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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto de titulacion tiene como enfoque principal la elaboracion de un licor
con identidad nacional basado en la maceracion artesanal de aguardiente de cafia de azucar,
mediante la aplicacién del método experimental se realizd una serie de pruebas y andlisis que
permitieron estandarizar un proceso de maceracion utilizando como materia prima el aguardiente
rectificado de cafia de azucar en conjunto con algunas hierbas y frutas representativas del pais; por
otro lado se establecié un concepto claro que permitié direccionar el desarrollo del producto,
denominéandolo con el nombre de “MEGADIVERSO”, este sirvid como guia para establecer los 5
sabores que més adelante se mencionan y asi determinar la aceptabilidad de los mismos ofreciendo

un licor totalmente natural, libre de conservantes y colorantes artificiales.

La investigacién de campo corresponde a una muestra de la poblacién de quienes
conforman la Escuela de Gastronomia de la UIDE, en primer lugar, se desarrollé una encuesta
dirigida a 45 personas con el objetivo de analizar sus preferencias en el consumo de licores y el
conocimiento previo sobre los macerados de aguardiente. A fin de evidenciar la aceptabilidad del
producto terminado, se llevo a cabo un focus group integrado por 6 docentes de la Escuela de
Gastronomia, mediante la aplicacion de una ficha de catacion se obtuvieron resultados concretos

sobre las caracteristicas organolépticas de cada sabor propuesto.

Finalmente se expone un breve andlisis de los costos y gastos que se vieron implicados
durante el desarrollo del proyecto, esto con el fin de proponer una posible proyeccién de comercio
basado en el potencial que puede llegar a tener el producto gracias sus componentes y procesos

que buscan embotellar los aromas y sabores de un pais MEGADIVERSO.
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ABSTRACT

The present titling project has as its main focus the elaboration of liquor with national
identity based on the artisanal maceration of sugar cane liquor, through the application of the
experimental method, a series of tests and analyzes were carried out that allowed to standardize a
maceration process using as raw material the rectified sugar cane liquor together with some
representative herbs and fruits of the country; On the other hand, a clear concept was established
that allowed directing the development of the product, calling it "MEGADIVERSQ", this served
as a guide to establish the 5 flavors that are mentioned later and thus determine their acceptability

by offering a liquor totally natural, free of preservatives and artificial colors.

The field research corresponds to a sample of the population of those who make up the
School of Gastronomy of the UIDE, in the first place, a survey was developed aimed at 45 people
with the objective of analyzing their preferences in the consumption of liquors and prior
knowledge on macerated liquor. In order to demonstrate the acceptability of the finished product,
a focus group was carried out made up of 6 teachers from the School of Gastronomy, through the
application of a tasting sheet, concrete results were obtained on the organoleptic characteristics of

each proposed flavor.

Finally, a brief analysis of the costs and expenses that were involved during the
development of the project is presented, in order to propose a possible projection of trade based
on the potential that the product can have thanks to its components and processes that seek to bottle

the aromas and flavors of a MEGADIVERSE country.
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INTRODUCCION

La propuesta de este proyecto consiste en la creacion de un licor basado en la maceracion
artesanal de distintas frutas y hierbas representativas dentro del pais; utilizando como materia
prima el aguardiente de cafia de azUcar se buscar crear una marca de licor con identidad nacional
que tiene como concepto dar a conocer un producto que utiliza ingredientes naturales y busca ser

reconocido por los distintos aromas y sabores que tiene para ofrecer este pais megadiverso.

Segun (Bermeo, 2019), “la maceracion es un proceso fisicoquimico en el cual se emplea
alcohol etilico para la extraccion de compuestos fendlicos tales como: aromas, sabores, colorantes
y otros derivados que se encuentran en materias primas como plantas, frutas o vegetales” (pag.12).
Por lo tanto para realizar un proceso correcto de maceracién se requiere de varios meses en los
que, durante un reposo adecuado, un ambiente controlado, y la temperatura correcta, el alcohol
podréa absorber y comenzar a modificar sus caracteristicas organolépticas adquiriendo sabores,
aromas y un color determinado que dan origen a una bebida libre de conservantes y colorantes
artificiales, ideal para el consumo y para aplicaciones gastronémicas tanto en cocina como en el

area de cocteleria.
Importancia y actualidad

Respecto al consumo de bebidas alcoholicas en Ecuador, los dltimos datos oficiales
recopilados segun el INEC (2013) se afirma que “mas de 900.000 ecuatorianos consumen alcohol”
y las especificaciones vigentes segun la OMS (2013) afirma que “un estudio indica que Ecuador
ocupa el segundo lugar en América Latina con mayor consumo de bebidas alcohdlicas, se ingiere
9,4 litros de alcohol por habitante al ano” (par. 7). Por lo tanto, el mercado existente dentro del

pais es bastante amplio debido a las altas cantidades de consumo de licor y a su vez existe la
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oportunidad de explotar un sector relativamente nuevo ya que actualmente existen muy pocas
marcas basadas en ofrecer un licor macerado utilizando el tradicional aguardiente de cafia de

azucar que se produce en varias zonas del pais.

El presente trabajo de investigacion se encuentran en la linea experimental, aplicada a la
gastronomia dentro de area de cocina caliente, reposteria y cocteleria, con la finalidad de introducir
al mercado un licor con identidad nacional basado en el aguardiente mas representativo del pais y
los sabores y aromas naturales que se generan gracias a la maceracién artesanal, de igual manera
la sub linea de investigacion es cuantitativa puesto que seré posible poder medir y cuantificar los
distintos datos obtenidos desde el proceso de elaboracion hasta el servicio al consumidor. Tanto la
linea como la sub linea de investigacion estan alineadas de manera correcta puesto que deben
llevarse a cabo varios procesos de andlisis, muestreo, aplicaciones y la recoleccion de datos que
permitirdn conocer y corregir varios aspectos para poder presentar el producto final de calidad y
con caracteristicas organolépticas adecuadas para que se pueda aplicar en las distintas areas

mencionadas.

Segun la norma vigente NTE INEN 338 (INEN, 1992) el licor se define como “la bebida
alcohdlica obtenida mezclando o red estilando alcohol etilico rectificado, extraneutro o
aguardiente de cafia rectificado, con aditivos alimentarios de uso permitido, producidos por
destilacion, infusién, percolacion o maceracién, pudiendo edulcorarse con azlcares o miel,
coloreados con sustancias de uso permitido”. Las definiciones establecidas por INEN deben
tomarse en cuenta para la elaboracion del licor macerado y los requerimientos especificos que se
mencionan para que el producto sea totalmente apto para el consumo humano. De igual manera se
deben cumplir varios requisitos para que un licor pueda obtener los permisos necesarios previa su

distribucion, segun la norma vigente NTE INEN 1837 (INEN, 2016 )
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e Elagua utilizada para la hidratacion debe ser potable conforme a NTE INEN 1108,
la misma que puede ser sometida a un proceso de tratamiento posterior.

e Los licores debe tener un color, olor y sabor caracteristicos de las materias primas
utilizadas.

e Los licores deben contener los niveles maximos permitidos de aditivos alimentarios
conforme con NTE INEN-CODEX 192.

e Los licores deben cumplir los requisitos fisicos y quimicos establecidos en la tabla
1.

Cada requisito es indispensable para el desarrollo del producto, se podra observar mas a
detalle en el desarrollo de los capitulos cuadros y normativas establecidas por los entes

reguladores, relacionado con el etiquetado, grado alcohdlico, aditivos, azlcar, entre otros.

Por otro lado, cabe recalcar lo importante es que Ecuador pueda contar a largo plazo con
una marca de licor que lo represente de una manera mas amplia alrededor del pais por su variedad
de frutas, hierbas, flores, entre otros. Todo esto destaca a Ecuador como un pais megadiverso y
gue mejor que este concepto pueda ser plasmado en un producto que permita demostrar el maximo
de potencial que pueden ofrecer los distintos ingredientes que se producen en el pais. Actualmente
en bares y licorerias existen pocas marcas de licores macerados y lo que mas se encuentra y utiliza
son licores con saborizantes y colores artificiales que no permiten crear preparaciones que
expongan al maximo potencial que tienen las distintas frutas, hierbas y flores. Es importante que
las personas puedan conocer y aprender de este tipo de productos mucho mas reales, dejando de
lado los procesos industriales que producen productos de consumo rapido y perjudiciales para el

ser humano por la gran cantidad de conservantes y estabilizantes que se utilizan en los mismos.
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Justificacion

Es importante destacar un contexto historico en torno a las bebidas alcoholicas durante la
historia de la humanidad, EI proceso de destilacion se remonta a épocas anterior- res al afio 800
a.C., momento en el cual se documenté a detalle el primer proceso de fermentacion y destilacion
que se conoce (Mufioz, 2010, pag. 43). Los licores han formado parte de las tradiciones y cultura
de varias civilizaciones a lo largo de la historia, tomando lugar en celebraciones, rituales y mas.
El proceso de destilacion fue evolucionando, sin embargo, el gran cambio en los procesos y aquel
que permitié lograr bebidas de caracteristicas equivalentes a medida que se cambiaba de afio de
produccidn, partida de material base, etc, fue en la era industrial (Mufioz, 2010, pag. 43). El avance
tecnoldgico permiti6 mejorar varios de los procesos para la elaboracion de licores, aunque
dependiendo de la materia prima que se utiliza y la zona geografica en donde se lo prepara varios
de los procesos mantienen su orden tradicional y contintan utilizando insumos que justamente

caracterizan una determinada preparacion.

Dentro de Latinoamérica existe un pais que destaca bastante por la elaboracion de licores
macerados, Per(. Gracias a que este pais tiene un aguardiente bastante representativo a nivel
mundial que es el Pisco, se han creado varias marcas dedicadas a la maceracion con frutas y hierbas
con base de pisco y sin duda es producto que ha llamado bastante la atencion y ha sabido fusionar

una materia prima representativa del pais con otros ingredientes que se producen dentro del mismo.

Dentro de Ecuador existe ya una materia prima representativa que es el aguardiente de cafia
pero que en realidad cambia su nombre dependiendo la zona en la que se produce y lo ideal seria
intentar centralizar el concepto dando a conocer que gracias a sus caracteristicas organolepticas

puede ser utilizado para la creacion de licores macerados.
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Planteamiento del problema y delimitacion

Las bebidas alcohdlicas

Incredibilidad de los
consumidores

saborizadas evitan tener
ingredientes 100%
naturales

Elaboracién de productos de

baja calidad

Produccién Masiva, Ventas Problemas en el mercado por Empresas prefieren reducir

Répidas problemas de insalubridad costos a mejorar su calidad

Figura 1 — Arbol de problemas

Fuente: elaboracion propia

El problema que se puede identificar gracias al arbol de problemas se define como “El
mercado de licores saborizados a base de aguardiente en Ecuador contienen demasiados aditivos

alimentarios y mala reputacion por el tipo de licor base ”; de esta manera se puede delimitar de
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manera mas concreta que tipo de producto se va a elaborar y a que mercado esta dirigido. El
concepto principal se basa en resolver la necesidad de la poca oferta de licores saborizados
mediante la maceracién alcohodlica en la ciudad de Quito, tomando en cuenta que la competencia
basa su producto en una produccion de bajo costo, rapida y masiva causando una mala reputacion
tanto para los licores saborizados y para el aguardiente de cafia. EI campo de estudio se centra en
el andlisis de licores saborizados existentes en el mercado y la experimentacion para poder elaborar
un licor macerado que ofrece sabores y aromas totalmente naturales, calculando tiempo, grado
alcohdlico, ambiente, exposicion y cantidad de acuerdo con cada ingrediente que se va a utilizar

para la elaboracién de los licores macerados.
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OBJETIVOS

A. Objetivo General

Elaborar un licor con identidad nacional basado en la maceracion artesanal de aguardiente

de cafia de azlcar en la ciudad de Quito

B. Objetivos Especificos
e Estandarizar procesos de elaboracion que permitan mantener control sobre el
producto.
e Determinar la aceptabilidad del licor mediante un focus group enfocado en analizar
las caracteristicas organolépticas del mismo.

e Determinar el PVP acorde al mercado mediante un analisis de costo de produccion.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

La cafia de azlcar

Perteneciente a la familia de las gramineas, cuyo nombre cientifico es Saccharum
Officinarum L, segin CONADESUCA (AZUCAR, 2015) “originaria de Nueva Guinea; se cultivd
por primera vez el Sureste Asiatico y la India occidental. Alrededor de 327 A.C. era un cultivo
importante en el subcontinente indio. Fue introducido en Egipto alrededor del 647 D.C” (pag.2).
Afos més tarde tras la colonizacion de América, la cafia de azlcar se extendié en el resto del
continente pudiendo adaptarse de mejor manera en zonas tropicales y sub-tropicales. Para (Rivera,
2015) “La cafa de azucar es una de las especies de plantas terrestres mas eficientes, con alta
produccion de hojas y de tallos (cana integral) que en su madurez tiene la mitad de su biomasa en

forma de fibra y azlcares” (pag.3).

La parte principal que se ocupa de esta planta es su tallo, es ahi en donde produce la mayor
cantidad de sacarosa que luego es destinada para la produccion de distintos sub-productos. El
cultivo de cafia de azlcar en Ecuador representa un gran parte del sector agroindustrial, segun
(Sarmiento, 2022) “El 20 % se destina a la fabricacion de panela 'y el 80 % del area total sembrada
en el Ecuador esta destinada para la produccidn de azucar y alcohol etilico a partir del jugo de cana

y la melaza respectivamente” (pag.2).

Un proceso fundamental durante la siembra de la cafia de azlcar es el momento de la
maduracion y sazonado, este se da de 2 a 3 mese antes de la cosecha dependiendo los ciclos de

cultivo, segun (Rivera, 2015),
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En esta fase se requiere un bajo contenido de humedad del suelo, por lo que el riego debe
ser reducido y luego detenerse para llevar la cafia a la madurez; asi se detiene el crecimiento y se
propicia la acumulacion de carbohidratos y la conversion de azucares reductores (glucosa y

fructosa) a sacarosa (pag.8).

