BENEMERITA UNIVESIDAD AUTONOMA DE PUEBLA
FACULTAD DE INGNERIA QUIMICA

“ESENCIA COMESTIBLE PARA BEBIDAS ALCOHOLICAS”

TESINA PROFESIONAL

PARA OBTENER EL GRADO DE LICENCIATURA EN:
INGENIERIA EN ALIMENTOS

PRESENTA:
FRANCISCO JAZZIEL GARCIA MORA

DIRECTOR DE TESINA:

DRA. CLAUDIA SANTACRUZ VAZQUEZ
PUEBLA, PUE. 27 NOVIEMBRE 2023



Benemérita Universidad

Autonoma de Puebla
FACULTAD DE INGENIERIA

QUIMICA.
CIUDAD UNIVERSITARIA
ASUNTO:
Dra. Valeria Jordana Gonzalez Coronel AUTORIZACION
IMPRESION DE TESINA

Secretaria Académica de la Facultad de Ing. Quimica BUAP Presente Por este medio me permito
presentar a Ud. al C. pasante de la carrera de Ingenieria Quimica

FRANCISCO JAZZIEL GARCIA MORA

Quién presenta como tema de tesina :

ESENCIA COMESTIBLE PARA BEBIDAS ALCOHOLICAS

La cual ha sido debidamente revisada y se autoriza para su impresion correspondiente.
Sin otro particular y para los fines que se estimen conducentes reitero mi distincion.

ATENTAMENTE “Pensar Bien, para Vivir Mejor” H.

Pueblade Z.,a 11 de JULIO de 2023

Y
—

DRA. CLAUDIA SANTACRUZ VAZQUEZ
DIRECTORA DE TESISNA



Oficio No. FIQIAC/I228/2023
Asunto. Registro de Tema de Tesina

C. FRANCISCO JAZZIEL GARCIA MORA
PASANTE DE LA LICENCIATURA EN
INGENIERIA EN ALIMENTOS
PRESENTE:

Por medio del presente me permito informarie, de la aprobacion del Registro de Tema de Tesina de
la Licenci enl ieria e cuyo titulo es el siguiente’

“ESENCIA COMESTIBLE PARA BEBIDAS ALCOHOLICAS”

Con el siguente contenido:

INTRODUCCION

CAPITULO 1 ANTECEDENTES

CAPITULO 2 METODOLOGIA

CAPITULO 3 RESULTADOS Y DISCUSION
CONCLUSIONES

BIBLIOGRAFIA

Directora de Tesina: Dra. Claudia Santacruz Vazquez.

Sin ofre particular, quedo de ustedv

C c.p. Directora do Tesina "B daln Bamie sz
C cp. Archivo -

A San ClswcSio ain, Col. San
Facutiad Mamel, Ciudad Universaaria,
de Ingnrea e Paebla, Pue, C P 72990
Quimica 01 Q2D 2299500

Cots, 7250y T251




DEDICATORIAS
Principalmente quiero dedicar este trabajo a Dios, por permitirme la dicha de la vida,
y por haber llegado hasta este momento tan importante de mi formacion profesional.

Al pilar mas grande de mi vida, “Mi madre”, sin su amor, sacrificio y regafos, esto
no habria podido ser posible. La cual me forjo con buenos habitos y valores, los
cuales me han ayudado a seguir adelante, buscando nuevos objetivos y metas.
Apoyandome en toda esta travesia, con altibajos y grandes momentos, te amo.

A todos mis padres postizos, gracias por extender su mano cuando lo necesitaba,
por sus ensefianzas y buenos deseos, los amo.

A mi abuela que me observa desde el cielo, guiandome por un buen camino, siendo
un pilar muy importante en mi vida, la cual me apoyo y nunca me dejo solo desde
que era un bebé hasta mi etapa universitaria. Un beso hasta el cielo, te amo.

A mi familia la cual siempre creyeron en mi, en mi potencial, y nunca se bajaron de
este barco, siendo cada uno parte importante de mi crecimiento y madurez, su
granito de arena se volvié un camion repleto, muchas gracias, los amo.

A mis amigos, mis compafieros y familia externa que estuvieron ahi apoyandome en
todo momento, gracias por todo.

AGRADECIMIENTOS

Agradezco y doy gracias principalmente a dios por haberme dado la dicha de la vida,
por permitirme culminar este gran proyecto y las ganas de seguir adelante en todo
momento.

Agradezco a mi madre Vianey Garcia Mora por darme la dicha de ser su hijo, por su
carifio, confianza y comprensién en este trabajo.

A mi segunda madre Celia Garcia Mora por ser un gran ejemplo en mi vida, por
cuidarme, amarme y guiarme en el camino con sus palabras y acciones.

Quiero dar un rotundo agradecimiento a la Dra. Claudia Santacruz por brindarme su
confianza y apoyarme desde el dia uno hasta la finalizacién de este proyecto.

También sin antes agradecer a toda mi familia y personas que hicieron posible este
gran trabajo, de ante mano mi mas grande admiracion y agradecimiento.

iSIN SACRIFICIO NO HAY VICTORIA!
FRANCISCO JAZZIEL GARCIA MORA.



Contenido

Planteamiento del problema ... 8
N T 1= 1= T (o o IR 8
i [T 0 (= 1 PP 8
ODJEEIVOS .. 8
L I 0 118 @ [ 9
(071 = 1 (U1 1@ 1 T 10
Generalidades del frUtO .........ovviiiiiiiiiii 10
1.1 FrambUuESa. ......eeieee e 10
1.1.2 AliMmentacion Y NULMCION ........ooiiiiii e 1"

T A B EIFrUIO 11

(I R @ T4 o T=T o JRVAN o] o [§ [otex o] o PSS 12
Imagen 1 ciclo de vida de la frambuesa..................uuviiiiiiiiiiiiiiiis 12

12 PO e 13
Imagen 2 morfologia de freSa. ...........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiii 14

P70 I 1Y/ [ o (o] (oY | - PR 14

A o o] o1 T=T o = o [ PUR 16

1.2.3 Ciclo biologico de lafresa...........uuiiiiiiiiiiiiecce e 16

1.2.4 ENfermedades............uiiiiii i 17

1.3 JAMAICA ... 18
Imagen 3. Morfologia de JamaiCa. ..............uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 18

G TR B =" (o [ 1 01 = SO 18

1.3.2 HADIAL. ... 19

1.3.3. Propi€dades........ouiiiiiiiiii e 19

1.3.3 DescripCion DOtANICA.........coeiiieeiici e 19

1.3.4 COSECNA ....cciiiiiiiiiiieeeee e 20
CAPITULO Hlciiieteiee ettt 21
2.1 Clasificacion de bebidas alcohOliCas..............eeveeiiiiiiiiiii e 21
720 0 1 o ) o P 21
Imagen 4 proceso y elaboracion del ron. ................euvuiiiiiiiiiiiiiiiiis 21

