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RESUMEN.

El presente trabajo de investigacion se desarrollo en el laboratorio de la
empresa JM UCAYALI S.A.C, ubicada en el Km. 50.5. de la carretera Federico
Basadre, distrito de Campo Verde, provincia de Coronel Portillo, region Ucayali.
El objetivo de la presente investigacion fue elaborar un licor gasificado a base
de diferentes concentraciones de pulpa de pomarrosa (Syzygium malaccense
L.) y aguardiente en Pucallpa. La ejecucion de la investigacion se inicia el 10 de
octubre del 2019 y culmina el 10 de abril 2020. Para la investigacion se uso el
diseio DCA usando 3 diferentes tratamiento de pulpa de pomarrosa y
aguardiente con diferentes porcentajes, en el primer tratamiento se usd 80%
pulpa y 20% aguardiente, en el segundo tratamiento se uso 60% pulpa y 40%
aguardiente y en el tercer tratamiento se uso 50% pulpa y 50% aguardiente. Al
realizar el andlisis ANOVA en cuanto al analisis fisicoquimico, los licores
gasificados con diferentes concentraciones de pulpa y aguardiente, muestran
qgue el Tz obtuvo el mejor resultado en grado alcohdlico con 14.17 °G.L. Con
respecto al grado brix, el que obtuvo el mejor resultado fue T1 con 14.00 °Brix.
Ademas, el T1 obtuvo el mejor resultado en densidad con 1.039 g/ml. Los
analisis sensoriales que se practicaron a los licores gasificados tuvieron
presencia de 20 jurados consumidores de licor, dando como resultado final a T
(80%pulpa de pomarrosa + 20% de aguardiente) en los atributos color, aroma,

sabor y textura.

Palabras claves: Pomarrosa, aguardiente, elaboracion de licor gasificado,

alcohol, grado brix, densidad.
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ABSTRACT.

This research work was developed in the laboratory of the company JM
UCAYALI S.A.C, located at Km. 50.5. from the Federico Basadre highway,
Campo Verde district, Coronel Portillo province, Ucayali region. The objective of
the present investigation was to elaborate a gasified liquor based on different
concentrations of rose apple pulp (Syzygium malaccense L.) and brandy in
Pucallpa. The execution of the investigation begins on October 10, 2019 and
ends on April 10, 2020. To obtain the final product, the rose apple fruit and brandy
were subjected to the maceration process for 60 days and subsequent
elaboration of gasified liquor in three different concentrations (treatments), each
with three repetitions, after which unit operations such as reception, selection,
disinfection of the product, among others, were carried out; It is packaged in 750
ml bottles. When carrying out the ANVA analysis in terms of the physicochemical
analysis, the carbonated liquors with different concentrations of pulp and brandy,
show that T3 obtained the best result in alcoholic strength with 14.17 °G.L.
Regarding the brix degree, the one that obtained the best result was T1 with
14.00 °Brix. In addition, T1 obtained the best result in density with 1,039 g/ml.
The sensory analyzes that were carried out on the carbonated liquors had the
presence of 20 jury consumers of liquor, giving as a final result T1 (80% rose

apple pulp + 20% brandy) in the attributes color, aroma, flavor, and texture.

Keywords: Rose apple, brandy, production of gasified liquor, alcohol, brix

degree, density.
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I. INTRODUCCION.

Teniendo en cuenta la variedad de frutos tropicales en la Amazonia, esta
es aun una zona virgen en el mundo industrial, ya que podrian tener muchas
aplicaciones, caracteristicas y sabores diferentes de los frutos en la aceptacién
e introduccion de nuevos productos al mercado actual. En el Perd, la pomarrosa
cuenta con 176 hectareas de superficies cosechadas y 1 113 toneladas en
produccién (Midagri, 2018). Dicho fruto es comestible, de agradable sabor, que
se puede consumir en estado fresco debido a que los frutos son bastante faciles
al manipuleo post cosecha, rescatando los principios activos y antioxidantes que
presenta el fruto, posee un aroma a rosas, pudiendo desarrollar una linea de
productos para satisfacer el mercado debido a su presentacion, de esta manera
generar mas interés en los productores para su cultivo y manejo de este fruto y
evitar que se desperdicie. Cada planta produce aproximadamente 70 kilos de
frutos por cosecha y se obtiene 3 cosechas al afio (febrero, junio y octubre), en
el mercado de las zonas productoras peruanas se puede encontrar esta fruta a
un valor de 3 soles por kilo (Amazon Fruit, 2019). Aun no se conoce el inicio en
Su exportacion por lo que se considera que solo es consumida dentro de sus
zonas productoras, tampoco es tomado en cuenta para su industrializacion; por
lo que no genera ningunas utilidades considerables en su estado natural, por lo
gue no promueve su produccién extensiva de los frutos de pomarrosa. El fruto
pomarrosa en Ucayali generalmente es consumida como fruto fresco, pero
puede consumirse de otras maneras dandole un valor agregado que seria muy
apreciado en el mercado, aprovechando la cascara para la extraccion de

pigmento y asi poder darle una mejor presentacion al producto.

La investigacion tuvo como obijetivo principal elaborar un licor gasificado a
base de diferentes concentraciones de pulpa y cascara de pomarrosa y

aguardiente en Pucallpa.



ll. REVISION DE LITERATURA.

2.1. ANTECEDENTES.

Barba (2018), en su investigacion: Elaboracion de licor del fruto pomarrosa
(Syzygium malaccenses) por el método de maceracion para la aplicacion en el
area de mixiologia, el cual lo realiz6 con el objetivo de elaborar un licor del fruto
pomarrosa por el método de maceracién y su aplicacion en el area de mixologia.
Las combinaciones que se uso fueron del 60% fruta y 40% con destilado de cafia
de azlcar. La técnica que se utilizé fue de maceracion por un tiempo de 6 meses
en un lugar oscuro, a los tres meses se procedio a filtrar eliminar las impurezas
de la fruta, al concluir el tiempo estimado se obtuvo macerado y se someti6 a los
analisis fisicoquimicos microbiolégicos y sensoriales para determinar si es apto
para el consumo. Dando como resultados: El licor de pomarrosa presento en sus
caracteristicas fisicoquimica de grado alcohdlico 27.90%, metanol 6.62 mg/100
ml de alcohol absoluto, acetaldehido 16,60 mg/100 ml de alcohol absoluto y
furfural <2 mg/100 ml de alcohol absoluto. Ademas, la aceptabilidad fue de 76%
a la muestra C010 (coctel caipirifia), en olor, color y textura, en sabor, las
muestras C110 (coctel mimosa) y C125 (coctel pasion mamey) con un 57% de
aceptabilidad. Sugiriendo que el licor de pomarrosa se conserve en un lugar

fresco y oscuro.

Mora (2017), en su investigacion Modelacion cinética de la fermentacion
alcohdlica del zumo de Pomarrosa, el cual se realiz6 manteniendo constante
temperatura y analizando los efectos que tiene las variables en el proceso
fermentativo. La experimentacién se desarroll6 manteniendo constante la
temperatura y analizando los efectos que tienen las variables: concentracion de
sustrato (18°, 20° y 22° brix), pH (3,5 y 4,5) y porcentaje de levadura (2,5% y
3,5%) en el proceso fermentativo. La levadura usada en las fermentaciones fue
adaptada al medio para su crecimiento y colocada con el zumo en recipientes
plasticos. Durante 12 horas se monitored la formacion de etanol mediante
cromatografia liquida de alta presion (HPLC), el consumo de sustrato por

cuantificacion de azlcares reductores y el crecimiento microbiano por el método



del peso seco. La muestra de mayor aceptaciéon mediante pruebas de captacion
es la de 5,084 °GL, que se concentro hasta 20,6 °GL, ésta se genera a partir de
un sustrato de 20 °brix, 3,5% de levadura y 3,5 de pH. A estas condiciones se
llevd a cabo nuevamente el experimento en un biorreactor con el fin de ratificar

los resultados.

Pineda (2019), en su investigacion Desarrollo y optimizacion de aperitivos
de cascaras de mandarina y hojas de higo. Concluyendo, que la formulacion
Optima para los aperitivos corresponde a una relacion macerado/jarabe 9%/91%
y tiempo de maceracion de 20 dias, manteniendo constante la relacion
hoja/alcohol: 52.6g de hoja/kg alcohol. En cuanto a la caracterizacion
fisicoquimica del aperitivo 6ptimo de cascara de mandarina, se obtuvieron los
siguientes resultados: pH = 5.12, °brix = 24, densidad = 1.0703g/cm?, % de
acidez total = 0.0029%, color amarillo, grado alcohdlico = 12 °GL; mientras que
para el aperitivo de hoja de higo se definieron las siguientes caracteristicas: pH
= 7.1, °brix = 22.8, densidad = 1.0661g/cm?, % de acidez total = 0.0016%, color

amarillo-verdoso, grado alcohdlico = 12.73 °GL.