De igual manera los factores climaticos son indispensables para el desarrollo de la planta
y permitiran una maduracion optima previa su cosecha, para (Rivera, 2015) “Los factores que
afectan el sazonado de la planta de cafia de azUcar son la edad, el contenido de nitrdgeno del suelo
y la humedad (pag.9). Por altimo, se encuentra la cosecha, se la realiza haciendo un corte en la
base del tallo y es importante tomar en cuenta el resto de los procesos, como la eliminacion de la
paja antes de floracion. Una vez realizada la cosecha se realizan los procesos para la obtencion de
materia prima, es decir, el jugo de cafia y se destina para la produccién de distintos subproductos

como el licor de cafia.

Licor

Para (Alvarado, 2017 ) el licor es “una bebida hidroalcohdlica, que se obtiene por
maceracion de sustancias vegetales naturales con alcoholes aromatizados, o por adicion a los
mismos de extractos aromaticos o por la combinacion de ambos procedimientos” (pag.3). En
Ecuador existen varios lineamientos y leyes que se deben cumplir para la produccién de licores,
como la adicidn de azucares, colorantes y mantener una graduacién alcohélica por debajo del 30%.
Segun el Instituto Ecuatoriano de normalizacion (INEN, 2016) en su norma vigente NTE INEN
1837, sefiala que “una bebida hidroalcohdlica, que se obtiene por maceracion de sustancias
vegetales naturales con alcoholes aromatizados, o por adicion a los mismos de extractos

aromaticos o por la combinacion de ambos procedimientos” (pag.1).
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De igual manera (Alvarado, 2017 ) sefala que “las bebidas alcoholicas son aquellas bebidas
que contienen alcohol etilico, también llamado etanol. Se puede distinguir diversos tipos de
bebidas alcohdlicas por su modo de produccion, bien sea por fermentacion alcohoélica o destilacion
maceracion de sustancias generalmente fermentadas” (pag. 3). EI INEN establece una clasificacion
de licores de acuerdo con su concentracion de azlcar, en este caso no vamos a centrar en el
siguiente, segun (INEN, 2016) en su norma vigente NTE INEN 1837 indica que “el licor semiseco

es el producto cuyo contenido de azucares estd comprendido entre 10 y 50 g/1” (pag.1).

Aguardiente

Segun (Alvarado, 2017 ), “El aguardiente es una bebida alcoholica proveniente de un
fermentado alcohdlico, cuyos sabores y aromas son originados por destilacion de la materia prima
destilada” (pag.4). No obstante, la historia de aguardiente se remonta hace cientos de afios, segun
(Revelo, 2013) “La historia del aguardiente comienza en el siglo XIIl, no en Escandinavia sino
curiosamente en Italia. En la busqueda de un elixir que asegurara la vida eterna, los cientificos de
aquel entonces dedujeron que aquel podria extraerse del espiritu magico presente en el vino”
(pag.5). Es asi como el proceso de destilacion se comenzd a expandir por el resto de Europa en

busca de producir el agua de la vida.

Para (Revelo, 2013),

Aguardiente es el nombre genérico de bebidas alcohdlicas destiladas entre 29 y 40 grados,

gue pueden ser bebidos ya sean puros, afiejados, aromatizados o mezclados. Se obtienen

por destilacion del vino o de determinados cereales, frutas o semillas como: centeno,

cebada, bayas de enebro, cereza, uvas y el anis, entre otras. El nombre deriva del latin
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aquaardens, término con el que se llamaba al alcohol obtenido por destilacion (pag.5).

Esto quiere decir que la principal caracteristica de un aguardiente es su proceso de
destilacion, segun (Alvarado, 2017 ) “el aguardiente de cafia es el obtenido de la fermentacion

alcoholica y destilacion de mostos provenientes de productos derivados de la cafia de azlcar”
(pag.4).

Dentro de los conceptos de aguardiente es importante destacar al aguardiente de cafia
rectificado, segun la norma vigente NTE INEN 362 (INEN, 2014 ) “Es el producto obtenido
mediante la fermentacion alcohodlica y destilacion de jugos y otros derivados de la cafia de azucar,
sometido a rectificacion, de modo que conserve sus caracteristicas organolépticas. También podra

denominarse "Aguardiente” o "Aguardiente de cafia” (pag.1)

Maceracion artesanal de aguardiente

La maceracion segun (Ramirez, 2014 ),

Proceso en que se utiliza alcohol etilico para disolver las moléculas solubles de sabores,
compuestos activos y aromas presentes en las frutas, vegetales y plantas medicinales. Este proceso
dura de 1 a 30 dias, y depende del tamafio de las particulas extraidas las cuales pueden quedarse
suspendidas en el liquido como las moléculas aromaticas y las mas pesadas moléculas colorantes

y saborizantes (pag.9).

El proceso de maceracion busca extraer los aromas y sabores naturales de frutas y hierbas
mediante la utilizacién de un aguardiente, pero cada elemento que se desee macerar tiene
requerimientos diferentes en cuanto al tiempo, grado alcohdlico y cantidad que se va a utilizar

durante el proceso.
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Existen dos tipos de maceracion, en frio y en caliente, (Bastidas, 2011 ) indica que la
maceracion frio “Consiste en sumergir el producto a macerar en un recipiente con la menor
cantidad de agua posible, solo lo suficiente como para cubrir totalmente lo que se desea macerar.
Esto se realiza por un tiempo largo dependiendo de lo que se vaya a macerar. La ventaja de la
maceracion en frio consiste en que al ser solo con agua se logran extraer todas las propiedades de
lo que se macera, es decir, toda su esencia sin alterarla en lo mas minimo” (pag.8). Mientras que
de igual manera la maceracion en caliente es un proceso que para (Bastidas, 2011 ) “El tiempo que
se desea macerar varia mucho de la maceracion en frio ya que al utilizar calor se acelera el proceso
tomando como referencia que 3 meses de maceracion en frio, es igual a 2 semanas en maceracion
con calor, esto es en plantas y hierbas medicinales. La desventaja de la maceracién en calor es que
no logra extraer totalmente pura la esencia del producto a macerar, ya que siempre quema o

destruye alguna pequefia parte de esta” (pag.8).

Para poder realizar una maceracion artesanal de aguardiente es importante contar con la
materia prima adecuada, el aguardiente rectificado, frutas y hierbas frescas y desinfectadas, frascos
de vidrio y un ambiente optimo, de preferencia un lugar seco y oscuro gue no infiera a largo plazo

en las caracteristicas organolépticas del licor macerado.

Destilacion
La destilacion es parte del proceso final después de la fermentacion del jugo de la cafia de

azucar, segun (Calvache & Toro, 2020),

La destilacion es un proceso de separacion de los componentes de una mezcla liquida
mediante la ebullicion selectiva seguida de la condensacion. Este proceso se inicia con el
calentamiento del mosto fermentado de la cafia de azlcar a 75°C aproximadamente en un caldero

de cobre, luego comienzan a evaporizarse los compuestos mas volatiles del mosto de cafia como
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etanol y congéneres, segin sus puntos de ebullicién. Los vapores son conducidos hacia un
refrigerante para llevar a cabo la condensacion de dichos vapores y obtener el alcohol en otro
recipiente (pag.14). Después de llevar a cabo esta primera destilacion que licor que se obtiene
cuenta con una graduacién alcoholica de aproximadamente 80°, por lo tanto, esta listo para poder
ser rectificado y macerado para poder asi cumplir con las normativas que exigen una graduacion

no mayor a 30° para que sea un licor apto para el consumo humano.

Segun, la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) en la
"Notificacion sanitaria simplificada productores nacionales categorizados como microempresas,
artesanales UEPS" en el articulo 38 menciona que los fabricantes artesanos que soliciten inscribir
bebidas alcohdlicas deben presentar una inspeccién de calidad, llevada a cabo por un laboratorio
acreditado, para determinar asi, el grado alcohodlico y la concentracién de congéneres (ARCSA,

2019; Vance, 2013).

Caracteristicas sensoriales de los licores

Para poder determinar que atributos sensoriales posee un alimento es necesario llevar a
cabo una evaluacion por medio de los sentidos, esta evaluacion se denomina segun (Dominguez,
2007) “Disciplina cientifica usada para evocar, medir, analizar e interpretar reacciones hacia las
caracteristicas de los alimentos y materiales. Al consumir un alimento se estimulan diferentes
sentidos, conocidos como estimulos: visuales, tactiles, olorosos, auditivos y gustativos” (pag.4).
Gracias a esta evaluacion sensorial se pueden interpretar aspectos como la calidad y posible

aceptabilidad de los alimentos en el mercado.

Para (Bastidas, 2011 ) “Existen tres tipos fundamentales de prueba para la evaluacion de
alimentos: afectivas (preferencia/ aceptacion), discriminatorias y descriptivas” (pag.15). La

primera tiene un enfoque en las preferencia y memoria gustativa del consumidor, la segunda se
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basa en detallar cada aspecto positivo o negativo del producto, mientras que la Ultima analiza a
detalle y describe cada una de las caracteristicas del producto; al final se busca reunir y comparar
cada evaluacién con el objetivo interpretar la informacion y generar datos que determinen la

aceptabilidad.

Las caracteristicas sensoriales que deben tomar en cuenta para el analisis de licores son las

siguientes segln (Bastidas, 2011 ):

e Transparencia: andlisis que se lleva a cabo con la vista y busca determinar una
transparencia adecuada del licor gracias a los procesos de filtrado y conservacion.
Grados de transparencia: luminoso, cristalino, brillante, velado, mate, opaco,
apagado.

e Aroma: se utiliza el olfato para poder identificar los aromas que componen a los
distintos licores, se clasifican de la siguiente manera.

= Aromas primarios: se desprenden enseguida de la parte superficial y
empiezan su desarrollo a medida que se agitan.

= Aromas secundarios: se desarrollan durante el contacto con la lengua 'y con
el aumento de temperatura en boca.

= Aromas terciarios: son identificados por via retronasal y se encuentran
principalmente en licores que han pasado por afiejamiento o0 reposo.

e Sabor: el sabor de los licores puede resultar complejo ya que sus componentes como
alcoholes y esteres afectan de manera directa los sabores y la concentracién de
volatilidad. Para este andlisis se utiliza la lengua, la misma se encarga de identificar

los sabores presentes, entre los mas comunes esté el dulce, acido, amargo y salado;
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cada uno se desarrolla ya sea por la materia prima que se utiliza o durante los

procesos de fermentacion, maduracion, destilacion, entre otros.

Aguardientes ecuatorianos

Ecuador cuenta con una gran variedad de cultura gastronémica, que por supuesto incluye
a bebidas tradicionales no alcohdlicas y otras alcohdlicas, como las que son elaboradas a base de
fermentos, entre ellas se encuentras algunas variedades de chichas que basan sus ingredientes y
métodos de elaboracion de acuerdo a la zona del pais en donde se encuentren y que son consumidas
en rituales, fiestas y celebraciones; por otro lado también se encuentra a las bebidas alcohdlicas

provenientes de la cafia de azUcar, segin (Revelo, 2013)

La cafia de azucar fermentada se obtiene el guarapo, una bebida dulce fermentada con un
alto grado alcohdlico, data de la época de la colonia. A partir de éste, se prepara una gran variedad
de bebidas alcohdlicas que son procesadas de forma rudimentaria en trapiche de fincas o haciendas

del trépico y subtropical o en modernas industrias (pag.8).

En varias zonas del pais se conoce al aguardiente de cafia con distintos nombres, como:
puntas, puro, cafia, guanchaca, etc. Siempre se van a caracterizar por tener el jugo de cafia
fermentado, destilado y rectificado con las caracteristicas organolépticas propias de la cafia.
Existen varias marcas de licores y aguardientes con enfoques y conceptos variados alrededor del

pais ya que su demanda es predominante de acuerdo con la zona o region en la que se encuentre.

Segun la norma vigente NTE INEN 362 (1992-07) los licores que entran en la categoria de

aguardientes deben cumplir con los siguientes requisitos dentro de su composicion.

Componentes: Aguardiente rectificado de cafia, Alcohol extra neutro, y agua potable

desmineralizada.
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Grado de alcohol: Alto contenido alcohélico de aproximadamente 40-50% el producido en

fabricas y 50-70% el producido clandestinamente.

Los principales aguardientes ecuatorianos que se consideran a continuacion son aquellos
que cumplen con las normas vigentes de aguardientes en el INEN y que Unicamente provienen de

la cafia de azucar y no contiene ningun tipo de ingrediente afiadido o anisado.

Aguardiente puro de cafia quitapenas — ALC. 30% VOL

e Aguardiente cristal clasico — ALC. 42% VOL

e Aguardiente cristal 1960 — ALC. 34% VOL

e Zhumir aguardiente — ALC. 37% VOL

e Zhumir aguardiente faja verde — ALC. 34% VOL

e Zhumir canuto — ALC. 40% VOL

e Aguardiente cafia manabita reserva especial — ALC. 28% VOL
e Aguardiente cafia manabita faja negra— ALC. 36% VOL

e Aguardiente frontera— ALC. 44% VOL

e Aguardiente de cafa traguito — ALC. 30% VOL

e Aguardiente canta claro — ALC. 28% VOL

Licor con identidad nacional

Para (CORPEI, 2008) “No existe un unico licor identificativo del Ecuador.
Esto se resume en la falta de un producto nacional que identifique a la industria ecuatoriana en el
exterior, como ejemplo, el Pisco en Perti, Tequila en México o Cachaca de Brasil entre otros”
(pag.3). Esto se da como resultado de un consumo de licores bastante sectorizado por regiones y

las diferentes recetas, procesos y materia prima que se encuentras en las distintas zonas del pais.
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Este es un conflicto que se encuentra en varios aspectos de la cultura ecuatoriana, principalmente

en el ambito gastronémico, en donde influye la gran variedad de ingredientes debido a las

diferentes zonas climaticas que hay en el pais y a su vez genera que existan un sin nimero de

preparaciones representativas de cada zona de Ecuador, por supuesto los licores y su extensa

variedad no son la excepcion. De esta manera la creacion de un licor con identidad nacional se

basa en dejar de lado la busqueda por centralizar un solo licor que pueda ser identificativo en el

resto del mundo y por el contrario se busca aprovechar los ingredientes de las distintas zonas del

pais que demuestren que Ecuador es un pais tan megadiverso que merece ser representado de esa

forma, que tiene de todo un poco, y asi poder plasmar este concepto en la maceracion de distintas

frutas y hierbas que se encuentran en varias regiones utilizando un aguardiente con tanta historia

que se obtiene a partir de la cafia de azUcar.