2.2 TRQUIIA .. 22
Imagen 5 proceso y elaboracion del tequila. ................eeeviiiiiiiiiiiiiiis 22

2 A B IMEZCAL ... 23



Imagen 6 proceso y elaboracion del mezcal. ... 23

2.4 WHRISKY .. 24
Imagen 7 proceso y elaboracion del Whisky. ... 24
P BT Vo To | ¢ T 25
Imagen 7 proceso y elaboracion del vodKa..................ueviiiiiiiiiiiiiiiiiiis 25
2.8 CBIVEZA ... 25
Imagen 8 proceso y elaboracion de cerveza..........cccccovvveiiiiiiiiiiii 25
2.7 Brandy ..o 26
Imagen 9 proceso y elaboracion de brandy. .........ccoooiiiiii . 26
P I S €11 =T o] - T 26
P I N O o F- TR 27
2. 0.9VIN0 e —————————— 27
Imagen 10 proceso y elaboracion del VINO. ..........cccoviiiiiiiiiii e, 27
CAPITULO Il MATERIALES Y METODOS ...t 28
X T 1Y/ = (=5 = T o] T = TR 29
3.2 Formulacion del ProdUCTO. ...........uuuiiiie e e e e e eeeeees 29
3.3 Elaboracion del jarabe. ..........o.uuiiiiiiiii s 30
3.4 Analisis esSpectrofotOMELrICO. ... ..uuuuiiii i e 31
3.4.1 INSIrUMENTACION. ... eeane 31
Imagen 10 esSpectrofotOMEtro. ............uuuiiiiiiiiiiiiiiiieii e 31
K Y/ 1= (Yo [ 1 32
3.5 ANAIISIS SENSONIAL. ......uuiiii et e e e e e e e e e e e eeae e e e e eeeeeeanes 33
Imagen 11 muestras de analisis sensorial Imagen 12 Analisis sensorial
............................................................................................................................. 33
3.6 Analisis MICrobIOIOGICO. .....uuiiiiiiiii e 35
3.6.1 MONOS Y 1EVAAUIAS ........uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 35
3.6.2 NOM-T110-SSAT-TO04 ... nnnnnnnnnnnnes 36
3.7 ANAIISIS COIOMMELNICO. ... e e e e e e e e e e e eeeanes 36
K B = o] (o] 411 {1 = PSRRI 36
X A2 = W oo ] o] 4 [ 1211 ¢ R UUSPRRPPR 37
3.7.3 Funciones del COlormMEetro .........ooooiiiiiiiiiiii e 37
3.7.4 Aplicaciones del COIOMMELrO .........coviiiiiiiie e 37
3.7.5 Calculo de ANTOCIANINGS .......uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e neerennanannes 38
3.8 Contenido de alCONOL. .......ccooiiie e 38

6



Bl ENVASAUO. e 39

3.9.1 Clasificacion del envasado de los alimentos. ..........cccooeeeeii, 40
CAPITULO IV RESULTADOS ... .o 41
4.1 Formulacion del ProdUCO. ........oovuuuiiie e 41
4.2 Elaboracion del jarabe. ... 42
4.3 ANAlISIS SENSOMAL. .....cie e 43
4.4 Analisis MICrODIOIOGICO. .....ccuuuiiiiiiiie e e eee 45
4.5 AnAliSisS COIOMMETIICO......ceviiiiiiiiie e 46
4.5 Calculo de antOCianiNaS. .........uuuuuumuiiiiiiiiiiiiiii e 47
4.5.1 Calculos para contenido de antocianinas. ...........ccooeveviiiiiiieiiin e, 48
4.6 ENVASAO. ....coiiiiiiiii e 49
Imagen 14 envasado del producCtO. .............uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiies 49

4.7 ReCOmMENdACIONES A USO.....uuuuiiieiiiiiiiiiiiii e ettt et e et e e e e e e e eenaaa s 50
S A I C 11 0 =T o T I (o oo 50
Imagen 15 Gin and TONIC. ......cooiiiiiice e 50
4.7.2 MArgarita ....ccooeeeeee e 51
IMagen 15 Margarita.........ccouuiiiiiiiiii e 51
4.7.3 MEZCAIA. ....uuiiiie e 52
IMmagen 16 Mezcalita..............i i 52

3 I @ T [ 11 (o ) o T 53
4.10 Referencias bibliografiCas. ..........ccooviiiriiiiiii e 54



Planteamiento del problema

Con el paso del tiempo todo va evolucionando, es por eso que las nuevas tendencias
en bebidas alcohdlicas han estado cambiando, La premiumizacion se ha acentuado,
una tendencia que venia de largo en anos anteriores, la cual se busca lo sofisticado
e innovador en las materias primas responsable de los licores, lo auténtico que
diferencie, ya que ahora parece, que se bebe menos, pero se bebe mejor, con esto
podemos confirmar que el cliente ahora busca nuevas experiencias que satisfaga la
mayor parte de sus sentidos.

Justificacion

Teniendo en cuenta que en la actualidad la forma de hacer mixologia y llevar nuevas
experiencias a los clientes ha cambiado, por lo que la industria coctelera ha tenido
ciertos cambios a los cuales adaptarse. La mixologia ahora tiende a hacer elegante,
extravagante y arriesgada, todo para dar una experiencia completa al cliente, es por
€so que busque una nueva alternativa coctelera que ayude a alcanzar las
caracteristicas sensoriales a los comensales, la cual es una esencia comestible para
cocteles altamente potenciadora de sensaciones no solo gustativas sino olfativas
que ayuden a dar una nueva experiencia al consumidor.

Hipotesis

Demostrar que mediante esencias elaboradas con frutas, especias y alcohol se
pueda obtener tragos de mixologia que logren estimular las caracteristicas
sensoriales del consumidor, en comparacion de una alguna bebida sin esencia, y
asi de esa forma lograr la aceptacién del consumidor.

Objetivos
General.

Desarrollar y elaborar una esencia de frutas a partir de una base de alcohol (vodka)
y agua, la cual cumpla con las caracteristicas sensoriales y de innovacion para el
consumidor.

Particulares.

Elaborar una formulacion para una esencia de frutas anadiendo alcohol neutro y
agua.

Evaluar las caracteristicas sensoriales de la formulacion y producto terminado.

Seleccion de la formulacion y producto terminado con mayor aceptacion en las
evaluaciones sensoriales.



INTRODUCCION

Las bebidas espirituosas son todas las bebidas alcohdlicas obtenidas por
destilacion. Independientemente de su materia primera y forma original. Es un
término general que abarca todos los destilados de una misma clasificacion
comercial. Pueden ser aguardientes, licores o amargos.

Hay varias teorias sobre el origen del término espirituoso. Una de ellas es que los
primeros alcoholes de la bebida se evaporan durante la destilacién. Cuando los
destiladores de la época (probablemente del siglo Xlll) vieron este fendmeno,
pensaron que se trataban de espiritus. Otra teoria muy extendida es que muchas
de estas bebidas estaban destinadas a ser elixires medicinales. Mezclados o
empapados en hierbas y frutas, las cuales podian curar diversas dolencias e incluso
"devolver la vida a los muertos", dijeron. Es por eso por lo que se decia que, si un
enfermo se recuperaba bebiendo una de estas bebidas, su espiritu regresaria.