Medina y Abundis (2019), en su investigacion: Desarrollo de licor a partir de
raiz de “guaco” (Mikania glomerata), teniendo como objetivo desarrollar un licor
gue sea agradable por los consumidores a partir del aprovechamiento de una
maleza conocida como “guaco”; cuyos atributos aromaticos y olfativos lo vuelven
diferente al resto de este tipo de plantas. Concluyendo que el mejor tratamiento
fue T2 (Licor al 20% alcohol) respecto a la evaluacion sensorial contando con el
mayor grado de aceptacion, mientras que el tratamiento T3 (licor al 30% alcohol)
fue el mejor respecto a los andlisis fisicoquimicos con maceraciéon previa en 90
dias, obteniendo las siguientes caracteristicas: pH =2.52, densidad = 1.06 g/ml,
°brix = 36.4, grado alcohdlico = 31.55 °GL.

Bartra (2019), en su investigacion Aprovechamiento del contenido
nutricional de la fruta de pomarrosa (Syzyguin jambos (L.) Alston) con pulpa de
camu camu (Myrciaria dubia H.B.K Mc Vaugh) como fuente de vitamina C, en la
elaboraciéon de mermeladas-Pucallpa. El objetivo principal fue mejorar el

contenido nutricional de la mermelada de pomarrosa con la pulpa de camu camu,



permitiendo conocer la concentracion adecuada que ponga en balance unas
buenas caracteristicas organolépticas y un alto contenido de vitamina C.
Concluyendo que las concentraciones del tratamiento (T4) cuya relacion fue 65%
de pomarrosa y 35% de camu camu es el que mejores condiciones
fisicoquimicas ha ofrecido, como: vitamina C con 522.07 mg/100gr, 75.13 °Brix,
2.9% acidez titulable, 2.66 de pH, 74.7% de humedad, 0.33% de grasa, 0.27%
de proteinas, 24.37% de carbohidratos, 0.33% de cenizas, valores aceptados,
asi también sus caracteristicas sensoriales aportando la pomarrosa un

agradable sabor a la mermelada enriquecida.

Vinces (2019), en su investigacion Procesamiento del fruto syzygium
malaccense (manzana malaya) para obtener néctar y bebida de tipo nutricional.
Se procedio a procesar la pulpa del fruto del syzygium malaccense para elaborar
néctar y bebida ya que estudios fisicoquimicos demuestran un gran aporte de
acido ascorbico, carotenos, vitaminas del complejo B y minerales. A la pulpa y
los productos se les determind su actividad antioxidante aplicando
espectrofotometria mediante el método DPPH, ambas presentaron un potencial
antioxidante alto dandole aceptacion al producto. Se realizaron analisis
fisicoquimicos y microbioldgicos a los productos para demostrar que son aptos
para el consumo. Concluyendo, que los andlisis fisicoquimicos a los productos
se obtuvieron resultados: bebida, pH 3.8 y °Bx 10; néctar, pH 3.7 y °Bx 14, los
ensayos microbiologicos demuestran que cumplen con la normativa NTE INEN
2 337:2008 para ser consumidos, adicional ambos productos tuvieron una gran

aceptacion por los encuestados.

Filian (2017), en su investigacion Desarrollo de una compota a base de
pomarrosa (Syzygium malaccense L.), fortificada con harina de amaranto
(Amaranthus caudatus L.). Los resultados obtenidos del rendimiento, como
también las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas de las materias
primas estudiadas fueron altamente efectivas eso significa que estas pueden ser
utilizadas para el desarrollo de nuevos tipos de compota con calidad nutricional
reformadas en su formulacién. El rendimiento del puré de pomarrosa fue de

89.6% y la cantidad de sdlidos solubles fue 13.65%. La formulacion mas



adecuada para el desarrollo de compota, fue la que utilizé el 60.91% de puré de

pomarrosa, 1.96% de harina de amaranto y 25.00% de azucar.

Pazmifio (2017), en su investigacion Estudio de la Pomarrosa malaya
(Syzygium Malaccense) y su aplicacion en la pasteleria. Concluyendo, que la
pomarrosa malaya debido a sus cualidades culinarias y nutricionales vendria
muy bien implementado en la pasteleria por su amplia versatilidad, ya que esta
fruta posee una consistencia acuosa que la hace idénea para realizar
preparaciones en las que la se emplea para alcohol, esencia, mermeladas, jaleas
sea primordial, otra cualidad importante que habilita la implementacion del plato
previamente dicho es el color que esta provee, ya que el mismo es muy acorde
al que debe de mostrar las preparaciones analizadas, por lo que se recomienda
gue este bien alimenticio sea utilizado en la elaboracién de mermelada, mousse,
crema pastelera, ya que las cualidades que posee la fruta se unen de manera
sélida y equilibradas en la presentes preparaciones. Ademas, la pomarrosa
posee una caracteristica que la hacen Unica por sus propiedades nutricionales,
medicinales pueden ser aplicadas en un amplio campo de usos, pero en el cual
se tiene mas aplicaciones en la pasteleria. Unos de los empleos de la pomarrosa
es extraer la esencia de rosas que se puede obtener de la fruta y ademas se

puede hacer una destilacion alcohdlica por su facil fermentacion.

2.2. POMARROSA (Syzygium malaccense L.).

La Syzygium malaccense L. que también es conocida como pomarrosa, es
un arbol originario de Melanesia al suroeste del Asia tropical. Su nombre es una
palabra compuesta de poma que significa manzana y rosa que significa flor, en
referencia a la forma del fruto que semeja una manzanay a su olor floral (Valera,
2018). Es un arbol piramidal de 20 metros es utilizado en los tropicos americanos
y africanos, ademas su tallo es generador de lefia y carbon vegetal; sus hojas
tienen forma de punta de lanza, mas larga que ancha de color verde oscuro,
suave Yy brillante; las flores surgen del tallo o rama principal, suelen salir solas o

en grupos, los pétalos sonrojos o rosados (Ledn, 2018).



Segun Peralta (2017), menciona que el fruto tiene un parentesco a la pera,
se produce en la parte central del &rbol, es de color rosa, de forma alargada, su
pulpa es blanca, suave con sabor dulce, en su interior se encuentran dos semillas
color marrén, tiene un olor caracteristico a rosas. La fruta de pomarrosa es
conocida por esencial para dietas equilibradas bajas en grasa, gracias a su alto
contenido en pectinas, vitaminas A, B3 y C, minerales (calcio y hierro

principalmente) y betacarotenos (Avendafio, 2018).

El fruto proviene de la especie Jambeiro del género Syzygium, familia
myrtaceae, que también incluye la guayaba, la cereza y eucaliptos, las especies
mas conocidas son Syzygium malaccense conocida como jambo rojo, dulce y
ligeramente &cida, Syzygium jambos cuya fruta es blanca, sabor deébil y
Syzygium jambolana o también apodada como jambo rosa, con frutos de color
rosa (Leon, 2018).

2.2.1. Clasificacion taxondémica de la pomarrosa.

Segun ITIS (2016), propone la siguiente clasificacion taxondmica:

Cuadro 1. Clasificacion taxondmica de la pomarrosa.

Reino Vegetal

Sub campo Viridiplantae
Infraccion Plantas terrestres
Super divisiéon Embryophyta
Division Plantas vasculares
Sub division Espermatofitos
Género Syzygium

Clase Magnoliopsida
Super orden Rosanae

Orden Myrtales

Familia Myrtaceae

Especie Syzygium malaccense L
Apodados Pomarrosa, manzana




2.2.2. Composicion nutricional de la pomarrosa.

El fruto de pomarrosa es una fuente rica de vitamina C,
carbohidratos, betacarotenos, fosforo, calcio y hierro. Es antiséptico,
antidiabético y antiepiléptico (Ledn, 2018).

Segun VINCES, (2019), propone la siguiente composicion nutricional:

Cuadro 2. Composicion nutricional de la pomarrosa en 100 gramos.

Parametros Contenido
Humedad (g) 91.6
Proteina (g) 0.7
Carbohidratos (g) 0.2
Cenizas (g) 1.42
Fibra(g) 0.39
Calcio (mg) 0.8
Fésforo (mg) 5.9
Hierro (mg) 17.9
Tiamina (mg) 0.82
Niacina (mg) 39
Acido ascorbico (mg) 0.40

2.2.3. Caracteristicas de la pomarrosa.

Los frutos miden entre 7 a 11 cm de largo y de 5 a 7 cm de ancho,
toman la forma de una pera. Su cascara es muy delgada mide entre 1 a 2 mm
de grosor. La pulpa blanca de la pomarrosa es esponjosa, jugosa con un sabor
acido aguado y ligeramente dulce. La semilla es redonda y se encuentra en el
centro de ella, mide de 2 a 2.5 cm (Todd, 2016).