La cafia de
azucar

Aguardiente

Maceracion
artesanal de
aguardiente

Figura 2 — Gréfico de mandalas

Fuente: elaborado por autor

Destilacion

Caracteristicas
sensoriales de
los licores

Aguardientes
ecuatorianos

Licor con
identidad
nacional
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CAPITULO 11

Tipo de investigacion
La presente investigacion es de carcter experimental, en conjunto con una investigacion
tedrica, debido a que se identificd los aspectos y requerimientos necesarios durante el
procesamiento y obtencidn del aguardiente de cafia de azucar para la elaboracion de un licor
macerado de manera artesanal. Se realizo una serie de pruebas que determinan las caracteristicas
fisico-ambientales que requiere cada fruta y hierba para desarrollar una correcta maceracién en el
aguardiente de cafia. Finalmente se realiz6 una encuesta y un focus group que determino la

aceptabilidad del producto para el desarrollo su concepto y presentacion final.

Equipos y materiales

Para que se pueda llevar a cabo el desarrollo de un licor macerado es importante empezar
por la materia prima, su forma de procesarla y los equipos y materiales que se requieren durante
los distintos procesos, para (Alvarado, 2017 ) “existen maquinas elaboradas en el exterior y
también en el pais, la seleccion de cada una (extranjera o nacional) dependeré de cada productor
en base a su economia y gustos, por cuanto las maquinas elaboradas en el exterior cumplen con
caracteristicas similares a las de produccion nacional que son de bajo costo y buena calidad”

(pag.20). Las maquinas principales para el proceso de destilacion son las siguientes.
a) Trapiche o molino

Se denomina al trapiche como el mecanismo utilizado para poder extraer el jugo de la cafa.
Para (Alvarado, 2017 ) senala que “Esta constituido por tres mazas cilindricas verticales de bronce
o hierro, colocadas lateralmente una al lado de la otra formando una fila y separadas algunos

milimetros para facilitar la molienda. La cafia se introduce entre las mazas mientras estas giran a
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baja velocidad, produciéndose el exprimido de la cafia” (pag.21). Hoy en dia existen trapiches que
llevan a cabo su funcionamiento gracias a la utilizacion de un motor a combustion, el mismo
desarrolla su funcionamiento mediante un sistema de engranajes que se encarga de separar el
bagazo y el guarapo. Segun (Alvarado, 2017 ) “Se consideran satisfactorias aquellas extracciones,

entre 58 a 63% de liquido” (pag.21).

llustracion 1 - Trapiche

Fuente: Panela hecha de cafia de azicar (2019) - https://casadracula.org/cana.html

b) Alambique

Es un instrumento también conocido como alquitara, se utiliza para la destilacion de
liqguidos mediante la evaporacion y condensacion. Para (Ramirez, 2014 ) su utilizacion se destina
“principalmente para la extraccion de esencias herbales y frutales, para perfumes como para la
extraccion de alcohol de productos fermentados” (pag. 12). Durante la destilacion alcohdlica el
soluto debe alcanzar temperaturas que no superen los 80 grados centigrados ya que su rango de

evaporacion es menor que el del agua. Por lo general los alambiques son fabricados a base de
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cobre, pero también se pueden encontrar otros a base de acero inoxidable o aleaciones. El
alambique este compuesto por una caldera, un capitel, un cuello de cisne y un conjunto de

refrigeracion

Capitel

Caldera

llustracion 2 - Alambique

Fuente: verema (2012) - https://www.verema.com/blog/licores-destilados/956683-como-
funciona-alambique

c) Destilador de torre

También se lo conoce como rectificador, su funcionamiento se basa en su forma de torre
que cuenta con varios platos en forma vertical, para (Ramirez, 2014 ) “por estos pasa el vapor
condensado comienzan a evaporar las sustancias requeridas a la temperatura exacta calculada de
una manera mas rapida, continua y eficiente” (pag. 13). El proceso que se realiza con el rectificador

sirve para la extraccion de aromas, combustibles y para la destilacion de alcohol, resulta ser un
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proceso de bajo costo y eficiente. Es importante tomar en cuenta que al utilizar el destilador de
torre Unicamente se deben introducir soluciones liquidas ya que la presencia de algun solido

afectaria el funcionamiento de la maquina.
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llustracion 3 - Destilador de torre

Fuente: Alma de herrero (2010)- http://alml%dgel{]ﬁrrelro.bIoqspot.com/ZOlO/OS/destiIerias-eqrot-
.ntm

d) Alcoholimetro

Es un aparato que sirve para poder medir el grado alcohdlico de un licor y asi poder
determinar si este es apto 0 no para el consumo, segun (Avila, 2011) “Los alcoholimetros con
termémetro integrado por su escala ampliada pueden medir el contenido de alcohol también con

temperaturas variadas” (pag.22). Cabe destacar que el registro que se tenga del grado alcohdlico
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durante cada etapa del proceso nos permitira identificar el rendimiento del licor y sus distintas

variaciones que se dan conforme el tratamiento que recibe.

Proceso de produccién de aguardiente

a) Rendimiento cafia a alcohol

Para poder tener un estimado del rendimiento que se da desde la cafia como materia prima
hasta el alcohol como producto final se calcula en base a las cuadras/litros/mes. (Alvarado, 2017 )

indica que,

Por cada cuadra de produccion se obtienen 1.500 litros de Jugo de Cafia al mes, de los
cuales por cada 7.6 litros de Jugo (2 cafias grandes) se obtiene 1 litro de licor artesanal, dando un
aproximado de 200 litros de licor artesanal cada mes por cada cuadra, y con un aproximado de 4
cuadras, cada productor produce una cantidad de 800 litros/mes. (pag. 20). Pero se debe recalcar
el hecho de que la cosecha de la cafia ocurre cada 6 meses, por lo que la produccion se calcula en

base a la mitad dando como resultado 4.800 litros de aguardiente de cafia por cada productor.

Para (Cuenca & Collay, 2015) “La produccion de etanol por hectareas y por tonelada de
azucar se obtiene del etanol a partir de melaza, el rendimiento fes de 20 litros por tonelada de cafia
o0 alrededor de 1.560 litros por hectarea. Cuando el etanol se obtiene directamente de la cafia, el
rendimiento es de 70 litros por tonelada de cafia, lo que equivale a 5.460 litros por hectarea” (pag.

8).

b) Diagrama de flujo del proceso de obtencion de aguardiente de cafa

El siguiente diagrama de flujo explica el proceso para la extraccion de alcohol a partir del
jugo de cafia de azlcar y da como resultado el producto que posteriormente es el punto de partida

para el desarrollo de los licores macerados.
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e Recepcion del guarapo o jugo de cafia

El inicio del proceso se da con la recepcién del jugo de cafia o también Ilamado guarapo,
una vez que las cafias han pasado por los trapiches se obtiene todo el jugo y es almacenado para

poder ser transportado a sus distintos procesos.

e Filtrado

En esta etapa se procede a cernir el jugo de cafia para poder retener cualquier tipo de residuo
que haya quedado durante la extraccion en los trapiches, es muy importante verificar que no
queden ninguln tipo de impurezas que puedan afectar a las caracteristicas organolépticas del jugo

y de ser necesario se puede volver a filtrar las veces necesarias hasta obtener un jugo limpio.

e Almacenado

Ya obtenido el jugo de cafia y libre de impurezas, se procede al almacenado en tanques
fermentadores, estos pueden ser de acero inoxidable u otro material que no afecte al jugo.
Permanece en estos tanques por aproximadamente 24 horas a una temperatura controlada de 20 °C

a 25°C.

e Fermentacion

Después de que el jugo de cafia ha pasado por el proceso de fermentacidn necesita ser

almacenado por 2 o 3 dias mas para que este pueda madurar y pasar al proceso de destilacion.

e Destilacion

Con el jugo de cafia en su punto de madurez adecuado, se lleva a cabo el destilado, el jugo

de cafia fermentado se calienta llevando sus componentes volatiles hasta la evaporacion y
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posteriormente estos se condensan formando de esta manera el alcohol deseado. Es importante
mantener un control sobre la temperatura en este proceso ya que al sobrepasar los 65°C se pueden

desarrollar otro tipo de alcoholes no aptos para el consumo como el metanol.

e Almacenamiento

Por ultimo, se obtiene el aguardiente de cafia de azlcar que finalmente es almacenado para
su posterior venta y distribucion. Para que el aguardiente pueda ser almacenado de manera correcta
es necesario que se utilice recipientes de vidrio, acero inoxidable o cualquier otro que no afecte las
caracteristicas organolépticas del alcohol. A partir de este punto se considera al aguardiente como

materia prima y punto de partida para la preparacion de los macerados.

Inocuidad y componentes del aguardiente

e Buenas practicas de manufactura

Siempre que se lleva a cabo un proceso que involucra sustancias, ingredientes y alimentos
destinados al consumo humano es muy importante saber manejar buenas practicas de manufactura
e inocuidad que nos aseguren que cualquiera que sea producto que vamos a consumir es totalmente
seguro para nuestro cuerpo. Para (Vera & Baque, 2015) “Las buenas practicas de manufactura se
definen como las medidas 0 normas para prevenir contaminacién de los productos elaborados y
establece practicas de inocuidad en los procesos de manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado y almacenamiento de los productos de consumo” (pag.35). Por lo tanto, la inocuidad de
un producto se ve estrictamente relacionado con las BPMs que se manejan en las distintas areas
de un mismo proceso, entre ellas estan: las capacitaciones, controles de calidad, innovacion
calificacion de personal, distribucion de operaciones, manejo de trazabilidad, manejo de equipos

y maquinaria, procedimientos de limpieza y sanitizacion.
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e Componentes que forman parte de la fermentacion y destilacién del

aguardiente de cafia

Etanol

Mejor conocido como el alcohol etilico, este se obtiene a partir de la fermentacion de los
azucares presente en los alimentos. Segun (Calvache & Toro, 2020), “es un liquido incoloro, muy
miscible con el agua, con un punto de ebullicion de 78°C. Ademas, su formula condensada es CHs-
CH-OH y su formula empirica es C2HsO, ambas formulas hacen referencia a la composicion del
etanol conformado por 6 atomos de hidrogeno, 2 atomos de carbono y 1 dtomo de oxigeno. El
etanol es el componente principal del aguardiente de cana de azucar” (pag.15). Conocer las
férmulas quimicas de este tipo de compuestos permite identificar si pertenecen los grupos
primarios, secundarios o terciarios de los alcoholes, en este caso el etanol es un alcohol primario
ya que el carbono a la que su grupo hidroxilo se adjunta tiene al menos 2 atomos de hidrogeno,
una vez identificada su formula quimica se puede diferenciar al resto de alcoholes que no son aptos

para el consumo humano.

Congéneres

Mas conocidas como impurezas volatiles, segin (Calvache & Toro, 2020), “son sustancias
que se generan durante la fermentacion alcoholica y el afiejamiento de los mostos de origen vegetal

(pag.15). Este grupo este conformado alcohol superiores, furfural, &cidos organicos, esteres y mas.
Metanol

El alcohol metilico que no esta destinado para el consumo humano y por lo general se
produce cuando en la destilacion se superan los 65°C, (Calvache & Toro, 2020) indican que “Se
encuentra presente en el aguardiente debido a la desesterificacion por las pectinas esterasas
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presente en la cafa de azUcar (pag.15). Su formula quimica es CH40 y se puede identificar como
el unico alcohol que tiene 3 atomos de hidrogeno adjunto al grupo hidroxilo, esta composicién
comprende la toxicidad del compuesto ya que al intentar digerirse en el cuerpo humano se
metaboliza en el higado como un formaldehido y forma acido férmico y dioxido de carbono, esto

causa varias complicaciones en caso de consumirse hasta llegar a la muerte.
Alcoholes superiores

Dentro de esta categoria encontramos a €l isopropanol, isobutanol, isoamilico, y amilico.
Estos son fundamentales puesto que son quienes se encargan de dar el aroma caracteristico a un

aguardiente de cafa.
Furfural

Segun (Calvache & Toro, 2020) es “Es un aldehido aromatico incoloro con aroma
caracteristico a almendras, derivado de subproductos de la agricultura. Su punto de ebullicion es
de 161,7°C y su formula condensada es C5H402” (pag.15). Su formula quimica indica que esta
compuesta por 2 atomos de oxigeno, 4 atomos de hidrogeno y 5 atomos de carbono. Es importante
comprender su formulacion ya que es un metabolito del etanol que no debe superar las cantidades
establecidas, caso contrario el consumo de cantidades elevadas de furfural puede causar

complicaciones en la salud.

e Inocuidad del aguardiente de cafia y condiciones para el consumo humano

En el pais existen estadisticas que demuestran un alto consumo de alcohol, principalmente
del aguardiente de cafa artesanal, por lo que se han tenido que crear reglas y normativas que
puedan regular tanto su produccion como el consumo. En primer lugar, se debe considerar las
normas establecidas por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, segun
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el ARCSA (ARCSA , 2019) “en el articulo 38 menciona que los fabricantes artesanos que soliciten
inscribir bebidas alcohdlicas deben presentar una inspeccion de calidad, llevada a cabo por un
laboratorio acreditado, para determinar asi, el grado alcohdlico y la concentracion de congéneres”.
De igual manera existen otras normas que impiden la elaboracion y distribucién de bebidas

alcohdlicas adulteradas que pongan en peligro la salud de los consumidores.