Sobre la ultima teoria y quizas una de las mas recientes explica que la esencia o
espiritu del producto es lo que se obtiene durante la destilacion. De ahi el uso del
término "espirituosas". Desde el siglo XV, las bebidas espirituosas comenzaron a
beberse mas por placer que por sus propiedades medicinales. El desarrollo politico
y economico de los paises europeos alrededor del siglo XVI propicié el comercio
internacional de estas bebidas tan valoradas en la época. Los destilados han
soportado largos viajes en barco y sus propiedades han mejorado con el tiempo.
Probablemente fue en esa época cuando se descubrieron las caracteristicas del
barril de madera como medio ideal para almacenar, transportar y fortificar estas
bebidas. Lo que pasé con el vino fue que se deterioré durante los largos viajes y
perdiod sus propiedades. De ahi la idea de fortificarlo (con alcohol vinico) para que
aguantara el almacenamiento y el tiempo. Recordemos que el vino es una bebida
fermentada, no espirituosa. Posteriormente se desarrollaron destilados de vino para
diversificar el placer que esta bebida ofrecia a los paladares mas exigentes de todo
el mundo. Gracias a ello hoy podemos disfrutar del brandy, el cofac, el armagnac,
el Grand Marnier y el jerez.

En nuestra actualidad tenemos una variedad de bebidas espirituosas. En las cuales
las que destacan, el whisky, el ron, la ginebra, el tequila y el vodka como las favoritas
y mas conocidas por su sabor y versatilidad. Ademas, hay diversidad de marca de
licores, destilados de fermentados de frutas, amargos (bitters), entre otros.



CAPITULO |

Generalidades del fruto

1.1 Frambuesa.

La frambuesa (Rubus idaeus) es el fruto del frambueso. Esta planta crece en varios
puntos de Europa de forma silvestre, aunque también se llega a cultivar, siendo de
forma importante su cultivo. la frambuesa es un fruto pequefo, cénico o redondo,
con una piel aterciopelada de color rojo o amarillento. Su pulpa es muy aromatica y
tiene un sabor agridulce. Esta también se puede consumir cruda o utilizar para
elaborar varios productos como; mermeladas, jaleas y bebidas.

En realidad, este fruto esta compuesto por numerosas drupas pequefas y
redondeadas que contiene cada una de ellas una semilla, agrupandose en un
pequefio receptaculo conico. Son conocidas como las fresas del bosque y su sabor
es muy agradable, aunque a las pocas horas de la recoleccion se va perdiendo. Las
variedades cultivadas suelen ser de mayor tamafo, pero con menos aroma 'y sabor
que las silvestres. Al mismo tiempo producen cosechas mayores y mas zumo que
estas ultimas (INTAGRI. 2017).

Las frambuesas contienen cantidades bajas de carbohidratos.
Su contenido en proteinas, lipidos son bastante moderados, teniendo un contenido
energético de 26 kcal por 100 g de producto fresco.

Estas frutas suelen ser muy perecederas las cuales se pueden refrigerar durante
unos 2 o 3 dias para prolongar su vida util. Ademas, también se permiten congelar.
Su humedad relativa suele ser del 90-95%. Las frambuesas frescas se suelen
consumir solas o con nata. También se emplean en la reposteria, para aromatizar
postres o preparar zumos Yy bebidas alcohdlicas.

El jugo de frambuesa se utiliza para mejorar el sabor de los preparados
farmacéuticos. EI mismo jugo se puede diluir con agua para hacer refresco de
frambuesa. También se elabora licor y mermelada de frambuesa. Todas estas
aplicaciones suelen utilizar variedades grandes, rojas y con pocas semillas,
comunmente conocidas como semillas de maceta.

10



1.1.2 Alimentacién y nutricién

Las frambuesas aportan potasio, hierro y calcio. son bajos en contenido de sodio.
Aunque también contiene vitaminas A, B1, B2 y B6, también destaca por su
contenido en vitamina B3, vitamina C y acido félico.

Debido al bajo contenido de proteinas y grasas y al contenido aceptable de azucar,
los diabéticos pueden consumirlo. Tiene propiedades estimulantes del apetito.

1.1.3 El Fruto

La frambuesa (Rubus idaeus) es el fruto de la frambuesa o mora. Esta planta crece
de forma silvestre en varios puntos de Europa, aunque también se cultiva, siendo
bastante importante su cultivo. Es un fruto pequefio, cénico o redondo, con piel
aterciopelada de color rojo o amarillento. La pulpa es muy aromatica y tiene un sabor
agridulce. Se puede consumir crudo o utilizar para elaborar mermeladas, jaleas y
bebidas. También esta disponible congelado. En realidad, este fruto esta formado
por muchas pequefas drupas redondas, cada una de las cuales contiene semillas
agrupadas en un pequeio receptaculo conico.

Los tallos son semilefiosos y rectos, puntiagudos y ligeramente palidos por el frio.
Debido a la agudeza del tronco, se suele utilizar como seto. Las raices largas y
delgadas se originan en el rizoma y son ricas en pelos absorbentes que no penetran
muy profundamente. Producen tallos verticales que producen nuevas plantas.

Las hojas son alternas, constituidas por 3,5 o 7 foliolos ovalados y puntiagudos con
bordes dentados. Cada una de estas hojas mide de 5 a 8 cm de tamafo, con una
superficie rugosa con venas evidentes, una superficie de color verde brillante y un
enveés plateado. La lamina de las hojas es larga y tiene espinas curvas.

Las flores son pentameras, blancas, pequenas, con un ovario multiple y numerosos
estambres y semillas visibles.

Se recogen en pequefios racimos en las axilas de las hojas de las ramas bienales.
Los frutos, llamados frambuesas, estan formados por un racimo de pequehias
drupas esféricas. Cada una de estas drupas contiene una semilla incrustada en un
receptaculo de pulpa blanca, del que cae facilmente cuando esta madura.

La maduracion del fruto comienza en junio, paralela a la floracion, y continua por
etapas (Undurraga y col., 2013).
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1.1.4 Origen y produccion

La frambuesa es originaria de Europa y parece tener su origen en Grecia y ha sido
conocida y apreciada desde la antiguedad. De alli se extendio a ltalia, Paises Bajos,
Inglaterra y luego América del Norte. El principal pais productor es Rusia con
102.000 toneladas y Yugoslavia con 54.000 toneladas. En el afio 2000, la
produccion espanola fue de 1.200 toneladas de frambuesa. Paises como Polonia,
Chile y Argentina producen fuera de temporada para el mercado del hemisferio norte
y dedican casi todo a productos congelados; En Centroamérica se produce fresco
para su venta a Estados Unidos.

