL.

Se realiz6 una encuesta con cinco pregustan de opciones multiples con puntos clasificados de la
siguiente manera: (si me gusto, me gusto un poco, o me gusto, que tenga mas grado alcohdlico),
y una pregunta abierta y la otra fue observaciones para que los degustadores pudieron expresar
sus opiniones, acerca del producto que probaron y asi poder mejorar el producto si es necesatrio

(véase grafica 1y anexos).

Grafica 1. Resultados de la degustacion

1.- ¢éLE GUSTA EL AROMA?

M Nada satisfecho
W Poco satisfecho
H Neutral

W Muy satisfecho

W Totalmente
satisfecho

El resultado obtenido en cuanto al aroma se obtuvo un 43% de totalmente satisfecho, 50%

neutral, un 7% de poco satisfecho y un 0% de nada satisfecho y muy satisfecho.
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CONCLUSIONES

Con el crecimiento que se esta dando difa a dia la gastronomia se vuelve cada vez mas creativa
con la finalidad de innovar, combinar y disefiar nuevos productos que son muy utilizados para
la creacién de nuevos platillos como salados y dulces. Un licor es muy util en una cocina al igual
que es un bar porque nos permite crear nuevas bebidas y también se pueden implementar en
platillos y cocteles que en su elaboracion llevan algin tipo licor para dar mejor sabor, olor y
textura. Y asi los gastronomos puedan hacer grandes cosas con un licor que fue innovado a base
de dos frutas de la regiéon que es la carambola y pifia. El objetivo principal de un gastrénomo
siempre sera de innovar nuevas cosas en su cocina para que los comensales puedan degustar
nuevas innovaciones con productos a base de futas frescas y de la regiéon para que tengan la
oportunidad de aprovechar todas las frutas que tenemos a nuestro alcance para poder innovar

diferentes productos ya sea postres, platillos, licores, cocteles y etc.

Al hacer este experimento se pudo comprobar que fue una gran innovacién que se realiz6 al
fermentar el mosto de la carambola y la pifia, juntando estas dos frutas que son pocas conocidas
por las personas y le dimos un buen aprovechamiento y se pudo lograr los objetivos que se
plantearon al principio de este experimento. En el resultado final de esta innovacién se realizé
una encuesta de degustacion del producto final con el apoyo de los alumnos no capacitados y
maestros capacitados de la licenciatura en gastronomia y se logré una gran aceptacion, por parte
de los alumnos y maestros que es un nuevo producto que le pueden dar varios usos en cocina y
poder innovar nuevos platillos o bebidas. Asi podemos dar a conocer nuestros conocimientos
adquiridos y hacer crecer mas la rama de la gastronomia y motivar a muchas personas a no
desperdiciar las frutas y darle un buen aprovechamiento a todas las frutas que son pocas

conocidas e innovar nuevos productos.
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PROPUESTAS

Concientizar a la poblacion de la importancia de usar frutas frescas de la region.
Realizar un recetario o folleto para dar a conocer las diversas cosas que se pueden
elaborar con las dos frutas.

Implementar talleres donde se impartan clases para dar a conocer como preparar un licor

a base del mosto de dos frutas.

RECOMENDACIONES

Al realizar el licor hay que contemplar las condiciones del clima dependiendo al lugar.
En la elaboracién del licor se recomienda implementar mas carambola para extraer el
sabor.

Disminuir la cantidad de la cascara de la pifia para evitar que la fermentacion se acelere

y descomponga el producto.
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ANEXO 1. PLAGAS QUE DANAN LA CARAMBOLA

Aceptar o

Caracteristica y descripcion Imagen rechazar

Mosca: Se caracteriza por tener las alas
manchadas; se alimentan de jugos Rechazar
azucarados, que sacan de los frutos: la

hembra posee un ovopositor aguzado con

el que atraviesa la cascara, de la fruta, para
depositar los huevos a cierta distancia de

la superficie. (Adolph, 2016)

Los acaros: Los acaros son pequefios y
dificiles de ver. Para identificarlos busque
telarafias en el enves (cara posterior) de la Rechazada

hoja. Esta plaga se puede controlar

mediante el rocio de agua, aceites o

jabones insecticidas. (Acaros, 2014)

Las arafias rojas: Es un pequeno acaro
presente en la mayoria de los cultivos

frutales y de recientes apariciones en el Rechazada

vifiedo al que causa importantes dafios,
principalmente en uva de mesa y sobre

todo en brotacion. (Pifia)
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ANEXO 2. PLAGAS QUE DANAN LA PINA

Caracteristica

Imagen

Rechazada o

aceptada

Penicillium sp: Son enfermedades
fangicas que afectan principalmente
a la fruta. Manchas amarillas oscuras
y traslicidas, de marrones a negras
se desarrollan en el interior.

