EL ESTUDIO DEL JUGO DE MARACUYA (Passiflora edulis),
EN UNA BEBIDA ALCOHOLICA.

Proyecto de investigacion previo a la obtencion del titulo de Ingeniero en
Alimentos.

Por: Daniel Enrique Gamboa Nufez
Tutor: César German

Ambato, 2006



INDICE
CAPITULO 1
EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1Planteamiento del problema

1.1.1 Contextualizacion. ............cooiiii i 1
1.1.2 AnAlISiS CritiCO. ... 2
1.1.BPrOgNOSIS. ...t 2
1.1.4 Arbol de problema. ... .......cooovueieiiee e 3
1.1.5 Formulacion del problema. ... 4
1.1.6 Delimitacion........ ..o 4
1.2 OBJEEIVOS. ..t 5
1.3 JUSHTICACION. ... 6
CAPITULO 2
MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes investigativos. ..o 7
2.2 Fundamentacion filosofica .........ccoviiiiii 8
2.3 Fundamentacion legal...............oooiiii i 10
2.4 Categorias fundamentales. ... 11
2. HIPOIESIS. .o 13
2.6 Senalamiento de variables de la hipotesis..............ccooioiii 13
CAPITULO 3
METODOLOGIA
B ENfOQUE. ... 14
3.2 Modalidad basica de lainvestigacion...............c.oooiiiiiiiienn. 14
3.3 Nivel o tipo de investigacion............c.oooviiiiiii e, 14
3.4 Poblacion y muestra..........c..ooiiiii 15

3.5 Operacionalizacion de variables...............cooiiiiii i 15



3.6 Recoleccion de informacCion . .......coooeee i 18

3.7 Procesamiento y @naliSiS...........oviiiiiiiiiii 17
3.8 Propuesta. ..o 18
CAPITULO 4

MARCO ADMINISTRATIVO

4.1 RECUISOS. ...ttt e et 20
Zi 9 O] (o] g oTe] £=1 1 1 T- PP 21
4.3 Bibliografia .........ooii 22

R N o) (o 1= T 23



INTRODUCCION

Las bebidas alcohdlicas difieren de otros productos alimentarios porque
estan sometidas a una legislacion particular en dos clausulas; la primera
se relaciona con los requerimientos descriptivos de composicion y
mercadeo de la reglamentacion de alimentos (Food Act, 1984) de la
reglamentacion de la Comunidad Europea (1972) y las disposiciones
especificas de regulaciones subordinadas. La segunda se relaciona con la
importancia de los productos como fuente de rentas publicas internas; la
fabricacion, el almacenamiento, la venta e importacion de bebidas
alcohdlicas esta controlada por la reglamentacion de impuestos sobre

bebidas alcohdlicas.

Cordiales y licores son términos sinonimos. El origen del primero se
atribuye a América y el ultimo a Europa. Son productos obtenidos por
mezcla o redestilacion de licor neutro, brandy o cualquier otro licor
destilado mezclado, haciendo pasar por frutas, flores, plantas o jugos
puros, o bien otros materiales naturales para dar sabor. Los cordiales
deben contener un minimo de 21/2% en peso del producto terminado de
azucar o dextrosa o una combinacion de ambas.

Sin embargo, si el azucar y la dextrosa adicionadas son menos del 10%
del peso del cordial, puede incluirse en su identificacion el término “seco”.
En los Estados Unidos no se permite inclusion de sabores sintéticos o de
imitacion, ni pueden marcarse los productos como “destilados” o

‘compuestos”.

Se sabia de la existencia de los cordiales durante la existencia de los
faraones y los antiguos atenienses y la elaboracion comercial de ese tipo
de licores se remonta hasta la Edad Media, cuando los alquimistas,
medicos y monjes buscaban el elixir de la vida. De tota esta actividad se

obtuvieron muchos cordiales bien conocidos como Benedictini vy



Chartreuse, ambos con sabor derivado de plantas y que llevan el nombre
de las 6rdenes monasticas en las que se preparaban.