Segun la norma vigente NTE INEN 362 (1992-07) indica que “indica que el aguardiente
de cafia debe ser trasparente, con aroma y sabor caracteristico a la materia prima, ademas permite
la adicién de edulcorantes y aditivos alimentarios siempre y cuando no se altere la naturaleza del

producto”.

Por lo tanto, se puede concluir que es necesario y de caracter obligatorio cumplir con todas
las normas y reglamentos establecidos para llevar a cabo la produccion de un aguardiente
totalmente inocuo, que en ninguna circunstancia afecte de manera inmediata la salud de sus

consumidores.

Materias primas utilizadas en la maceracion
Los productos que se detallan a continuacidn son los encargados de identificar cada sabor de los 5
licores macerados, cada uno de ellos fue considerado a partir de la encuesta realizada y las
preferencias que tuvo cada persona que formo parte de la muestra, ademéas se establecid la
propuesta de cada sabor tomando en cuenta el concepto del proyecto, por lo tanto, cada fruta y
hierba pertenece a las distintas regiones del pais, recalcando que no hace falta que todas sean
endémicas, por el contrario la variedad de climas y microclimas que ofrece un pais megadiverso

permiten un desarrollo 6ptimo de la materia prima en cuestion.
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a) Naranjilla

Su nombre cientifico es Solanum quitoense Lam y pertenece a la familia Solanaceae,
(Tirado, 2001) indica que es un “arbusto fruticoso de 1 m de alto con espinas. Hojas de amplio
limbo con envés de color morado claro; flores con pétalos blanco-rosados, fruto redondo con o sin
pelos hirsutos (muy erectos y punzantes) que al madurar presenta color anaranjado rojizo. Su pulpa

es de un sabor exquisito”

Segun (Tirado, 2001), “La fruta madura puede procesarse con cascara; de esta forma se
obtienen mayores contenidos de minerales (Ej. Calcio 72,7 y fésforo 32,3 mg./100 ml y de fibra

4,38%), su mejor valor comercial es por la vitamina C donde se obtienen 36,8 mg./100 ml”.

En Ecuador es un fruta bastante utilizada y representativa de algunas bebidas especiales

como el canelazo, la chicha y la colada morada.

llustracion 4 - naranjilla

Fuente: Naytu - https://www.naytu.net/product/naranjilla/
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b) Maracuya

Su nombre cientifico es Passiflora edulis, es una planta propia de Sudamérica y
Centroamérica, se caracteriza por ser una planta trepadora, su fruta esta cubierta por una cascara
gruesa y en su interior contiene varias semillas cubiertas por una pulpa suave y de sabor acido,
ademés de caracteriza por su alto contenido de pectina y las aplicaciones gastrondmicas que

pueden desarrollarse por su versatilidad y caracteristicas.

En cuanto a su composicion nutricional cabe destacar su contenido de provitamina A,
vitamina C, potasio, fosfor y magnesio. La variedad que méas comun en Ecuador es la amarilla, la
misma que es mMas rica en minerales y provitaminas. Su alto contenido de fibra contribuye a un
mejor transito intestinal. Su intensidad de aroma y sabor son ideales para combinarse o

impregnarse en otros productos.

llustracion 5 - maracuya

Fuente: La maracuyéa (2011)-http://wwwmaracuyacom-melissa.blogspot.com/2011/04/la-
maracuya.html
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c) Menta

La menta es un género de plantas herbéaceas vivaces y pertenece a la familia Lamiaceae,
cuenta con una inmensa cantidad de variedades y es muy apreciada por ser una hierba aromatica
caracterizada por su gran frescura; su versatilidad permite que se pueda trabajar de distintas

maneras en aplicaciones gastronémicas como platos salados, dulces y bebidas.

En cuanto a sus caracteristicas nutricionales por cada 100 mg se encuentran, 31 mg se
sodio, 569 mg de potasio, 159 de carbohidratos y 3,89 de proteina. Las caracteristicas
organolépticas de la menta son ideales y permiten combinarse con otros productos gracias a su

potencia aromatica y el color verde que puede aportar a otras preparaciones.

llustracion 6 - menta

Fuente: naturvital - https://www.naturvital.com/es/ingredientes/menta

d) Cacao

El &rbol de cacao, cuyo nombre cientifico se denomina como Theobroma cacao, es una
planta de origen tropical y subtropical de la zona de América, se caracteriza por ser un arbol de
talla pequefia, crece entre los 4 a 7 metros de altura, pero en su estado silvestre puede alcanzar

hasta los 20 metros de altura. El fruto del arbol de cacao se denomina mazorca, esta tiene una
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forma ovalada que va de los 15 a 30 centimetros de largo y su color depende de la variedad a la
que se haga referencia, en su interior suele tener de 30 a 40 semillas cubiertas por su propia pulpa
que se conoce con el nombre de mucilago. Ecuador se caracteriza por producir el 63% de cacao
fino de aroma a escala mundial, segun (Republica del Cacao , 2022) “Los cacaos finos de aroma
se definen por la riqueza de sus sabores, que incluyen notas afrutadas, florales, herbales y
amaderadas, asi como también bases de chocolate intenso y equilibrado”. Por lo tanto, el cacao
fino de aroma nacional desarrolla las caracteristicas ideales durante el tostado, otorgandole notas

acidas, dulces, frutales y florales.

llustracion 7 - cacao

Fuente: Grandsur (2021) - https://grandsur.com/productos/

Manzana

La mazana es fruto que pertenece a la especie Malus domeéstica, se caracteriza por su forma
redonda y sabor dulce dependiendo de la variedad. Los arboles de manzana suelen alcanzar desde
los 2 hasta los 4 metros de altura cuando se cultivan y hasta 9 metros en su estado silvestre. Esta

fruta se caracteriza por su contenido de vitamina A, E y B-3, ademas de sus propiedades
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antioxidantes y diuréticas ayudan a que se mantenga un buen estado de las células y se consideran
como anticancerigenas. Segun (Ayala & Adriana, 2016) “Las propiedades fisicas de la manzana
son de gran importancia, debido a que la misma es una fruta reconocida dentro del ambito
comercial, estas propiedades van a variar dependiendo de las regiones de cultivo por lo tanto los
consumidores toman en cuenta las caracteristicas fisicas de la manzana como su frescura,
jugosidad, sabor y aroma, ademas debe tener un buen color y piel agradable” (pag.18). Se debe
tomar en cuenta que tipo de manzana es ideal para llevar a cabo un proceso de maceracion y

permita extraer el maximo de sus caracteristicas.

llustracion 8 - manzana
Fuente: PPFAM (2021)- https://ppfam.com/Manzana/Ecuador/8601/

Naranja

La naranja se denomina una fruta citrica, existe una gran variedad de hibridos que se
desarrollan a partir de las especies “Citrus maxima”, “Citrus reticulata” y “Citrus medica”. Tiene
un alto contenido de azucares y vitamina C, de igual manera destaca la presencia de flavonoides y
limonoides. Una de las naranjas que tiene mayor demanda en el mundo se conoce con el nombre

de naranja Valencia, esta es una de las especies que mas se cultiva dentro del Ecuador y es conocida
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también como naranja nacional, segun (Yances, 2018) “La naranja bajo esta denominacion es de
tamano mediano, su piel es gruesa y firme, similar a la textura del cuero. Otorga una cantidad de
cuatro a seis semillas por fruta, guarda un gran contenido de jugo y tiene una superficie asperay
lisa. La mayor parte de sus usos van destinados a los jugos y zumos ya que es de maduracion
tardia” (pag.18). Cabe destacar la intensidad de aroma gque posee en su cascara y que resulta ideal
para su aplicacion e intensificacion de sabor 0 a su vez permite que se extraigan sus caracterisitas

en la combinacién con otras sustancias.

[lustracion 9 - naranja nacional

Fuente: Mayorist - https://mayorist.com/product/naranja-nacional/

Técnica de maceracion

El siguiente mapa de procesos esta enfocado Gnicamente en los pasos establecidos para
llevar a cabo una correcta técnica de maceracion con aguardiente de cafa rectificado, una vez
comprendido el proceso de maceracion y sus puntos criticos, se puede desarrollar por completo el

proceso de produccion que implica a las frutas, hierbas y la obtencion del producto final.
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Proceso de produccion de macerados

Una vez comprendido el proceso de obtencion del aguardiente, las caracteristicas de cada
frutay hierba y la técnica de maceracion, se crea un mapa de procesos para la produccion completa

del producto y asi permitir su estandarizacion.
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Fuente: elaborado por autor

Seleccion de materia prima

Es importante saber seleccionar la materia prima adecuada para poder desarrollar un
producto de calidad, por un lado, esta un aguardiente de cafia rectificado que cumpla los estandares
de calidad y condiciones 6ptimas de consumo, y por otro lado las frutas y hierbas que se escojan
deben estar frescas y en su punto de maduracién adecuado para que no altere el proceso de

maceracion

Lavado

Se procede a realizar un lavado adecuado para la frutas y hierbas, seguidas de una
desinfeccion utilizando desinfectantes de uso alimentario que nos permitan seguir el proceso

asegurando la inocuidad de los ingredientes
Machacado

Durante este proceso se aplastan las frutas y hierbas de forma manual para poder concentrar

mas sus aromas y sabores antes de ponerlas en el recipiente junto con el aguardiente de cafia.

Pesaje

Con la ayuda de una balanza se calcula la cantidad de fruta o hierba que se deseas y macerar
y se registran los dato para una posterior evaluacion del comportamiento del producto con el

aguardiente, su rendimiento, absorcion, concentracion, entre otros.

Mezclado con el aguardiente
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En este proceso Unicamente se debe mezclar la fruta y hierbas junto con el aguardiente en
un recipiente grande de vidrio, se llena el aguardiente casi hasta el tope y de tapa para comenzar

el proceso de maceracion

Maceracion

La maceracion que se realiza es un maceracion en frio, por lo que requiere mas tiempo para
poder extraer todos los aromas y sabores del producto que se ha utilizado, es importante que esta
se lleve a cabo en lugar oscuro, sin humedad y con ambiente fresco que no supere los 16°C. el
tiempo de maceracion puede variar de acuerdo al producto que se esta macerando pero se estima
que un minimo para que se puedan percibir aromas y sabores impregnados en el aguardiente es de

3 meses, mientras mas tiempo pase el producto se intensificara.

Filtrado

Una vez finalizada la maceracion se procede a realizar el filtrado, se puede extraer poco a
poco los solidos que se encuentran en el licor y luego utilizar un colador para retener el resto de
las impurezas, cabe mencionar que no se busca que el licor quede totalmente transparente ya que
una caracteristica de los macerados es que se pueda notar un poco del producto que se ha utilizado

en el proceso y asi denotar la produccion artesanal y el uso de productos naturales.

Mezclado con el jarabe de aztcar

Ya que el licor ha pasado por el proceso de filtrado se puede mezclar con el jarabe de azlcar
con el objetivo de regular e intensificar los sabores del macerado, en este caso el porcentaje que se
trabaja con todos los sabores es el 10% de jarabe de azUcar sobre su totalidad. Es importante

trabajar con un jarabe de azUcar que ha sido sometido a un proceso de pasteurizacion.
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Envasado y rotulado

Por ultimo, el licor macerado ya esté listo para ser envasado en su respectiva botella de
vidrio y también para ser rotulado de acuerdo con las normas que establece el INEN y que de esta

manera el consumidor pueda acceder a la informacidn oportuna sobre el producto.

Condiciones ideales de reserva
Las condiciones ideales para la reserva de los licores macerados implican tomar en cuenta
las condiciones ambientales del entorno, con el objetivo de evitar una alteracion en las

caracteristicas organolépticas del licor

e Tiempo

Una vez que el licor ha pasado por el envasado y etiquetado el tiempo de reserva va a
depender del manejo del resto de condiciones ambientales, puesto que en el caso de no ser
guardado en lugar con dptimas condiciones este se vera afectado por la luz, humedad, golpes, que

terminaran acortando la vida atil del producto y su calidad.

e Temperatura

La temperatura de reserva no debera superar los 16°C, caso contrario sus caracteristicas
organolépticas comenzaran a modificarse, principalmente su sabor que también ser vera afectado

por la reduccidén del grado alcohdlico y la perdida de potencia en sus sabores y aromas.

e lluminacion

Al igual que durante el proceso de maceracion, una vez que la botella con el licor se
encuentra lista esta debe ser reservada en un lugar oscuro ya que la luz exterior puede afectar

algunas caracteristicas como la coloracion del licor, durante el proceso de maceracion también se
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extrae el color caracteristico de la fruta o hierba y si no se reserva en un lugar oscuro este

comenzara a perder intensidad.

Elaboracion de jarabe de azucar para licor
Uno de los complementos mas importantes para un licor macerado es el jarabe de azlcar o

también conocido como jarabe de sacarosa, segun (Bermeo, 2019),

Estd compuesto primordialmente de la mezcla de agua con azucar, el cual es hervido para
eliminar el cloro residual que pudiera estar presente en esta mezcla. Su elaboracién es de extremo
cuidado ya que esta directamente relacionado con el gusto sensorial del consumidor, el grado Brix

ideal para un aperitivo macerado es de 25°Bx (pag.26).

El procedimiento para su elaboracion se estructura de la siguiente manera:

P \cio

!

Pesado de los ingredientes

!