(INFOCOMM, 2015)

Rechazada

Fusarium sp: Es considerada una
de las  enfermedades  mas
devastadoras de pifia debido a que
puede ocasionar pérdidas del 30 al
90% de la produccién y se propaga
rapidamente en el cultivo. Esta
enfermedad afecta a la planta de

pifia en general. (Fecha, 2019)

Rechazada
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ANEXO 3. ENCUESTA

DEGUSTACION DE LICOR A BASE DE CARAMBOLA Y PINA
Nombre: . Fecha: / /.

1.- ¢Le gusta el aroma?

Nada satisfecho Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho Totalmente satisfecho

2.- ¢Le gusta su color?

Nada satisfecho Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho Totalmente satisfecho

3.- ¢Le gusta su sabor?

Nada satisfecho Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho Totalmente satisfecho

4.- ¢Le gusta la textura que tiene el licor?

Nada satisfecho Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho Totalmente satisfecho

5.- ¢Es agradable el grado alcohdlico que tiene el licor?

Nada satisfecho Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho Totalmente satisfecho

0.- ¢Qué aromas pudo destacar al degustar el licor?

Observaciones:

60



ANEXO 4. ENCUESTA

DEGUSTACION DE LICOR A BASE DE CARAMBOLA Y PINA
Nombre: . Fecha: / /.

1.- ¢Le gusta el aroma?

Nada satisfecho Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho Totalmente satistecho

2.- ¢Le gusta su color?

Nada satisfecho Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho Totalmente satisfecho

3.- ¢Le gusta su sabor?

Nada satisfecho Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho Totalmente satisfecho

4.- ¢Le gusta la textura que tiene el licor?

Nada satisfecho Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho Totalmente satisfecho

5.- ¢Es agradable el grado alcohdlico que tiene el licor?

Nada satisfecho Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho Totalmente satisfecho

0.- ¢Qué aromas pudo destacar al degustar el licor?

Observaciones:
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ANEXO 5. PROCEDIMIENTO DEL LICOR DE
CARAMBOILA Y PINA

1.- Primero se lavo y se desinfecto las frutas a manipular.

2.- Se realiz6 una prueba a la carambola y a la pifia para analizar el pH de cada una de ellas, y
elegir la que tuviera el pH en escala 3 de la carambola y 4 para la pifia.

3.- Se prepar6 un almibar con agua, azucar y se reservo.

4.- Se corto las frutas para licuarlo y colar.

5.- En un recipiente grande aproximadamente de 5 litros se agregd el mosto de las dos frutas
junto con el almibar, de igual manera se le agrego unas cascaras de pifia para que ayudara a la
fermentacion. Se tapa y se deja en reposo por 12 dias y diariamente se estuvo midiendo su escala
pH del fermento.

0.- Se fabric6 de igual manera el destilador casero para eso se necesitaba una olla, manguera,
tubo de cobre, abrazaderas, una cubeta de plastico y entre otros materiales para esto se abrié un
hueco en la tapa de la olla para conectar la manguera, y luego conectarlo con el tubo de cobre
que se hizo en forma de espiral para la zona de enfriamiento y obtener el licor al final del tubo.

7.- Llego al dia 10 de la fermentacioén se clarifico y se guardé en un recipiente de vidrio dejandolo
otros 2 dias de reposo para llevarlo a la destilacion.

8.- Para la destilacion se puso a fuego la olla junto con la fermentacion y se tapd para que se
calentara y no pasara de los 75°c. En la cubeta se llené de hielos y agua para el enfriamiento.

9.- Se colocé un recipiente al final del tubo de cobre para recoger todo lo que se estaba

destilando. Y se guardé en una botella de vidrio todo lo obtenido y por ultimo darlo a degustar.
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ANEXO 6. GRAFICA DE RESULTADO DE LA
DEGUSTACION

2.- ¢LE GUSTA SU COLOR?

m Nada satisfecho
M Poco satisfecho
H Neutral

W Muy satisfecho

B Totalmente satisfecho

El resultado obtenido en cuanto a su color se obtuvo un 73% de totalmente satisfecho, 27% de

neutral y un 0% nada satisfecho, poco satisfecho y muy satisfecho.

