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RESUMEN

El presente proyecto tuvo como objetivo elaborar una bebida artesanal de baja graduacién
alcohdlica a base de la miel de abeja (Apis Mellifera) y fruta capuli (Prunus Salicifolia), sabiendo
gue no hay estudios de bebidas fermentadas de miel y el escaso uso de capuli como fruta, a la vez
tomando en cuenta que el consumo de alcohol esta vigente dentro de la sociedad se desarrolla la
presente investigacion aplicando el método cuasi-experimental por ende se determind los
porcentajes de la materia prima utilizada como miel, capuli y agua para estandarizar la
formulacion del producto, empleando un proceso biol6gico de fermentacion en plena ausencia de
oxigeno, se establecié 4 tratamientos control para la obtencién de una hidromiel base aplicando
diferentes cantidades, con la muestra que obtuvo mejores caracteristicas organolépticas se
experimentd 3 tratamientos mas afiadiendo la fruta capuli. La bebida més acertada fue analizada
bromatoldgica y microbiol6gicamente obteniendo resultados positivos ya que se encontraron
dentro de las Normas INEN: acidez 24.14mg, grado alcohdlico 13.5%, metanol 0.043%, mohos
y levaduras 100UFC/ml, y ausencia de salmonella, posteriormente se realiz6 una degustacion del
producto a los docentes de la Escuela de Gastronomia ya que fue la poblacion y muestra
seleccionada debido a los conocimientos afines que poseen, adquiriendo respuestas satisfactorias
para determinar la aceptabilidad de la bebida artesanal. En conclusion, las composiciones de éstos
ingredientes hicieron de este producto una bebida novedosa e innovadora permitiendo disfrutar el
sabor de la miel y el capuli en cualquier época del afio, ya que se enfocd en diferentes areas
gastrondmicas, gracias al analisis de laboratorio ejecutado se logrd garantizar la calidad del
mismo. Por lo que se recomienda combinar el hidromiel con otro tipo de fruta endémica del
Ecuador con la finalidad de rescatar su valor tradicional y al mismo tiempo potencializarlo a nivel

nacional e internacional.

Palabras clave: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS>, <GASTRONOMIA>, <BEBIDA
ARTESANAL>, <MIEL DE ABEJA (Apis Mellifera)>, <CAPULI (Prunus Salicifolia)>.
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ABSTRACT

The goal of this project was to produce a low-alcoholic crafted beverage based on honey (Apis
Mellifera) and gooseberry fruit (Prunus Salicifolia), knowing that there are no studies of
fermented beverages of honey and the scarce use of gooseberry as fruit. At the same time taking
into account that the consumption of alcohol is current within the society develops the current
investigation applying the quasi-experimental method therefore determined the percentages of the
raw material used as honey, gooseberry and water for standardizing the formulation of the
product, using a biological process of fermentation in the absence of oxygen, 4 control treatments
were established to obtain a base mead applying different amounts, with the sample that obtained
better organoleptic characteristics, 3 more treatments were experimented adding the gooseberry
fruit. The most successful drink was analyzed bromatologically and microbiologically obtaining
positive results since they were found within the INEN Standards: acidity 24.14mg, alcoholic
degree 13.5%, methanol 0.043%, molds and yeasts 100 UFC/ml, and absence of salmonella, later
a tasting of the product was made to the teachers of the Gastronomy School since it was the
population and sample select due to the related knowledge they possess, acquiring satisfactory
answers to determine the acceptability of the artisanal drink. In conclusion, the compositions of
these ingredients made this product a novel and innovative beverage allowing to enjoy the taste
of honey and gooseberry analysis carried out it was achieved guarantee the quality of it. Therefore,
it is recommended to combine mead with another type of type of fruit endemic to Ecuador in
order to rescue its traditional value and at the same time potentiate it nationally and

internationally.

Keywords: <MEDICAL TECHNOLOGY AND SCIENCE>, <GASTRONOMY>, <CRAFTED
BEVERAGE>, <BEE HONEY (Apis Mellifera)>, <GOOSEBERRY (Prunus Salicifolia)>.
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INTRODUCCION

En el Ecuador existe una gran variedad de bebidas alcohdlicas ya sean éstas elaboradas de forma
artesanal o industrial, sin embargo dentro del campo artesanal no existe una bebida fermentada a
base de miel de abeja y capuli es por ello que se decide investigar sobre la produccion de la misma,
teniendo como base los conocimientos tedricos-practicos alcanzados a través de los afios de
estudio en la carrera de gastronomia de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. Sabiendo
que la investigacion es uno de los pilares para fomentar y formar el nuevo conocimiento, por ende

la organizacion e implementacion del presente proyecto de tesis.

El problema de esta investigacion es la falta de empleo de la miel de abeja y capuli para elaborar
una bebida artesanal de baja graduacion alcohdlica en el Ecuador, con este trabajo se pretendio
rescatar la importancia de la fruta capuli y miel aprovechando sus propiedades que daran un realce
de sabor, color y aroma caracteristico al producto.

Al no existir investigaciones gue sirvan de base para la ejecucion del trabajo, se realizd varios
tratamientos experimentales con diferentes porcentajes que permitieron establecer una receta
estandar, el producto fue analizado en un Laboratorio de Alimentos para garantizar su calidad y
consumo, posteriormente basandose ademas en el proceso investigativo de aceptabilidad del
producto en mencién, el mismo ha sido aceptado de manera notoria a través de una degustacion

con panelistas profesionales, lo cual dio un gran impulso a esta investigacion.

Este proyecto esta dividido en los siguientes capitulos:

Capitulo I: Hace referencia al marco teorico referencial, donde se expone origen, definicion,
clasificacion y procesos de las bebidas alcohdlicas, hidromiel y sus caracteristicas, materia prima,

capuli, miel, agua y levadura, anexando un marco conceptual sobre términos desconocidos.

Capitulo II: Se expuso el marco metodoldgico empleado para la elaboracion del trabajo de

investigacion, detallando los métodos y técnicas.

Capitulo I11: En el marco de resultados y discusion se determin6 todos los resultados obtenidos
de los anédlisis bromatol6gicos, microbiolégicos y organolépticos, evidenciando el trabajo

realizado.



ASPECTOS GENERALES

Planteamiento del problema

Las bebidas alcohdlicas segin las Normas INEN son consideradas aquellas que poseen mas del
0,5% de alcohol, elaboradas a través de un proceso de fermentacion o destilacion de ciertos
productos como pueden ser: frutas, especies, hierbas, etc., siendo los responsables de las

caracteristicas finales de la bebida.

Las personas con la finalidad de mejorar su economia han buscado nuevas alternativas como
fuentes de empleo entre ellas esta la elaboracion de bebidas alcoholicas mismas que con el pasar
del tiempo han ido tomando mucha importancia en el Ecuador, por ende han sido aceptadas
favorablemente dentro del mercado, todo su trabajo lo han ejecutado de forma artesanal,
empleando diferentes productos, métodos de obtencidn, procesos, técnicas que han innovado dia
a dia, para ofertar bebidas con nuevos sabores, colores, aromas, que sean agradables al paladar de

los consumidores.

En éste proyecto el problema encontrado fue la falta de importancia que se ha dado a la miel de
abeja y al capuli dentro de la elaboracion de bebidas alcohdlicas, ya que han sido empleados de
diferentes formas como usos medicinales, cosmetoldgicos y en preparaciones gastronémicas

tradicionales, etc.

En la elaboracion de ésta bebida la miel de abeja al poseer azlcares ayudd al proceso de
fermentacidn para la obtencidn de grado alcohdlico y el capuli al ser una fruta de temporada se
podra consumir en cualquier época del afio, aportando asi una idea innovadora para el empleo de

éstos dos productos.

Justificacion

La bebida artesanal de baja graduacion alcohdlica a base de miel de abeja y capuli no existe dentro
del pais, ni se tiene referencias bibliograficas o investigaciones anteriores que hablen sobre el
presente tema, tomando en cuenta que para obtener el producto final se empled una hidromiel
siendo esta la base de la bebida a la cual se le afiadi6 capuli para la fermentacion, combinando de

esta manera ingredientes que sean muy propios del pais.



Tal es el caso del capuli, fruta muy comin de sabor agradable y de principios activos que son
adecuados para la creacién de bebidas que aportan nutrientes debido a su alto contenido de
vitaminas, minerales y carbohidratos al igual que la miel de abeja proporciona un color, sabor y

aroma especial, agregados a los beneficios en salud que aportan energia al cuerpo.

Siendo una buena alternativa estos ingredientes ya que fusionados hicieron una bebida exquisita

para el deleite del paladar de los ecuatorianos mediante un consumo moderado.

Por las razones descritas anteriormente, y teniendo como base cientifica libros fisicos, digitales,
internet, para la busqueda de informacion relacionada al tema, la investigacion de campo de los
productos (miel y capuli), y su elaboraciéon asi como los recursos humanos, materiales y
tecnoldgicos para iniciar el proceso de implementacion del presente tema se justifica
adecuadamente el desarrollo de la tesis, este proyecto fue un excelente aporte dentro del area de

gastronomia.

Objetivos

General

e Elaborar una bebida artesanal de baja graduacién alcohdlica a base de la miel de abeja

(Apis Mellifera) y fruta capuli (Prunus Salicifolia).

Especificos

e Determinar los porcentajes idoneos para la obtencion de la bebida artesanal alcohdlica.
e Analizar las caracteristicas bromatoldgicas y microbiol6gicas.
e Evaluar las caracteristicas organolépticas y su aceptabilidad.

e Asociar la bebida artesanal al campo gastronémico demostrando la novedad del producto.



CAPITULO |

1 MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1 Bebidas Alcohdlicas

1.1.1  Origen

En la antigiiedad y antes de conocerse el proceso de destilacion las bebidas alcoholicas eran el
resultado de una fermentacion simple. EI descubrimiento de éste proceso se debié seguramente a

la casualidad, cuando alguien dej6 olvidadas durante un tiempo algunas frutas en un recipiente
(Garciay Gil, 2003, p.61).

Las bebidas alcoholicas mas antiguas que se conocen son la cerveza y el vino; éstas tuvieron gran
relevancia en las civilizaciones de la cuenca Mediterranea (Egipto, Grecia, Roma). Pero el gran
paso en la elaboracién de bebidas alcohdlicas se produjo con el descubrimiento del proceso de
destilacion por los arabes (Garcia y Gil, 2003, p.61).

En la basqueda del elixir de la vida eterna, se procedid a la destilacion de innumerables sustancias.

El proceso se fue perfeccionando y nacieron los aguardientes: Brandy, Ginebra, Wisky (Garcia y
Gil, 2003, p.61).