Imagen 1 ciclo de vida de la frambuesa
Fuente: (s. f.) https://es.dreamstime.com/ciclo-de-vida-dos-os-la-frambuesa
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1.2 Fresa

Fresas o Fragaria spp. Pertenece al género Fragaria de la familia Rosaceae. Se
distribuye en regiones templadas del mundo y se caracteriza por presentar tallos
rastreros y enroscados con tallos, grandes peciolos trifoliados, hojas blancas y
frutos rojos aromaticos (SAGARPA, 2005).

Varias de estas especies son nativas de Europa, como F. vesca, F. moschata
duchesne y F. virides duchesne, que tienen frutos mas pequefos, y F. chiloensis
duchesne y F. virides duchesne, que son nativas de América del Norte. virginiana
duchesne presenta frutos de mayor tamafo (SAGARPA, 2017); la hibridacién de
estas especies dio como resultado nuevos cultivos como la fresa.

Los mayores paises productores de fresas son Estados Unidos, Turquia, Espana,
Egipto, México y Corea del Sur.

Los frutos comestibles se llaman "eterio". Es un falso fruto formado por un recipiente
que contiene aquenios (semillas), que son pequefas y de color claro en las partes
sombreadas y de color rojo oscuro al sol. Los bordes pueden ser deprimidos,
superficiales o sobresaliendo de la pulpa. Es un cultivo de fresa y la fresa se conoce
desde hace muchos afos. Los escritores romanos la mencionan como una planta
que da frutos muy apetecibles a la gente y crece de forma silvestre en los bosques.
Los franceses cultivaron fresas en el siglo XVI bajo el mandato de Carlos V, y el
cultivo se extendio en Inglaterra a partir del siglo XV. Al principio, las variedades
pequefias de fresa se extendieron por toda Europa, hasta que a finales del siglo XIX
se introdujeron variedades modernas de fresa gracias a hibridos con especies
americanas.

Como postre, estas frutas son muy valoradas. Se disfrutan solos con vino, frutos
secos o nata. Ademas, también se utiliza para otros fines, como elaborar zumos o
aromatizar batidos, yogures o tartas. Ademas, se suele utilizar en la elaboracion de
mermeladas, conservas, conservas y alimentos congelados. Es una fruta muy
valorada en la dieta actual por su alto contenido en vitamina C.
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HOJA

Imagen 2 morfologia de fresa.
Fuente: morfologia de fresa - Bing images

1.2.1 Morfologia

Es un cultivo plurianual. La raiz es fasciculada y tiene un gran numero de raices en
los primeros 25 cm.

Tallo

Es corto y se llama corona. De esta copa surgen ramas laterales llamadas estolones,
caracterizadas por una gran distancia entre nudos. Estos entrenudos forman rosetas de
hojas y, a veces, raices. Estos estolones pueden a su vez ramificarse y producir nuevos
estolones.

Hojas
Estas se disponen en roseta sobre la corona. Tienen los peciolos largos, dos
estipulas rojizas y el limbo dividido en tres foliolos de bordes aserrados.

Las inflorescencias

Se disponen sobre un pedunculo de longitud variable que parten de las axilas de las
hojas. Las flores son de pétalos blancos y de polinizacién aldogama y entomdfila.
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El fruto

Es un poliaquenio cuya parte comestible es un vaso hipertrofiado donde se
encuentra el grano. La forma del fruto varia y el color varia entre rosa y morado. El
peso del fruto puede variar de 2 a 60 gramos.

Estipulas
Membranaceas agnatas a la base del peciolo.

Flores
Hermafroditas, poligamas o unisexuales, solitarias o en cimas paniculadas, o
corimbosas.

Estambres
Numerosos y uniseriados.

Ovario
Numerosos carpelos estipulados, sobre el receptaculo convexo.

Ovulos
Uno por léculo.

Receptaculo

Semigloboso, acrescente y carnoso en la infrutescencia. Epicaliz de 5 segmentos
alternisépalos. Caliz persistente, de tubo obcdnico o turbinado, con 5 I6bulos y con
perforacion valvada.

Corola
Generalmente de 5 pétalos blancos o rosados.
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1.2.2 Propiedades

Las fresas de jardin o de huerto tienen un sabor ligeramente acido y poco dulce;
son ingredientes comunmente para helados, pasteles y otros postres, y se utilizan
mucho para elaborar mermeladas para consumo humano. Tras la fermentacion, se
convierten en licor o vino. Esta hierba se utiliza como remedio casero por sus
propiedades astringentes, tonificantes y refrescantes. Las frutas son ricas en
vitamina C, potasio, fibra y calcio, pero son bajas en calorias. Las fresas en
particular son ricas en antioxidantes y radicales libres y, por tanto, tienen muchos
beneficios para la salud humana. Durante la primera fase de detencion del
crecimiento, las reservas se acumulan en las raices, la corona y las hojas mas
viejas. Cuando se reanuda la actividad, estas reservas acumuladas se utilizan para
formar flores y frutos. Los periodos de crecimiento y produccion estan determinados
por los efectos del fotoperiodo y la temperatura. La floracién de las variedades sin
luz se ve afectada por los dias largos, mientras que las variedades con floracién se
ven afectadas por los dias largos, aunque la temperatura también afecta los
requisitos de luz.

Las fresas son un cultivo que tiene una relativa latencia, ya que para su crecimiento
se requiere cierta cantidad de frio. Dependiendo del cultivo tardan mas o menos
tiempo. La floracion es el resultado de un complejo equilibrio hormonal y esta
influenciada por muchos factores: frio, fotoperiodo, datos mecanicos, riego,
disponibilidad de nutrientes, vigor de la planta, etc. En general, los factores que
reducen el crecimiento vegetativo reducen la floracion. La formacién de estolones
aumenta en condiciones de fotoperiodo prolongado y alta temperatura.

1.2.3 Ciclo bioldgico de la fresa
El cultivo de la fresa se llevan a cabo las siguientes fases:

Fase A o de reposo vegetativo. Existe poco crecimiento foliar. Las hojas estan
rojizas y secas. En el mediterraneo se suele dar en noviembre-diciembre.

Fase B o de iniciacion de la actividad vegetativa. Aparecen los primeros brotes
turgentes y hojas rudimentarias. En el litoral mediterraneo se produce hacia enero -
febrero.

Fase C o botones verdes. Se observan botones florales entre las hojas
rudimentarias.

Fase D o botones blancos. Los botones se ven perfectamente pero aun no han
desplegado los pétalos. En el litoral mediterraneo y sin sistemas de forzado se da
en los meses de febrero-marzo.

Fase E o de iniciacion de la floracién. Estado en que se observan entre 3y 5
flores abiertas.
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Fase F o plena floracién. El 50 % de las flores se encuentran abiertas.

Fase G o fin de la floracién. Se observa el cuajado de los frutos y la caida de los
pétalos.

Fase H o de fructificacién. Los frutos verdes se observan perfectamente.

Hoy en dia, el periodo de cosecha se fija en un ano, después del cual se aumenta
la cosecha. El proximo afio se realizaran nuevas plantaciones. Estas nuevas
plantaciones se pueden realizar en verano (con plantas congeladas) o en otofio (con
plantas frescas).