2.2.4. Usos de la pomarrosa.

La fruta madura se come cruda, aunque muchas personas las
consideran insipidas, o mejor es degustarla con clavos de olor u otros

saborizantes y servirlas como crema o postre. En la industria de cosméticos se




le da uso en la preparacion de cremas. En algunos paises la fruta es considerada
como un ténico para el cerebro y el higado. Una infusion de la fruta actia como
diurético (Mora, 2016).

La pomarrosa es consumida como fruta fresca o en preparacion de
dulce en almibar, ademéas se puede extraer el agua de la pulpa de los frutos
verdes, los cuales tienen un alto contenido de pectina que puede ser utilizada en
las industrias de alimentos, para poder dar consistencia a mermeladas y jaleas
(Garcia, 2017).

La pulpa de pomarrosa es utilizada para preparar platos de comida
como guisado de jamon con azucar negray jengibre. Es de utilidad maderable y
es importante como alimento para la fauna. En el ambito medicinal es utilizada
para tratar infecciones de la boca y la garganta; también sirve como laxante,

ayuda a contrarrestar la diabetes y el catarro (Morales y Sarmiento, 2008).

2.3. AGUARDIENTE.

Son todas las bebidas alcohdlicas de alta graduacion, secas o aromaticas
obtenidas por destilacion de mostos o pastas fermentadas, pueden ser de
granos, cafa, papa, etc. Esta palabra que deriva del término latin "agua ardens"
con el que designaban al alcohol obtenido por medio de la destilacion (Ramirez,
2018).

2.3.1. Clasificacion de los aguardientes.

Segun Viteri (2016). Teniendo en cuenta el producto que se utilice
como base de la materia prima en la elaboracion de los aguardientes podemos

clasificarlos en tres grandes grupos:

2.3.1.1. Aguardientes de vino y residuos de la uva.

Brandies, Cofiac, Armafac, Orujos, Grapas y Marcs.



2.3.1.2. Aguardientes de sustancias azucaradas.

Calvados, Rones, Tequilas y Aguardientes de fruta.

2.3.1.3. Aguardientes de sustancias que transforman el almidon

en azUcar.

Whiskies, Bourbons, Ginebra, Sakes y Vodkas.

2.3.2. Tipos de aguardientes.

Segun Viteri (2016). Propone dos tipos de aguardientes:

2.3.2.1. Aguardientes simples.

Los simples no tienen una significativa adicion de sabores
distintos de los propios del aguardiente. Los mas significativos del mundo

occidental son cuatro:

o El ron, que incluye la cachaza, el llamado “aguardiente de cafa” y el "ron
de melazas".

o El brandy. Cabe destacar, ademas de los de Cofiac y Armagnac en Francia,
los brandis de Jerez, el brandy de California y el de Pisco en Perd,

. El whiskey. Sobresalen los de Escocia, los de Irlanda, el lamado “bourbon”
basado en el maiz, los de Canada, muy suaves, etc.

o El tequila.

2.3.2.2. Aguardientes compuestos.

Los compuestos reciben una significativa adicion de
sabores provenientes de sustancias que no generan alcohol, como hierbas,

semillas de anis, etc.
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2.4. HIELO SECO.

Segun Linde (2018). La nieve carbdnica (CO>), también conocida como
hielo seco, es un medio muy eficaz y facil de usar para la refrigeracion, en un
amplio abanico de aplicaciones. También es muy valioso en el procesado de
alimentos. Cuando el hielo seco sublima, se convierte directamente en gas sin
pasar por una fase liquida, creando un efecto de niebla especial. A presion
atmosférica, el diéxido de carbono liquido se convierte en nieve carbdnica solida
a los - 79 °C. La nieve puede posteriormente comprimirse a alta presion para
formar bloques o pellets.

2.4.1. Propiedades del hielo seco.

Segun Linde (2018). Propone las siguientes propiedades del hielo
seco:
o Insipido e inodoro.
o No deja residuos, gracias a su sublimacion.
o Exento de gérmenes y bacterias.
o No es toxico.
o No es inflamable.
o Facil de controlar al ser mas pesado que el aire.
o No requiere una fuente de energia para liberar o mantener el poder de
refrigeracion.

o Tiene tres veces mas poder frigorifico que el hielo de agua.

2.5. AZUCAR INVERTIDA.

Segun Vega (2016), ostenta que el azucar invertido se llama asi a la mezcla
de los azucares (+) D-glucosa y (-) D- fructosa obtenida a partir de la inversién

(hidrolisis) de la sacarosa.
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2.5.1. Principios de la sacarosa invertida liquida.

La sacarosa o azUcar invertido liquido es una solucion viscosa
densa, bacteriolégicamente controlada, de tono amarillo palido transparente. Es
elaborada a partir de cristales de azucar y agua destilada, cumpliendo con las
maximas exigencias de calidad e inocuidad en todo su proceso, obteniendo un
producto de alta pureza, ideal para la elaboracion de una amplia gama de
alimentos solidos como también bebidas, esencias, etc., cuya funcion es la de
endulzar de manera espontanea y eficaz (Monteros, 2018).

2.5.2. Uso de la sacarosa invertida liquida en la industria alimenticia.

Segun Monteros (2018), menciona que la sacarosa invertida liquida
se utiliza en diferentes areas tales como:
o Postres lacteos (como pudines, yogur aromatizado o con fruta).
o Frutas en vinagre, aceite o salmuera.
o Frutas en conserva, enlatadas en frascos (pasteurizadas).
o Confituras, jaleas, mermeladas.
o Pulpas y preparados de hortalizas.
o Néctares de frutas u hortalizas.
o Bebidas a base de agua aromatizadas con o sin gas, incluidos los ponches
de fruta y las limonadas y bebidas similares.
o Bebidas alcohdlicas aromatizadas (p. €j., cerveza, vino y bebidas con licor

tipo bebida gaseosa, bebidas refrescantes con bajo contenido de alcohol).

2.6. CARBONATACION.

Los carbonatadores generalmente no producen una bebida completamente
saturada. La saturacion completa de una bebida es dificil de lograr y ademas no
es deseada. Pues, si se obtiene una bebida completamente saturada, cualquier
variacion en la presidbn ocasionaria que se vuelva sobresaturada. Un

carbonatador generalmente produce una bebida carbonatada a un 90% de
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saturacion. Esto se puede ver reducido a un 70% de saturacion, si la bebida
contiene gran cantidad de aire o sedimentos (Garcia, 2017).

2.7. LICOR.

El licor es una bebida alcohdlica obtenida por maceracién en
aguardiente de hierbas o frutos, que a veces son endulzados con sacarosa,
azucar de uva, mosto o miel, con una riqgueza en azucares. Con extractos
obtenidos por infusiones, percolaciones 0 maceraciones, sustancias
aromatizantes; edulcoradas o no, a la que eventualmente se le puede anadir
ingredientes y aditivos alimentarios. En su denominacion, por lo general se hace
referencia a la materia prima que le otorga su caracteristica de aroma y sabor
(NTP 211.009, 2019).

2.7.1. Métodos para obtener los licores.

Segun Theo Preiss (2017), menciona que se utilizan dos métodos

para elaborar los licores:

2.7.1.1. Destilacién.

Se obtiene el aroma de la fruta, semillas o plantas
destilandolas en el alambique. El destilado o alcoholato asi obtenido se mezcla

con azucar. La destilacion permite una extraccion aromatica excepcional.

2.7.1.2. Maceracion.

La fruta o planta se mezcla con alcohol neutro. La mezcla
obtenida se llama infusion de fruta; la extraccion aromatica se realiza por mezcla
(maceracion-infusion) de la fruta con el alcohol. Para este procedimiento,
empleamos fruta fresca en las maceraciones. El azUcar se afiade al final del
proceso, que varia en funcion de la calidad y la variedad de fruta utilizada. La

dosificacion desempefia un papel esencial en la calidad del producto final.


https://es.wikipedia.org/wiki/Bebida_alcoh%C3%B3lica
https://es.wikipedia.org/wiki/Maceraci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Aguardiente
https://es.wikipedia.org/wiki/Edulcorantes_no_refinados
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2.7.1.3. Métodos de maceracion.

Maceracién en frio: Consiste en sumergir el producto a
macerar en un recipiente con la cantidad suficiente de solvente para cubrir
totalmente lo que se desea macerar. Esto se lleva a cabo en un lapso de tiempo
largo, dependiendo de la materia prima que se vaya a macerar. Las ventajas de
la maceracion en frio consisten en la utilizacion de equipos simples que requieren
minimas cantidades de energia y en la capacidad de extraer la mayoria de las
propiedades de lo que se macera (dependiendo del solvente), practicamente en

su totalidad sin alterarla por efectos de la temperatura (Fernaroli’s, 2016).