Si en otras épocas la finalidad del consumo de éstas bebidas era:
e Estimulantes: ayudaba a soportar las pésimas condiciones de vida.

» Alimenticias y energéticas: gracias al aporte caldrico (Garcia y Gil, 2003, p.61).

En la actualidad el consumo de estas bebidas tiene como objetivo mas ludico y placentero.
Las bebidas alcohélicas se han convertido en un elemento fundamental en las relaciones sociales
y personales como:

e Comidas

e Celebraciones

e Reuniones

e Fiestas (Garcia y Gil, 2003, p.61).



Por tal razon el consumo de las bebidas alcoholicas han sido aceptadas de forma positiva en el
mercado a nivel mundial. En la actualidad la importancia tanto social como cultural esta

relacionada con el recurso econdmico que genera dia a dia (Garcia y Gil, 2003, p.61).

1.1.2 Definicién

Se engloban bajo el término de bebidas alcohdlicas todas aquellas que contienen alcohol etilico o
etanol en su composicion, siendo diversas las fuentes vegetales, e incluso animales, a partir de las

cuales se obtienen, asi como los sistemas de elaboracién empleados (Astiasaran, 2005, p.307).

Se elaboran a partir de los liquidos azucarados sometidos a fermentacion alcohdlica por adicién
de levaduras que, en anaerobiosis, van a metabolizar los azcares sencillos dando CO2 y etanol.
Su produccion y consumo es una de las actividades mas antiguas desarrolladas por el hombre a

lo largo de los afios han dado lugar a una gran diversidad de bebidas alcohdlicas (Astiasaran, 2005,
p.307).

1.1.3 Clasificacion de las bebidas alcohdlicas

e Segln su grado alcohélico
e Segun su procedimiento de elaboracién
e Segun sabores

« Segln ingredientes empleados (Madrid, 2013, p.378).



1.1.4  Tipos de las bebidas alcoholicas

Bebidas Alcohdlicas

Tipos

Productos  de Bebidas
vinificacion fAlcoholes Pspirituosas
osto |_JAguardientes |_JAguardientes
simples compuestos
| . Aguardientes :
istela jestilados Licores
. Alcoholes ‘
—vino ~Frectificados AAnis
\Vinos :
[ romatizados pidras
Subproductos
e la uva Cervezas

Figura 1-1: Tipos de bebidas alcohdlicas
Fuente: (Astiasaran, 2005, p.308)

1.2 Bebidas fermentadas

La fermentacion de obtiene, a partir de los glacidos, por accion de ciertas levaduras con
produccion de alcohol. Se puede hacer fermentar diversos ingredientes como:
e Zumos de frutas
o Uva
o Manzana
e Almidones de cereales
e Jugo de cafia de azucar

e Jugo de agarave

Dentro de este grupo destacan la cereza y el vino como productos elaborados desde los tiempos

antiguos con gran consumo en la actualidad (Astiasaran, 2005, p.309).
1.2.1 Aromay color de hidromiel
Asi como la calidad de las mieles varia segun el perfume de las flores, asi también el sabor del

hidromiel varia segin las mieles empleadas en su fabricacion. Puede, pues, decirse que hay

diferentes cosechas de hidromieles, como hay diferentes cosechas de vinos (Layens, 2008, p.355).



El hidromiel procedente de miel colorada pierde con menos rapidez el gusto de ella que el que

procede de miel blanca; pero, al envejecer, es a menudo superior, en concepto de su aroma (Layens,
2008, p.355).

Si el hidromiel es blanco, se le colora ligeramente con ayuda del jarabe de caramelo, que se

encuentra en todas partes en el comercio, pues sirve para dar color a los aguardientes ordinarios
(Layens, 2008, p.355).

1.3 Procesos para la obtencion de alcohol por fermentacion

1.3.1 La Fermentacion

La fermentacion de los alimentos se ha practicado desde mucho tiempo antes de que se conociera
su fundamento cientifico. En general consiste, en la modificacion intencionada de los alimentos
merced a la actividad de ciertos microorganismos para obtener productos de gusto agradable,
sanos y catables. En la Industria Alimentaria es la Unica operacion en la que se favorece el

crecimiento de los microorganismos, eso si, de forma controlada (Ordofiez, 2015, p.361).

En el pasado, el principal objetivo de la fermentacion era el de la conservacion de algunos
alimentos estacionales o perecederos gracias a los productos finales de la fermentacion (&cidos o
alcoholes, fundamentalmente), que impiden el desarrollo de microorganismos patégenos y

alterante (Ordofiez, 2015, p.361).

Sin embargo, en la actualidad tiene mucha mas importancia desde el punto de vista de la
transformaciéon de las materias primas que permite diversificar los alimentos. Mediante las
fermentaciones se obtienen nuevos alimentos con una textura, sabor, y aroma completamente
distintos de la materia prima partida, modificaciones que son dificiles de conseguir por otros

medios (Ordofiez, 2015, p.361).

1.3.1.1 Ventajas que tiene la fermentacién

e Condiciones suaves de temperatura y pH, que contribuyen al mantenimiento de las
propiedades nutritivas de los alimentos y a veces de las sensoriales.

e Laobtencion de productos Gnicos con nuevo sabor, aroma y textura.

e Unos costes de capital y de operacion relativamente bajos.

e Una tecnologia bastante sencilla (Ordofiez, 2015, p.361).



1.3.1.2 Microorganismos implicados en el proceso de fermentacion

Son bacterias (destacando, sobre todo, las bacterias lacticas), algunos mohos y levaduras, bien
individualmente o combinados. Todos ellos destacan la produccion de cantidades sustanciales de
enzimas o catalizadores de las reacciones de interés. En la actualidad y a nivel industrial es
habitual valerse de cultivos iniciadores, que dominan la flora microbiana presente de forma

natural en la materia prima y permiten un mayor control de la fermentacion (Ordofiez, 2015, p.361).

1.3.1.3 Equipoy aplicaciones en la Industria Alimentaria
Cuando se trata de alimentos liquidos, la fermentacién se lleva a cabo en tanques o fermentadores
de acero inoxidable de muy diversos disefios que disponen de mecanismos de agitacion y de

control automatico de temperatura, pH. Oxigeno, velocidad de agitacion, entrada de materia prima
y salida del producto, etc., (Ordofiez, 2015, p.362).

1.3.1.4 Principales fermentaciones

Tabla 1-1: Principales fermentaciones y aplicaciones de interés en la Industria Alimentaria

Fermentacion Aplicaciones

(Sustratos = Productos finales de importancia )

LACTICA Embutidos (chorizo, salchichon)

¢ HomolActica Productos lacteos (yogur, queso, kéfir)

(monosacaridos = &cido l4ctico) Salsas y pastas de pescado (a partir de pequefios peces

e  Heterolactica y crustéceos)

(monosacéridos = 4cido lactico + etanol + CO2) Vegetales (pepinillos, aceitunas, coles)

ALCOHOLICA Pan (el CO2 es el producto de interés)

(monosacaridos = etanol + CO2) Bebidas alcohdlicas (cerveza, vino, sidra, bebidas
destiladas)

MALOLACTICA Vinos (reduccion de la acidez)

(&cido lactico = &cido lactico + CO2)

PROPIONICA Quesos de pasta cocida prensada (acido propidnico

(&cido I4ctico = &cido propidnico + &cido acético + CO2) | para aromay CO2 para 0jos)

ACETICA (Oxidacion) Vinagre

(Etanol = 4cido acético)

DEL ACIDO CITRICO Mantequilla (diacetilo y acetoina, para aroma)

(&cido citrico= diacetilo + acetoina)

Fuente: (Ordofiez, 2015, p.362).

1.3.1.5 El efecto en los alimentos

La fermentacion de los alimentos modifica sustancialmente las caracteristicas sensoriales de la
materia prima de partida. Sin embargo, estos cambios no se consideran un efecto. Sino que son

uno de los objetivos de esta operacion (Ordofiez, 2015, p.363).



En cuanto a la textura, si se degradan materiales poliméricos, los alimentos se ablandan. En

algunos casos los productos finales tienen una textura completamente distinta a la materia prima
(Ordofiez, 2015, p.363).

En cuanto a la calidad nutritiva de los productos fermentados, las suaves condiciones de
procesado permiten retener la mayor parte de los nutrientes presentes originalmente. Ademas, se

ha sugerido que el valor nutritivo es mayor por varias razones (Ordofiez, 2015, p.363).

La hidrolisis de proteinas y carbohidratos de elevado peso molecular, mejora su digestibilidad.
Algunos microorganismos sintetizan y pueden liberar al medio, vitaminas complejas y otros
factores de crecimiento y contribuir a liberar los nutrientes atrapados en estructuras celulares o a
eliminar sustancias anti nutritivas y téxicas (Ordofiez, 2015, p.363).

Como la oxidacién de azlcares durante las fermentaciones no suele ser completa, sino gque tan
solo se transforman en compuestos un poco mas oxidados que los sustratos originales, los
alimentos fermentados retienen mucha energia potencial susceptible de ser utilizada por el

hombre (Ordofiez, 2015, p.363).

Por altimo, las fermentaciones prolongan la vida atil de los alimentos por muy diversos
mecanismos, entre los que se pueden citar la produccion de acidos o de alcohol, la competencia
con otros microorganismos por los sustratos presentes en el alimento, la produccion de sustancias

bactericidas (Ordofiez, 2015, p.363).

1.3.1.6 La fermentacion en las bebidas alcohdlicas

El proceso comun que interviene en la elaboracion de bebidas alcohdlicas, es la fermentacion que
realizan los microorganismos presentes en la materia prima. El termino fermentacion es entendido

de forma distinta en el contexto de la biologia celular que en el contexto industrial (Péez, 2010, p.5).

En el sentido biol6gico la fermentacion es un proceso de obtencion de energia en condiciones
anaerdbicas (ausencia de oxigeno) que puede generar como producto final acido lactico
(fermentacién lactica, por las bacterias &cido-lacticas) o etanol (fermentacion alcohélica por

levaduras) (Paez, 2010, p.5).

Reaccion de la fermentacion lactica seria:

Glucosa = 4cido lactiico+energia+H20 (Paez, 2010, p.5).



Reaccion de la fermentacion alcohdlica seria:

Glucosa= etanol+energia+CO2 (P4ez, 2010, p.5).

1.4 Hidromiel

1.4.1 Definicién

El hidromiel o vino de miel es la bebida alcohdlica que se obtiene haciendo fermentar miel en
cierta cantidad de agua; es la bebida de los esclavos. En Rusia, en Polonia, por ejemplo, saben

fabricar excelente hidromiel (Layens, 2008, p.353).