La variedad de los cordiales es muy grande, simplemente por el amplio
espectro de sabores que se dispone en frutas, cascaras, hojas, raices,
hierbas y semillas que se producen en la Tierra.

Existen tres métodos basicos de produccion bien conocidos: maceracion,

percolacion y destilacion o cualquier combinacién de estos.

La maceracion implica el remojar las materias primas en el licor, casi
siempre en una tina, hasta que la mezcla haya adquirido el aroma y color
deseados. Después se extrae el liquido que proporciona la base para el
procesamiento posterior.

La percolacion se lleva a cabo recirculando el licor a través de un
percolador que contienen las materias primas. A medida que el licor pasa
a través de la meteria prima, extrae y elimina los constituyentes deseados

que le dan el adecuado aroma, intensidad de sabor y color.

El método de destilacidon es similar al que se utiliza en la produccion de
ginebra. Los ingredientes se sumergen en el licor o se colocan en
charolas o platos en la parte superior del alambique. Los vapores que se
desprenden extraen los sabores esenciales, que se condensan vy
descargan como liquido incoloro. Este destilado contiene los sabores

basicos que se utilizan para el procesamiento posterior



CAPITULO 1
ELPROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 EL PROBLEMA

1.1.1 Contextualizacion

La produccion de bebidas alcohdlicas ha sido una actividad ligada a la
mayoria de las culturas durante milenios. En forma empirica los humanos
aprendimos a encausar las fermentaciones alcohdlicas de diversos

sustratos.

Debido a la gran importancia de estos productos, la investigacion
cientifica y tecnoldgica relacionada con las bebidas alcohodlicas ha
concentrado grandes esfuerzos desde el siglo pasado.

La produccion mundial de bebidas alcohdlicas en 1997 fue de 218
millones de litros, de los cuales el 12% corresponde a vinos y el 66% a
cerveza, quedando el restante 22% para otras bebidas también con
graduacion alcohdlica.

En Sur América, Chile es el pais que mas produce y consume bebidas
alcohdlicas. Un estudio de la Universidad Austral de Chile sefiala que el
79,5% de los estudiantes consume bebidas alcohdlicas y el 20% son
abstemios. Este estudio confirma la tendencia sefalada por otros, de que
existiria en Chile, en los mayores de 15 afos, un 80% de bebedores y un
20% de abstemios, sin considerar tipo de bebida, frecuencia ni cantidad
consumida. Otras investigaciones muestran que el 80% de los chilenos
que consume bebidas alcohdlicas lo hace sd6lo durante el fin de semana.
(FAO)



En el Ecuador el consumo de bebidas alcohdlicas cada vez es mas
creciente siendo principalmente los jovenes los mayores consumidores de
este producto. La reciente introduccion al mercado de  bebidas
alcohdlicas industrializadas preparadas tipo céctel ha sido una “moda”
que proporciona grandes ganancias a los industriales. (EL AUTOR)

1.1.2 Analisis Critico

En nuestro pais se han estado introduciendo en los ultimos afios bebidas
alcohdlicas tipo coctel de diferentes sabores, a las cuales se ha
adicionado anhidrido carbdnico, para que el consumidor tenga la
sensacion de frescura y picor del gas en el paladar, lo cual ha resultado
muy exitoso para las empresas productoras de bebidas alcohdlicas, pero,
no se ha tenido en cuenta que este tipo de productos deja una sensacién
de regusto (sabor amargo que perdura por varios minutos en la boca), lo
cual puede deberse a que este tipo de bebidas no son elaboradas con
productos naturales, sino mas bien con aditivos quimicos, los cuales a la
larga afectaran la salud del consumidor. Es por eso que en el presente
trabajo se propone elaborar una bebida alcohdlica partiendo de frutas
como materia y sin la adicién de aditivos quimicos dafinos para la salud

del ser humano.