Maceracion en caliente: El proceso consiste en el
contacto entre las fases, el producto a macerar y el solvente; con la diferencia de
la variacion en la temperatura, en este caso pueden variar las condiciones de la
maceracion. El tiempo que se desea macerar varia mucho de la maceracion en
frio ya que al utilizar calor se acelera el proceso. La desventaja de la maceracion
en calor es que no logra extraer totalmente pura la esencia -del producto, ya que
regularmente destruye algunas propiedades, es decir, muchas veces se trata de
compuestos termolabiles que se ven afectados por la temperatura, sin mencionar
el consumo energético que dicho proceso implica. No obstante, los periodos de

tiempo de extraccion se reducen favorablemente (Fernaroli’s, 2016).

2.7.1.4. Tipos de maceracion.

Segun ABC NATURISTA (2017), menciona gque existen

tres tipos de maceracion:

Maceracion acuosa: Se realiza en agua. Para ello, en
caso de flores, se dejara reposar en un recipiente con agua durante 12 horas.
En caso de partes mas duras, como corteza, raices, tallos o semillas se deberia

reposar durante 24 horas.



14

Maceracion aceitosa: La maceracion se realiza en aceite.

En este caso el tiempo de maceracion puede durar entre 1 mes y medio afio.
Maceracién alcohdlica: Cuando la maceracién se realiza

en alcohol. En este caso el proceso puede alargarse desde varias semanas a

meses, a veces hace falta afios para conseguir una maceraciéon completa.

2.7.2. Clasificaciéon de los licores.

Segun NTP 211.009 (2019), de acuerdo a su contenido de azUcares

totales (como azucares reductores), se clasifican en:

Cuadro 3. Clasificacion de los licores.

Tipo Contenido de azucares totales, g/L
Seco Max. 50
Dulce Min. 50, max. 250
Crema Min.250

2.7.3. Requisitos generales de los licores.

Segun NTP 211.009 (2019), propone los siguientes requisitos
generales para los licores:

o Para la base alcohdlica de los licores se puede utilizar alcohol etilico
(rectificado, neutro o extranuetro), bebidas alcohdlicas destiladas o sus
mezclas.

o Solamente podrda denominarse licor de (café, cacao, chocolate, naranja,
etc.) aquellos licores que en su preparacion predomine la materia prima que
justifiqgue esa denominacion.

o Se permiten las denominaciones: Cherry, apricot, peach, curacao,
maraschino, peppermint, cassis, anis y denominaciones de uso corriente a
los licores elaborados principalmente con las frutas, plantas o parte de ellas

que justifique esas expresiones.
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Los licores que contengan en su composicion no menos de 50% en
volumen de cognac, whisky, ron u otras bebidas alcohdlicas, podran
denominarse licor de (cognac, whisky, ron, etc.).

Los licores preparados por destilacion de cascaras de frutas citricas,
adicionadas o no de sustancias aromatizantes permitidos por el organismo
de control correspondiente, podran denominarse Triple seco o extra seco,
independientemente de su contenido de azUcares.

Los aditivos a utilizar deben ser de grado alimenticio y permitidos por el
organismo de control correspondiente.

No se permite el uso de sustancias prohibidas expresamente por los
organismos de control correspondiente.

No podran elaborarse licores a partir de ajenjo, tampoco podran elaborarse
bebidas similares que la imiten, lo contengan o sean preparadas con una

esencia con funcién cetonica.

2.7.4. Requisitos fisicoquimicos de los licores.

Segun NTP 211.009 (2019), propone los siguientes requisitos

fisicoquimicos para los licores:

Cuadro 4. Requisitos fisicoquimicos de los licores.

Requisitos Valores limite
Grado alcohdlico a 20 °C, % Alc. Vol.t Min. 15
Max. 45
Metanol como metanos (*) Méax. 100
Furfural como furfural (*) Max. 10
AzUcares totales como azucares reductores, g/L
Licor seco Max. 50
Licor dulce Min. 50, Max. 250
Licor crema Min. 250
Aldehidos como acetaldehidos (*) Méax. 50
Suma de componentes volatiles diferentes al alcohol Méax. 500
etilico,? (*)

(*): Expresado en mg/100ml. AA
1 En cuanto al grado alcohdlico indicando en el rotulado, se permitira una tolerancia de + 1% Alc. Vol.
2. La determinacién de componentes volatiles se realiza con la suma de los resultados de aldehidos, esteres, metanol, alcoholes superiores, acidez volatil y

furfural.



lll. MATERIALES Y METODOS.

3.1. MATERIALES Y EQUIPOS.

3.1.1. Materia prima.

Se utiliz6 pomarrosa 40 kg y aguardiente 22 kg.

3.1.2. Insumos.

Los insumos utilizados fueron: Azucar invertida 0.150kg y hielo seco
0.750 kg.

3.1.3. Materiales de oficinay laboratorio.

Cuaderno de apuntes, cuchillos, bandejas, baldes de PVC (20 L),
Boligrafo, cilindro de (100 L), tamices de malla (5 micras), botellas de vidrio (750

ml)

Los materiales para los analisis en el laboratorio fueron los siguientes:

Vasos precipitados, agua destilada, papel tisut, pipeta, picnémetro y probeta.

3.1.4. Equipos.

Los equipos empleados fueron: Balanza de 50 kg, balanza analitica

y equipo de destilacion.

3.1.5. Instrumentos.

Los instrumentos utilizados en la investigacion fueron refractdmetro

ATC vy alcoholimetro.
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3.2. METODOLOGIA.

La elaboracion del licor gasificado a base de diferentes concentraciones de
pulpa de pomarrosa y aguardiente se llevé a cabo en el Laboratorio de la
empresa JM UCAYALI S.A.C., asi también los andlisis fisicoquimicos y

sensoriales se realizaron en el laboratorio de la Empresa.

La fase experimental tuvo una duracién de 184 dias, desde el 10 octubre
del 2019 al 10 de abril del 2020, donde se elaboré el licor gasificado a base de
diferentes concentraciones de pulpa de pomarrosa (Syzygium malaccense L.) y

aguardiente.

3.2.1. Descripcién de las operaciones del proceso de elaboracion.

El proceso para la elaboracion del licor gasificado a base de

pomarrosa y aguardiente se realiz6 mediante la siguiente metodologia:

Recepcién la materia prima e insumos: La recepcion de la
pomarrosa se realizé del caserio Santa Rosa, presentd 12 °brix y el aguardiente
de le empresa JM UCAYALI S.A.C, alcanzando 40 °G.L de alcohol. Ademas, los
otros insumos se obtuvieron de la distribuidora Corporacion Peruana de Envases

E.l.LR.L. de acuerdo a los requerimientos en la formulacion del licor gasificado.

Pesado |y seleccidn: Se realiz6 el pesado de 40 kg de pomarrosa
y 22 kg de aguardiente en balanza comercial. Los otros insumos se pesaron de
acuerdo a los requerimientos en la formulacion del licor gasificado. La seleccion

de pomarrosa se realiz6 a fruto maduro, presentando diametro de 3 a 4 cm.

Lavado y desinfeccién: El lavado se realiz6 a las frutas
seleccionadas, utilizando agua potable. La desinfeccién se realiz6 por inmersién

de las frutas por 3 minutos en una solucion de 50 ppm de hipoclorito de sodio.
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Cortado y separacion de la semilla: El cortado se realiz6 en forma
de cruz con el uso de cuchillos. La separacion de la pulpa y semilla se realiz6 de

manera manual.

Pesado IlI: Se realizé el pesado de 38 kg de pulpa y 2 kg de semilla

de pomarrosa en la balanza comercial marca Patrick's.

Macerado: La maceracién de la pulpa y aguardiente de los tres
tratamientos en estudio se realiz6 en recipientes de plasticos, durante 60 dias.
Para evaluar el proceso de macerado se realizé la medida del grado alcohdlico
(Recuadro 1A), grado brix (Recuadro 2A) y densidad (Recuadro 3A) en el inicio
y final de la operacion.

Filtrado y gasificado: El filtrado se realizO en tamices para la
separacion de los solidos y liquido producto del macerado. La formulacion del
licor se realizo de acuerdo al cuadro 6, donde se determiné la cantidad de azucar
invertida y hielo seco. El gasificado se realizé después de la operacion de filtrado,

para liberar el CO. y lograr la gasificacion del licor.

Envasado: El envasado se realiz6 en botellas de vidrio y a
temperatura determinada para el licor gasificado, con la seguridad e higiene

correspondientes selladas herméticamente.

Almacenado: Los licores elaborados fueron almacenados en un

lugar limpio, seco y fresco para su posterior evaluacion fisicoquimica y sensorial.

3.2.2. Obtencion del licor gasificado de pomarrosa.

La investigacion se desarrolld de acuerdo con el diagrama de flujo

gue se describe en la Figura 1.
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Figura 1. Diagrama de flujo de la elaboracién de licor gasificado.



3.2.3. Formulacién para la elaboracién del licor gasificado.
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En la formulaciéon de la elaboracién del licor gasificado se realiz6 de

acuerdo al cuadro 5. Ademas, los célculos se realizaron en el Programa Microsoft

Excel version 2019.