3.- ¢éLE GUSTA SU SABOR?

H Nada satisfecho
B Poco satisfecho
H Neutral

W Muy satisfecho

M Totalmente satisfecho

El resultado obtenido en cuanto a su sabor se obtuvo un 43% de aceptabilidad, 57% de

indiferencia y un 0% de disgusto del sabor.
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4.- ({LE GUSTA LA TEXTURA QUE TIENE EL LICOR?

m Nada satisfecho
B Poco satisfecho
 Neutral

W Muy satisfecho

M Totalmente satisfecho

El resultado obtenido en cuanto a la textura se obtuvo un 60% de totalmente satisfecho, 33%

de neutral, un 7% de poco satistecho, un 0% de nada satisfecho, muy satisfecho.

5.- ¢ ES AGRADABLE EL GRADO ALCOHOLICO QUE
TIENE EL LICOR?

® Nada satisfecho
M Poco satisfecho
M Neutral

W Muy satisfecho

B Totalmente satisfecho

El resultado obtenido en cuanto al grado alcohélico se obtuvo un 43% de totalmente satisfecho,
40% de neutral, un 10% un poco satisfecho, un 7% de nada satisfecho y un 0% de muy

satisfecho.
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0.- ¢Que aromas pudo destacar al degustar el licor?
LLa mayoria de la poblaciéon expreso que se el aroma que mas percibfan fue la pifia, a tepache, el
alcohol, un aroma agradable a la combinacién de las dos frutas y de igual manera el aroma a

fermentacion.

7.- Observaciones
La poblacion expreso que se debe mejorar el sabor, que sea un poco menos el grado alcohdlico,
un sabor dulce, muy buena combinacion de las dos frutas, el licor cumplia con las caracteristicas

que tiene un licor a base de fermentacién, datle un color, incorporar un poco mas de carambola.
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GLOSARIO

Acaros: Los dcaros de las plantas son diminutos ardcnidos que se alimentan de plantas, musgo,
hojas, tallos, flores y frutos. Algunos, como la temida arafia roja, son plagas que causan enormes
dafios a los cultivos.

Acéticas: Perteneciente o relativo al vinagre o sus derivados.

Afrodisiacos: Los alimentos afrodisfacos son aquellos que favorecen la excitacion y deseo sexual
tanto en hombres como mujeres.

Alude: Hacer referencia a algo o a alguien.

Anaerébica: Dicho de un ser vivo: Que puede vivir sin oxigeno. Usado también como
sustantivo masculino.

Anticoagulantes: Que impide la coagulacion de la sangre. Aplicado a un medicamento o a una
sustancia, usado también como sustantivo masculino.

Aperitivo: bebida o pequefia cantidad de alimento que se toma antes de una comida principal
para estimular el apetito.

Apice: Extremo superior o punta de algo.

Ascomicetos: son un grupo de hongos que se caracteriza por la formacion de ascosporas dentro
de ascas.

Atributos: Cada una de las cualidades o propiedades de un ser.

Base llana: se utiliza en la construccion civil para aplicar, nivelar y desparramar uniformemente
la mezcla para revestimientos.

Biomasa: se entiende toda la materia organica producida con distintos fines: carnes, leche,
huevos, madera, granos, cereales, forrajes, etc.

Bouquet: Es una mezcla de plantas aromaticas que se atan -y asi no dejan rastro porque se
pueden sacar una vez que hemos terminado el plato.

Caldera: es una maquina cuya principal funcién es la de generar grandes cantidades de vapor de
agua.

Capacete: Picza de la armadura antigua que cubria y protegfa la cabeza.

Catalizador: es una sustancia que afecta, promueve o acelera la reacciéon entre dos o mas
sustancias para generar un producto final diferente. Los catalizadores se utilizan a menudo en
procesos industriales, incluida la fabricacion de alimentos, para optimizar las tasas y los

volumenes de fabricacion.
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Ceracea: Es una cera a base de petréleo que se puede usar en una variedad de aplicaciones,
como el envasado de alimentos.

Clarificacion: Es una técnica culinaria mediante la cual un caldo de aspecto turbio y oscuro se
logra estabilizar en un aspecto mas claro y cristalino.