1.1.3 Prognosis

Si no se realizara este trabajo en lo referente a este tipo de bebidas los
productores se veran afectados muy considerablemente, debido a que a
largo o a corto plazo, bajara la demanda de este tipo de producto ya que
el impacto en la salud del consumidor es muy considerable. Es por eso
que necesariamente se deberia excluir del proceso de fabricacién el uso
de aditivos quimicos y emplear productos naturales como son las frutas

para la elaboracion de este tipo de bebidas.



1.1.4 Arbol del problema
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Grafico 1. El arbol del problema.




1.1.5 Formulacion del problema

Se ha decidido realizar el estudio del jugo de maracuya (Passiflora
edulis), en la elaboracion de una bebida alcohdlica.

1.1.6 Delimitacion del problema

Campo : Alimentario.

Area : Bebidas.

Aspecto : Tecnologia de Bebidas Alcohdlicas.

Tema : El estudio del jugo de maracuya (Passiflora edulis), en una

bebida alcohdlica.

El problema : Determinar cual sera la mejor formulacion para obtener una

bebida alcohdlica de calidad.

La presente investigacion se efectuara en la Universidad Tecnica de
Ambato, en los laboratorios de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos, durante el primer semestre del 2007.



1.2 OBJETIVOS

General.

» Estudiar el efecto jugo de maracuya (Passiflora edulis), en una
bebida alcohdlica.

Especificos.

* Analizar la teoria referente a las bebidas alcohodlicas.

» Establecer la tecnologia para bebidas alcohdlicas carbonatadas.

 Formular la mezcla de la bebida alcohdlica.

+ Elaborar la bebida alcohdlica.

» Determinar el porcentaje de alcohol en la bebida.

* Inferir sobre el volumen de anhidrido carbdénico utilizado en la
bebida.

» |dentificar la mejor formulacion en base a evaluacién sensorial.



1.3 JUSTIFICACION

El tema seleccionado es muy importante dentro del desarrollo e
innovacion de nuevos productos ya que se pretende desarrollar una
bebida alcohdlica partiendo del maracuya (Passiflora edulis) como materia
prima fundamental, en este trabajo se experimentaran diferentes
formulaciones, para de este modo conocer cual es la mejor mediante un

analisis sensorial.

Lo beneficiarios de este trabajo seran las empresas productoras de
bebidas alcohdlicas ya que podran tener acceso a la mejor formulacién
elegida para que inmediatamente puedan desarrollarla en su Planta
Productora de Bebidas.

Con este estudio se ayudara a los pequefios y grandes productores de
frutas tropicales, puesto que, para la elaboracién de este tipo de bebidas
se empleara en gran cantidad frutas como materia prima fundamental; a
la vez que se inducira al cultivo de frutos en el pais, con lo que se podrian
generar fuentes de empleo en el campo, evitando de esta manera la

migracion de campesinos a las grandes ciudades.

Por ultimo se debe destacar que el proyecto es factible tecnologicamente,
por lo que se asegura el éxito de los industriales y de las personas que
posean micro o nano empresas, y que estén dispuestos a desarrollar este
tipo de bebidas.



CAPITULO 2
MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Existen varios trabajos enfocados a la elaboracién de bebidas alcohdlicas,
los cuales reposan en la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos,
debiendo resaltar que la mayoria de estos corresponden al area de
Bebidas Alcohdlicas Fermentadas.

En cuanto a trabajos que se han realizado con la materia prima Maracuya
(Passiflora edulis), la informacion es escasa, pero se puede destacar la
investigacion realizada por Santamaria y Villacis (2000); quienes se
dedicaron al estudio del jugo de Maracuya (Passiflora edulis), con el
objetivo de aprovechar la materia prima existente en nuestro pais
mediante la aplicacion de métodos y técnicas enzimaticos, con el

propdsito de obtener zumos y concentrados de alta calidad.

Por otro lado es necesario indicar que en los ultimos afios se ha

comercializado un gran numero de nuevos licores.