Cuadro 5. Formulacién para la elaboracion de licor gasificado.

Ingredientes e insumos

Porcentaje (%)

Licor * 87.0%
Azlcar 8.7%
Hielo seco 4.3%
Total 100.0%

* = Liquido producto del macerado. La formulacién a base de 1.15 kg.

3.2.4. Formulacién de licor gasificado (Producto final).

La formulacién se realizd de acuerdo a la cantidad de licor obtenido

después de la maceracion, obteniendo los siguientes resultados. Se realizo de

acuerdo al cuadro 6.

Cuadro 6. Formulacion del licor gasificado para los tratamientos en

estudio.
Ingredientes T T2 Ts Porcentaje
e insumos Cantidad (Kg) (%)
Licor * 4.00 5.00 6.00 87.0%
Azlcar 0.40 0.50 0.60 8.7%
Hielo seco 0.20 0.25 0.30 4.3%
Total 4.60 5.75 6.90 100.0%

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente; T3 = 50% pulpa + 50% de

aguardiente; * = Liquido producto del macerado.
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3.3. METODOLOGIA DE ANALISIS.

Las metodologias utilizadas para determinar las caracteristicas sensoriales
y fisicoquimicas de los licores gasificados a base de diferentes concentraciones

de pulpa de pomarrosa y aguardiente fueron los siguientes:

3.3.1. Andlisis sensorial.

La evaluacion sensorial se realiz6 en las instalaciones de la empresa
JM UCAYALI S.A.C, en un ambiente limpio, ventilado y estuvo conformado por

20 panelistas consumidores de licor.

Previa presentacion y explicacion de la tematica de evaluacion. Se
procedio a entregar a cada panelista una ficha de evaluacion (Figura 27A), 3
muestras de licores codificadas. Ademas, se les proporciond: un vaso de agua
tratada, un recipiente y papel toalla. El analisis sensorial consistio en la
evaluacion de los atributos de las muestras presentadas, en funcion a una escala
de intervalos tipo Likert de 5 puntos con 4 afirmaciones (color, sabor, aroma y

textura).

3.3.2. Andlisis fisicoquimico.

Para la determinacion de los analisis fisicoquimicos correspondiste

a los licores gasificado elaborados se empled los siguientes métodos:

Determinacion del grado de alcohol: Se realiz6 de acuerdo al
método de alcoholimetro de la Norma NTE INEN 340 (Recuadro 1A).

Determinacion de grado brix: Se realizd de acuerdo al método de
refractrometria de la Norma NTE INEN 2173 (Recuadro 2A).
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Determinacion de ladensidad: Se realizoé de acuerdo al método de
picnometria del Método A.O.A.C. 962.37 (Recuadro 3A).

3.4. VARIABLES EVALUADAS.

Las variables evaluadas fueron las siguientes:

3.4.1. Variable independiente.

o Nivel de concentracion de pulpa y aguardiente.

T; = 80% pulpa + 20% de aguardiente.

T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente.
T3 =50% pulpa + 50% de aguardiente.

3.4.2. Variables dependientes.

. Caracteristicas sensoriales del LICOR GASIFICADO:
Color.
Sabor.

Aroma.

Textura.

o Caracteristicas fisicoquimicas del LICOR GASIFICADO:

Grado alcohdlico.

Grado brix.

Densidad.
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3.5. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES.

3.5.1. Variable independiente.

3.5.1.1. Licor gasificado.

Se realizé la elaboracion del licor gasificado con diferentes
concentraciones, T; = 80% pulpa + 20% de aguardiente, T, =60% pulpa + 40%

de aguardiente y T3 = 50% pulpa + 50% de aguardiente.

3.5.2. Variables dependientes.

3.5.2.1. Andlisis sensorial.

El analisis sensorial se realizo de acuerdo a las fichas
técnicas propiamente elaborado (Figura 27A), tomando una muestra de un total

de 20 panelistas.

Técnica de muestreo: Se trabajé con una muestra de 20
panelistas que son consumidores de licor. La técnica que se utilizo para recoger
los datos fue la prueba de productos, que se desarroll6 mediante una evaluacion
sensorial de las muestras por parte del panel. Se empled como instrumento una
escala de intervalos tipo Likert de 5 puntos con 4 afirmaciones (color, sabor,

aroma y textura).

3.5.2.2. Analisis fisicoquimico.

La calidad del licor gasificado se determind mediante la

prueba de analisis fisicoquimico.
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Grado alcohdlico (Método de Alcoholimetro): Se
determiné en base al volumen 100 ml de muestra de licor gasificado, utilizando

el alcoholimetro.

Grado brix (Método de Refractometria): Se determiné en

base a 0.5 ml de muestra de licor gasificado, utilizando el refractometro.

Densidad (Método de Picnometria): Se determin6 en base

a 10 ml de muestra de licor gasificado, utilizando el picnémetro.
3.6. DISENO ESTADISTICO EMPLEADO.
3.6.1. Disefo estadistico para el licor gasificado.

En el presente trabajo de investigacion se utilizé el disefio
completamente al azar (DCA) 3 x 3 repeticiones, teniendo un total de 9 unidades
experimentales. Para los promedios se utilizd la prueba de Tukey al 0.05 de
significacion para cada variable en estudio. El procesamiento de datos

estadistico se desarroll6 en INFOSTAT, version 2020.

Cuadro 7. Disefio de unidades experimentales.

Tratamientos Repeticiones
T1 R1 R2 R3
T2 R1 R2 R3
T3 R1 R2 R3

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente; T3 = 50% pulpa + 50% de
aguardiente.

Modelo matematico:

Yij=u+7i+eij
Donde:
Yij: Resultado del “i” sujeto bajo el %" tratamiento.
u: Media comun de todos los datos del experimento.
ti: Efecto del “i” tratamiento.

eij: Error experimental o Efecto aleatorio de muestreo.
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3.6.2. Disefo para el analisis sensorial.

Para el andlisis sensorial se conté con 20 panelistas consumidores
potencial de licor, con lo que se hizo la degustacion de las muestras, cuyos datos
fueron analizados mediante estadistica no paramétrica (Prueba de Friedman).
La prueba se realizé al 0.05 de significacion y el procesamiento de datos

estadistico se desarroll6 en INFOSTAT, version 2020.

Modelo matematico:

2 _ 2
nx(K+)' Z R?-3nk+1) =2,

Donde:
n: Namero de panelista.
k: NUmero de tratamientos.

Ri: Suma de los rangos del tratamiento i-ésimo.



IV. RESULTADOS Y DISCUSION.

4.1. ELABORACION DEL LICOR GASIFICADO.

Los resultados obtenidos en la elaboracion del licor gasificado de

pomarrosa fueron los siguientes:

4.1.1. Proceso de macerado.

El macerado se realiz6 con cantidades para T1= 16kg de pulpa + 4
kg de aguardiente, T> = 12kg de pulpa + 8 kg de aguardiente y Tz = 10 kg de
pulpa + 10kg de aguardiente. Ademas, se evaluo el grado de alcohol, grado brix
y densidad en el macerado de los tres tratamientos en estudio, obteniendo los

siguientes resultados:

4.1.1.1. Grado alcohdlico.

En la figura 15A, se aprecia los resultados del grado
alcohdlico en el macerado de los tratamientos en estudio durante 60 dias. El
grado alcohdlico de Ti, T> y Tz alcanzaron valores iguales de 40.0 °G.L
respectivamente al inicio de la maceracion. Al finalizar la operacién, el grado
alcohdlico de Tz alcanz6 un valor de 21.0 °G.L, siendo superior a T2 y T1 que
obtuvieron valores de 17.5y 14.5 °G.L respectivamente, como se muestra en la

Figura 2.
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Figura 2. Valores obtenidos del grado alcoholico de los tratamientos en la

maceracion.

o En el tratamiento 1 se pudo observar que cada 10 dias los grados
alcohdlicos disminuian 3.06°.
o En el tratamiento 2 cada 10 dias los grados alcoholicos disminuian 3.75°.

o En el tratamiento 3 cada 10 dias los grados alcohdlicos disminuian 4.25°.

4.1.1.2. Grado brix.

En el cuadro 16A, se aprecia los resultados de grado brix en
el macerado de los tratamientos en estudio durante 60 dias. El grado brix de Ty,
To y T3 alcanzaron valores iguales de 12.0 respectivamente al inicio de la
maceracion. Al finalizar la operacion, el grado brix de T1 alcanzé un valor de 11.5,
siendo superior a T> y Tz que obtuvieron valores de 11.0 y 10.0 °brix

respectivamente, como se muestra en la Figura 3.
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Figura 3. Valores obtenidos de grado brix de los tratamientos en la

maceracion.

o En el tratamiento 1 se pudo observar que el °Brix que cada 10 dias
disminuia 0.08°
o En el tratamiento 2 los °brix cada 10 dias disminuia 0.1°.