Condensacion: Es un problema muy comuin que podemos encontrar en plantas de alimentos
donde hay ambientes frios o ambientes calientes.

Confitada: Es una técnica culinaria que consiste en cocinar a baja temperatura los alimentos en
grasa o en azucar. Pero el objetivo no es tnicamente la coccidn, sino también preservar sus
caracteristicas organolépticas. Es decir, su aroma, sabor y textura.

Criba: Juegan un papel crucial en la produccién de alimentos procesados. Desde la clasificacion
de ingredientes hasta la eliminaciéon de contaminantes, estas herramientas aseguran que los
productos alimentarios cumplan con los estandares de calidad y seguridad.

Cuantitativo: Todo lo que se puede medir y contar.

Densimetro: Instrumento que sirve para determinar la densidad o el peso especifico de los
liquidos o de los solidos.

Densidad: Es un parametro fisico que proporciona informacién sobre la masa de una muestra
o un cuerpo dividida por su volumen.

Degustacion: Probar o catar, generalmente con deleite, alimentos o bebidas.

Destilacion: Es una técnica de laboratorio utilizada en la separacion de sustancias miscibles.
Consiste en hacer hervir una mezcla, normalmente una disolucién, y condensar después, por
enfriamiento, los vapores que han producido.

Detoxificacion enzimatica: Proceso en el cual el higado utiliza una de las dos vias enzimaticas
principales para transformar una sustancia toxica, como un medicamento contra el cancer, en
una sustancia menos téxica que el cuerpo puede excretar con mas facilidad.

Disacarido: Es un tipo de glicido que se origina por la unién o condensacion de dos
monosacaridos.

Discrecional: Los alimentos y bebidas "discrecionales" incluyen galletas dulces, tortas, postres
y pasteles; carnes procesadas y salchichas mas grasosas/saladas; leche condensada azucarada;
helados y otros dulces; confiteria y chocolate; pasteles y tartas salados; hamburguesas comerciales
con un alto contenido de grasa y/o sal.

Ebullicién: Es un proceso fisico en el que un liquido pasa a estado gaseoso.

Efluvios: Emision de particulas sutilisimas.
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Elipsoidal: Que tiene forma de elipsoide, o parecido a ella.

Empirica: Que se rige por la experiencia.

Embalaje: Son todos los articulos necesarios en el proceso de acondicionar los productos para
protegerlos y/o agrupatlos de manera temporal, pensando en su manipulacion, transporte y
almacenamiento.

Epicarpio: Capa externa de las tres que forman el pericarpio de los frutos; por ejemplo, la piel
del melocotén.

Estequiométrico: Relacion numérica entre las masas de los elementos que forman una
sustancia.

Escorbuto: Es una enfermedad que se presenta cuando existe una carencia en el consumo de
vitamina C.

Etanol: Es el ingrediente activo en todas las bebidas alcohdlicas, como cerveza, vino y licores
destilados.

Exéticas: Es simbolo de una gran cultura gastronémica, con sus extravagantes platillos como
los escamoles oaxaquefios.

Flavonoides: Son compuestos fendlicos constitu- yentes de la parte no energética de la dieta
humana.

Fenilpropanoides: Son una amplia clase de metabolitos secundarios de las plantas que incluyen
flavonoides, estilbenos y acidos fendlicos.

Fermentacion: Es un proceso que degrada moléculas para transformarlas en otras moléculas
mas simples. En la elaboracién del pan las levaduras transforman el almidén (un azicar
complejo) en glucosa.

Fitonutrientes: Son sustancias de origen vegetal con un gran beneficio para la salud de nuestro
organismo, ayudando en la prevencién de algunas patologias, algunos promueven el
mantenimiento de una buena salud cardiovascular, otros cuidan la salud visual, etc.

Folatos: Se presenta naturalmente en los alimentos. El acido félico es su forma sintética, la que
se fabrica fabricado en un laboratorio. Ambos tienen la misma funcién en el cuerpo.
Fructificacion: Es una parte del ciclo de vida natural de una planta con flores.

Fructosa: Es un aztcar que se encuentra presente de forma natural en las frutas, los jugos de
frutas, algunas verduras y la miel.

Glucosa: Es una materia viscosa, transparente, formada por diversos aztcares.
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Herbacea: Es una hierba que da a los guisos y asados un agradable sabor y olor a campo. Es
ideal para aromatizar aceites y vino.