1.2.4 Enfermedades
Enfermedades bacterianas: Mancha foliar angular.
Enfermedades de los omicetos: Milditi velloso

Enfermedades fungicas: Tizén de anteras y pistilos Nematodos, parasitos: Bulbo y
tallo.
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1.3 Jamaica

Es una planta anual de la familia Malvaceae que alcanza una altura de 1 a 3 metros.
Se reproduce por autofecundacion. Sus flores son rojas, de 4-5 cm de largo, constan
de cinco pétalos, conicos, que se asemejan a una pequefia amapola. Propagado
por semillas. Sus raices no son muy profundas. Es una planta que tiene unos
requerimientos de tiempo de luz muy altos.

Jamaica
Morfologia

Tallo

Imagen 3. Morfologia de Jamaica.
Fuente: http://www.conabio.gob.mx/malezasdemexico/malvaceae/hibiscus

1.3.1 Taxonomia
Reino: Plantae

Subreino: Tracheobionta
Division: Anthophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Malvales
Familia: Malvacea
Género: Hibiscus

Especie: Sabdariffa Linn
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1.3.2 Habitat

La flor de la Jamaica pertenece a temperaturas calidas y secas. Se adapta a suelos
muy diferentes, porque es una planta que no necesita mucho mantenimiento. Sin
embargo, es mas productiva en suelos rojizos y poco profundos.

1.3.3. Propiedades

La flor de jamaica puede tener muchos usos porque contiene acido citrico, acido
tartarico y acido malico. Algunos de ellos son:

- Produccién de aceite: De la semilla de jamaica se obtiene un aceite
comestible.

- Alimento: De los calices se elaboran helados, compotas, gelatinas,
aderezos, jaleas, dulces, licores y conservas. Las hojas tiernas se
consumen en ensaladas

- Medicina: Se le atribuyen cualidades antihipertensivas, diuréticas,
antiparasitarias y laxantes. Asimismo, posee antioxidantes equivalentes a
los del mirtilo, arandano y vino tinto.

« Nutricién animal: También se utiliza la flor de jamaica como alimento
para aves y para estiércol organico. La fibra de su tallo permite fabricar
cordeles como los del canamo o yute.

Se cultiva en casi todo el mundo por sus propiedades medicinales, sabor y color. Se
reproduce por autofecundacion y siembra. Sus raices no son profundas. El riego
debe realizarse con regularidad para evitar el estancamiento del agua. Las flores de
hibisco no toleran el clima frio. Es un arbusto anual, y cuando alcanza una altura de
1,5 metros se poda para que las ramas se extiendan hacia los lados.

Cosecha

Su cosecha comienza con la maduracion. Su vida util es de 6-7 meses. Se adapta
a una amplia variedad de suelos. Es una plantacion temporal pero su produccién
esta disponible durante todo el afio. La vida util de una copa seca es de 1 afo;
almacenar en lugares sombreados y ventilados.

1.3.3 Descripcion botanica

Es una hierba anual, perteneciente a la familia Malvaceas, que suele alcanzar entre
1y 2 metros de altura. Los tallos, tallos y sépalos del hibisco son de oscuro a rosado,
tendiendo al violeta o violeta, y generalmente los productores de fibra son de color
verde o amarillento. La mayoria de las variedades tienen hojas verdes y rojas, las
inferiores son enteras y lanceoladas y las superiores palmeadas. El limbo es largo,
delgado y termina en un engrosamiento en la base de la hoja. Las flores suelen
aparecer solitarias en las axilas de las hojas, con pétalos amarillentos y sépalos
rojos, duran uno o dos dias, y al caer aparecen en su base espigas conicas
formadas por 5 o 7 sépalos oval-lanceolados., 2-3 cm de largo. El fruto o capsula,
de 5 I6bulos (bellota) cuando esta maduro, rodeado por un caliz carnoso, tiene forma
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de huevo, contiene varias semillas con forma de riidn, un hilo peludo y rojizo, y
tarda entre 3 y 4 semanas en desarrollarse. La rosa de Jamaica se propaga por
semillas o, en este ultimo caso, por estacas.

VARIEDADES RICA: Es una planta que generalmente alcanza poca altura, pero es
muy productiva, sus flores tienen los célices grandes y rojos.

VICTOR: Es una variedad de tallos vigorosos y rojizos, por lo tanto, es una variedad
con mas coloracion roja y buena productora de calices y frutos.

ARCHER: Es una planta que posee sus tallos y hojas de color verde (planta
verdosa), es vigorosa y muy productiva.

ALTISIMA: Esta variedad de rosa de Jamaica, generalmente es una que se utiliza
para la extraccion de fibra, puesto que la planta alcanza gran altura, por lo tanto,
produce fibra larga de buena calidad.

TEMPRANO: Es considerada como una de las variedades mas precoces y sus
rendimientos de calices y frutos son adecuados.

1.3.4 Cosecha
Tiempo de recoleccion

La planta se cultiva por sus pétalos suculentos, que tienen valor comercial. Ala hora
de cosechar se debe utilizar como indicador |la apertura de la capsula, que se
produce 5-6 meses después de la siembra, cuando las bracteas y sépalos han
alcanzado el tamano éptimo y la madurez fisiolégica necesaria. Una sefial de que
los sépalos de las suculentas necesitan reparacion es su color rosa oscuro. En este
sentido, la recaudacion se realiza en varias etapas segun su desarrollo.

Métodos de la cosecha

Tradicional: La recoleccion se realiza en cestas encima de la planta, cortando los
sépalos jugosos cada 3-4 dias, dejando los frutos o capsulas para la posterior
recoleccion de semillas, este método requiere mucho tiempo y trabajo.

Corte de la planta: Cuando estén listos los primeros sépalos y capsulas, se corta la

planta desde la raiz, se colocan en las zonas de recoleccion mas importantes.
(Sistema de Informacion Agropecuaria ,2012).

20



CAPITULO Il

2.1 Clasificacion de bebidas alcohdlicas

La industria de bebidas alcohdlicas necesita materias primas agricolas como frutas,
vino, cereales, etc. para elaborar sus productos. Las bebidas espirituosas mas
importantes son:

2.1.1Ron

Es una bebida alcohdlica obtenida por fermentacion y destilacién de melaza de cafa
de azucar. Son un subproducto del jugo de la cafia de azucar, obtenido de los restos
del calentamiento y cristalizacion del jugo de la cafa de azucar. Lo que no lo
produce se convierte en un liquido espeso y turbio llamado melaza. Este licor suele
envejecer durante diferentes tiempos en barricas de roble. ElI proceso de
elaboracién del ron comienza con la fermentacion de la melaza (que se extrae de la
cafa de azucar), luego se le agrega agua y levadura. Cabe destacar que la levadura
utilizada aporta el sabor y aroma final. Finalmente se deja reposar en barricas de
madera durante al menos un ano, a esto se le llama crianza; El tipo de madera
también influye en el sabor del ron.