/
/
/ Mezclado
/ Si la temperatura es inferior a

63°C la pasteurizacion sera

mas lenta, mientras que si

supera los 72°C se mantiene
el tiempo de 15 segundos.

|{ Tratamiento térmico e

Siel jarabe de

azdcar supera f‘Alcanzta la _ 63°C por 30
" o emperatura ~_ ) R
N - — ideal? —. minutos 0 72°C

proceso ya no
es reversible |

v}

i

FIN

por 15 segundos

Figura 6 - Diagrama de flujo de elaboracion de jarabe de azucar

Fuente: elaborado por autor
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1. Pesado de los ingredientes

El pesado se realiza utilizando una balanza y calculando la proporcion del 60% de agua y

40% de azlcar.
2. Mezclado

Una vez pesados los ingredientes, se agregan en una olla y con la ayuda de un batidor de

mano se mezclan antes de proceder al tratamiento térmico.
3. Tratamiento térmico

Se lleva la mezcla a fuego bajo y con la ayuda de un termémetro se debe llevar un control
de la temperatura, esto con el objetivo de pasteurizar el jarabe de azlcar. Una vez alcanzado los
63°C se debe mantener la misma temperatura por 30 minutos y luego dejar enfriar hasta llegar a
los 20°C. También se puede realizar una pasteurizacion rapido llevando la mezcla a 72°C por 15s.

Si el jarabe supera los 108°C el proceso ya no es reversible y se debe empezar de nuevo.
4. Filtrado

Finalmente es necesario llevar a cabo un filtrado que pueda eliminar el resto de los residuos

que puedan quedar en el jarabe de azUcar y estara listo para ser mezclado con los macerados.
Mezcla final del macerado con el jarabe de azUcar
a) Pesado del macerado y el jarabe

Una vez listo el macerado ya mezclado con el agua purificada, se debe pesar y se procede
al calcular el 10% de la mezcla, esta es la cantidad ideal para potenciar el sabor de cada macerado

y también para poder mantener el grado alcohdlico adecuado en cada uno de ellos.
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b) Mezclado y envasado

La mezcla del jarabe y los macerados se realiza en recipientes grandes para mantener un
control mas eficiente sobre cada lote en cuanto a cantidad, rendimiento y caracteristicas

organolépticas. Con ayuda de un embudo se procede al envasado en botellas de vidrio de 750 ml.

Envasado y rotulado del licor

Para llevar a cabo el envasado del licor macerado se deben utilizar botellas de vidrio que
aseguren la inocuidad de este, que permita tener una vista clara del producto y que pueda incluir
toda la informacion requerida al momento del etiquetado. Segun (Alvarado, 2017 ) “Al momento
del envasado lo primero es limpiar y esterilizar las botellas mediante un tratamiento térmico donde
interviene la temperatura para dejarla libre de bacterias, y a continuacion, llenarlas, cerrarlas y
etiquetarlas” (pag.27). Al final, el producto esta pensado para ser embotellado en una botella tipo

."-

“imperial aligerada” de 750 ml.

A I
fi i}
f *‘ ”://\

llustracion 10 - Botella imperial aligerada

Fuente: Disproquim s.c. (2020) - https://www.disprogquim.com.ec/tienda/envases-
vidrio/alimentos-vidrio/botellas/botella-750-ml-2/
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Segun la Norma Técnica Ecuatoriana vigente NTE (INEN, 2013) se deben considerar los

siguientes aspectos al momento del envasado:

e Los licores deben envasarse en recipientes de material resistente a la accion del
producto que no alteren las caracteristicas de este.

e Los envases deben disponer de un adecuado cierre o tapa y sellado, de manera que
se garantice la inviolabilidad del recipiente y las caracteristicas del producto.

e El espacio libre debe estar comprendido entre el 2 y 5% del volumen del envase
comercial (ver INEN 359).

a) Rotulado

Dentro de Ecuador todas las bebidas alcohdlicas deben cumplir con varios requisitos al
momento de rotularse, esto con el objetivo de poder brindar al consumidor la informacién oportuna
sobre el producto que desean adquirir. A continuacion, se detallan los requisitos especificos que

deben cumplirse, segiin la Normativa Técnica Ecuatoriana vigente NTE INEN 1933 (INEN, 2015):

« Las bebidas alcoholicas no deben presentar un rétulo con leyenda o frase descriptiva que
sea falsa, equivoca 0 enganosa, o susceptible de crear una opinion erronea respecto a la

naturaleza del producto.

« Losrequisitos establecidos en esta norma a excepcion de las marcas de fabrica registradas,

deben expresarse en lengua espariola.

o La informacion de los rotulos debe escribirse en caracteres y colores que sean claros,
indelebles y facilmente legibles para el consumidor, cuya dimension de la letra debe ser
minimo de 2 mm para envases de mas de 200 cm3 y minimo de 1 mm para envases de

menos de 200 cm3.
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En

[1°]

Las bebidas alcoholicas no requiere la indicacion de la fecha de elaboracion y vencimiento.

| anverso del panel principal

Clase de bebida alcohdlica de acuerdo con las definiciones constantes en la Norma INEN

338.

Contenido alcoholico expresado en grados Gay Lussac determinado seguan Norma INEN

340. Contenido neto expresado en unidades del Sistema Internacional.

En el anverso del panel primario o del panel secundario.

Nombre y direccion del fabricante. En el caso de productos importados, ademas constara

el nombre y direccion del importador y del pais de origen.

Una declaracion de anejamiento, cuando sea requerida por la norma especifica. 4.1.2.3
Numero de la Norma INEN correspondiente en caso de existir.

Leyenda: "Industria Ecuatoriana™, para el caso de productos elaborados en el Ecuador.
Numero de Registro Sanitario otorgado por el Ministerio de Salud Publica del Ecuador.

En el panel primario o en el panel secundario identificacion de lote.
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CAPITULO 111

ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO

Encuesta

La siguiente encuesta tiene como finalidad conocer las preferencias de consumo y
aplicacion de bebidas alcohdlicas o no alcohodlicas y poder brindar informacion sobre licores
macerados para encontrar las posibles tendencias del consumidor. El pablico objetivo al que se
dirigio la encuesta fue para estudiantes y profesores que conforman la Escuela de Gastronomia de
la UIDE. A continuacidn, se detalla cada pregunta, los gréficos estadisticos y su respectivo analisis
e interpretacion.

Pregunta 1. Indique cual es su edad.
Edad

45 respuestas

® 18-25

® 26-35
36-45

® Mas de 45

Figura 7 - Rango de edad de los encuestados

Fuente: investigacion de campo propia

Analisis e interpretacién

En esta primera pregunta se puede analizar el rango de edades al que esta enfocado la
encuesta, considerando que el tema de investigacion trata sobre la elaboracion de un licor

macerado, las edades parten desde los 18 afios y se puede evidenciar que el mayor porcentaje es
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de 35,6%, correspondiente al rango de 36-45 afios, mientras que los distintos rangos mantienen

porcentajes similares con respecto al total.

Pregunta 2. ; Cudl es su género?

Género
45 respuestas

@ Hombre
@ Mujer
Prefiero no decirlo

Figura 8 - Género de los encuestados

Fuente: investigacion de campo propia

Analisis e interpretacion

Se puede evidenciar que los encuestados en su mayoria son hombres, con un porcentaje
del 62,2%, mientras que las mujeres completan el total con un porcentaje del 37,8%. Esto permitira
analizar méas adelante las tendencias de consumo y la aceptabilidad de cada sabor del licor

macerado con respecto al mercado objetivo.

Pregunta 3. ¢{ Cudl es tu ocupacion?

;Cual es tu ocupacion?
45 respuestas

@ Estudiante
@ Trabajador privado
' Trabajador publico
@ Duefio de una empresa
@ Trabajo doméstico

Figura 9 - ocupacidn de los encuestados
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Fuente: investigacion de campo propia
Anélisis e interpretacion

En este grafico se puede identificar los porcentajes con respecto a la ocupacion de los
encuestados, con un 60% la mayoria de las personas pertenecen al sector privado, seguido de
empleados publicos y estudiantes con el 17,8%. Estos datos permiten avanzar a la siguiente

pregunta con el objetivo de analizar el poder adquisitivo del segmento en estudio.

Pregunta 4. ¢ Cual es tu capacidad economica mensualmente?

¢Cual es tu capacidad econdémica mensualmente?
45 respuestas

@ 30-$100

@ 3$100- $400
$400-$1000

@ $1000- $3000

@ Mas de $3000

Figura 10 - capacidad econémica mensual de los encuestados

Fuente: investigacion de campo propia

Analisis e interpretacion

En este grafico se puede identificar los rangos y la capacidad econémica mensual de los
encuestados, con un 40% siendo el mayor porcentaje encontramos al rango que va de los $400 a
$1000, seguido del 28,9% que va de los $1000 a $3000, en tercer lugar, al 13,3% que va de los
$100 a $400 y finalmente con un mismo porcentaje de 8,9% los rangos que van de $0 a 100$ y

mas de $3000. Esto permite proponer distintos pvp y analizar cual puede ser el mas conveniente.
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Pregunta 5. ; Consumes algun tipo de licor?

¢Consumes algun tipo de licor?
45 respuestas

®si
® No

Figura 11 - consumo de licor

Fuente: investigacion de campo propia

Analisis e interpretacion

En el grafico se puede evidenciar que el 71,1% si consume algun tipo de licor y solamente
el 28,9% no consume. Al tener un porcentaje mayor en el consumo de licor, este nos indica que
la tendencia puede mantenerse y esto representa que existe un amplio mercado para las personas

que consumen licores de cualquier manera.

Pregunta 6. ¢ Si tu respuesta fue si, con qué frecuencia compras licor?

¢ Si tu respuesta fue si, con que frecuencia compras licor?
32 respuestas

@ Al menos una vez a la semana
@ Una vez cada quince dias

@ Una vez al mes

@ Una vez cada dos meses

Figura 12 - frecuencia de compra de licor
Fuente: investigacion de campo propia
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Analisis e interpretacion

Esta pregunta también fue enfocada en analizar que la compra de licor puede ser destinada
a ser un obsequio en el caso de que las personas no consuman licor. Y en este grafico se puede
observar que el mayor porcentaje es de 43,8% correspondiente a los encuestados que compran
algun tipo de licor una vez al mes, seguido del 28,1% que compran licor una vez cada dos meses,
luego esté el 25% que realizan la compra de licor una vez cada 15 dias y finalmente con el 3,1%
esta la opcidn de quienes compran licor al menos una vez a la semana. Se puede determinar que
en este segmento si existe una compra ocasional de licor y puede dar paso a la introduccion de un

nuevo producto.

Pregunta 7. ; Qué bebida prefieres consumir en eventos sociales/familiares?

¢Qué bebida prefieres consumir en eventos sociales/familiares?
45 respuestas
@ Whiskey
8,9% | 8,9% @ Aguardiente
Cerveza
@ Cocteles
® Whisk @ Cocteles sin alcohol
isky
® Vinos ® R.on
@ Vino, tequila, vodka ® Vino
® Cola ® Gin
112V

Figura 13 - bebida de preferencia en eventos sociales/familiares
Fuente: investigacion de campo propia

Analisis e interpretacion

En este grafico se puede analizar los distintos gustos y preferencias de los encuestados, con
un porcentaje del 42,2% la bebida mayor acogida es la cerveza, seguida por el Whiskey con el

22,2%, los cocteles con y sin alcohol mantienen un porcentaje similar con el 8,9% y el aguardiente
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apenas cuenta con el 2,2%. A pesar de que existia una opcion abierta para mencionar cualquier
otro tipo de bebida, los licores macerados no fueron mencionados y este puede ser el punto de

partida para que se dé a conocer el producto.

Pregunta 8. ;Has escuchado sobre los licores macerados?

¢Has escuchado sobre los licores macerados?
45 respuestas

® si
® No

Tal vez

Figura 14 - conocimiento de los licores macerados

Fuente: investigacion de campo propia

Anélisis e interpretacion

En este caso existe una mayoria por parte de los encuestados que sin han escuchado alguna
vez sobre lo que es un licor macerado, se representa con el 62,2%, mientras que el 37,8% no ha
escuchado sobre lo que trata el producto. Mientras mas personas conozcan de que trata un licor
macerado es mucho més factible que se pueda introducir el producto generando un concepto claro

que pueda llamar la atencion del consumidor.

Pregunta 9. ¢ Ha comprado algun tipo de licor macerado?
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¢Has comprado algun tipo de licor macerado?
45 respuestas

® sSi
® No
© Tal vez

66,7% I

Figura 15 - compra de licor macerado

Fuente: investigacion de campo propia

Anélisis e interpretacion

Aqui se puede evidenciar que la mayoria de encuestados, con el 66,7%, nunca han
comprado un licor macerado, mientras que el 26,7% si lo ha podido adquirir, sin embargo, existe
un 6,7% que marca la opcion de tal vez y esto puede deberse a que existe una falta de conocimiento

sobre lo que realmente es un licor macerado

Pregunta 10. ;Conoces alguna marca de licores macerados?

(Conoces alguna marca de licores macerados?
45 respuestas

® No
® Si

86,7%

Figura 16 - conocimiento de marcas de licores macerados
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Fuente: investigacion de campo propia

Analisis e interpretacion

En este apartado podemos observar que el 86,7% no conoce sobre ninguna marca de licor
macerado, mientras que el 13,3% si conoce de alguna marca que se dedica a la elaboracion de este
producto. Que la mayoria de encuestados no conozca de ninguna marca que produzca licores
macerados representa otra oportunidad en el mercado para poder introducir el producto y dar a

conocer de que se trata y las caracteristicas que lo distinguen de los productos existentes

Pregunta 11. Los licores macerados utilizan frutas, vegetales, hierbas y especias, que
integran sus sabores naturales en algun tipo de licor. ¢Qué aplicacion le darias a un licor

macerado?