En muchos casos estan aromatizados con frutas, son poco azucarados y
explotan la preferencia del consumidor por los aguardientes mas suaves y
por los sabores de frutas naturales. Como tales, estos productos se
pueden considerar como una evolucion de los licores tradicionales.
(VARNAM Y SUTHERLAND)

El desarrollo de la tecnologia para bebidas alcohdlicas carbonatadas cada
vez es mas fuerte, siendo este producto el que se ha puesto de moda en

nuestro pais durante los dos ultimos afios, posibilitando de esta manera



que las empresas dedicadas a la elaboracion de este tipo de bebidas
obtengan un buen porcentaje de ingresos econdmicos gracias a las

mismas.

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA

El Maracuya (Passiflora edulis) es originario de la region amazonica del
Brasil, de donde fue llevado a Australia y luego a Hawai en 1923. Hacia
1963 se fomentd su cultivo en otros paises, los cuales importaron semillas

de Hawai, Brasil y Venezuela.

Actualmente se cultiva en Australia, Nueva Guinea, Sri Lanka, Sudafrica,
India, Taiwan, Hawai, Brasil, Peru, Venezuela, Colombia y Ecuador.
(VASQUEZ, 1993)

En el Ecuador se cultiva maracuya principalmente en las provincias de los
Rios, Manabi, Guayas, El Oro y Pichincha, principalmente con la variedad
amarilla, por ser de mayor produccion. El resto de provincias tienen

pequefias areas cultivadas, cuya produccion se orienta al autoconsumo.

La superficie cultivada actualmente en el pais es aproximadamente 1400
hectareas, con una produccion de 8000 a 15000 Kg./ha. de fruta fresca.

Esta planta tiene un alto rendimiento en produccion. El primer afio se
calcula en 120 frutos por planta, en tanto que para el segundo afo

aumentara en 300 frutos.

La produccion en el pais se realiza en dos ciclos, el primero que va de

Enero a Marzo, con la produccion pico en Enero, y el segundo que va de



Abril a Octubre con picos de Abril a Junio. (CORPORACION ANDINA DE
FOMENTO)

La composicion tipica de la fruta de maracuya es: cascara 50% — 60%,
jugo 30% — 40%, semillas 10% — 15%, siendo el jugo el producto de
mayor importancia. (VASQUEZ, 1993)

Las ventas de muchas bebidas destiladas estan estancadas o bien
descienden, por lo que existe una considerable presion para compensar
esta tendencia mediante el desarrollo de nuevos productos. Esto puede
llegas a ser dificil, ya que la composicién de muchas bebidas alcohdlicas
esta definida estrictamente por las normativas legales. Ademas, la
naturaleza y los patrones de consumo de las bebidas alcohdlicas limitan
los objetivos para el desarrollo de productos con valor afiadido. Sin
embargo, un area que ya ha sido explotada es la de las mezclas. Estas
pueden consistir en una combinacién de una bebida destilada con un
componente sin alcohol, como la ginebra con tonica, o pueden ser
combinaciones mas exéticas de uno o mas destilados con bebidas tipo
“pitter” u otros ingredientes para formar un céctel. En cualquier caso es
necesario afadir estabilizantes, como la goma arabiga, para prevenir la
estratificacion de los componentes. Las bebidas alcohdlicas mezcladas se
envasan en envases de cuello ancho provistos de tapones de facil
apertura. Para el envasado de cécteles se emplea una gran variedad de
envases que, a menudo, pretenden reflejar el caracter novedoso del
producto. (VARNAM Y SUTHERLAND)

Los cordiales se caracterizan y venden de acuerdo con los nombres
genéricos; por ejemplo, Anisette (semilla de maiz), crema de menta, Triple
Sec (cascaras de frutas citricas), Ginebra de endrina (baya de endrina) y

por sus nombres comerciales (marcas, de los cuales el Benedictine y



Chartreuse son ejemplos bien conocidos. (KIRK, SAWYER, EGAN,
1996)

2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

Para un mejor desarrollo de la investigacion es necesario basarse en los

siguientes documentos legales:

« NORMA INEN 1971. Maracuya. Requisitos.