~ PROCESO Y ELABORACION.
N

“gs | Ip |
|\ |
-y N B

1. MATERIALES. 2.FERMENTACION. 3.DESTILACION. 4. ANEJAMIENTO. 5.MEZCLADO.

Imagen 4 proceso y elaboracion del ron.

Fuente: P. (s. f.). Ron mas que una bebida, una tradicion. Materiales, elaboracién, procesos
y curiosidades.
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2.1.2 Tequila

El tequila es un destilado que se obtiene fermentando el jugo de la planta de agave
y luego destilandolo. Para que el agave sea considerado tequila debe provenir de
una zona de denominacion de origen y ser agave azul o agave tequilana.

Hay 295 tipos diferentes de agave, pero en el tequila solo se utiliza la variedad azul.
El tequila es una variedad de Mezcal especifica con producciéon especial y
denominacion de origen en Jalisco y como parte de otros cuatro estados mexicanos.
Los tequilas vienen en diferentes niveles de pureza, medidos por el porcentaje de
azucar que proviene del agave. Se dice 100% puro si el azucar utilizado en su
elaboracién proviene unicamente del agave azul. Si mezclamos otros azucares
(azucar de cafa o jarabe de maiz), tenemos Tequila.

PROCESO DE FABRICACION DEL TEQUILA

e S -

1
1
Agave Triturado Extraccion :
-EU\‘ \
® A l
° bd == o I
) -wr - i
i
[} Destilado Fermentado Cocimiento
\
\
\ C——— PGl
\
EooaoEs B e e N @
Filtrado Anejamiento Mezclado

Imagen 5 proceso y elaboracién del tequila.
Fuente: Martinez, C. (2023, 3 febrero). Optimizacion de azucar de agave para produccion.
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2.1.3 Mezcal

El mezcal es una bebida tipica mexicana, que se obtiene de la destilacion de
maguey o agave. Es una planta suculenta con espinas y de crecimiento muy lento

que muere al fructificar. Proviene del jugo de agave u otras bebidas relacionadas
con el agave como el pulque.

COCCION MOLIENDA

L — 8 — Qﬂ\

FERMENTACION

EMBOTELLADO DESTILACION

Imagen 6 proceso y elaboracidn del mezcal.
Fuente: Mezcal Union | 100% Agave. (2023, 31 enero). Mezcal Union.
https://mezcalunion.com
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2.1.4 Whisky

Bebida irlandesa elaborada mediante la fermentacién de hierbas: cebada, maiz,
centeno, trigo, avena, arroz, etc. Se destila mediante multiples destilaciones durante
un periodo de 2 afos. Este aguardiente se vende con una graduacién alcohdlica del
40-50% en volumen.

El proceso de obtencion del whisky mas conocido es la destilacion del malteado y
fermentacién de cereales (granos) en variadas proporciones. En donde se limpia la
malta (cebada) y se remoja en agua por varios dias, dejandola germinar,
posteriormente se seca y se tuesta, una vez tostada pasa por una molienda, para
luego ser mezclada con agua y extraer sus azucares (preparacion del mosto), este
mosto se fermenta con levaduras, y se destila, obteniendo se asi el whisky.

(Las principales caracteristicas y clasificaciones. (2018, 31 diciembre). (Revista El
Conocedor.)

Mosto de
cerveza

Germinacion y quema en una turba Fermentacion
@ Almacenamiento @ Destilacion
| I.I l Barril nuevo +
Aﬁejamiento Retorta ninnAn rAMmM

Imagen 7 proceso y elaboracion del Whisky.
Fuente: El whisky japonés. (2020, 9 junio).
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2.1.5 Vodka

Es un destilado obtenido de la fermentacién de patatas, trigo, cebada, uvas,
remolacha y en general de todas las plantas ricas en almidon. Es el alcohol mas
consumido en el mundo, cuyo sabor suave y delicado permite beberlo solo o
acompafado de otros ingredientes para elaborar bebidas. El vodka se compone
principalmente de agua y alcohol (etanol) y puede contener aromas. Su contenido
alcoholico es del 35-70% en volumen.(El Vodka. Origen, historia y elaboracion. -
Cubers Premium Ice)

1. MATERIA 2.FERMENTACION. 3.DESTILACION.  4.DILUCION. 5.EMBOTELLADO.

Imagen 7 proceso y elaboracion del vodka.
Fuente:(Diageo Bar Academy | Todo sobre el Vodka, s.

2.1.6 Cerveza

La cerveza es una bebida alcohdlica no destilada elaborada a base de granos de
cereales, como la cebada, por ejemplo, cuyo componente de almidon sera
modificado para ser luego fermentado en agua y aromatizado con lupulo.
(Definicion de Cerveza» Concepto en Definicion ABC (definicionabc.com)

O EHEH

MOLIENDA MACERADO EXTRACCION COCCION WHIRLPOOL
DEL MOSTO
ol =g
C T O
I —
ENFRIADO FERMENTACION MADURACION FILTRADO ENVASADO

Imagen 8 proceso y elaboracidn de cerveza.
Fuente: P. (2021, 1 febrero). Proceso basico de elaboracion de la cerveza. La cerveteca.
https://lacerveteca.online
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2.1.7 Brandy

El brandy es una bebida espirituosa con una graduacion alcohodlica de 36 a 45
grados, elaborada a partir de aguardientes y destilados de vino y envejecida en
barricas de roble. El brandy es una categoria de bebidas alcohdlicas que, a
diferencia de otras (como el whisky, el ron, la ginebra, el vodka, el tequila...), es la
unica que procede de la destilacién de la uva y del vino y se madura en barricas de
roble. De ahi su nobleza.(EIl brandy o cognac: Definicion y tipos. (alambiques.com)

GRAFICA DE PROCESO DE
ELABORACION

i

aé «.«-—_-:.——:%

Imagen 9 proceso y elaboracidn de brandy.
Fuente: Proceso de Elaboracion del Brandy. (s. f.). https://www.vidaalterna.com

2.1.8 Ginebra

La ginebra es una bebida espirituosa a base de cereales. Se elabora destilando
cebada o centeno y se aromatiza con diversos ingredientes vegetales,
especialmente bayas de enebro, una planta lefiosa. La ginebra destaca por su sabor
fresco y es la base de muchos cécteles. Es un licor conocido mundialmente en
diversas combinaciones y marcas. Ademas, puedes beberlo solo o con rodajas de

limén, frio o al natural. (Ginebra. De qué estad hecha, cdmo se hace y su origen -
Grupo Milenio.)
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https://www.milenio.com/estilo/gastronomia/ginebra-de-que-esta-hecha-como-se-hace-y-su-origen

2.1.8 Conac

El cofiac es una bebida alcohdlica producida en las regiones vinicolas de Charente
y Chaente-Maritime que rodean la ciudad de Cognac (Francia). Se elabora
destilando vino blanco Pracreae eau de vie, envejeciéndolo en barricas de roble
durante al menos dos afios y luego mezclando diferentes Eaux de vie para obtener
un aroma especifico. El cofiac es un tipo de brandy, pero su nombre exige el
cumplimiento de métodos de produccion muy estrictos.