Los licores macerados utilizan frutas, vegetales, hierbas y especias, que integran sus sabores

naturales en algun tipo de licor. ;Qué aplicacion le darias a un licor macerado?
45 respuestas

@ Aplicaciones gastronémicas en general
® Cocteleria
Reposteria
@ Chocolateria
@ Consumo directo

Figura 17 - aplicacion de un licor macerado

Fuente: investigacion de campo propia

Analisis e interpretacion

Una vez que se ha dado una breve introduccion de que es un licor macerado, el 48,9% de
los encuestados indica que aplicaria el producto para la elaboracion de cocteles, sequido del 26,7%
que prefiere un consumo directo, el 20% indica que puede utilizarse para aplicaciones
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gastronomicas y el 4,4% en reposteria. Esto nos indica que se puede producir con producto con
una amplia versatilidad y enfocado en que se pueda aplicar a distintas areas de la gastronomia mas
alla del consumo directo. Gracias a las caracteristicas que tiene el producto, empezando por su
grado alcoholico, es ideal en cocina para su aplicacion en flambeados y para potenciar el sabor de
distintas preparaciones, en cocteleria su color y sabor natural puede aportar para la creacion de
cocteles de autor que dejan de lado elementos artificiales y ofrecen un producto terminado mucho
mas natural, mientras que en reposteria su versatilidad puede beneficiar la aplicacion de ciertas
técnicas como curtir frutas con un toque natural de un licor macerado o darle un sabor sutil a

preparaciones como ganache, cremas, merengues, entre otros.

Pregunta 12 ¢Qué es lo méas importante para ti al elegir algun tipo de licor u otra

bebida? Escoge 1 como menos importante y 5 como mas importante segun tu preferencia

:Queé es lo mas importante para ti al elegir algun tipo de licor u otra bebida? Escoge 1 como menos importante
y 5 como mas importante segun tu preferencia

1 Em2 3 EN4s HEES

20

Sabor Aroma Precio Grado alcohdlico Experiencia de compra

Figura 18 - consideraciones para elegir un licor

Fuente: investigacion de campo propia

Analisis e interpretacion

Lo que se puede analizar de este grafico es que, en cuanto al sabor 26 de los encuestados

consideran que es lo mas importante en un licor, en el aroma esta considerado como medianamente
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importante, el precio de igual manera esta dentro del rango de 3 a 5 de su calificacion, el grado
alcohdlico tiene una calificacion 4 de importancia por lo que también debe ser considerado en la
elaboracion del producto y por dltimo la experiencia de compra que también tiene mayor resultado
en la calificacion 4. Todos estos aspectos deben ser considerados al momento de la elaboracion

del producto enfocados directamente en las caracteristicas mas relevantes que busca el cliente.

Pregunta 13. ; Qué valor estarias dispuesto a pagar por una botella de licor macerado

de 750mI?

¢Qué valor estarias dispuesto a pagar por una botella de licor macerado de 750mI|?
45 respuestas

® 512
® 3513

$14
® s15

B

46,7%

Figura 19 - opciones de precio del producto

Fuente: investigacion de campo propia

Analisis e interpretacion

En el grafico se puede evidenciar que el 46,7% escoge la primera opcion que son los 1283,
es decir que se dejan guiar por el precio mas conveniente, sim embargo, el 28,9% estaria dispuesto
a pagar los $15 y solo por debajo esta el 17,8% que pagaria $14, seguido del 6,7% que pagarian
$13. Esto permite interpretar que la mayoria se va por el precio mas econémico, pero una vez que
se dé a conocer el concepto y caracteristicas completas del producto el 28,9% puede incrementarse

y ser un pvp viable para el mercado objetivo.
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Pregunta 14. Selecciona que tipo de sabores te gustaria encontrar en un licor
macerado

Selecciona que tipo de sabores te gustaria encontrar en un licor macerado
45 respuestas

Cacao
Naranjilla
Maracuya
Manzana —
Menta
No me gusta licores macerados
No sabor dulce
Cereza
Mango, tamarido, naranja, fres...

0 10 20 30

Figura 20 - opciones de sabores

Fuente: investigacion de campo propia
Analisis e interpretacion

Finalmente se presentan opciones de los distintos sabores que puede tener un licor
macerado y va a depender mucho de los gustos y preferencias de los encuestados al momento de
decidir. Uno de los sabores que tiene mayor acogida es el de maracuya con el 57,8%, seguido por
el cacao con el 46,7%, luego esta la menta con 33,3%, muy cera esta la naranjilla con el 31,1% y
por ultimo la manzana con el 20%, también se presentan otras opciones, pero con porcentajes muy
bajos que solo llegan al 2,2%. Esto puede ser un indicio que marca al macerado de maracuya como

uno de los mas viables en cuanto a produccién aceptabilidad.

Focus group

Como parte del andlisis para poder determinar la aceptabilidad del producto, se llevo a cabo
un focus group que permitio realizar una evaluacion sensorial de cada uno de los sabores
macerados en aguardiente de cafa, esto con la finalidad de poder indagar sobre la aceptacion de

cada uno de ellos, la mejora de procesos, mejora de materia prima, mejora de productos y de sus
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caracteristicas organolépticas. Segun (Bermeo, 2019) “las evaluaciones sensoriales de los

alimentos se enfocan en el sabor, textura, color, aroma y otros factores sensoriales” (pag.27).

1. Factor visual: para poder puntuar el aspecto visual del producto se toma en cuenta
el brillo, intensidad de color, la apariencia y la turbidez.

2. Factor olfativo: este punto esta directamente relacionado con la fruta o hierba que
se trabaja el macerado y se trata de identificar el alcohol, el dulce, si es agradable
y la posible existencia de olores extrafios (plastico, metalico, etc.)

3. Factor gustativo: también relacionado con las frutas o hierbas, busca identificar el
dulce, acido, amargo, astringente, y la persistencia en boca.

4. Factor de retrogusto: este factor se presenta después del consumo del producto y
las caracteristicas que se desarrollan de los componentes residuales, se busca
identificar dulce, acido, amargo, astringente, y la persistencia en boca

5. Evaluacion global del producto: una vez que se ha puntuado las caracteristicas de
cada factor, los miembros del panel de degustacion daran una calificacién final de
forma general a cada macerado, indicando si es un producto malo, aceptable o

excelente.

Panel de degustacion

Para llevar a cabo las evaluaciones sensoriales de los licores macerados en aguardiente de
cafia de azlcar, el panel conto con la presencia de 6 personas, 5 hombre y 1 mujer con edades
comprendidas desde los 24 hasta los 48 afios. Cada panelista conto con una ficha de catacién para
licores macerados de acuerdo con cada sabor (Anexos 1,2,3,4 y 5). Adicional, cada uno conto con
un vaso de agua que permitié refrescar y limpiar el paladar para continuar con la cata de cada

macerado. Finalmente se recogio todas las fichas de catacion para su respectiva tabulacion.
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Una vez recolectada toda la informacion, se procede a tabular todos los datos obtenidos y
se desarrolla una matriz que permita identificar las puntuaciones de cada factor para que estas
puedan ser interpretadas en conjunto con la evaluacién global y de esta manera poder analizar un
promedio del porcentaje de aceptabilidad por parte de los panelistas. A continuacion, se presentan
cada una de las matrices de resultados que detallan una puntuacion del “1” al “5” y los graficos
correspondientes a la evaluacion global de cada uno de los macerados, cacao, menta, maracuya,

naranjilla y naranja con manzana, estas se evaluaron con una puntuacion del “1” al “3”.

CACAO
MACERADO DE CACAO
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Figura 21 - matriz de resultados macerado de cacao
Fuente: elaborado por autor
Evaluacion global macerado de cacao
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Figura 22 - puntuacion global de panelistas para macerado de cacao
Fuente: elaborado por autor
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Analisis e interpretacion

El macerado de cacao de caracteriza por su intensidad de color y agradable aroma, en boca

se puede apreciar un claro sabor del cacao, el alcohol y su astringencia, mientras que en el

retrogusto logra mantener una persistencia de sus sabores. Por Gltimo, la evaluacion global de este

macerado se cierra con un promedio de 3 que lo define como un producto excelente de acuerdo

con la escala planteada en la ficha de catacion.
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Figura 23 - puntuacién global de panelistas para macerado de menta
Fuente: elaborado por autor
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Figura 24 - puntuacion global de panelistas para macerado de cacao
Fuente: elaborado por autor

Anélisis e interpretacion

El macerado de menta se destaca principalmente por la intensidad de color que deja una
larga maceracion con la menta, de igual manera tiene un aroma agradable y una fuerte intensidad
de alcohol, el sabor en boca se caracteriza por el marcado sabor a menta y el alto grado alcoholico,
en el retrogusto destaca su persistencia de sabor, el dulce y la menta. Finalmente, el macerado
alcanza una evaluacion global de 3 que lo define como un producto excelente de acuerdo con la

escala planteada en la ficha de catacion.
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Figura 25 - puntuacién global de panelistas para macerado de maracuya
Fuente: elaborado por autor
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Evaluacion global macerado de maracuya
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Figura 26 - puntuacién global de panelistas para macerado de maracuya

Fuente: elaborado por autor

Anélisis e interpretacion

El macerado de maracuya obtuvo una puntuacion alta en su intensidad de color y el aspecto,
mientras que su aroma se destaca por la intensidad del maracuya siendo bastante agradable, el
sabor en boca se ve marcado de igual manera por la intensidad de la fruta y el alto grado alcohélico
del producto. El retrogusto se destaca por la persistencia del sabor y finalmente la evaluacion
global esta puntuada con una calificacion de 3 que lo define como un producto excelente de

acuerdo con la escala planteada en la ficha de catacion.
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NARANJILLA

MACERADO DE NARANJILLA
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Figura 27 - puntuacion global de panelistas para macerado de naranjilla
Fuente: elaborado por autor
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Figura 28 - puntuacién global de panelistas para macerado de naranjilla
Fuente: elaborado por autor

Analisis e interpretacion

El macerado de naranjilla no alcanza una buena puntacion en el aspecto y su intensidad de

color tampoco alcanza un puntaje alto, en cuanto a su aroma tanto la intensidad de la fruta como

el resto de las caracteristicas no alcanzan un puntaje maximo que destaque, en su sabor se puede
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identificar a la naranjilla en un rango de bueno, al igual que la azucar y el grado alcohélico. El
retrogusto se ve marcado por una persistencia moderada del sabor y el dulce de macerado.
Finalmente se puede observar que para su evaluacion global obtiene un promedio de 3 que lo

define como un producto excelente de acuerdo con la escala planteada en la ficha de catacion.

NARANJA'YY MANZANA

MACERADO DE NARANJA Y MANZANA
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Figura 29 - puntuacion global de panelistas para macerado de naranja y manzana

Fuente: elaborado por autor

Evaluacion global macerado de naranja y manzana
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Figura 30 - puntuacion global de panelistas para macerado de naranja y manzana

Fuente: elaborado por autor
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Analisis e interpretacion

El macerado de naranja y manzana llega a tener la puntuacién méxima en su aspecto visual
pese a no tener la maxima intensidad de color, su aroma se destaca por tener notas dulces y el alto
grado alcohdlico, su sabor mantiene una puntuacion buena en cuanto a intensidad de sabor y
demaés, resaltando también un alto grado alcoholico. El retrogusto es uno de los aspectos que mas
resaltan de este macerado por la persistencia en boca del sabor, dulzor y acido que generan una
armonia del producto. Finalmente, el licor obtuvo una puntuacion promedio de 3 que lo define

como un producto excelente de acuerdo con la escala planteada en la ficha de catacion.

Resultados

Durante el desarrollo de esta capitulo se pudo obtener informacion de los diferentes
segmentos a los que estuvieron enfocados, tanto la encuesta, como el focus group. Una vez
recopilada la informacion y realizada su respectiva tabulacion, en la encuesta se pudo determinar
varios aspectos que permiten identificar por ejemplo, el publico objetivo, el mismo que esta
comprendido para personas desde los 21 afios en adelante, también el conocimiento actual del
mercado sobre licores macerados y que caracteristicas organolépticas deber cumplir para satisfacer
las necesidades de los consumidores, ademas permitié conocer un poco mas sobre sus preferencias
en cuanto a los sabores que el producto tiene para ofrecer y sus posibles aplicaciones en el ambito

gastrondémico mas alla del consumo directo.

Por otro lado, el focus group, que consistio en realizar una evaluacién sensorial de cada
macerado presentado como producto final, permitié conocer mas a fondo las caracteristicas
organolépticas que un pequefio segmento pudo identificar en los macerados artesanales en
aguardiente de cafia. De manera general se puede evidenciar que los resultados obtenidos nos

permiten llegar a la conclusion de que los 5 sabores cumplen con los estandares de calidad y
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demuestran ser un producto excelente que requiere de correcciones pequefias para poder satisfacer
de manera completa las necesidades del consumidor. Los resultados mas concretos que se dieron
durante el focus group fueron: la recomendacion para su consumo Yy utilizacion a bajas
temperaturas ya que los macerados abren mas sus caracteristicas organolépticas cuando estos se
enfrian o a su vez si se utiliza hielo, que se agite la botella antes de utilizar para que su apariencia
frente al comensal sea mas homogenea y atractiva, otro resultado que se dio fue el énfasis en
describir al producto como una materia prima para la elaboracion de cocteles y distintas

aplicaciones gastrondémicas dentro de la cocina caliente, reposteria y chocolateria.