El interés de esta fabricacion estriba, sobre todo, en que ciertas regiones donde la miel se produce
en gran cantidad, dificilmente pueden venderse. En este caso, el apicultor estd interesado en
fabricar a lo menos para uso de su familia, una excelente bebida puede rivalizar con los mejores

vinos blancos y hasta con los vino de Espafia (Layens, 2008, p.354).

1.4.2 Hidromieles mal fabricados

En Francia, y en particular en el Norte, se conoce bajo el nombre de hidromiel una bebida

espirituosa que no tiene ninguna de las cualidades propias que distinguen al vino de miel (Layens,
2008, p.354).

Se ha dado, ademas un gran nimero de férmulas para ésta fabricacion y a menudo se recomienda
una férmula particular, sin método alguno racional: esto explica por qué muchos apicultores no

consiguen hacer buen hidromiel (Layens, 2008, p.354).

1.4.3 Fuerza alcoholica de un buen hidromiel

La primera cualidad de un buen hidromiel es ser muy fuerte en alcohol, es decir, marcar 15° a
17°. En efecto, los hidromieles fuertes tienen ventaja de conservarse indefinidamente; al
envejecer, pueden rivalizar con los mejores vinos, y son los mas apreciados por los catadores.

Los hidromieles flojos no tienen estas cualidades (Layens, 2008, p.355).

Pero un hidromiel fuerte admite perfectamente el agua mucho mejor que cualquier vino blanco;

puede usarse el hidromiel fuerte como bebida corriente mezclandole la suficiente cantidad de agua
(Layens, 2008, p.355).
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Un buen hidromiel fuerte que ha envejecido lo bastante, no conserva sabor alguno que recuerde

la miel (Layens, 2008, p,355).

1.4.4 Caracteristicas de hidromiel

e Considerada como una bebida fermentada méas antigua del mundo.
e Conocida como la bebida de los dioses o vino de miel.

e Consumida por: celtas, romanos y vikingos (Selzer, 2018, p.s/n).

e Proceso de elaboracién muy simple.

o Bebida obtenida gracias a la miel y agua fermentada.

o Posee propiedades nutritivas gracias a la miel de abeja (Selzer, 2018, p.s/n).

1.45 Tipos de hidromiel

1.45.1 Seca

e Su caracteristica principal es que posee un contenido bajo de azlcar (Selzer, 2018, p.s/n).

1.45.2 Dulce

Tiene un contenido alto en azdcar (Selzer, 2018, p.sin).

1453 Espumosa

Presenta efervescencia propia (Selzer, 2018, p.s/n).

1.45.4 Gasificada

Se caracteriza porgue su gasificacion es proporcionada artificialmente (Selzer, 2018, p.s/n).
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1.4.6 Proceso de obtencion de la Hidromiel

Fecepcidn |

}

Seleccion I—b Libre de materizl extratio

}

Pesado

l
Mazclado |
!
Coccion I—l- T:35°C

Enfriado |

| Inoculacion |
:
Levaduara —>| Fermentacicn |— T=10°C
!

Miel

Dliel azna

Miel, agua

Y S S S

| Filtracidn |— T=20°C
| Clarificacida |—> Zalidas
| Almacenamisnto |_ Fecipientes de vidrio

Gréfico 1-1: Proceso para la obtencion de hidromiel
Realizado por: (Lépez & Rangel, 2017, p.39).

1.5 Materia prima

151 Miel

1.5.1.1 Definicion
Es el néctar que las abejas traen desde las flores y procesan dentro de la colmena, agregandole

sustancias propias y elaborando su humedad, la tarea de convertir el néctar en miel la llevan a

cabo las abejas en la colmena.
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1.5.1.2 Elaboracién de la miel

El néctar recolectado por las abejas es mezclado con la saliva de éstas al pasar por la boca y antes
de ser trasladado al buche. La saliva contiene diversos acidos, sales minerales, proteinas y ademas

una distasa gque contiene sacarosa del néctar en glucosa y levulosa (Pozo, 2004, p.118).

Al regresar con el buche lleno de néctar a su colmena, la abeja lo deposita en un panal, o lo pasa
a alguna nodriza, la que se encarga de la posterior transformacion del néctar en miel. Sufre dicha
sustancias algunas manipulaciones y trasvasos donde se deshidrata, sufre un proceso, las celdas

gue contienen miel madura son cerradas por las nodrizas (Pozo, 2004, p.118).

En verano, este proceso de maduracion de la miel dura alrededor de una semana. En épocas menos

favorables, la maduracion puede durar hasta un mes (Pozo, 2004, p.118).

1.5.1.3 Origen de la miel

Desde la aparicion del hombre la miel ha sido unos de los productos que han formado parte de su
evolucion, los pobladores han descubierto rapidamente sus beneficios, cumpliendo con diversas

funciones como alimento y reemplazando a la cafia de az(car para endulzar bebidas (Historia de la
miel , 2015, p.s/n).

Existen diversas citas biblicas en las que relatan su origen sefialando a los griegos y egipcios como
referencia ya que era un producto considerado como sagrado. Hace méas de 2000 afios se encontrd

varias vasijas con miel en algunas excavaciones egipcias, del mismo modo se registraron rastros

en varias pinturas de los usos de la miel (Historia de la miel , 2015, p.s/n).

1.5.1.4 Composicion de la miel

Tabla 2-1: Composicidn de la miel de abeja (en gramos/100g de miel)

Humedad 15-20g
Azlcares 75-80g
Proteinas 0.4-0.5g
Grasas 0.1-0.2g
Sales minerales 0.2-0.6g

Fuente: (Madrid, 2013, p.185).
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1.5.1.5 Calidad de la miel

DE BUENA CALIDAD
]
—

CARACTERISTICAS DE UNA MIEL NATURAL

Figura 2-1: Calidad

Estado: liquida, muy viscosa, pastosa.
Color: variable

Olor: aromético

Sabor: dulce agradable

Conteniido de agua: més del 22.5% del peso

Sélidos totales: no debe ser menor al 67,5% del peso.

|__ISustancias insolubles: no debe ser mayor del 1% de

sélidos totales.

Al quemarla: sus cenizas deben ser superiores al 0.1%|

[ |e inferiores al 0.6%.

Los azUcares reductores no menos del 70%.

Sacarosa: no mas del 3%.

Dextrinas: no mas del 8%.

Oximetil-furfurol: no mas del 0.5%

indice de diastasas. no menos de un 8 ni méas de un

- 10%.

|__|% grados de acidez maxima: expresada en mililitros

de lejia alcalina decimonormal por 100g de producto.

de la miel

Fuente: (Madrid, 2013, p.186).
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15.1.6 Clasificacién de la miel

e Miel en panal o en secciones

e Miel virgen o miel de gota

= Miel cruda

e Miel cruda centrifugada

CLASIFICACION
|

- Miel cruda prensada

= Miel gomosa

- Miel sobrecalentada o desenzimada

e Miel batida

= Meloj

e Mieles aromaticas

Figura 3-1: Clasificacion de la miel
Fuente: (Madrid, 2013, p.186).

1.5.1.7 Propiedades de la miel

La miel se compone esencialmente de tres tipos de azlcar, que se encuentran en solucion acuosa:
la levulosa o azucar de fruta que intervine principalmente en una proporcion superior al 40%: la
glucosa (dextrosa, azuicar de uva), presente en un 34% a 35%; y la sacarosa de escasa importancia

cuantitativa, debido a que intervienen de forma general en una cantidad correspondiente al 2%
(Pozo, 2004, p.124).

Entre los demas componentes de la miel se debe mencionar:

Las cenizas (sales minerales)

Proteinas

Dextrinas

Vitaminas (Pozo, 2004, p.124).
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Todas éstas sustancias representan cerca del 5% de la composicidn de la miel (perteneciendo entre
el 1.5% y 2% a las dextrinas y gomas que revisten gran relevancia por las cualidades que

transmiten al producto) (Pozo, 2004, p.124).

Precisamente los componentes minerales y los acidos volatiles, dificiles de determinar en los
analisis quimicos, ejercen una marcada influencia sobre el gusto de la miel. Producto genuino de
la naturaleza que es, proveniente de diversas fuentes, no se puede dar ninguna férmula concreta

de la miel, ya que su composicion varia de un tipo a otro. (Pozo, 2004, p.125).

1.5.1.8 Caracteristicas

Tabla 3-1: Caracteristicas de la miel segun su procedencia

MIEL CARACTERISTICAS PROCEDENCIA

Acacia Color dmbar, de consistencia como la de jarabe y de | Se encuentra en lugares donde
aroma y sabor suave y delicado. abundan las acacias.

Alforfon Color rojizo oscuro consistencia granujienta y aroma, | Se conoce a esta planta como “Trigo
sabor fuerte. Negro” o “Trigo Rubio”

Azahar Color &mbar claro, de aroma caracteristico y sabor | Region Levantina
suave.

Brezo Color bastante oscuro y consistencia viscosa. El aroma | Abunda en la provincia de Soria.
evoca al sandalo y su sabor es penetrante pero suave.

Espliego Color &mbar y consistencia fluida. El aromay sabor son | Procede principalmente del Sistema
delicados. Ibérico y Guadalajara.

Eucalipto El color varia del ocre al &mbar fuerte. De sabor y | Es propia de las regiones tropicales
aroma pronunciados con las propiedades refrescantes | y del norte de Africa.
de la planta.

Romero Color muy claro, blanco o ligeramente ambarino. | Se cosecha principalmente en
Aromaética y de sabor suave. Andalucia.

Tilo El color varia desde el verde al negro. De consistencia | Se cosecha en las zonas de bosque
viscosa y sabor peculiar. umbrias donde abunda este arbol.

Tomillo Su color es blanco grisaceo o amarillento, aromética y | Procede de zonas montafiosas, de
de sabor pronunciado. matorrales y bosques de la zona

mediterrénea.

Fuente: (Madrid, 2013, p.187).

1.5.1.9 Usos de la miel

Para los licores, bebidas variadas, confituras y manjares diversos, puede decirse que casi todas las
recetas caseras y de cocina en que entra el aztcar pueden confeccionarse reemplazando este

Gltimo por buen miel (Layens, 2008, p.368).
La miel es también excelente medicamento contra la tos y los males de garganta, asi como contra

algunas enfermedades del estomago. Entra en la fabricacion de varios ungiientos, y la inferior se

emplea en la medicina veterinaria (Layens, 2008, p.358).
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Finalmente, gran cantidad de miel y en particular la miel colorada se usa para la fabricacion de

pan de especia (Layens, 2008, p.358).