Homogénea: Son aquellas mezclas en las que no pueden diferenciarse a simple vista cada uno
de los componentes que la componen.

Idéneo: Define el personal idoneo capacitado en manipulacién de alimentos: una vez que sea
recibida la materia prima, la correcta manipulaciéon de alimentos, con el personal capacitado para
garantizar seguridad y calidad al momento de vender tus platos.

Industrializado: Se refiere al proceso mediante el cual una sociedad o estado cambia una
economia primaria por la producciéon de bienes manufacturados a gran escala o de manera
intensiva.

Innovar: Es aplicar la investigacion cultural, antropolégica o de mercado para crear una
propuesta culinaria novedosa e innovadora.

Inoculo: Es la ausencia -a niveles seguros y aceptables- de peligro en los alimentos que puedan
dafar la salud de las consumidoras y los consumidores.

Lanceoladas: De forma de punta de lanza.

Levaduras: Llamada también fermento, esta compuesta por hongos microscopicos que se
encargan de realizar la descomposicion de distintos alimentos como azucares o carbohidratos a
través del proceso de fermentacion para obtener diversas sustancias y nutrientes importantes
para el cuerpo.

Macedonias: Nos referimos a los pequefios cubos de frutas y verduras que tienen un tamafio
de 5 milimetros de ancho, largo y profundidad.

Manipulacién: Es el contacto directo de una persona con los alimentos en la fase de
preparacion, transformacion, fabricacion, envasado, almacenamiento, transporte o distribucion.
Mesocarpio: En la mayoria de las frutas, es una capa gruesa y suculenta; corresponde a la
“pulpa” en el aguacate, y mango; en frutas como la naranja, es lo “blanco” que rodea los gajos.
Su funcién es proteger el endocarpio.

Micras: Es una medida utilizada para establecer la medicién de liquidos, aire, gases y otros
factores involucrados y de importancia en el envasado al vacio.

Mise en place: Es un término francés que podemos traducir como “todo en su lugar" y se utiliza
en gastronomia para definir la preparacién previa que debe hacerse antes de comenzar una
sesion.

Mosto: Es el jugo de la uva exprimido, antes de fermentar.
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Molécula: Azucares, hidratos de carbono, fibra, grasas o lipidos, minerales, proteinas y
vitaminas son los componentes basicos de los alimentos, son las moléculas que comemos.
Muestreo: Corresponde a la seleccion y coleccion de itemes de alimentos definidos en nimero,
tamafo y naturaleza para ser representativo del alimento.

Nom: Norma Oficial Mexicana.

Orujo: Nombre que recibe le producto obtenido por destilaciéon de cualquier liquido
fermentado.

Oscila: Son variaciones de un medio o sistema en un periodo de tiempo, un movimiento
reiterado alrededor de una posicién de equilibrio.

Ovoide: Que tiene forma de huevo de gallina.

Oxalato: Es una sustancia natural que esta presente en muchos alimentos y en niveles elevados,
a veces, como en ciertas frutas y verduras o en los frutos secos y el chocolate.

PH: Es el potencial de hidrégeno o potencial de hidrogeniones y sirve para determinar el grado
de alcalinidad o acidez de un alimento o cualquier otro tipo de disolucién, a partir de la
concentracion de iones de hidrégeno positivos del compuesto. La escala del pH oscila entre el 0
yel 14.

Pedunculo: Es la parte que contiene la carne de este crusticeo.

Pociones: Liquido compuesto que se bebe, especialmente el medicinal.

Polifenoles: Moléculas con beneficios para la salud asociadas al consumo de frutas y verduras.
Remolacha: Es la raiz profunda, grande y carnosa que crece en la planta del mismo nombre.
Sacarosa: (aztcar de mesa): La sacarosa se encuentra naturalmente en muchos alimentos y
comunmente se agrega a los articulos procesados comercialmente.

Sulfuro: El didxido de azufre se utiliza con especial frecuencia en los frutos secos, los zumos de
frutas, las mermeladas, el vino, los platos a base de patatas y el marisco.

Transversal: Que se halla o se extiende atravesado de un lado a otro.

Unicelulares: Es un término aplicado a un amplio rango de algas unicelulares y filamentosas,
hongos y bacterias los cuales son producidos por procesos de fermentacion controlada para su
uso como alimento animal.

Vasto: Dilatado, muy extendido o muy grande.
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