2.1.9Vino

El vino no es una bebida espirituosa, ya que no se requiere una destilacion para su
elaboracién, mas sin embargo, es una bebida alcohdlica la cual se utiliza como
materia prima para otras bebidas, como el brandy.

El vino es una bebida obtenida por fermentacion alcohélica total o parcial del mosto
de uvas maduras. Se compone de varios componentes, el mas importante de los
cuales es el agua, que representa un 82-88%. El segundo componente mas
importante es el alcohol, que se produce durante la fermentacién y confiere al vino
su plenitud y aroma. El contenido de alcohol suele variar entre 7-17%, dependiendo
del tipo de vino. El resto de los componentes, como los azucares, estan presentes
en menores cantidades, influyen en el sabor del vino; taninos, que dan color y
estructura al vino; sustancias volatiles que forman parte del aroma; acidos, que
también contribuyen al sabor del vino; y algunos otros de menor importancia.
(Garcia, A. (s. f.). ¢ Qué es el vino? y sus caracteristicas | Tour y vino.

© % © a
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Imagen 10 proceso y elaboracidn del vino.
Fuente: CataDelVino. (2014, 30 junio). CataDelVino.com.
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CAPITULO Ill MATERIALES Y METODOS
ESQUEMA DE INVESTIGACION.

En la siguiente figura se encuentra el esquema de investigacion utilizado en el
presente trabajo.
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3.1 Materia prima.

Las Materias primas son a todos aquellos elementos que se extraidos directamente
de la naturaleza en forma pura o relativamente pura y que posteriormente pueden
transformarse en productos finales, energia o semiproductos destinados al
consumo durante el procesamiento industrial, que a su vez se convierten en otros
productos secundarios. Son el principal insumo de la cadena industrial y se originan
en el sector primario de la cadena productiva.

La materia prima se considera la base del proceso industrial humano, es decir. el
punto de partida de cualquier produccién o cadena productiva. Sin él, no habria
elementos que pudieran transformarse y combinarse mediante diversos procesos
para producir elementos de valor agregado mas complejos. Por tanto, el precio de
las materias primas incide en los precios finales de los productos fabricados, y en
factores que inciden en la actividad, como su abundancia, la dificultad de
reutilizacion o el reciclaje. (Zambrano, 2017).

En el producto se extrajeron las materias primas del mercado “independencia” en
Puebla, Pue. tanto como las frambuesas, la Jamaica, las fresas, el vodka, la aztucar
para el jarabe y el benzoato de sodio se sustrajeron del laboratorio de tesis e
investigaciones en el cual trabajamos el producto.

3.2 Formulacién del producto.

La formulacién es el proceso de combinar varias sustancias diferentes en distintas
proporciones con el fin de crear un producto especifico. Las proporciones de las
distintas sustancias mezcladas en la receta de la férmula se determinan durante el
proceso de desarrollo. Este proceso implica experimentos repetidos con varios
ingredientes para lograr las caracteristicas deseadas en el producto final: por
ejemplo, sabor, color, vida util, eficacia o concentracion.

Las recetas dependen en gran medida del pesaje preciso de los ingredientes. Si un
paso del proceso de pesaje es incorrecto, los investigadores deben realizar tediosos
recalculos y correcciones para otros componentes. Si se ignora este error, el
producto puede tener propiedades diferentes o no cumplir con las especificaciones,
lo que puede provocar desperdicios, retrabajos costosos e incluso riesgos para la
salud del usuario final, especialmente en las industrias farmacéutica y alimentaria.
(Zambrano, C. A. C. (2017). La biotecnologia vegetal como herramienta para la
conservacion de la biodiversidad.)
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La formulacién consta de varias pruebas con las materias primas, las cuales
después de una serie de errores y formulaciones no deseadas se llega a la
formulacién final, la cual ahora depende de ciertos factores, como son el analisis
colorimétrico, analisis microbiolégico y el analisis sensorial el cual define si la
formulacion es del agrado del publico, en este caso dependeria mucho de ello ya
que si no se tendria que modificar y volver a formular, teniendo en cuenta que el
publico es una parte importante para el producto, su aceptacion define si tendra
éxito en el mercado y como evolucionara en un futuro.

3.3 Elaboracién del jarabe.

El jarabe es una preparacién acuosa oral con un sabor dulce y una consistencia
viscosa. Puede contener sacarosa en una concentracion de al menos 45% p/p. Este
dulzor también se puede conseguir utilizando otros polioles o edulcorantes. Los
jarabes suelen contener otros sabores o aromatizantes. Cada dosis se administra
en el recipiente multidosis mediante un dispositivo apropiado que mide el volumen
previsto.

Formula patroén:

Principio activo.............. X %
Sacarosa..................... 45-65%
Agua purificada............. C.S.p.

Esta puede ser modificada por partes de la preparacion con otros componentes
como: conservadores, correctores del sabor, aromas, etc.

Método utilizado y aplicado para la elaboracion del jarabe utilizado para el producto.
1. Pesar todos los componentes de la férmula.

2. Anadir lentamente sobre el agua, bajo agitacion, los conservantes, hasta su
completa disolucién.

3. Adicionar lentamente, bajo agitacion, la sacarosa. Debe obtenerse una solucion
de aspecto homogéneo.

4. Adicionar lentamente, bajo agitacion.

5. Si es necesario, homogeneizar la solucion obtenida en el punto 4 con un agitador
de turbina.

6. Proceder a la filtracion del jarabe obtenido en el punto 5, mediante filtro
clarificante.

7. Incorporar el principio activo en funciéon de su solubilidad en el agua u otro
solvente adecuado, o directamente en el jarabe ya elaborado.

8. Proceder a la limpieza del material y equipo segun se especifique en los
procedimientos de limpieza correspondientes.
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3.4 Analisis espectrofotométrico.

La espectrofotometria UV-visible es una técnica analitica que se puede utilizar para
determinar la concentracion de un compuesto en solucion. Se basa en que las
moléculas absorben radiacion electromagnética y la cantidad de luz absorbida
depende linealmente de la concentracion. Para realizar este tipo de medicion se
utiliza un espectrofotometro, donde se puede seleccionar la longitud de onda de la
luz que pasa a través de la solucion y medir la cantidad de luz absorbida.

3.4.1 Instrumentacion.

Los dispositivos llamados espectrofotdmetros pueden variar en estructura,
especialmente si incluyen computadoras para analizar los datos, todos los
espectrofotometros constan de:

—

. Una fuente de energia radiante: lampara de deuterio y tungsteno.

2. Un monocromador para la seleccion de radiaciones de una determinada longitud
de onda: filtros, prismas, redes de difraccion.

3. Un compartimento donde se aloja un recipiente transparente (cubetas o tubos)
que contenga la muestra Pueden ser de vidrio, cuarzo o plastico transparente.
Para medir en UV se deben usar las de cuarzo o silice fundido, porque el vidrio
no transmite la radiacién UV.