1.5.1.10 Fraudes de la miel

e Ser alimentadas artificialmente a las abejas con azlcar o algin tipo de sustancias a la
propia miel, en los periodos de elaboracion.

e Adicién de caramelo a la miel.

o Adicién de agua a la miel (Madrid, 2013, p.187).

e Adicion de colorantes, edulcorantes artificiales o sustancias aromaticas a la miel.

e Ladenominacion de miel en aquellos productos que no lo contengan (Madrid, 2013, p.188).

1.5.2 Capuli

1.5.2.1 Definicién

Frutal de los tropicos americanos que crece Optimamente sobre los 1200m. Es originario de

México aunque los mejores tipos se conocen en las tierras altas de Ecuador (Leon, 2000, p.183).

El capuli es un arbol hermoso, con hojas de peciolos largos y finos tiene la lamina lanceolada
oblonga, de ocho a 12cm de largo, con el apice agudo y los bordes aserrados: las flores crecen en

racimos (Leén, 2000, p.183).

Los frutos esféricos, de 1.5 a 2cm de diametro, tienen la cascara rojo oscuro y pulpa verde palido,

jugoso y agridulce. La semilla ocupa la mayor pare del fruto (Ledn, 2000, p.183).

1.5.2.2 Origen

El origen del capuli se encuentra en Norteamérica y parte del Este de México, también es
considerada en México, Pert y Ecuador como una fruta endémica, se dice que después de la
conquista espafiola éste arbol fue introducido por el Centro y Sur de América, es una especie
frutal arborea, posee flores blanca, racimos delgados, el fruto cuando esté tierno es de color verde
y ya maduro adquiere un color rojo oscuro, el arbol llega a medir 15m de altura, se da en zonas

arenosas (Guijarro, 2013, p.4).
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1.5.2.3 Nombre vernacular del capuli (Prunus Salicifolia)

e Ecuador en kichwa se conoce como capuli chaucha y castellano
e Perti como guinda

e Colombia como cerezo criollo

e Estados Unidos como cerezo negro

e Meéxico como capulin (Urcuango, 2014, p.7).

1.5.2.4 Calificacion taxonémica

={Reino Plantae
= Division Magnoliophyta
= Clase Magnoliopsida
- == Orden Rosales
Yot
=0
2 S Familia Rosaceae
SOl
L5
) < = Subfamilia Prunuideae
<
oF
={GEnero Prunus
=—Subgénero Padus
= Especie P. serotina
| | L Prunus serotina  ssp
Nombre Cientifico capuli

Figura: 4-1: Clasificacion Taxondémica
Fuente: (Urcuango, 2014, p.4).
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Valor nutricional

Tabla 4-1: Composicidn nutricional del capuli por 100 gramos.

NUTRIENTES CANTIDAD
Energia 84
Proteina 1.30
Grasa total (g) 0.20
Colesterol (mg) 0
Gllcidos 21.70
Fibra (g) 1
Calcio (mg) 28
Hierro (mg) 1.20
Yodo 0
Vitamina A (mg) 15
Vitamina C (mg) 26
Vitamina D 0
Vitamina E 0
Vitamina B12 0
Folato 0
Fuente: (FUNIBER, 2017, p.s/n).
15.2.6 Usos
CAPULI
Usos o
1 | | | | 1 1 1
Alimento Alimento de Melifera Combustible[ |Maderable Medicinable| [Ambiental
animales
Puede  ser| Tiene néctar, Evita El
consumido Es venenosc; valioso para[] [Excelente Asas delf [Flor: aceleral| |erosion  de|
—en fruto Eg;\iumo e elaborar miel para carbdn|&lherramientas,|f=contraccione [J=flos suelos ya
fresco. Sabor| animal de  buena |de lefia. postes, lefia. s del parto. que es
agradable. ) calidad. empleada
Se uede|
elaborarP er?]tg:es, Como
=dulces, L aliviar |_|cortinas
pulpa, dolores  de| |/OMPE
licores,etc. cabeza vientos.

Grafico 2-1: Usos del capuli
Fuente: (Urcuango, 2014, p.7).
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15.3 Levadura

15.3.1 Definicién

Nombre comin de un grupo de hongo unicelulares (eucariotas) del cual la especie méas estudiada
es el Saccharomyces cerevisiae (S. cerevisiae), que crece en forma anaeroébica, aunque puede
tener fases aerdbicas y produce enzimas capaces de descomponer diversos sustratos,

principalmente los azlcares (fermentacion alcohélica) (Damaso, 2006, p.137).

1.5.3.2 Caracteristicas

e Familia: Saccharomicetaceae (Sacaromicetaceas) (Gomez, 2007, p.s/n).

o Nombre cientifico: Saccharomyces cerevisiae Meyen (Gémez, 2007, p.s/n).

e Nombres comunes en algunos paises latinoamericanos o de habla hispana: levadura
de cerveza (Gémez, 2007, p.s/n).

o Formas de uso recomendable popularmente: Levadura fresca y levadura seca (Gémez,
2007, p.s/n).

1.5.3.3 Otros aspectos

La levadura se cultiva desde hace siglos en caldos de glucosa para la obtencién de cerveza. Se
presenta bajo dos formas: levadura fresca que es una masa espumosa, de sabor amargo, que se
descompone facilmente; y levadura seca que es un polvo amarillento de olor caracteristico y

sabor amargo (Goémez, 2007, p.s/n).

1.5.3.4 Descripcion
Hongo microscépico, formado por células de hasta 12um de longitud, redondeadas a ovoides,

libres o unidas entre si por sus extremos; macroscopicos se observa como un polvo fio de color

amarillento, blanco, grisaceo, que huele a cerveza o a queso (Gémez, 2007, p.s/n).
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1.5.3.5 Composicion quimica

La levadura de cerveza fresca contiene agua (hasta 75%); minerales (9%), compuestos
nitrogenados principalmente proteinas (45%) como nucleinas, nucleoproteinas, glutatién;
glucidos (35%) principalmente glucogeno; grasas, esteroles y ergosterina; aminoacidos esenciales
como lisina y tript6fano, vitaminas del complejo B como tiamina, &cido félico, vitamina B12,
acido nicotinico, riboflavina, aneurina; PP; ergosterol (provitamina D2), E, biotina; enzimas; sales

minerales (fésforo, potasio); principios antibiticos (Gomez, 2007, p.s/n).

1.5.3.6 Levadura en la produccidon de bebidas alcoholicas

La fermentacién a gran escala por accion de las levaduras es responsable de la produccién de

alcohol para fines industriales y de bebidas alcohélicas (Péez, 2010, p.7).

Las bebidas alcohdlicas mas importantes que se producen industrialmente con intervencion de las
levaduras son el vino (fermentacion de zumo de uvas), la sidra (fermentacion del zumo de
manzana), la cerveza (fermentacion de cereales malteados), y bebidas destiladas producidas por
condensacion del alcohol proveniente de la fermentacion (Paez, 2010, p.7).

En todos estos procesos se utilizan levaduras del tipo Saccharomyces cerevisiae, que es la misma
que se utilizaba en la antigliedad para el mismo fin. Desde entonces, las levaduras han sido
cultivadas en laboratorio durante tanto tiempo que se han ido seleccionando y mejorando cepas

segun distintas propiedades (Paez, 2010, p.7).

De las fermentaciones naturales se han seleccionado levaduras para una produccion mas
controlada y hoy en dia la produccion de bebidas alcohélicas es una gran industria extendida por
todo el mundo. En la actualidad también es posible mejorar este tipo de levadura por técnicas de

ingenieria genética, con el objetivo de obtener un producto de mejor calidad y mas uniforme (Paez,
2010, p.7).

154 Agua

El agua es uno de los principales ingredientes que forman parte de la materia prima de las bebidas
alcohdlicas, es quizé uno de los componentes menos tomados en cuenta a la hora de elaborar una
bebida al ser un ingrediente tan simple se piensa que no tendra ningdn efecto en la calidad final

del producto, pero debido a sus minerales que presentan en su composicion resulta muy
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determinante en las caracteristicas organolépticas en cuanto a su sabor, aroma y color (Gonzalez,
2017, p.50).

Para la elaboracion de bebidas alcohdlicas es necesario emplear aguas blandas, con la finalidad

de evitar enturbiamientos en el producto final.

1.5.4.1 Caracteristicas del agua

e Inodora

e Transparente

e Incolora

¢ No debe presentar amoniaco

o Debe contener las minimas cantidades de compuestos clorados (OMS, 2019, p.s/n).

1.5.4.2 Calidad del agua

La calidad del agua puede verse comprometida por la presencia de diversos factores como:
e Agentes infecciosos

e Productos quimicos

e Productos téxicos

e Radiaciones (OMS, 2019, p.s/n).
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1.6 Marco conceptual

1.6.1 Metabolizar

Proceso por el cual un organismo consigue energia gracias a una sustancia quimica (Pinto, 2014,
p.s/n).

1.6.2 Etanol
El alcohol etilico o etanol, cuya formula quimica es CH3-CH20H, es el componente activo
esencial de las bebidas alcohdlicas. Puede obtenerse a través de dos procesos de elaboracion: la

fermentacion o descomposicion de los azucares contenidas en distintas frutas y la destilacion

consistente en la depuracion de las bebidas fermentadas (1BID, 2004, p.5).

1.6.3 Mistela

Licor hecho a partir del vino que incluye también esencias como la canela y hierbas o plantas
aromaticas de varios tipos (Zurdo, 2004, p.125).

1.6.4 Gldcidos

Los glucidos, carbohidratos o azucares son las moléculas mas abundantes en la naturaleza, que
conectan directamente la energia solar con la energia quimica caracteristica de los seres vivos
(Montilla, 2013, p.s/n).

1.6.5 Apicultor

Persona encargada de criar a las abejas con la finalidad de obtener de ellas los productos como la

miel (Quesada, 2018, p.s/n).

1.6.6 Efervescencia

Nombre que se da a un fenébmeno que ofrecen en su descomposicion las sustancias compuestas

de sélidos o liquidos y de un cuerpo gaseoso o que puede llegar a serlo (Mellado, 2017, p.45).
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1.6.7 Buche

Bolsa membranosa gque forma parte del sistema digestivo en algunos animales, comunicado con
el esofago y teniendo como funcion el acumula alimento para digerirlo lentamente (Abejas, 2019,
p.s/n).

1.6.8 Levulosa

La fructosa o levulosa, es un tipo de azlcar encontrado en los vegetales, las frutas y la miel
(Abejas, Fructosa , 2019)

1.6.9 Dextrinas

La dextrina (goma de almidon) se obtiene del almidén (patatas, trigo, maiz, arroz), mediante la

accion de acidos y calor (Doerner, 2001, p.108).

1.6.10 Enzima

Son proteinas que catalizan reacciones quimicas en los seres vivos (Gonzalez, 2019, p.s/n).