En cuanto al producto se puede deducir que una vez realizada las respectivas
investigaciones de campo este resulta ser un licor practicamente nuevo dentro del mercado en
cuanto las caracteristicas de sus componentes, su proceso de produccién y por la oferta de sabores
de tiene. Otro resultado se ver reflejado durante el proceso de produccion, mediante una
comparativa entre un macerado de 2 meses y un macerado de 1 afio, se puede evidenciar una
notable diferencia en todas sus caracteristicas organolépticas, empezando por el color que se
vuelve mucho mas intenso y natural dependiendo de la fruta o hierba que se macera, su aroma
también se intensifica y en el macerado de 1 afio se puede notar un balance entre el aroma del
aguardiente de cafa y la fruta o hierba que se utiliza mientras que a menor tiempo de maceracion
siempre va a dominar el aroma del aguardiente, el sabor que tiene cada uno de los macerados
después de 1 afio de maceracidén es mucho mas concentrado y se puede identificar mucho mejor
caracteristicas propias de la fruta o hierba como la acidez, dulzor, amargor y astringencia, mientras
gue con un menor tiempo de maceracion el grado alcohdlica y el mismo aguardiente todavia

opacan ciertas caracteristicas del producto que se esta utilizando para macerar.
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Discusion

Las oOptimas condiciones y estandarizacion de los procesos de produccién para la
elaboracion de un licor macerado en aguardiente de cafia de azucar, demuestran ser la base para
llegar a un producto ideal que tiene como objetivo brindar a sus consumidores un licor macerado
libre de conservantes y colorantes artificiales, de esta manera pueden ser participes de un producto
mas real que se elabora de manera artesanal manteniendo el cuidado de cada detalle. La cantidad
de producto que se utiliza durante la maceracién va desde el 25% hasta el 35% en relacion con la
cantidad de aguardiente que se desea macerar, es necesario que el aguardiente contenga 70° de
alcohol para extraer los sabores y aromas de cada producto y mantener un reposo minimo de 6
meses en los que el producto ya cuenta con las caracteristicas adecuadas para llevar a cabo su
proceso de mezclado y embotellamiento. EI consumidor centra su atencion en poder encontrar a
este licor como una alternativa mas natural frente a inmensa oferta de licores industrializados que

Unicamente utilizan colorantes y saborizantes artificiales para maximizar su produccion.

La elaboracién de este tipo licor que se basa en la maceracién natural de frutas y hierbas,
pone en evidencia que el aguardiente de cafia de az(car puede ser diversificado en distintos
subproductos, gracias su versatilidad y pureza se presta para poder aportar con mayor
diferenciacion para la aplicacion de distintos procesos como la maceracion y de esta manera
ampliar el mercado con un licor que puede competir con otro tipo de licores que Unicamente
contienen saborizantes y colorantes artificiales sin tomar en cuenta los beneficios que tiene para
ofrecer un licor macerado empezando por su sabor y aroma mas concentrado totalmente natural
que sin duda aportaran caracteristicas mas reales a cualquier tipo de preparacion que incluya la
utilizacion de un licor de sabores, ademés es importante dar a conocer el acercamiento que se

tienen con los productores locales y el apoyo que se puede dar a los mismos mediante la
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implementacion de buenas practicas y un pago justo por la materia prima que ofertan. En
conclusion, un licor macerado en aguardiente de cafia puede representar una oportunidad para
reemplazar licores industriales con caracteristicas artificiales y de esta manera ensefiar a nuestro

consumidor sobre la aplicacion, consumo, beneficios y concepto del producto en cuestion.
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CAPITULO IV

Concepto

Para el desarrollo de concepto se debe partir del titulo principal del presente proyecto
“elaboracion de un licor con identidad nacional basado en maceracion artesanal de aguardiente
de cafia de azucar”, este se enfoca de manera principal en la utilizacion de un aguardiente muy
representativo del Ecuador, tal como lo es el aguardiente de la cana de aztcar. El famoso “puro”,
“puntas” o “guanchaca” son algunos de los nombres que se otorgan a este clasico aguardiente, lo
que en realidad resulta curioso es que cada zona o provincia del pais se encarga de darle un nombre
diferente cuando en realidad se trata del mismo destilado de cafia, y de esta manera nace la primera
parte del concepto, utilizar este aguardiente de cafia como base y principal materia prima para

Ilevar a cabo un proceso de maceracion.

Ecuador es un pais que se caracteriza por la riqueza de flora, fauna y zonas protegidas que
posee, sin duda podemos encontrar de todo un poco en cada rincén del pais, segin (MINTUR,
2014) “Gracias a su ubicacion en el centro del mundo, el Ecuador concentra en un pequefio
territorio la diversidad del planeta, que se conjuga en la Cordillera de los Andes, costas
paradisiacas, misteriosas y profundas selvas amazoénicas y un tesoro Gnico en el mundo que
constituye un laboratorio natural llamado Galapagos”. Asi es como nace la segunda parte del
concepto, una vez identificado el aguardiente mas representativo del pais se busca plasmar en este

los distintos sabores y aromas que un pais megadiverso tiene para ofrecer.

Por lo tanto, cuando se habla de un licor con identidad nacional hace referencia a la
utilizacién de las distintas frutas y hierbas que se siembran y cosechan en el pais; la variedad de

microclimas con los que cuenta Ecuador permite que se desarrollen una infinidad de productos,
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por esta razon se busca que el licor macerado cuente con 5 opciones de sabores, cada uno con
diferentes caracteristicas organolépticas que buscan exponer el maximo potencial del producto en
cuanto a sabor, aroma, color y textura. Es asi como nace el macerado artesanal con aguardiente de

cafia de azucar que busca exponer los sabores y aromas de un pais megadiverso.

Logo

Licor Ecuatoriano de
Cana de Azucar

LS

M EADIVERS

Macerados Artesanales

lHustracion 11 - logo macerado artesanal MEGADIVERSO

Fuente: elaborado por autor

87



Interpretacion del logo

Un logo lleno de colores, figuras y por supuesto el nombre que hace referencia a todo el
concepto previamente expuesto, el nombre del producto “MEGADIVERSO” se origina gracias al
concepto y lo que busca transmitir al consumidor; el nombre se encuentra en el centro y a su
alrededor varias figuras que hacen referencia a las 4 regiones del Ecuador, de izquierda a derecha
se encuentran: la region insular, costa, sierra y oriente. Los colores son bastante vivos y buscan
resaltar la belleza inigualable de cada region. No cabe duda de que el logo disefiado para el

producto encaja perfectamente con el concepto que se busca transmitir hacia los consumidores.

Segun (Lugo, 2020 ) “Los colores influyen en la compra de un producto por las diferentes
sensaciones que nos provocan, de las cuales no siempre somos conscientes. En publicidad y
mercadotecnia conocemos muy bien estas sensaciones y emociones que nos provoca cada color,

hay distintos estudios psicoldgicos para la venta de los productos”.
Interpretacion de figuras y colores

Beige: este color fue designado como el color ideal para el fondo, gracias
al resto de colores que lo acompafian da la ilusion de un tono calido,
ademas al ser un color neutro permite que exista menos distraccion de

quien observa y evoca un enfoque en el resto de los elementos del logo.

Islas y océano: es la representacion de la region Insular del Ecuador, el
color verde busca transmitir frescura, armonia, naturaleza y representa
vida y renovacién. El azul representa calma, seguridad y confianza, a la

vez también busca transmitir sinceridad y profesionalidad.
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Palmera: este elemento hace referencia a la region costa, su color verde es
mucho mas claro, también busca transmitir el mensaje de naturaleza,
tranquilidad, vida y crecimiento. Esta acompafiada por el color marrén de
su tronco, este representa a la tierra, la riqueza, naturalidad y debido a su

calidez busca transmitir equilibrio y simplicidad.

Nevado: los nevados y montafias hacen referencia a la region interandina,
compuesta por distintos tonos de rojo busca representar aventura, accion,
emocion, pasion, fuerza y demés. Sin duda este color buscar provocar
emociones intensas y llamar la atencion del consumidor, ademés siempre

esta relacionado con productos alimenticios.

Hojas amazonicas: esta ultima figura hace referencia a la Amazonia
ecuatoriana, llena de varias hojas y su color verde busca transmitir
también la naturaleza, la vida, la armonia, continta siendo un color

tranquilo y relajante que busca combinar en armonia con el resto de los

colores.

MIE@ 2 \BHWERg@ Nombre: finalmente en el centro se encuentra el

nombre de la marca, este busca englobar lo que
cada gréfico y sus respectivos colores buscan transmitir al consumidor, cada elemento se resume
como Megadiverso y el tipo de letra no es la excepcidn, las lineas sutiles que forman cada letra

buscan llamar la atencion manteniéndose fiel al concepto.
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Seguridad del envase

llustracion 12 - disefio de sticker cenital en el corcho llustracion 13 — disefio de sticker lateral

Fuente: elaborado por autor Fuente: elaborado por autor

En la ilustracidon 12 y 13 se observa un tipo de sticker que cuenta con un disefio lateral que
menciona el nombre de la marca y en la parte superior se encuentra un mapa del Ecuador. La
funcion de esta denominada fajilla de seguridad es evitar que el producto pueda ser manipulado y
adulterado ya que una vez que se desea abrir la botella, al retirar el corcho la cinta de seguridad se
rompe por completo y no hay manera de volver a pegarla, por lo tanto, lo que garantiza que el
producto no fue abierto previamente, es la correcta disposicion de esta fajilla de seguridad.
Ademas, para contar con mayor seguridad cada botella también viene sellada con un capuchén de

plastico termo encogible.
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Botella y presentacion

HE@ABWER@@,

Macerados Artesanales !

llustracion 14 - presentacion de la botella con el logo

Fuente: elaborado por autor
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Inversion inicial

Para llevar a cabo el presente proyecto de investigacion que tiene como objetivo la creacion
de un producto es importante que se incurra en ciertos gastos considerados como una inversion
inicial para un desarrollo adecuado del mismo, a continuacion, se detallan los rubros considerados

necesarios para la realizacion de la experimentacion, pruebas, analisis y producto terminado.

Recursos humanos
Logo $45

Recursos materiales
Vasijas de vidrio 4 litros (6 unidades) $30
Coladores (6 unidades) $3
Canecas 25 litros (2 unidades) $10
Papel filtro (100 unidades) $2
Balanza (1 unidad) $10
Ollas (2 unidades) $25
Alcoholimetro (1 unidad) $20
Termémetro (1 unidad) $20
Batidores de mano (2 unidades) $5
Cucharones (5 unidades) $5
Embudos (6 unidades) $3
Jarras de vidrio 2 litros (3 unidades) $20
Botellas de vidrio imperial aligerada 750ml (12u) $20
Tapas tipo corcho (12u) $3,60
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Aguardiente rectificado de cafia (24 litros) $50

Cacao fino de aroma (5 kilos) $15

Naranjilla (2 kilos) $4,40
Menta (180 gramos) $3

Maracuya (3 kilos) $4,8
Manzana (2 kilos) $5,2
Naranja (2 kilos) $1,60
AzUcar 2 kilos $1,67
Agua purificada 1 galén $2,5

Recursos varios

Movilizacion $20

Gas $1,60

Total $331,37

Figura 31 - gastos para la inversion inicial

Fuente: elaborado por autor

Costo de los licores macerados

Una vez que se han identificado todos los materiales, recursos e insumos necesarios para
la elaboracion de los licores macerados a base de aguardiente de cafia, se procede a realizar un
cuadro que especifica los costos que se asumen para la elaboracion del producto final, en este caso
de cada macerado con su sabor respectivo. Cabe recalcar que para el calculo de los costos que se
presentan a continuacion Unicamente se ha tomado en cuenta los aspectos tangibles durante su

preparacion.
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Macerado de cacao

NOMBRE Megadiverso de cacao
Costo Potencial 30%
Pax 1
Tipo Aguardiente de cafia macerado
Sabor Cacao
Cantidad 750 ml
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO UNIT COSTO TOTAL
Aguardiente de caia 1000 ml 5 2,00 | s 1,00
Agua 3780 ml S 2,50 | § 0,17
Cacao 5000 g S 15,00 | § 0,19
Jarabe de azticar 1000 ml 5 0,75 | S 0,04
Botella 1 S 1,66 | 5 1,66
Sticker 1 5 0,20 | S 0,20
Sello plastico 100 5 2,508 0,03
Costo M.prima 3,28
M. Error5% 0,16
Costo total 3,44
Costo Potencial 11,47

Figura 32 - costos del macerado de cacao

Fuente: elaborado por autor

Macerado de naranjilla

NOMBRE Megadiverso de naranjilla
Costo Potencial 30%
Pax 1
Tipo Apguardiente de cafia macerado
Sabor Naranijilla
Cantidad 750 ml
INGREDIENTE CANTIDAD (UNIDAD COSTO UNIT |COSTO TOTAL
Aguardiente de cafa 1000 ml S 2,00 (5§ 1,00
Agua 3780 ml S 2,50 | §$ 0,17
Naranjilla 100 g S 0,17 | S 0,43
Jarabe de azicar 1000 ml S 075 | 5S 0,04
Botella 1 S 1,66 | $ 1,66
Sticker 1 S 0,20 | S 0,20
Sello plastico 100 S 250 (5§ 0,03
Costo M.prima 3,51
M. Error5% 0,18
Costo total 3,69
Costo Potencial 12,29

Figura 33 - costos del macerado de naranjilla

Fuente: elaborado por autor




Macerado de menta

NOMBRE Megadiverso de menta
Costo Potencial 30%
Pax 1
Tipo Aguardiente de cafia macerado
Sabor Menta
Cantidad 750 ml
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO UNIT|COSTO TOTAL
Aguardiente de cafia 1000 mi 5 2,00 | S 1,00
Agua 3780 mil 5 250 |5S 0,17
Menta 45 g S 0,60 | S 0,60
Jarabe de azlcar 1000 ml S 075 | $ 0,04
Botella 1 u S 1,66 | § 1,66
Sticker 1 S 0,20 | § 0,20
Sello plastico 100 S 2,50 | S 0,03
Costo M.prima 3,69
M. Error5% 0,18
Costo total 3,87
Costo Potencial 12,91