. En el tratamiento 3 los °brix cada 10 dias disminuia 0.3°.

4.1.1.3. Densidad.

En el cuadro 17A, se aprecia los resultados de densidad en
el macerado de los tratamientos en estudio durante 60 dias. La densidad de T:
alcanz6 un valor de 0.963 g/ml, siendo superior a Tzy T2 que obtuvieron valores
de 0.944 y 0.940 g/ml respectivamente al inicio de la maceracién. Al finalizar la
operacion, la densidad de Tz alcanzo un valor de 0.992 g/ml, siendo superior a
T1y T2 que obtuvieron valores de 0.990 y 0.982 g/ml respectivamente, como se

muestra en la Figura 4.
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Figura 4. Valores obtenidos de densidad de los tratamientos en la

maceracion.

4.2. CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL LICOR GASIFICADO.

El desarrollo de la evaluacion sensorial del licor gasificado con diferentes
concentraciones de pulpa de pomarrosa y aguardiente, se realizé con la
presencia de 20 panelistas consumidores de licor, para los cuales calificaron los

atributos de color, sabor, aroma y textura.

4.2.1. Color.

En el cuadro 24A, se aprecia los resultados sensoriales de color
realizados a los licores gasificados, donde llamamos T1 (80% pulpa + 20%
aguardiente), T2 (60% pulpa + 40% aguardiente) y Tz (50% pulpa + 50%
aguardiente). Donde se aprecia que Ti1 obtuvo mejores calificaciones por el

jurado y Tz obtuvo el menor valor en color.



Cuadro 8. Prueba de Friedman para el color.
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Tratamiento n p Media (R)
T1 20 2554
T, 20 0.0001 2158
Ts 20 1.30°¢

Los valores de los promedios pertenecen a la escala de 1 a 5.

Valores con letras diferentes indican diferencia significativa (p > 0.05)

En la figura 5, se aprecia el grafico para el color, donde se evidencia

todos los tratamientos en estudio. Dando como mejor tratamiento a Ti,

obteniendo la mejor puntuacién por su color caracteristico rosado de la

pomarrosa lograda en el licor gasificado, en comparacion con T2y Tz que fueron

diferentes.

2
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T2
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25 /‘A\
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Figura 5. Significancia y valores obtenidos para el color de los licores

gasificados.

4.2.2. Sabor.

En el cuadro 25A, se aprecia los resultados sensoriales de sabor

realizados a los licores gasificados, donde llamamos T1 (80% pulpa + 20%

aguardiente), T2 (60% pulpa + 40% aguardiente) y Tz (50% pulpa + 50%

aguardiente). Donde se aprecia que T2 obtuvo mejores calificaciones por el

jurado y Tz obtuvo el menor valor en sabor.



Cuadro 9. Prueba de Friedman para el sabor.
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Tratamiento n p Media (R)
T, 20 2434
T1 20 0.0013 2.00 ~8
T3 20 1588

Los valores de los promedios pertenecen a la escala de 1 a 5.
Valores con letras diferentes indican diferencia significativa (p > 0.05)

En la figura 6, se aprecia el grafico para el sabor, donde se

evidencia todos los tratamientos en estudio. Dando como mejor tratamiento a T»

y T1siendo iguales, obteniendo las mejores puntuaciones por la combinacion

del sabor caracteristico de la pomarrosa y el aztcar invertido del licor gasificado,

en comparacion con Tz que fue diferente a To.

N
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Figura 6. Significancia y valores obtenidos para el sabor de los licores

gasificados.

4.2.3. Aroma.

En el cuadro 26A, se aprecia los resultados sensoriales de aroma

realizados a los licores gasificados, donde llamamos T1 (80% pulpa + 20%

aguardiente), T2 (60% pulpa + 40% aguardiente) y Tz (50% pulpa + 50%

aguardiente). Donde se aprecia que Ti1 obtuvo mejores calificaciones por el

jurado y Tz obtuvo el menor valor en aroma.
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Cuadro 10. Prueba de Friedman para el aroma.

Tratamiento n p Media(R)
T1 20 2.60 A
T, 20 0.0001 2.188
Ts 20 1.23°¢

Los valores de los promedios pertenecen a la escala de 1 a 5.
Valores con letras diferentes indican diferencia significativa (p > 0.05).

En la figura 7, se aprecia el grafico para el aroma, donde se
evidencia todos los tratamientos en estudio. Dando como mejor tratamiento a
T1, obteniendo la mejor puntuaciéon por su aroma caracteristico a rosas de la
pomarrosa en el licor gasificado, en comparacion con T2 y Tz que fueron
diferentes.
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Figura 7. Significancia y valores obtenidos para el aroma de los licores

gasificados.
4.2.4. Textura.

En el cuadro 27A, se aprecia los resultados sensoriales de textura
realizados a los licores gasificados, donde llamamos T1 (80% pulpa + 20%
aguardiente), T. (60% pulpa + 40% aguardiente) y Tz (50% pulpa + 50%
aguardiente). Donde se aprecia que T, obtuvo mejores calificaciones por el

jurado y T3 obtuvo el menor valor en textura.
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Cuadro 11. Prueba de Friedman para la textura.

Tratamiento n p Media(R)
T, 20 2.35A
T1 20 0.0002 2.10A
T3 20 1558

Los valores de los promedios pertenecen ala escalade 1 a 5.
Valores con letras diferentes indican diferencia significativa (p > 0.05).

En la figura 8, se aprecia el gréfico para la textura, donde se
evidencia todos los tratamientos en estudio. Dando como mejor tratamiento a T»
y T1siendo iguales, obteniendo las mejores puntuaciones por la textura lograda
de las combinaciones de los licores gasificados, en comparacién con T3 que fue

diferente a los tratamientos.

e — A

’

T3

N
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u
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Figura 8. Significancia y valores obtenidos para la textura de los licores

gasificados.

4.3. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL LICOR GASIFICADO.

Para establecer si existen diferencias estadisticamente significativas entre
los tratamientos sobre la composicion fisicoquimica del licor gasificado se
realizaron los andlisis de las variables como, grado alcohdlico, grado brix y
densidad. Para ello se utilizoé el analisis de varianza (ANOVA) y la prueba de
comparacion multiple de Tukey en caso existan diferencias entre los tratamientos
en estudio.
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4.3.1. Grado alcohdlico.

Los resultados obtenidos para los andlisis del grado alcohdlico
(Cuadro 18A) fueron analizados estadisticamente usando un disefio
completamente al azar (DCA) 3 x 3 repeticiones y se hizo el analisis de varianza
tal como se muestra en el Anexo 21A, donde se puede apreciar que existen

diferencias significativas a un Pv<0,05 y un nivel de confianza del 95%.

Cuadro 12. Comparacién multiple de Tukey para el grado alcohdlico.

Tratamiento N Medias (°G.L)
T3 3 14.17 A
T2 3 12.338
T1 3 10.17 ¢

Valores con letras diferentes indican diferencia significativa (p < 0.05).

En el cuadro 12, se muestran que efectivamente existen diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos. Los valores obtenidos
fueron para Ts (14.17), T2 (12.33) y T: (10.17) estadisticamente diferentes,
siendo T3 el mejor valor obtenido y T1 alcanzé el menor valor.
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Figura 9. Significanciay valores obtenidos para el grado alcohdlico.
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Segun Barba (2014), en su trabajo de investigacion denominada
elaboracion de licor del fruto pomarrosa (Syzygium malaccenses) por el método
de maceracioén para la aplicacion en el area de mixiologia, reporto los siguientes
datos de 27.90% de alcohol en su licor de pomarrosa a base de 60% fruta y 40%
con destilado de cafia de azlcar durante 6 meses de macerado. Mientras que,
en el trabajo de Mora (2014), report6 un valor de 20.6% de alcohol a base de un
sustrato de 20 °brix, 3,5% de levadura y 3.5 pH durante 12 horas en fermentacién
alcohdlica. Por otro lado, en el trabajo de Pineda (2019), report6 12 °GL en el
aperitivo de cascara de mandarina, 12.73 °GL en el aperitivo de hoja de higo,
ambos aperitivos en una relacibn macerado/jarabe 9%/91% y 20 dias de
maceracion. Ademas, en el trabajo de Medina y Abundis (2019) report6 el
siguiente valor de grado alcohdlico de 31.55 °G.L en el licor a partir de raiz de
guaco macerado en 90 dias. En el presente trabajo de investigacion se reporto
un valor de 14.17 °G.L de alcohol para Ts, en licor gasificado a base de 50% de
pulpa de pomarrosa y 50% de aguardiente durante 2 meses de macerado. Estas
diferencias se deben principalmente al tipo de proceso de obtencién de licor,
tiempo de macerado y combinacion a las cuales fueron sometidos los

tratamientos en estudio.