1.6.11 Hidrolisis

Es una reaccion quimica en la que el agua actla sobre otra sustancia para formar una 0 mas

sustancias enteramente nuevas (VADEQUIMICA, 2019, p.s/n).

1.6.12 Turbidez

Presencia de solidos o particulas que se encuentran en un liquido, afectando la claridad y

transparencia de la misma (Gonzélez, 2017, p.3).
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CAPITULO 11

2 MARCO METODOLOGICO

2.1 Hipdtesis

2.1.1  HI (Hipotesis Alternativa)

La adicion de capuli al hidromiel aportard con cambios significativos en las caracteristicas
bromatoldgicas y organolépticas en la bebida alcohdlica.

2.1.2 HO (Hipdtesis Nula)

La adicidn de capuli al hidromiel no aportara con cambios significativos en las caracteristicas

bromatolégicas y organolépticas en la bebida alcoholica.
2.2 Metodologia

2.2.1 Localizacién y temporalizacion

Ubicacién Politica

Pais: Ecuador

Provincia: Chimborazo

Cantén: Riobamba

Ciudad: Riobamba

La investigacion respetiva se realizo en las instalaciones de la Escuela de Gastronomia de la

ESPOCH, ubicada en la ciudad de Riobamba, tomando una duracién de 6 meses.
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2.3  Variables

2.3.1 ldentificacion

2.3.1.1 Variable independiente

Bebida artesanal de baja graduacion alcohdlica a base de la miel de abeja (Apis Mellifera) y fruta

capuli (Prunus Salicifolia)

2.3.1.2 Variable dependiente

Caracteristicas bromatol6gicas, microbioldgicas y organolépticas de la bebida artesanal.

2.3.2 Definicion

2.3.2.1 Variable independiente
Bebida artesanal de baja graduacion alcohdlica a base de la miel de abeja (Apis Mellifera) y fruta
capuli (Prunus Salicifolia): Es una bebida alcohdlica, elaborada de forma artesanal, aplicando

conocimientos técnicos que permitan obtener adquirir un producto de buena calidad y de

caracteristicas organolépticas aceptables para el consumo humano.

2.3.2.2 Variable dependiente
Caracteristicas bromatolégicas
e Acidez

e Grado alcoholico

e Metanol

Caracteristicas microbiol6gicas

e Mohos y levaduras

e Salmonella

26



Caracteristicas organolépticas

Color
Sabor
Aroma

Brillantez

2.3.3  Operacionalizacion

Tabla 1-2: Operacionalizacion de las variables

bromatoldgicas,
microbioldgicas
organolépticas

Bromatoldgicas

Tipo de Variable Categoria Indicador
Independiente
Bebida artesanal de baja Materia prima Agua Porcentaje
graduacion alcoholica a Capuli Porcentaje
base de la miel de abeja Miel Porcentaje
(Apis Mellifera) y fruta Levadura Porcentaje
capuli (Prunus Salicifolia)
Tipo de Variable Categoria Indicador
Dependiente
Caracteristicas Caracteristicas Acidez Mg/100ml de alcohol

anhidrido

Grado alcohdlico Porcentaje
Metanol Porcentaje
Caracteristicas Mohos y levaduras UFC/ml
microbioldgicas Salmonella UFC/25ml
Caracteristicas Color Escalda heddnica
organolépticas Brillantez Escalda heddnica
Aroma Escalda heddnica
Sabor Escalda heddnica
Acidez Escalda heddnica

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019
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2.4  Tipoy disefio de estudio

2.4.1 Meétodo cuasi experimental

El método aplicado en el trabajo de investigacion con el tema “Elaboracion de una bebida
artesanal de baja graduacion alcohodlica a base de la miel de abeja (Apis Mellifera) y fruta capuli
(Prunus Salicifolia)”, es de tipo cuasi experimental ya que dicho método consiste en una
investigacion abierta, posee todos los elementos de un experimento sin embargo al no tener una
base que sirva de control, se debe identificar cualquier factor que se presente en el desarrollo del
trabajo y pueda alterar las variables planteadas. A continuacion, se detallan los tratamientos
realizados en el taller de la Escuela de Gastronomia de la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo.

2.4.1.1 Tratamientos Control Hidromiel

La tesis “Produccion y caracterizacion de mead (Hidromiel) espumante” se tomo6 como referencia
para definir las cantidades de los ingredientes empleados del producto de ésta investigacion,

estableciendo 4 tratamientos que se describen a continuacion (Hott, 2015, p.19).

Tabla 2-2: Determinacion de porcentajes de miel

Agua Miel Tratamiento
Porcentaje | Cantidad | Porcentaje | Cantidad | Ntmero
100% 500ml T1
5% 375ml T2
0=
100%=500mI 50% 250ml_ | 13
25% 125ml T4

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

Tabla 3-2: Tratamiento Control Hidromiel

INGREDIENTES | TC. N°1 | TC. N°2 | TC. N°3|TC. N°4
Agua 49,95% 57,09% 66,60% 79,92%
Miel 49,95% 42,81% 33,30% 19,98%
Levadura 0,10% 0,10% 0,10% 0,099%
TOTAL 100% 100,00% | 100,00% | 100,00%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019
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2.4.1.2 Tratamiento de bebida (Hidromiel + Capuli)

En el trabajo de investigacion de “Evaluacion de la adicion de un fruto rojo en la produccion de
una bebida fermentada a base de miel (Hidromiel)” utiliza un 10% de la fruta para su elaboracion,
partiendo de éste proyecto se tomé como referencia este porcentaje, dénde se decidid incrementar
las cantidades utilizando un 10%, 20% y 30% de capuli para observar las caracteristicas que

adquieran cada uno de los tratamientos realizados (L6pez & Rangel, 2017, p.39).
Ademaés se empled dos métodos para la obtencion de esta bebida, el primero fue con la adicion
de pulpa de capuli y el segundo donde se utiliz6 jugo de capuli, con la finalidad de obtener una

bebida con caracteristicas organolépticas buenas.

Tabla 4-2: Determinacion de porcentajes de capuli

Hidromiel % Capuli
10%
100% 20%
30%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

Tabla 5-2: Tratamiento de bebida (Hidromiel + Capuli)

INGREDIENTES T.N°1 |T.N°2 |T.N°3
Agua 59,90% 53,26% 46,61%
Capuli 10,06% 20,03% 30,02%
Miel 29,95% 26,63% 23,30%
Levadura 0,09% 0,08% 0,07%

TOTAL 100,00% | 100,00% | 100,00%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

2.4.1.3 Analisis de Laboratorio
El Laboratorio de Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos en Aguas y Alimentos
SAQMIC para realizar las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiol6gicas empled los

siguientes métodos basados en las Normas Técnicas Ecuatorianas INEN 2802, 1932 y 2262.

Tabla 6-2: Analisis fisico, quimico y microbiolégico

DETERMINACION UNIDADES | METODO
Acidez expresado como &cido acético mg/100 ml INEN 341
Grado alcohdlico % INEN 340
Metanol % -

Mohos y levaduras UFC/ml Siembra en masa
Salmonella UFC/25ml Reveal 2.0

Realizado por: Vicuiia, Ambar, 2019
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2.4.1.4  Anélisis organoléptico

Para analizar las caracteristicas organolépticas se aplico un analisis sensorial (color, brillantez,
aroma, sabor y acidez) empleando una ficha de degustacion con una escala hedénica:

e Muy bueno

e Bueno

¢ Ni me gusta, ni me disgusta

e Malo

e Muy malo

2.4.1.5 Aplicacién al campo gastronémico

Para asociar el producto obtenido al campo gastronémico se emple6 el método inductivo ya que
se partié desde las caracteristicas finales de la bebida artesanal de baja graduacién alcohélica en

cuanto a su color, aroma y sabor, para emplearlo en diferentes preparaciones culinarias.

2.5 Poblacion y muestra

En este proyecto se aplicoé el método no probabilistico debido a que la muestra de la poblacién
escogida es accesible, no fueron seleccionados por un proceso estadistico sino porque poseen la
experiencia y ademas los conocimientos técnicos y necesarios para evaluar el producto elaborado,
en éste trabajo de investigacidn se tomo en cuenta a 21 docentes de la Escuela de Gastronomia de
la ESPOCH.

2.6 Descripcion de procedimientos

2.6.1 Materiales

e Balanza

e Cacerola

e Cuchara de palo

e Bowls
e Tamiz
e Lienzo
e Embudo

e Refractémetro
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e Manguera
e Balde con tapa air lock

e Jarra medidora

2.6.2 Equipos
e Cocina
e Licuadora

o Refrigeradora

2.6.3 Materia prima

e Agua

e Miel

o Capuli

e Levadura
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2.7 Diagrama de flujo para la elaboracién de la bebida

‘ Recepcion ‘
i
. . Fruta en mal estado v
Capuli 4’{ Seleccion }_' muy maduras
v
‘ Esterilizacidn ‘ Agua 46,61%
! Capuli 30,02%
Pesado v medido — Miel 23,30%
J’ Levadura 0,07%
Capuli, agua —-‘ Licuado }—' Pepas
!
Miel, agua —'{ Coccion del mosto }k T=40°C
!
‘ Mezclado }__ Miel ¥ agua dl.lu1d‘:‘l
I con jugo de capuli
Levadura —'{ Inoculacion }7 T=20°C
!
Fermentacion — T=20°C
+
Trasiego —=  Solidos
.
Embotellado
¥
Maduracion
!
Almacenamiento — T=4°C

Gréfico 1-2: Diagrama de flujo para la elaboracion de la bebida
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

2.8  Proceso de obtencion de la bebida

2.8.1 Recepcion de materia prima

Adquisicion de la miel, agua embotellada, capuli, levadura Saccharomyces Cerevisiae,
controlando la calidad de cada uno de los ingredientes para elaborar un producto apto para el
consumo humano.

2.8.2 Selecciony lavado la fruta

Eliminar las frutas que estén en mal estado con partes goleadas, machucadas o demasiado

maduras, lavar la fruta seleccionada aplicando un desinfectante para descartar cualquier presencia
de microorganismos.
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2.8.3 Esterilizacion de los equipos y el lugar de trabajo

Esterilizar los equipos, utensilios y area de trabajo con ayuda de una solucién de cloro y agua

con la finalidad de prevenir alteraciones en el producto final.

2.8.4 Pesar y medir la materia prima

Pesar el capuli, levadura, miel y agua.

2.8.5 Licuado de la fruta

Una vez pesado el capuli, se debe extraer la semilla, licuar con la mitad de agua del peso total,
filtrar el licuado para eliminar la mayoria de s6lidos posibles y reservar en refrigeracion.