« NORMA INEN 0347. Bebidas Alcohdlicas. Determinacion de

metanol.

« NORMA INEN 0339. bebidas alcohdlicas. Muestreo.



2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

El proceso para elaborar la bebida alcohdlica se muestra a continuacién.
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Grafico 2. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIQN DE LA
BEBIDA ALCOHOLICA A BASE DE MARACUYA.

Elaboracion: Daniel Gamboa



Metodologia.

Se recepta la materia prima Maracuya (Passiflora edulis), variedad

amarilla.

Se realiza una clasificacion para separar los frutos que estén

verdes o0 muy estropeados.

El lavado se lo realiza con el objeto de quitar las eliminar las

impurezas.

Se realiza un ligero licuado, para extraer la mayor cantidad de jugo.

El prensado se lo hace con la finalidad de eliminar las semillas y
otras particulas indeseables.

La pasteurizacion se la hara para eliminar la carga microbiana e

inactivar las enzimas presentes.
El jugo pasteurizado sera enfriado inmediatamente y se procedera
a la mezcla del mismo con los demas ingredientes necesarios para

obtener la bebida alcohdlica.

Se realizara una agitacion para que todos los componentes de la
bebida se homogenicen.

Inmediatamente el producto sera envasado en botellas de vidrio.

Se procedera a la adicion de anhidrido carbdnico y seguidamente

los envases seran sellados para su posterior almacenamiento.



Ya obtenida la bebida se procedera a realizar pruebas sensoriales del
producto, con el fin de conocer la aceptabilidad del consumidor. Se
empleara una hoja de Analisis Sensorial, (Anexo A1) mediante la escala
hedonica de tres atributos de calidad y uno de aceptabilidad, donde se
evaluara color, olor, sabor y aceptabilidad, con un panel de 10 catadores.

2.5 HIPOTESIS

Ho: El efecto del jugo de maracuya (Passiflora edulis) en una bebida
alcohdlica no es bueno.

H1: El efecto del jugo de maracuya (Passiflora edulis) en una bebida

alcohdlica es bueno.

Ho: En la bebida alcohdlica la adicion de Anhidrido Carbdénico causa

efecto negativo sobre la aceptabilidad del consumidor.

H1: En la bebida alcohdlica la adicion de Anhidrido Carbdénico causa

efecto positivo sobre la aceptabilidad del consumidor.

2.6 SENALAMIENTO DE VARIABLES

2.6.1 Variable independiente

Jugo de maracuya (Passiflora edulis).

2.6.2 Variable dependiente

Bebida alcohdlica.



CAPITULO 3
METODOLOGIA

3.1 ENFOQUE

Al tratarse de una investigacion netamente experimental, en la que se
trata de desarrollar un nuevo producto el enfoque del estudio es

cualitativo y cuantitativo.

3.2 MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

Para el desarrollo de esta investigacion se requiere una modalidad
bibliografica o documental, con la que se trata de recopilar toda la
informacion existente referente al tema; por otro lado se debe realizar
una investigacion experimental para de esta manera poder probar las
hipétesis en estudio y finalmente una investigacion de campo, para poder
situar el producto en algun segmento especifico de mercado.

3.3 NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion llevada a cabo llegara a un nivel exploratorio y
descriptivo, donde se tratara de encontrar el mejor tratamiento vy
desarrollar la mejor tecnologia para la elaboracion del producto en
estudio.



3.4 POBLACION Y MUESTRA

Con el propésito de establecer la mejor formulacion para la bebida

alcoholica se considera aplicar un disefio factorial 2". A continuacion se

especifican las variables y niveles de estudio.

VARIABLE NIVEL BAJO (-) | NIVEL ALTO (+)
Porcentaje de zumo de maracuya | Diluido al 50% 100%
Porcentaje de azucar 10% 15%
Porcentaje de alcohol 10% 15%
Volumen de CO; 3 5

Elaboracion: Daniel Gamboa

Con este disefio se obtendra dieciséis tratamientos, con dos réplicas, es

decir, en total 48 tratamientos; teniéndose como respuesta experimental

la aceptabilidad del consumidor.