4.3.2. Grado brix.

Los resultados obtenidos para los analisis de grado brix (Cuadro
19A) fueron analizados estadisticamente usando un disefio completamente al
azar (DCA) 3 x 3 repeticiones y se le hizo el analisis de varianza tal como se
muestra en el Anexo 22A, donde se puede apreciar que existen diferencias

significativas a un Pv<0,05 y un nivel de confianza del 95%.

Cuadro 13. Comparaciéon multiple de Tukey para el grado brix.

Tratamiento n Medias (°Brix)
T1 3 14.00 A
T, 3 12.17 B
Ts 3 11.17 €

Valores con letras diferentes indican diferencia significativa (p < 0.05).
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En el cuadro 13, se muestran que efectivamente existen diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos. Los valores obtenidos
fueron para Ti (14.00), T2 (12.17) y Ts (11.17) estadisticamente diferentes,

siendo T1 el mejor valor obtenido y T3 alcanzé el menor valor.
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Grado Brix (° Brix)

on & @ ®

T1
T2

Tratamiento

Figura 10. Significancia y valores obtenidos para el grado brix.

Segun Bartra (2019), en su trabajo de investigacion denominada
aprovechamiento del contenido nutricional de la fruta de pomarrosa con pulpa de
camu camu como fuente de vitamina C, report6 el siguiente valor de 75.13 °brix
en mermelada a base de 65% de pomarrosa y 35% de camu camu. Mientras
qgue, en el trabajo de Vinces (2014) reportaron valores de 14 °brix para néctar y
10 °brix para bebida a base de pomarrosa. Por otro lado, en el trabajo de Filian
(2017), reporto el valor de 13.65 °brix en compota de pomarrosa a base de
60.91% pura de la fruta, 1.96% de harina de amaranto y 25% de azucar. Por otro
lado, en el trabajo de Pineda (2019) reportd 5.12 °brix en el aperitivo de cascara
de mandarina, 22.8 °brix en el aperitivo de hoja de higo, ambos aperitivos en una
relacion macerado/jarabe 9%/91% y 20 dias de maceracién. Ademas, en el
trabajo de Medina y Abundis (2019) report6 el siguiente valor de 36.4 °brix en el
licor a partir de raiz de guaco macerado en 90 dias. En el presente trabajo de
investigacion se reporté 14.00 °Brix para T1, en licor gasificado a base de 80%
de pomarrosa y 20% de aguardiente durante 2 meses de macerado. Estas
diferencias se deben principalmente al tipo de producto, licor, tiempo y

combinacién a las cuales fueron sometidos los tratamientos en estudio. En
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cambio, el valor reportado en el trabajo de investigacion esta dentro de los
parametros permitidos porla NTP 211.009 (2012), clasificado como un licor dulce

y denominado licor de pomarrosa por la predominacién de la materia prima.

4.3.3. Densidad.

Los resultados obtenidos para los analisis de densidad (Cuadro 20A)
fueron analizados estadisticamente usando un disefio completamente al azar
(DCA) 3 x 3 repeticiones y se le hizo el analisis de varianza tal como se muestra
en el Anexo 23A, donde se puede apreciar que existen diferencias significativas
a un Pv<0,05 y un nivel de confianza del 95%.

Cuadro 14. Comparacion multiple de Tukey para la densidad.

Tratamiento n Medias (g/ml)
T1 3 1.039 4
Ts 3 1.0298
T2 3 1.026 €

Valores con letras diferentes indican diferencia significativa (p < 0.05).

En el cuadro 14, se muestran que efectivamente existen diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos. Los valores obtenidos

fueron para Ti1 (1.039), Tz (1.029) y T> (1.026) estadisticamente diferentes,
siendo T1 el mejor valor obtenido y T» alcanzé el menor valor.

A
1,040

1,035

1,030

pr 2

\

1,025

Densidad (g/ml)

1,020

1,015

T1

T3

Tratamiento T2

Figura 11. Significancia y valores obtenidos para la densidad.
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Segun Pineda (2019), en su investigacién: Desarrollo y optimizacion
de aperitivos de cascaras de mandarina y hojas de higo, report6 el siguiente valor
de 1.0703 g/cm? en el aperitivo de cascara de mandarina, 1.0661 g/cm? en el
aperitivo de hoja de higo, ambos aperitivos en una relacion macerado/jarabe
9%/91% y 20 dias de maceracion. Por otro lado, en el trabajo de Medina y
Abundis (2019) reporté el siguiente valor de 1.06 g/ml en el licor a partir de raiz
de guaco macerado en 90 dias. En el presente trabajo de investigacion se
reportd 1.039 g/ml para T1, en licor gasificado a base de 80% de pomarrosa y
20% de aguardiente durante 2 meses de macerado. Estas diferencias se deben
principalmente al tipo de producto, licor y combinacién a las cuales fueron

sometidos los tratamientos en estudio.



V. CONCLUSIONES.

Con base a los resultados obtenidos en el presente trabajo de investigacion

se llego a las siguientes conclusiones.

1. El estudio demuestra que fue posible elaborar licor gasificado a base de
diferentes concentraciones de pulpa de pomarrosa y aguardiente en un
tiempo de 60 dias de maceracion logrando estar dentro de los parametros
establecidos por la NTP 211.009 (2019) a partir de los resultados positivos
obtenidos en los analisis fisicoquimicos y sensoriales al que fueron
sometidos los tratamientos elaborados con tres repeticiones de muestra

cada uno.

2. Las concentraciones del tratamiento (T3) cuya relacion fue de 50% pulpa
de pomarrosa y 50% de aguardiente es el que mejor condicion
fisicoquimica ha ofrecido en relacion al grado alcohdlico con 14.17 °G.L y
T1 cuya relacion fue de 80% pulpa de pomarrosa y 20% de aguardiente es
el que mejor condicion fisicoquimica ofrecio en densidad con 1.039 g/ml y
grados Brix con 14.00, equivalente a 129 g/L, valor aceptado segun la NTP

211.009 (2019), calificandolo como un licor dulce.

3. El tratamiento T1 con relaciéon de 80% pulpa de pomarrosa y 20% de
aguardiente es la que mejores caracteristicas sensoriales tuvo para los
panelistas en cuanto a color, sabor, aroma y textura del licor gasificado.

Aportando la pomarrosa un agradable sabor al licor gasificado.



VI. RECOMENDACIONES.

Con base a los resultados y conclusiones obtenidos en el presente trabajo

de investigacion se lleg6 a las siguientes recomendaciones.

1. Realizar un andlisis bromatolégico de la pomarrosa, para determinar las
caracteristicas  fisicoquimicas y cualidades organolépticas para
estandarizar el producto.

2. Determinar la dosis 6ptima de CO: en el licor gasificado de pomarrosa, se
recomienda el uso de 0.15 a 0.35 gr por 0.750 ml de bebida.

3. No agregar el hielo seco directo a un envase de vidrio porque la presion

gue genera el hielo seco podria hacer que el envase de vidrio reviente.

4. Efectuar un estudio de rentabilidad de la produccion de licor gasificado a
partir de pomarrosa y aguardiente a escala comercial en la region de

Ucayali.
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PAMELISTA B

cnnespnndiente.|

INSTRUCCIONES

UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Frenie a usted se presenia 3 muestras de licor gasificado. Por favor observe el
color, zabor, aroma vy textura, yvendo de [zquierda a Derecha. Indique el grado
de puntacion apreciable a cada atributo de la muestra, v de acuerdo al

puntaje, escribir el numero en la fila del codige de la muestra

Puntaje Descripcion
1 Muy deficiente
2 Deficiente
3 Regular
4 Bueno
b Excelente
Tratamiento Color Sabor Aroma Textura
T4
Tz
Ta

Figura 12A. Ficha de evaluacién para los analisis sensoriales.
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Recuadro 1A. Determinacion del grado alcohdlico.

NTE INEN 340. Bebidas alcohdélicas. Método del alcoholimetro de vidrio.

Materiales: Probeta, termdmetro y alcoholimetro.

Procedimiento:

Lavar la probeta varias veces con la muestra destilada a fin de que el vidrio
tome la misma temperatura.

Llenar la probeta con la muestra destilada hasta unos 5 cm por debajo de
su borde.

Leer la temperatura de la muestra destilada, con el termémetro calibrado.
Lavar y secar bien el alcoholimetro de vidrio volumétrico.

Dejar que el alcoholimetro de vidrio volumétrico se estabilice y flote
libremente sin presentar adherencia con las paredes y leer el valor indicado
en el vastago que coincida con la linea de flotacion.

Para la lectura debe considerarse la base del menisco.

Recuadro 2A. Determinacion del grado brix.

NTE INEN 2173. Bebidas alcohoélicas. Método de Refractrometria.

Materiales: Papel suave, alcohol, agua destilada y refractometro.

Procedimiento:

Limpiar previamente con papel suave impregnado en alcohol.

Calibrar el equipo poniendo una gota de agua destilada en el prisma.
Colocar en el prisma una gota de la muestra a analizar.