2.8.6  Coccion del mosto

Colocar en una olla la miel y la mitad del agua restante con la finalidad que se mezclen ambos

ingredientes, dejar a baja temperatura hasta alcanzar los 40°C.

2.8.7 Mezclado

Agregar el jugo del capuli al mosto anteriormente preparado, mezclar todo homogéneamente.
2.8.8 Inoculacion

Hasta que el mosto descienda a 20°C, se debe hidratar la levadura Saccharomyces Cerevisiae con
agua, una vez alcanzada la temperatura deseada, se coloco el mosto en un balde fermentador con
ayuda de un embudo y una manguera para evitar la oxidacion, se afiadio la levadura poco a poco
en el mosto y se agité suavemente el balde para su respectiva fermentacion.
2.8.9 Fermentacion

El proceso de fermentacion se lleva a cabo en un recipiente de plastico, debe contener una valvula
para que permita la salida de CO2 que se produce durante la fermentacion y a la vez evita que
ingrese el oxigeno del exterior, la levadura se alimenta del azlGcar que posee la miel,

transformandola en alcohol etilico y gas carbonico, el tiempo de fermentacion fue de 15 dias a

una temperatura de 20°C, en un lugar oscuro evitando la luz solar.
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2.8.10 Trasiego

Una vez culminada la etapa de fermentacion se filtr6 el mosto con ayuda de un embudo, un tamiz
y una tela lienzo para eliminar la mayoria de solidos posibles y de este modo evitar la presencia
de turbidez, los sélidos que se observa en la base del fermentador contienen levaduras muertas y
materia organica que al no ser filtrada adecuadamente aportaria aromas desapropiados a la bebida
alterando sus caracteristicas finales, posteriormente se trasvasé a otro fermentador utilizando un
embudo para terminar el proceso de la segunda fermentacion durante 5 dias.

2.8.11 Embotellado

Se esterilizo las botellas de vidrio con sus respectivas tapas, para éste proceso se filtré el mosto
con un embudo, tamiz y tela lienzo pasando el liquido directamente a la botella, cerrando
herméticamente el envase.

2.8.12 Maduracion

Este proceso permite mejorar los aromas y las caracteristicas organolépticas, ademas produce una

gasificacion natural a la bebida, transcurrido un tiempo minimo de 3 dias ya puede ser consumida.

2.8.13 Almacenamiento

Se almacend la bebida en refrigeracion a 4°C.

2.9 Aplicacién de la bebida en la gastronomia “Salsa Agridulce”

2.9.1 Materiales

e Balanza
e Sartén

e Cuchara de palo

e Bowls
e Tabla
e Cuchillo
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2.9.2 Equipos

e Cocina

e Licuadora

2.9.3 Materia prima

e Bebida de baja graduacion alcoholica a base de miel de abeja y capuli

o Capuli
e Cebolla
e Ajo

¢ Mantequilla
e Salypimienta
e Azlcar

e Agua

2.10 Diagrama de flujo para la obtencion de salsa agridulce

| Feeceprion |

:

| Estarilizacicn |

}

| Pezado i— Inzredientes

}

| Pezado v medido |

}

| Mlize in place I_ Inzrediantes

}

Ingredientes ——b| Coccion de la zalsa l—- T= 1007C

)

Condimentos _.| Rectificacidn |._ Salsa

l

| Almacenamisnto l— T=4C

Gréfico 2-2: Diagrama de flujo para la obtencion de la salsa
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019
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2.11 Proceso de obtencidn de la salsa agridulce

2.11.1 Recepcion de materia prima

Adquisicion de los ingredientes a utilizar verificando la calidad de los mismos con la finalidad de

obtener un producto de calidad.

2.11.2 Esterilizacion de los equipos y el lugar de trabajo

Esterilizar el area de trabajo, junto con los utensilios y equipos.

2.11.3 Pesar la materia prima

Pesar los ingredientes para la elaboracion de la salsa.

2.11.4 Mise in place

Elaborar los cortes necesarios y tener a punto todos los ingredientes.

2.11.5 Coccion de la salsa

Sofreir la cebolla en la mantequilla hasta que cristalice, incorporar el ajo, agregar la pulpa de

capuli y el agua junto con la azlcar, dejar reducir y agregar la bebida artesanal, esperar hasta que

tome la consistencia adecuada.

2.11.6 Rectificacion de sabores

Verificar que el sabor de la salsa sea el adecuado, caso contrario rectificar los sabores.

2.11.7 Almacenamiento

Esta salsa se puede guardar en recipientes de vidrio.
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2.12 Aplicacion de la bebida en la gastronomia “Ganache”

2.12.1 Materiales

e Balanza
e Cacerola

e Cuchara de palo

e Bowls
e Tabla
e Cuchillo

2.12.2 Equipos

e Cocina

e Refrigeradora

2.12.3 Materia prima

Bebida de baja graduacién alcohdlica a base de miel de abeja y capuli

Chocolate

Crema de leche

Mantequilla
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2.13 Diagrama de flujo para la obtencién de ganache

Feecepcion
Estarilizacicn
! Eahida artesanal
Chocolate
Pesada T— Cremade lechs
hlantaguilla
L J
Pezado v medido
L 4
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L
Ingredisntes —* Caccicn del gznache — T=%0°C
¥
Almacenamiento - T=4°C

Grafico 3-2: Diagrama de flujo para la elaboracion de ganache
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

2.14 Proceso de obtencién de ganache

2.14.1 Recepcion de materia prima

Adquisicion de los ingredientes chocolate, crema de leche, mantequilla verificando las fechas de

caducidad, para evitar inconvenientes en el producto final.

2.14.2 Esterilizacion de los equipos y el lugar de trabajo

Esterilizar el area de trabajo, junto con los utensilios y equipos.

2.14.3 Pesar la materia prima

Pesar los ingredientes para la elaboracion del ganache.

2.14.4 Mise in place

Tener a punto todos los ingredientes.
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2.14.5 Coccidn del ganache

Poner al fuego una cacerola con la crema de leche a temperatura baja, antes de que rompa hervor
incorporar el chocolate y remover hasta obtener una mezcla homogénea, retirar del fuego y
agregar la mantequilla remover para que todos los ingredientes se liguen y formen una mezcla
cremosa y brillante, afiadir la bebida de miel y capuli. Dejar reposar en el refrigerador por 30 min.

2.14.6 Almacenamiento

Esta preparacion se debe almacenar en el refrigerador en un recipiente cerrado para evitar

contaminacion de olores.
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CAPITULO I

3 MARCO DE RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Tratamientos experimentales para la determinacion de los porcentajes idoneos

3.1.1 Tratamiento Control Hidromiel N°1

Tabla 1-3 Tratamiento Control Hidromiel N°1

INGREDIENTES TC.N°1 | %
AGUA 500 49,95%
MIEL 500 49,95%
LEVADURA 1 0,10%
TOTAL 1001 100%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

ANALISIS

En el tratamiento N°1 se empled las cantidades detalladas en la tabla N°1-3, obteniendo un
resultado negativo ya que el color de la bebida era marrén es decir muy oscuro por ende la
apariencia de la bebida no fue agradable, la bebida tenia un fuerte aroma alcoholico, el sabor era
muy dulce y empalagoso, todo esto fue ocasionado por la cantidad excesiva de miel que poseia la

bebida, por lo que se descart6 éste tratamiento control.

3.1.2 Tratamiento Control Hidromiel N°2

Tabla 2-3: Tratamiento Control Hidromiel N°2

INGREDIENTES TC. N°2 %
Agua 500 57,09%
Miel 375 42,81%
Levadura 0,87 0,10%
TOTAL 875,87 100,00%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

ANALISIS

Las cantidades utilizadas para la elaboracion de éste tratamiento se presentan en la tabla N°2-3,
con respecto a las caracteristicas se obtuvo los siguientes resultados: el color amarillo oscuro

ocasionado por la cantidad moderada de miel que contenia.
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Se obtuvo un olor a miel y a alcohol agradable, la apariencia de la bebida en comparacién al
Tratamiento Control Hidromiel N°1 ha mejorado parcialmente, sin embargo el sabor seguia
siendo demasiado dulce para el paladar de los degustadores por ende éste tratamiento fue

descartado.

3.1.3 Tratamiento Control Hidromiel N°3

Tabla 3-3: Tratamiento Control Hidromiel N°3

INGREDIENTES TC.N°3 | %
AGUA 500 66,60%
MIEL 250 33,30%
LEVADURA 0,75 0,10%
TOTAL 750,75 100,00%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

ANALISIS

El tratamiento control N°3 con las cantidades descritas de la Tabla N°3-3, obtuvo los siguientes
resultados: olor sutil a miel ya que la cantidad de los ingredientes fue adecuada causando un
balance en este aspecto, color amarillo ambar siendo agradable para los panelistas, apariencia
burbujeante, conjuntamente present6 un equilibrio en cuanto al dulzor, sabor a miel y alcohol,
este tratamiento tuvo las caracteristicas 6ptimas por lo que se tomé como base para continuar con

el proceso de investigacion.

3.1.4 Tratamiento Control Hidromiel N°4

Tabla 5-3: Tratamiento Control Hidromiel N°4

INGREDIENTES | TC.N°4 %
AGUA 500 79,92%
MIEL 125 19,98%
LEVADURA 0,62 0,099%
TOTAL 625,62 100,00%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

ANALISIS

Las cantidades aplicadas para éste tratamiento se muestran en la Tabla N°4-3. Los resultados de
ésta prueba fueron negativos, ya que el sabor a alcohol era muy persistente, olor a levadura muy
penetrante, color amarillo opaco, esto fue ocasionado por la baja cantidad de miel que tenia esta

prueba causando un desequilibrio en estas caracteristicas por lo que se descartd.
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3.1.5 Tratamiento de bebida (Hidromiel + Capuli) N°1

Tabla 5-3: Tratamiento de bebida (Hidromiel + Capuli) N°1

INGREDIENTES T.N°1 %
AGUA 500 59,90%
CAPULI 84 10,06%
MIEL 250 29,95%
LEVADURA 0,75 0,09%
TOTAL 834,75 100,00%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

Analisis

Los valores que se utilizd para éste tratamiento se obtuvieron de la tabla 5-3. Para la elaboracién
de esta bebida se aplicaron dos tratamientos con la finalidad de obtener una bebida con
caracteristicas idoneas.

El primero se elaboré afiadiendo el 10% de la pulpa de capuli después de haber disuelto la miel
con el agua, el resultado final con respecto a las caracteristicas organolépticas fueron las
siguientes: presentaba mucha turbidez y color opaco debido a la presencia notable de sélidos, no
se distinguia el sabor del capuli ya que contenia un bajo porcentaje de fruta, por lo que la prueba
fue descartada.