3.5 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Variable independiente: Jugo de maracuya (Passiflora edulis)

. ] TECNICAS
CONCEPTUALIZACION | CATEGORIAS | INDICADORES ITEMS E
INSTRUMENTOS

Jugo de frutas tropicales | Agroalimentario, | Grados Brix Cémo Norma INEN

para obtener un | Acidez obtener un 1971. Maracuya

mejor pH mejor requisitos.

rendimiento del indice de rendimiento

jugo de madurez del jugo?

maracuya.




Variable dependiente: Bebida alcohdlica

CONCEPTUALIZACION | CATEGORIAS | INDICADORES ITEMS TECTEICAS
INSTRUMENTOS
Bebidas alcohdlicas no | Bebidas Determinacion | Cual es la Norma INEN
fermentadas. de metanol formulacién 0347.
aceptada por Determinacion de
los catadores? metanol.
Norma INEN
0339. Muestreo
de bebidas
alcohdlicas.
Disefio
experimental
Evaluacion sensorial Analisis Color La bebida sera Anexo 1
sensorial de Olor aceptada por
bebidas Sabor los
alcohdlicas Aceptabilidad consumidores?
Porcentaje de Alcohol Analisis Porcentaje de | Cual sera el Cromatografia de
Instrumental Metanol porcentaje de gases

Porcentaje de

etanol

Alcohol de la
bebida

elaborada?

3.6 RECOLECCION DE LA INFORMACION

El procedimiento de recoleccién de la informacion empezara con los datos

de rendimiento del jugo de maracuya, el establecimiento de los diferentes

tratamientos a ejecutarse, la generacion de numeros aleatorios para

presentar los tratamientos a los catadores y asi recolectar los datos




proporcionados por los catadores a través de hojas de evaluacion

sensorial.

Se debe sefalar que los catadores tendran que ser citados durante un
periodo de ocho dias para que asi puedan probar todos los tratamientos,
es decir cada catador probara seis tratamientos diarios; expuestos en el
disefio experimental de manera aleatoria y por duplicado, por lo que su
presencia sera necesaria dos veces al dia, la primera en horas de la
mafana (11:00 a 12:00) y la segunda en horas de la tarde (17:00 a
18:00).

3.7 PROCESAMIENTO Y ANALISIS

Para el procesamiento de datos se emplearan programas de computacion
como: Excel y Statgraphics.

La interpretacién de resultados se la realizara en base a un analisis de

varianza y pruebas de Tukey para los datos que sean significativos.
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CAPITULO 4
MARCO ADMINISTRATIVO

4.1 RECURSOS

Institucionales: Universidad Técnica de Ambato.

Humanos

Materiales

Econdmico

El presupuesto para este trabajo sera:

Facultad de
(Laboratorios).

experimentador.

Ciencia e

Ingenieria

: Experimentador y Tutor.

en

CONCEPTO VALOR (DOLARES)
Recursos Humanos 500.00
Materia prima 30,00
Insumos 15,00
Catadores 40,00
Copias 15,00
Material de escritorio 20,00
Uso de Internet 20,00
Encuadernacion 5,00
Imprevistos 25,00
Total 670,00

Alimentos

: Materia prima, equipos y un carbonatador manual.

. El presente trabajo es financiado directamente por el
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ANEXOS



PRUEBA SENSORIAL DE CALIDAD Y ACEPTABILIDAD PARA UNA

INSTRUCCIONES

Sirvase calificar de 1 — 5 los siguientes atributos. Siendo 1 la peor

= UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
X FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

BEBIDA ALCOHOLICA A BASE DE MARACUYA

puntuacién y 5 la mejor.

MANANA:

MUESTRA

ACEPTABILIDAD

MUESTRA

ACEPTABILIDAD