Finalmente se realizo la lectura de grados Brix orientando el refractometro

hacia la luz para una mejor observacion de la escala.
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Recuadro 3A. Determinacién de densidad.

Método A.O.A.C. 962.37, 1995. Método de picnometria.

Materiales: Picndmetro y agua destilada.

Procedimiento:

e Pesar el picnédmetro vacio y anotar su masa (mp).

e Enrasar el picnédmetro con agua (fluido de referencia) y anotar su masa
(mp+w). Enrasar el picnémetro significa llenarlo completamente, evitando la
formacién de burbujas en su interior. Al cerrarlo, el nivel de agua subira por
el capilar y ésta rebosard, quedando el capilar también lleno de agua. Una
vez el agua haya rebosado, habra que secar el picnémetro por fuera antes
de pesarlo.

e Enrasar el picndmetro con disolucion (liquido cuya densidad queremos
hallar) y anotar su masa (mp+d). Se seguirad el mismo procedimiento y se

tendran las mismas precauciones que al enrasar el picnémetro con agua.

Férmula:
_ Mg — My
Pa = My — M, - Pw
Donde:
pq=Densidad.

Mp+d = masa del picnébmetro con la muestra.
Mp+w = Masa del picnémetro con agua.
mp = Masa del picndmetro vacio.

pw=Densidad del agua.
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Cuadro 15A. Valores obtenidos de grado alcohdlico durante el macerado

de los tratamientos en estudio.

Grado alcohdlico (°G.L)

Dia T, T, Ts

0 40.0 40.0 40.0
10 35.0 38.0 38.0
20 31.0 35.0 35.5
30 25.0 30.0 31.5
40 20.0 26.0 25.0
50 18.0 20.5 23.0
60 14.5 17.5 21.0

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T> = 60% pulpa + 40% de aguardiente; T3z = 50% pulpa + 50% de

aguardiente.

Cuadro 16A. Valores obtenidos de grado brix durante el macerado de los

tratamientos en estudio.

Grado brix (°Brix)
Dia T T) T3
0 12.0 12.0 12.0
10 12.0 12.0 11.5
20 12.0 115 11.0
30 115 115 11.0
40 115 11.0 10.5
50 115 11.0 10.0
60 115 11.0 10.0

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente; T3 = 50% pulpa + 50% de

aguardiente.
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Cuadro 17A. Valores obtenidos de densidad durante el macerado de los

tratamientos en estudio.

Densidad (g/ml)

Dia T1 T, T3

0 0.963 0.940 0.944
10 0.970 0.946 0.950
20 0.977 0.954 0.966
30 0.980 0.960 0.974
40 0.984 0.969 0.989
50 0.988 0.980 0.990
60 0.992 0.982 0.990

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente; Tz = 50% pulpa + 50% de

aguardiente.

Cuadro 18A. Valores obtenidos de grado alcohdlico en el licor gasificado

en estudio.
Grado alcohdlico (°G.L)
Repeticiones T1 T2 Ts
1 10.5 12.5 14.0
2 10.0 12.0 14.0
3 10.0 12.5 14.5

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente; Ts = 50% pulpa + 50% de
aguardiente.

Cuadro 19A. Valores obtenidos de grado brix en el licor gasificado en

estudio.
Grado brix (°Brix)
Repeticiones T1 T, T3
1 14.0 12.0 11.0
2 14.0 12.0 11.5
3 14.0 12.5 11.0

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente; T3 = 50% pulpa + 50% de

aguardiente.
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Cuadro 20A. Valores obtenidos de densidad en el licor gasificado en

estudio.
Densidad (g/ml)
Repeticiones Ty T, Ts
1 1.040 1.027 1.029
2 1.038 1.025 1.030
3 1.039 1.025 1.028

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente; Tz = 50% pulpa + 50% de

aguardiente.

Cuadro 21A. Andlisis de varianza para el grado alcohélico en el licor

gasificado en estudio.

F.V. SC gl CM F p-valor
Tratamiento 24.06 2 12.03 144.33 | 0.0001
Error 0.50 6 0.08
Total 24.56 8

R2: 98.0%; C.V.: 2.36%

Cuadro 22A. Analisis de varianza para el grado brix en el licor gasificado

en estudio.

F.V. SC gl CM F p-valor
Tratamiento 12.39 2 6.19 111.5 0.0001
Error 0.33 6 0.06
Total 12.72 8

R2: 97.0%; C.V.: 1.89%

Cuadro 23A. Analisis de varianza para la densidad en el licor gasificado en

estudio.

F.V. SC gl CM F p-valor
Tratamiento 2.90E-04 2 1.40E-04 130 0.0001
Error 6.70E-06 6 1.10E-06
Total 3.00E-04 8

R2: 98.0%; C.V.: 0.10%
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RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL DEL LICOR GASIFICADO CON
DIFERENTES CONCENTRACIONES DE POMARROSA Y AGUARDIENTE.

Cuadro 24A. Calificacion de los panelistas para el atributo color.

Panelistas Tratamientos

T1 T2 Ts

1 5 4 3
2 4 5 3
3 4 4 3
4 5 5 4
5 5 4 4
6 5 5 4
7 5 4 3
8 4 3 3
9 4 4 4
10 4 3 3
11 5 5 5
12 5 4 3
13 5 5 4
14 4 4 3
15 5 5 4
16 4 4 3
17 5 4 4
18 4 4 4
19 5 5 4
20 4 4 4

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T2 = 60% pulpa + 40% de aguardiente; Ts = 50% pulpa

+ 50% de aguardiente.




Cuadro 25A. Calificacion de los panelistas para el atributo sabor.
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T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente; Ts = 50% pulpa + 50% de

aguardiente.



Cuadro 26A. Calificacion de los panelistas para el atributo aroma.
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Tratamientos

Panelistas
T1 T2 Ts
1 4 5 3
2 5 4 4
3 4 4 3
4 5 4 3
5 5 4 3
6 5 5 4
7 5 4 3
8 5 4 3
9 5 4 4
10 4 3 3
11 5 5 4
12 5 4 3
13 5 4 4
14 4 4 3
15 5 5 3
16 3 3 3
17 4 4 4
18 4 5 4
19 5 5 3
20 5 5 3

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente; T3 = 50% pulpa + 50% de

aguardiente.



Cuadro 27A. Calificacion de los panelistas para el atributo textura.
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Tratamientos

Panelistas
T1 T2 T3
1 4 4 3
2 4 5 3
3 4 4 4
4 4 4 3
5 3 3 3
6 4 4 3
7 4 4 3
8 3 3 3
9 4 4 4
10 3 3 3
11 5 5 4
12 3 3 3
13 4 4 4
14 4 4 4
15 5 4 3
16 3 3 3
17 4 5 5
18 4 5 4
19 4 5 3
20 4 5 3

T1 = 80% pulpa + 20% de aguardiente; T, = 60% pulpa + 40% de aguardiente; T3 = 50% pulpa + 50% de

aguardiente.
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Cuadro 28A. Costos de produccion para 10 unidades de licor gasificado

(750ml).

DETALLE UNIDAD C. UNITARIO CANTIDAD IMPORTE
Materia prima e insumos S/ 126.00
Pomarrosa Kg S/ 3.00 33.6 S/ 100.80
Aguardiente Lt S/ 2.00 8 S/ 16.00
Azucar invertida Kg S/6.00 0.8 S/ 4.80
Hielo seco Kg S/ 11.00 0.4 S/ 4.40
Materiales S/ 14.50
Botella de vidrio Unidad S/1.20 10 S/ 12.00
Etiquetas Unidad S/0.25 10 S/ 2.50
Mano de obra S/ 12.00
Operario 1/8 jornal S/ 6.00 2 S/12.00
Costo indirecto de fabricacio S/ 14.52
Electricidad KW/H S/ 0.60 2 S/ 1.20
EPP Caja S/ 10.00 1 S/ 10.00
Agua Hora S/0.16 2 S/0.32
Lejia Galon S/ 12.00 0.25 S/ 3.00
COSTO TOTAL DE PRODUCCION S/ 167.02
Cantidad de licor gasificado 10
Costo unitario S/ 16.70
Precio de venta 30%* S/ 23.86

* = Precio de venta (Costo unitario / (1-% utilidad).
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EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DE LOS EQUIPOS E INSTRUMENTOS
UTILIZADOS EN LA ELABORACION DEL LICOR GASIFICADO.

Figura 13A. Balanza comercial.

Figura 14A. Refractometro.
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Figura 15A. Alcoholimetro.
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ELABORACION DEL LICOR GASIFICADO.
4 3 " w V/

Figura 16A. Recepcion de la pomarrosa.

Figura 17A. Cortados en trozos de la pomarrosa.
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Figura 19A. Macerado inicial de los tres tratamientos en estudio.
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Figura 21A. Gasificado del licor con hielo seco.
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Figura 23A. Licor gasificado a base de pulpa de pomarrosay aguardiente.