El segundo tratamiento contenia las mismas cantidades, pero la diferencia fue que con la pulpa se
realizd jugo al cual se lo tamizd, dando como resultado una bebida con menor cantidad de sélidos
evitando la turbidez en la bebida. Sin embargo las demas caracteristicas no eran las adecuadas

para ser la bebida idonea.

3.1.6  Tratamiento de bebida (Hidromiel + Capuli) N°2

Tabla 6-3: Tratamiento de bebida (Hidromiel + Capuli) N°2

INGREDIENTES T.N°2 %
AGUA 500 53,26%
CAPULI 188 20,03%
MIEL 250 26,63%
LEVADURA 0,75 0,08%
TOTAL 938,75 100,00%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019
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ANALISIS

En el tratamiento N°2 se afiadi6 el 20% de la pulpa de capuli y se empled los datos expuestos en
la Tabla N°6-3, los resultados obtenidos con la utilizacion de pulpa de capuli fueron: color
amarillo oscuro con presencia de turbidez, olor agradable, sabor méas dulce que el tratamiento
N°1 debido al aztcar de la fruta, se apreciaba un sabor leve a capuli. Sin embargo no era una
prueba adecuada para continuar con la investigacion.

Mientras que con el tratamiento en el que se utiliz6 el jugo de capuli mejord notablemente el
color, ya no tenia turbidez esta bebida, pero sin embargo no disponia por completo de las
caracteristicas organolépticas adecuadas para ser la bebida definitiva.

3.1.7 Tratamiento de bebida (Hidromiel + Capuli) N°3

Tabla 7-3: Tratamiento de bebida (Hidromiel + Capuli) N°3

INGREDIENTES TN°3 %
AGUA 500 46,61%
CAPULI 322 30,02%
MIEL 250 23,30%
LEVADURA 0,75 0,07%
TOTAL 1072,75 100,00%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

ANALISIS

El tratamiento N°3 contenia un 30% de pulpa de capuli, se empled las cantidades descritas en la
Tabla N°7-3, los resultados con respecto a las caracteristicas organolépticas al utilizar la pulpa de
capuli fueron favorables significativamente ya que poseia un sabor leve a capuli muy agradable,
bebida suave, gasificada y dulce, olor agradable a miel, sin embargo con respecto a su apariencia

present6 un color amarillo con turbidez.

Al utilizar el tratamiento con el jugo de capuli filtrado se logré obtener una bebida de color
amarillo claro donde se elimind la mayor parte de sélidos, haciendo que esta bebida sea la

adecuada y elegida para continuar con la investigacion.
Concluido con todo el proceso esta bebida fue enviada al Laboratorio de Alimentos para ser

analizada bromatolégica y microbiol6gicamente, posteriormente fue degustada por los panelistas

de la Escuela de Gastronomia para obtener los resultados de las caracteristicas organolépticas.
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3.1.8  Andlisis e interpretacion de los resultados bromatolégicos

Tabla 8-3: Resultados Bromatolégicos

DETERMINACION | UNIDADES | METODO RANGO RESULTADO
Min. | Max.

Acidez expresado como mg/100 ml INEN 341 - 40mg 24,14

acido acético

Grado alcohélico % INEN 340 0.5% 50% 13,5

Metanol % INEN 2014 - 10% 0,043

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

El resultado de la acidez expresado como &cido acético es de 24,14mg/100ml, se encuentra dentro
del rango de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1932, la proporcién de la acidez es una
caracteristica esencial para todas las bebidas fermentadas, ya que su presencia va a determinar la
frescura de la misma, los acidos organicos presentes en la bebida son los que establecen los
valores de la acidez total, resultan del trabajo que realiza la levadura durante el proceso de

fermentacidn. El exceso de la acidez puede provocar alteraciones en el sabor final.

El grado alcohdlico de la bebida con una fraccion volumétrica de 13,5%, se encuentra dentro del
rango que exige la Norma INEN 2802. Para ser considerada una bebida de baja graduacién
alcohdlica debe tener un méaximo de 15% de alcohol, lo que indica que el producto realizado si
cumple con los objetivos planteados en ésta investigacion. El alcohol que presenta esta bebida se
obtiene durante la fermentacion ya que las levaduras se alimentan de los azlcares que poseen la

miel y el jugo de capuli.

El metanol presente en la bebida es de 0.043%, es un valor correcto que esta dentro del rango que
requiere la Norma INEN 2802. El metanol es conocido como un alcohol téxico que al ser ingerido
puede causar una ceguera o incluso la muerte, el metanol puede presentarse con mayor
probabilidad en la produccién de bebidas fermentadas como la cerveza, sidra, vino, licores, etc.
Ya que no sufren un proceso de destilacion que es donde se elimina este tipo de alcohol. Por tal
motivo es muy indispensable analizar el producto en un laboratorio quimico para garantizar la

calidad del mismo.
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3.1.9 Andlisis e interpretacion de los resultados Microbioldgicos

Tabla 7-3: Resultados Microbiol6gicos
DETERMINACION | UNIDADES | METODO RESULTADO
Mohos y levaduras UFC/ml Siembra en masa | 100

Salmonella UFC/ml Reveal 2.0 Negativo
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

La cantidad de mohos y levaduras que se obtuvo al realizar el analisis de la bebida es de 100
UFC/ml. Al no disponer de una normativa especifica para este tipo de bebida se procedi6 a realizar
una comparacion con la normativa de la cerveza donde el rango méaximo es de 50 U.P/cm3 el
valor del resultado es el doble de lo que requiere la norma porque, en la obtencion de la bebida
durante el proceso fermentativo el mosto seguia burbujeando debido a la cantidad de azUcar que
posee la miel y el capuli, esto significaba que necesitaba mas tiempo para completar su
fermentacidn, sin embargo se cortd este proceso para evitar que se siga incrementando el
contenido de alcohol debido a que el objetivo de la investigacién fue elaborar una bebida de baja
graduacion alcohdlica, por tal motivo se encuentra la presencia de mohos y levaduras en una

cantidad fuera del rango normal que solicita la norma.

Se analizo la presencia de Salmonella en la bebida para descartarla, tomando en cuenta que la
miel de abeja y el capuli son productos que se encuentran a la intemperie es decir al aire libre, se
conoce que las aves son animales que estan en contacto con los arboles de la fruta y al ser
portadoras directas de ésta bacteria podrian contaminar el producto a través de las heces causando
intoxicaciones alimentarias al ser ingerida por las personas. Gracias al analisis realizado se obtuvo
un resultado satisfactorio ya que se demostrd la ausencia de salmonella, garantizando el consumo
de la bebida.
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3.1.10 Anadlisis e interpretacion de los resultados de las caracteristicas organolépticas y su

aceptabilidad de la bebida

3.1.10.1 Analisis e interpretacion del Pardmetro Color

Tabla 8-3: Pardmetro Color

COLOR FRECUENCIA | PORCENTAJE
Muy bueno 7 33%
Bueno 13 62%
Ni me gusta, ni me disgusta 1 5%
Malo 0 0%
Muy malo 0 0%
TOTAL 21 100%
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019
COLOR
15 100%
10
50%
0%
Muy bueno Bueno Ni me gusta, ni Malo Muy malo
me disgusta
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Gréfico 1-3: Parametro Color
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

ANALISIS

El color de la bebida artesanal de baja graduacién alcohélica fue muy aceptable, obteniendo

resultados satisfactorios ya que a un 33% les parecié muy bueno y al 62% bueno.

El color de la bebida esta relacionado con los ingredientes empleados para su elaboracion es decir;
el tipo y la cantidad de miel polifloral empleada, ya que este producto es fabricado por el polen
de varias flores recogidas por las abejas. Ademas del tiempo de maduracion y la calidad del capuli.
Al agregar el jugo de la fruta el mosto inicial presentaba un color marrén pero después de pasar
por el proceso de fermentacion y filtracion se obtuvo un color amarillo del producto final.

Este color fue identificado por todos los panelistas siendo muy atractivo para su vista.
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3.1.10.2 Analisis e interpretacion del Parametro Brillantez

Tabla 9-3: Pardmetro Brillantez |

BRILLANTEZ FRECUENCIA | PORCENTAJE
Muy bueno 10 48%
Bueno 7 33%
Ni me gusta, ni me disgusta 3 14%
Malo 1 5%
Muy malo 0 0%
TOTAL 21 100%

Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

BRILLANTEZ
20
10 \_
o e o =
Muy bueno Bueno Ni me gusta, ni Malo Muy malo
me disgusta

=4 FRECUENCIA  e===PORCENTAJE

Gréfico 2-3: Parametro Brillantez
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

ANALISIS

En el gréafico 2-3 se alcanzé resultados positivos con respecto al parametro brillantez, obteniendo

el 48% como muy bueno, el 33% bueno y el 14% ni me gusta ni me disgusta. Estos datos

favorecen satisfactoriamente la aceptabilidad del producto.

Este aspecto determina la transparencia y la calidad de la bebida, sin embargo hay que tener
presente que el factor que afecta el brillo es la presencia de turbidez, problema que se arregl6

durante el proceso de elaboracion eliminando la mayoria de sélidos posibles, dando como

resultado un producto resplandeciente.
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3.1.10.3 Analisis e interpretacion del Pardmetro Aroma

20
15
10

Tabla 10-3: Pardmetro Aroma

me disgusta

AROMA FRECUENCIA | PORCENTAJE
Muy bueno 15 71%
Bueno 5 24%
Ni me gusta, ni me disgusta 1 5%
Malo 0 0%
Muy malo 0 0%
TOTAL 21 100%
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019
AROMA
Muy bueno Bueno Ni me gusta, ni Malo Muy malo

=i FRECUENCIA  e===PORCENTAIJE

Gréfico 3-3: Parametro Aroma
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

ANALISIS

El 71% de la poblacion calificd como muy bueno el parametro aroma del producto, mientras que

el 24% como muy bueno, determinando una aceptabilidad satisfactoria del mismo.

Para evaluar el aroma de la bebida los panelistas agitaron suavemente la copa de lado a lado con
la finalidad que sus aromas se desprendan, esta vinculado claramente con los aromas que posee
la miel de abeja empleada para la elaboracién. El mosto inicial desprendia un aroma a capuli sin
embargo después de sufrir el proceso de fermentacion éste se fue desvaneciendo poco a poco
percibiendo un leve aroma frutal, un sutil aroma alcohdélico que es un parametro que caracteriza

a las bebidas de buena calidad y por Gltimo predominando el aroma floral debido a la miel de

abeja.
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3.1.10.4 Analisis e interpretacion del Pardmetro Sabor

Tabla 13-3: Pardmetro Sabor

SABOR FRECUENCIA | PORCENTAJE
Muy bueno 14 67%
Bueno 4 19%
Ni me gusta, ni me disgusta 3 14%
Malo 0 0%
Muy malo 0 0%
TOTAL 21 100%
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019
SABOR
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Gréfico 4-3: Parametro Sabor
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

ANALISIS

El procedimiento para aprobar el pardmetro del sabor dio como resultado un 80% muy bueno,

60% bueno, 40% ni me gusta ni me disgusta, 20% y malo, siendo que a la mayoria de los

panelistas les agrado mucho el sabor de la bebida artesanal.