Figura 34 - costos del macerado de menta

Fuente: elaborado por autor

Macerado de maracuya

NOMBRE Megadiverso de maracuya
Costo Potencial 30%
Pax 1
Tipo Aguardiente de cafia macerado
Sabor Maracuya
Cantidad 750 ml
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO UNIT (COSTO TOTAL
Aguardiente de cafia 1000 mil s 2,00(5s 1,00
Agua 3780 ml 5 2,50 (s 0,17
Maracuya 250 E S 0,325 0,64
Jarabe de azicar 1000 ml 5 0,755 0,04
Botella 1 s 1,66 | & 1,66
Sticker 1 5 0,205 0,20
Sello plastico 100 S 250(5% 0,03
Costo M.prima 3,73
M. Error5% 0,19
Costo total 3,91
Costo Potencial 13,05

Figura 35 - costos del macerado de maracuya

Fuente: elaborado por autor
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Macerado de naranja y manzana

NOMBRE Megadiverso de naranja y manzana
Costo Potencial 30%
Pax 1
Tipo Aguardiente de cafia macerado
Sabor Maranja y manzana
Cantidad 750 ml
INGREDIENTE CANTIDAD (UNIDAD COSTO UNIT|COSTO TOTAL
Aguardiente de cafia 1000 ml 5 2,00 |5 1,00
Agua 3780 ml 5 2,50 |5 0,17
Maranja 210 E 2 0,25 |5 0,18
Manzana verde 180 E 5 0,38 |5 0,42
Jarabe de aziicar 1000 ml 5 0755 0,04
Botella 1 5 1,66 | 5 1,66
Sticker 1 s 0,20 |5 0,20
Sello plastico 100 5 2,50 | 5 0,03
Costo M.prima 3,69
M. Error5% 0,18
Costo total 3,87
Costo Potencial 12,91

Figura 36 - costos del macerado de naranja y manzana

Fuente: elaborado por autor

Proyeccion de comercio

Durante la formulacidon de los costos de cada sabor de macerado es posible interpretar que
se mantiene un estandar en cuanto a los ingredientes complementarios y los insumos necesarios
para su embotellamiento, mientras que la Gnica variacién que se presenta es en cuanto al producto
que se utiliza durante la maceracion, esto se debe a que se manejan distintos gramajes y procesos
de acuerdo al requerimiento especifico de cada sabor con el objetivo de obtener el maximo
rendimiento que permita extraer las caracteristicas organolépticas deseadas durante la elaboracion
del licor macerado. No obstante, los costos se mantienen en un rango ideal que parte de los $3,28
siendo el macerado con menor costo de produccion hasta los 3,73 que llega a ser el valor maximo

de costo de produccion. De igual manera, en cada tabla de costos se establece un costo potencial
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del 30% que hace referencia a un valor aproximado para poder establecer el precio de venta al
publico y obtener una ganancia superior al 60% en el producto que se desea ofertar; mas alla de
los valores que se indican una vez realizado los costeos respectivos, el producto requiere de
cuidados especificos y de un largo proceso de produccion que le otorgan el valor agregado a estos

licores macerados y se consideran para poder establecer un posible precio de venta al publico.

Considerando una posible proyeccion de comercio del producto, teniendo en cuenta las
caracteristicas antes mencionadas y sin dejar de lado su concepto, los licores macerados estan
pensados en manejar un pvp de $15, un precio que sin ningin problema encaja de manera
competitiva en el mercado de licores que actualmente se comercializan. Sin embargo, se debe
considerar que, durante el estudio de aceptabilidad, el publico objetivo al que estuvo dirigido el
producto fue un segmento de personas que comprenden desde los 36 hasta los 45 afios por lo que
se busca establecer el mismo con el objetivo de que las personas generen distintas aplicaciones
gastrondmicas que puedan potenciar sus preparaciones y considerar a estos licores macerados
como un producto que gracias a su versatilidad, concepto y caracteristicas organolépticas, son la
opcidn ideal para atreverse a crear y conjugar una infinidad de técnicas, sabores, texturas, aromas

y colores.

CONCLUSION
Por medio de la investigacion y desarrollo de distintas pruebas y andlisis basados en una
metodologia experimental, se concluye que gracias a la conceptualizacién de un concepto claro
fue posible la creacion de un “licor con identidad nacional basado en la maceracion artesanal de
aguardiente de cafia de aztcar ”, tomando como materia prima algo tan representativo del Ecuador
como lo es el aguardiente de cafa, se logro plasmar los aromas, colores y sabores de frutas y

hierbas que crecen en los distintos ecosistemas megadiversos del pais, generando asi una identidad
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nacional en un licor que tiene para ofrecer caracteristicas organolépticas totalmente naturales y
libre de conservantes gracias a un largo y meticuloso proceso de maceracion que bajo las
condiciones ideales desarrolla el maximo de su potencial y se transforma en producto ideal para
aplicaciones gastrondmicas que buscan aprovechas las caracteristicas del aguardiente de cafia y

los componentes naturales de los distintos sabores desarrollados

Mediante la aplicacion de distintas técnicas, métodos y un constante seguimiento de las
prueba — error durante el proceso de elaboracion del producto, se logré estandarizar una serie de
procedimientos graficados en un diagramas de flujo que expresa de manera super clara el manejo
de puntos criticos, temperaturas y puntos de decision que guian a la correcta preparacion de un
licor macerado desde que la fruta se conserva y reposa en el alcohol, hasta el embotellado y
etiquetado del producto final. Cuando se logra estandarizar un proceso es posible mantener un
orden mas riguroso durante las producciones que se realicen y también controlar la trazabilidad de
los distintos lotes cuando el volumen de produccién va incrementando. Asi también se genera una
guia que permite capacitar a las personas sobre el orden que deben seguir para llevar a cabo con

éxito sus actividades.

Gracias a la investigacion de campo se puede concluir que, en el caso de las encuestas la
tabulacion de datos arroja resultados positivos en cuanto a la aceptabilidad del producto y nos
indica las posibles tendencias que pueden existir en torno a los licores macerados, desde la
preferencia de sabores hasta la aplicacion en cocina caliente y reposterias que los futuros clientes
estarian dispuestos a aplicar. Mientras que el focus group permitio concluir que los 5 sabores entran
en un rango de aceptabilidad alto y que los aspectos que deben corregirse sobre la marcha son

minimos, por lo tanto, no se descartaria ningun sabor y el proximo paso seria llevar a cabo un
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estudio de mercado que permita identificar un segmento de personas cuya futura necesidad puede

verse satisfecha por los licores macerados en aguardiente de cafia.

Y, por ultimo, se puede concluir que gracias a la estandarizacion de procesos es posible
manejar costos reales para la produccion los macerados artesanales y por consecuente se puede
proponer una posible proyeccidn de comercio marcando un valor fijo de precio de venta al publico
que este dentro del rango del valor adquisitivo analizado y adentrarse al mercado de licores con un

precio competitivo sin dejar de lado el enfoque del concepto.

RECOMENDACIONES

e Garantizar la inocuidad de la materia prima, que en este caso es el aguardiente de
cafa de azUcar, esto con el fin de llevar a cabo procesos seguros que no alteren la
composicion y las caracteristicas organolépticas de cada licor macerado.

e Corregir y adecuar el porcentaje de azlcar en la composicién de los macerados de
naranjilla y maracuya con el fin de potenciar su sabor y percepcidn organoléptica,
tanto para el consumo directo como para su aplicacién gastronémica.

e No dejar que el tiempo de maceracidn sea menor a 6 meses puesto que a partir de
ese tiempo el producto se encuentra en condiciones casi ideales y la extraccién de
aromas, sabores y el cuerpo se comienza a potenciar.

e Realizar un estudio de la variacion de color y el filtrado final que afectan
directamente en el aspecto visual al macerado de naranjilla y de maracuya, de tal

manera gue su composicion pueda ser mas homogénea.
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e Analizar la viabilidad de trabajar con los 5 sabores expuestos durante el proyecto y
de ser necesario descartar los que presentan inconvenientes o0 a su vez realizar una

nueva propuesta de otro sabor de macerado.
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Anexo 1: Ficha de catacién de macerado de cacao

FICHA DE CATACION PARA LICORES MACERADOS

MNOMBRE:

EDAD:

FECHA:

cada atributo)

1. Valore el factor visual, olfativo, gustativo v de retrogusto que posee el macerado en una
escalade 1a5 (siendo 1" la menor valoraddn y “5" la mayor valoracién de acuerdo con

2. Sabor: Macerado de cacao

Caracteristicas

Malo

Regular Aceptable

B rey Excelente

1

2 3

4 5

Factor visual

Intensidad de color

Aspecto

Brillo

Turbidez

Factor olfative

Cacaqf

Agradable

Alcohol

Dulee

Extrafio (plastico,
mietalico, etc.)

Factor Gustative

Cacao

Dulce

Aride

Amargo

Astringente

Aleahol

Sabor desagradable

Factor de retrogusto

Cacao

Dulce

Arido

Amargo

Astringente

Persistencia

"3" la mejor valoracidn)

3. Evalde de manera global el producto en una escala de 1 a 3 (siendo "1 |a peor valoracion y

Escala de valoracién

Caracteristicas

Malo

Aceptable

Excelente

2

3

Evaluacion global del
producto
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Anexo 2: Ficha de catacién de macerado de menta

FICHA DE CATACION PARA LICORES MACERADOS

NOMBRE:

EDAD:

FECHA:

cada atributo)

1. Valore el factor visual, olfative, gustativo y de retrogusto que posee el macerado en una
escalade 1a5 (siendo 1" la menor valoraddon y “5" la mayor valoracién de acuerdo con

2. Sabor: Macerado de menta

Mialo

Regular

Aceptable Bueno

Excelente

Caracteristicas 1

2

3 4

5

Factor visual

Intensidad de color

Aspecto

Brilla

Turbidez

Factor olfativo

Menta

Agradable

Alcohol

Dulece

Extrafio (plastico,
mietalico, ete.)

Factor Gustativo

Mhenta

Dulce

Acida

Amargo

Astringente

Alcohol

Sabor desagradable

Fa

ctor de retrogusto

hMenta

Dulee

Acido

Armargo

Astringente

Persistencia

3. Evalte de manera global el producto en una escalade 1 a 3 (siendo "1 la peor
valoracion y “3" la mejor valoracian)

Es

cala de valoracidn

halo

Aceptable

Excelente

Caracteristicas

1

2

3

Evaluacién global del
producto
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Anexo 3: Ficha de catacion de macerado de maracuya

FICHA DE CATACION PARA LICORES MACERADOS

NOMBRE: EDALD: FECHA:

1. walore el factor visual, olfativo, gustativo y de retrogusto gue posee el macerado en una
escala de 1 a 5 (siendo "1" la menor valoracion y 3" la mayor valoracion de acuerdo con
cada atributa)

2. Sabor: Macerado de maracuya

Mala Regular Aceptable Buenao Excelente
1 2 3 4 5
Factor wisual

Caracteristicas

Intensidad de color

Aspecto
Brille
Turbidez

Factor olfativo

Maracuya
Agradable
Alcohol

Dulce

Extrafio {plastica, metalico,
ete.)

Factor Gustativo

Maracuya

Dulce
Acido

Amargo

Astringente
Alcohol
Sabor desagradable

Factor de retrogusto

Maracuya

Dulce
Acido

Amargo

Astringente

Persistencia

3. Evalle de manera global el producto en una escala de 1 a 3 (siendo 1" |a peor valoracion y
“3* la mejor valoracion)

Escala de valoracion

Mala Aceptable Excelente
1 2 3

Caracteristicas

Evaluacidn global del
producta
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Anexo 4: Ficha de catacion de macerado de naranjilla

FICHA DE CATACION PARA LICORES MACERADOS

NOMBRE: EDAD: FECHA:

cada atributo)

1. Valore el factor visual, olfativo, gustativo y de retrogusto gue posee el macerado en una
escalade 1 a5 (siendo “1" la menor valoracidn y 5" la mayor valoracion de acuerdo con

2. Sabor: Macerado de Naranjilla

o Malo Regular | Aceptable Bueno Excelente
Caracteristicas
1 2 3 4 5
Factor wisual
Intensidad de color
Aspecto
Brillo
Turbidez
Factor olfativo
Maranjilla
Agradable
Alcohol
Dulce

Extrano {plastica,
metalico, ete.)

Factor Gustativa

Maranjilla

Dulee

Acido

Amargo

Astringente

Alcohal

Sabor desagradable

Factor de retrogusto

Maranjilla

Dulce

Acido

Amargo

Astringente

Persistencia

valoracion y “3" la mejor valoracion)

3. Ewalie de manera global el producto en una escala de 1 a 3 (siendo "1" |a peor

Ezcala de valoracion

Malo Aceptable

Excelente

Caracteristicas
1 2

3

Evaluacion global del
producto
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Anexo 5: Ficha de catacién de macerado de naranja y manzana

FICHA DE CATACION PARA LICORES MACERADOS

NOMBRE:

EDAD:

FECHA:

1. Valore el factor visual, olfativo, gustativo y de retrogusto que posee el macerado en
una escala de 1 a5 [siendo "1 la menor valoracion y 5" la mayor valoracion de
acuerdo con cada atributa)

2. Sabor: Macerado de naranja y manzana

. Malo Regular Aceptable Buena Excelente
Caractensticas
1 2 3 q 5
Factor wisual
Intensidad de color
Aspecto
Brillo
Turbidez
Factor olfative
Naranja y manzana
Agradable
Alcohol
Dulce
Extrano |plastica,
metdlico, etc.)
Factor Gustativo
Naranja y manzana
Dulce
Arido
Amargo
Astringente
Alcohol
Sabor desagradable
Factor de retrogusto
Naranja y manzana
Dulce
Acido
Amargo
Astringente
Persistencia

3. Ewvalie de manera global el producto en una escala de 1 a 3 (siendo “1" |a peor
valoracian y "3 la mejor valaracidn)

Escala de valoracidn

Caracteristicas

Malo

Aceptable

Excelente

2

3

Evaluacion global del
producto
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