Con respecto a este parametro los panelistas aportaron varios criterios donde el sabor era poco
alcohdlico, ligeramente acido, no poseia amargor, dulzor medio, poco efervescente y astringente
de cuerpo ligero y agradable al paladar. Todas estas caracteristicas fueron el resultado de la
combinacion de la miel y el jugo de capuli empleados para la produccion de la bebida artesanal
de baja graduacion alcohélica. Ademas de controlar el tiempo de fermentacion, tomando en

cuenta que si se dejaba por mas de 15 dias adquiriria un sabor muy fuerte a alcohol, haciéndola

una bebida poco gustosa para el paladar.
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3.1.10.5 Analisis e interpretacion del Parametro Acidez

Tabla 11-3: Pardametro Acidez

ACIDEZ FRECUENCIA | PORCENTAJE
Muy bueno 12 57%
Bueno 8 38%
Ni me gusta, ni me disgusta 1 5%
Malo 0 0%
Muy malo 0 0%
TOTAL 21 100%
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019
15 60%
10 40%
5 20%
0 — — 0%
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Gréfico 5-3: Parametro Acidez
Realizado por: Vicufia, Ambar, 2019

ANALISIS

El pardmetro acidez de la bebida obtuvo resultados positivos que son los siguientes: el 57% como

muy bueno, el 38% bueno, el 5% ni me gusta, ni me disgusta.

La acidez de la bebida esta relacionada con la calidad final de la misma, es un parametro decisivo

en especial para las bebidas fermentadas, se debe tomar en cuenta dos factores muy importantes

como: la temperatura y el lugar durante el proceso de fermentacion, ya que si el recipiente esta

expuesto a una temperatura superior a 25C°, a la luz solar o a su vez que ingrese aire externo al

mosto esta tendera a oxidarse presentado un sabor acido muy fuerte como avinagrado, si presenta

este tipo de sabor la bebida debe ser rechazada inmediatamente ya que no cumple con las

condiciones Gptimas para ser consumida.
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CONCLUSIONES

Se determind los porcentajes idéneos de miel con un 23.30%, agua 46.61%, capuli 30.02 y
levadura 0.07 mediante tratamientos control, obteniendo como resultado una bebida artesanal de

baja graduacién alcohdlica con caracteristicas organolépticas positivas.

Se analizd las caracteristicas bromatolégicas del producto final, logrando resultados satisfactorios
que se encuentran dentro de los rangos normales de las normas INEN, en cuanto a las
caracteristicas microbioldgicas se observd una cantidad mayor de mohos y levaduras debido a
que no existe una normativa especifica para esta bebida sin embargo los andlisis garantizaron la

calidad y el consumo de la misma.

Se evaluaron las caracteristicas organolépticas de la bebida artesanal de baja graduacion
alcoholica a base de la miel de abeja y fruta capuli, adquiriendo resultados satisfactorios con
respecto a su color, brillantez, aroma, sabor y acidez siendo apetecible para los panelistas. Estas
caracteristicas se obtuvieron gracias a la aplicacion de BPM, control de tiempos y temperaturas
durante el proceso de elaboracion. Tomando en cuenta todas las caracteristicas en especial el

aroma y el sabor con porcentajes altos se considera que el producto es aceptable.
Debido a las caracteristicas de la bebida con respecto a su color amarillo, sabor dulce, aroma

suave que poseia, se pudo asociar en diferentes preparaciones culinarias, demostrando la novedad

del producto.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda emplear otro tipo de fruta con la finalidad de potencializar el sabor, aroma y color

de hidromiel, aplicando los porcentajes expuestos en esta investigacion.

Se debe emplear un solo tipo de miel durante el desarrollo del proyecto para no alterar las

caracteristicas del producto final.
Se debe elaborar una norma INEN para el estudio de las caracteristicas propias de la bebida.
Se recomienda patentar el producto elaborado durante el trabajo de investigacion, con la finalidad

de crear un nuevo emprendimiento que genere fuentes de trabajo, incrementado de este modo la

economia del pais.
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ANEXOS

Anexo A: Capuli
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Anexo B: Miel
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Anexo C: Licuado de la fruta Anexo D: Jugo de Capuli




Anexo E: Coccién del mosto Anexo F: Mezclado

Anexo G: Tratamientos Control Anexo H: Tratamiento Bebida + capuli
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Anexo N: Ficha de degustacién

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
TEST DE DEGUSTACION

PROYECTO DE TITULACION: “ELABORACION DE UNA BEBIDA ARTESANAL DE
BAJA GRADUACION ALCOHOLICA A BASE DE LA MIEL DE ABEJA (Apis Mellifera) Y
FRUTA CAPULI (Prunus Salicifolia)”

Fecha: 06/05/2019 Hora: 10:00 am

Instrucciones: Usted dispone de una muestra de bebida alcohdlica fermentada, marque con una
X Su percepcion con respecto a los parametros expuestos.

Parametro Caracteristicas Percepcion

Muy bueno

Bueno

Color Ni me gusta, ni me disgusta
Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Brillantez Ni me gusta, ni me disgusta
Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Aroma Ni me gusta, ni me disgusta
Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Sabor Ni me gusta, ni me disgusta
Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Acidez Ni me gusta, ni me disgusta
Malo

Muy malo

O D S I VACIOMES: ceeeieiieeieeeeeeeeeeeeeeeeeseeesssssssssssssssssssssssssssssssssssesscssssssecsassassascsssssns



Anexo N: Analisis bromatoldgico y microbioldgico

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN BROMATOLOGICO Y MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS
cODIGO: 117-19

CLIENTE: Srta. Ambar Vicufia

TIPO DE MUESTRA: Bebida artesanal de baja graduacién alcohdlica a base de miel de abeja y capuli
FECHA DE RECEPCION: 29 de abril del 2019

FECHA DE MUESTREO: 29 de abril del 2019

EXAMEN FiSICO

COLOR: Amarillento

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo libre de material extrafio

EXAMEN QUIMICO
DETERMINACION UNIDADES | METODO RESULTADO
mg /100 ml
Acidez expresado como de alcohol INEN 341 2414
dcido acético anhidrido
o
Grados alcohélicos % JHEN2A0 133
% - 0.04
Metanol < 5
UFC/ ml omxs ot 100
Mohos y levaduras masa
Salmonell UFC/ 25 ml Reveal 2.0 Negativo
RESPONSABLE: Y ’A f ¢ !:H% 2 f i
> A ] e

§@ﬂg§,‘%{%{ﬁmﬂmeé}ﬁﬂmmwm‘

Dra. Gina AlvarezR.

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no debera reproducirse sino en su totalidad previo

autorizacion de los responsables.

Direcclon: Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes
Contactanos: 0998580374 - 032 942 322
Riobamba - Ecuador



Anexo O: Receta Estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

<f 1 } FACULTAD DE SALUD PUBL[CA 2| (“‘?}) )z
&=/ ESCUELA DE GASTRONOMIA €Spoc
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: BEBIDA ALCOHOLICA DE MIEL Y Botellas
CAPULI obtenidas(250ml):
TIPO: BEBIDA
CONSERVACION: | Refrigeracion X
N°- PRODUCTO CANTIDAD | UNIDAD MISE EN CORTE METODO DE COSTO
PLACE COCCION TOTAL
1 | Agua 500 ml Medir Coccion en medio acuoso 0.30
2 g Lavar Triturar Coccién en medio acuoso 1.00
Capuli 322 Pesar
Despulpar
3 Miel 250 g Pesar Coccion en medio acuoso 2.50
4 Levadura 0,75 g Pesar 0.02
COSTO TOTAL 3.82
3-5% VARIOS 0.191
COSTO NETO 4.011
COSTO POR PAX 1.00
UTILIDAD 30-35% 2.87
IVA 12% 0.46
P.V.P 4.33




Anexo P: Receta Estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

(=) FACULTAD DE SALUD PUBLICA i)
&=/ ESCUELA DE GASTRONOMIA SSpoc
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: BEBIDA ALCOHOLICA DE MIEL Y Cantidad 100
CAPULI
TIPO: POSTRE
CONSERVACION: | Refrigeracion X
N°- PRODUCTO CANTIDAD | UNIDAD MISE EN CORTE METODQ DE COSTO
PLACE COCCION TOTAL
1 | Bebida artesanal de capuli y miel 50 mi Medir Coccidn en medio acuoso 0.87
2 g Pesar Triturar Coccion en medio acuoso 2.50
Chocolate 400
3 | Cremade leche 250 mi Medir Cocci6n en medio acuoso 0.75
4 | Mantequilla 90 g Pesar Coccidn en medio acuoso 0.30
COSTO TOTAL 4.42
3-5% VARIOS 0.22
COSTO NETO 4.64
COSTO POR PAX 0.58
UTILIDAD 30-35% 1.65
IVA 12% 0.46
P.V.P 4.33




Anexo Q: Receta Estandar

o ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA,DE CHIMBORAZO soa.
¢ ~)) FACULTAD DE SALUD PUBLICA T )
== ESCUELA DE GASTRONOMIA SSeoce
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: CHORIZO ARTESANAL MADURADO Cantidad 150 10
TIPO: SALSA AGRIDULCE
CONSERVACION: | Ambiente X
N°- PRODUCTO CANTIDAD | UNIDAD MISE EN CORTE METODQ DE COSTO
PLACE COCCION TOTAL
1 | Bebida artesanal de capuli y miel 250 mi Medir Coccidn en medio graso 4.33
2 g Pesar Coccidn en medio graso 0.32
Capuli 100
3 Cebolla 50 g Pelar Er?cj)mise Coccidn en medio graso 0.10
4 | Mantequilla 50 g Pesar Coccidn en medio graso 0.17
5 Ajo 10 g Pelar ]I(?i:rr]lénmse Coccion en medio graso 0.05
6 | Azlcar 50 g Pesar Coccion en medio graso 0.04
7 | Sal 10 g Pesar Coccion en medio graso 0.01
8 | Pimienta 2 g Pesar Coccidn en medio graso 0.01
COSTO TOTAL 5.03
3-5% VARIOS 0.25
COSTO NETO 5.28
COSTO POR PAX 0.53
UTILIDAD 30-35% 151
IVA 12% 0.25
P.V.P 2.29