4. Un detector de luz y un amplificador convertidor de las sefiales luminosas en
sefales eléctricas.

5. Un registrador o sistema de lectura de datos.

Este instrumento permite detectar la interaccion entre la radiacion electromagnética
y la materia recibe el nombre de espectrofotometro y su estructura basica puede
observarse en la imagen 10.

Detector

Cubeta con
muestra

rendija

Prisma

rendija

Fuente de rem

Imagen 10 espectrofotémetro.
fuente: https://www.quimicaorganica.net/esquema-espectrofometro
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El espectrofotometro tiene una fuente de luz (bombilla) la cual produce luz blanca. La
primera ranura selecciona un haz que contiene todas las frecuencias a transmitir. Este
haz pasa a través de un prisma de vidrio, que divide la luz blanca en diferentes
frecuencias (del rojo al violeta). La segunda ranura selecciona una de las frecuencias
(luz monocromatica) que incide en la cubeta que contiene la muestra. La combinacién
de un prisma y una segunda rendija se llama monocromador.

Un haz de luz monocromatico atraviesa la muestra e incide en un detector, que
transmite los datos a un sistema informatico que genera el espectro. Si la muestra
no absorbe la frecuencia seleccionada en la segunda ranura, esto crea un punto
base para el espectro. Si la frecuencia de radiacion es suficiente para provocar
transiciones (vibracional, electronica), se observa un pico de absorcion en el
espectro. (German, Fernandez, s.f.).

3.4.2 Método

En cuanto al trabajo, el primer paso fue elegir la fuente de luz y la longitud de onda
con la que realizar la medicion. Hay espectrofotdmetros de haz unico (una celda
para colocar la cubeta de muestra) y espectrofotometros de dos haces (dos celdas
para dos cubetas); En este caso trabajamos con vigas individuales. En el que
primero se mide la absorbancia del disolvente (conocido como blanco) y se le da un
valor de cero ajustando la perilla para que las intensidades entrante y emitida sean
iguales (lo = It) y por lo tanto la absorbancia sea cero. Posteriormente, se coloca la
cubeta que contiene la muestra en la celda y se lee su absorbancia.
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3.5 Anadlisis sensorial.

El analisis sensorial es el estudio de las caracteristicas sensoriales de un producto
que pueden ser alcanzadas por los sentidos humanos. En otras palabras, es la
evaluacion de la apariencia, olor, aroma, textura y sabor de los alimentos o materias
primas. Este tipo de analisis implica un conjunto de técnicas para medir con
precision las reacciones de las personas a los alimentos y minimizar los posibles
efectos de desviacién que la identidad de marca y otra informacion pueden tener en
el juicio del consumidor. Es decir, intenta aislar las caracteristicas sensoriales u
organolépticas de los alimentos o productos y proporciona informaciéon muy util para
su desarrollo 0 mejora a la comunidad cientifica de los alimentos y a los directivos
de las empresas.

En el pasado, el analisis sensorial se consideraba un método marginal para medir
la calidad de los alimentos. Sin embargo, su desarrollo historico permitié reconocer
la aplicacion de este analisis en la industria alimentaria como una de las formas mas
importantes para asegurar la aceptacion de los productos entre los consumidores.

El analisis sensorial del producto se determiné a través de 50 alumnos al azar
mismos de la facultad de ingenieria quimica, el cual a través de una encuesta
pudieron determinar el sabor, olor, transparencia, grados de alcohol, etc.

Imagen 11 muestras de analisis sensorial Imagen 12 Analisis sensorial

Este se realiz6 en el laboratorio en grupos de 5-6 personas, con 3 pruebas en vasos
transparentes, con un formato para nuestra prueba sensorial al igual que se
implement6 un vaso de agua por persona para enjuagarse la boca posteriormente
de la primera prueba y sucesivamente.
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Formato utilizado en la prueba de analisis sensorial:

Muestra Color | Olor Apariencia | Transparenda | *Alcohal | Frescura | Dulzor

Me gusta
muchisima

Me gusta
bastante

Me gusta
lizeramente

Ni me gusta,
ni me
disgusta

Me disgusta
lizeramente

Me disgusta
bastante

Me disgusta
muchisima
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3.6 Analisis microbiolégico.

El analisis microbioldgico identifica y limita los microorganismos daninos que pueden
estropear o propagarse a través de los alimentos y garantiza la seguridad y previene
las enfermedades que propagan. Esto significa que la persona a cargo (o el equipo
de control de calidad de la instalacion) debe establecer un programa de pruebas
integral para identificar todos los peligros potenciales que podrian conducir a uno de
dos resultados: no se detecta ningun patégeno o algun patégeno detectado. Para
ello, antes de realizar una prueba microbiologica, el analista debe comprender las
necesidades basicas, los objetivos y las principales expectativas de la prueba, asi
como la seguridad esperada del problema identificado y los posibles resultados de
la prueba realizada. Por lo tanto, ayuda a comprender los procedimientos de
muestreo que se realizaran, los tipos de muestras que se recolectaran, los métodos
de prueba que se utilizaran y los pasos apropiados que se tomaran antes y después
de obtener los resultados de la prueba.

En ese sentido, los objetivos de realizar una prueba microbioldégica son: cumplir con
las especificaciones deseadas para materia prima, producto en proceso y
terminado, identificar factores de riesgo, verificacion del proceso y confirmar que se
siguen las pautas reglamentarias. Todo lo anterior, acompafado de un exhaustivo
programa de muestreo, que permita identificar la causa de contaminacion de dicho
alimento, en caso de que el resultado microbiologico resulte en rechazo del lote del
alimento analizado (Farm, B. (s. f.)).

3.6.1 Mohos y levaduras

Los mohos y levaduras estan muy extendidos en la naturaleza y pueden presentarse
como parte de la flora normal de los alimentos o0 como contaminantes y en equipos
insuficientemente desinfectados, lo que provoca su deterioro fisicoquimico, debido
a que en su metabolismo se utilizan carbohidratos, acidos organicos, proteinas y
lipidos. Estos provocan malos olores, hacen que la superficie de los productos
contaminados tenga sabor y color. Ademas, los mohos y las levaduras pueden
sintetizar metabolitos toxicos termoestables que son resistentes a algunos agentes
quimicos, asi como a la radiacion y tienen la capacidad de transformar sustratos
desfavorables para permitir el crecimiento de bacterias patégenas. La cuantificacion
de mohos y levaduras presentes en los alimentos es muy importante, porque la
determinacion de la abundancia de estos microorganismos permite utilizarlos como
indicador de practicas higiénicas insuficientes en la produccion y almacenamiento
de productos y en el uso de materias primas. recompensa insuficiente.
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3.6.2 Nom-110-SSA1-1994

(NORMA oficial mexicana NOM-111-SSA1-1994, bienes y servicios. Método para la
cuenta de mohos y levaduras en alimentos., 1995)

Esta norma tiene como objetivo proporcionar orientacion general sobre la
preparacion de solventes para pruebas microbiolégicas de alimentos. Debido a la
gran cantidad de productos en esta area de aplicacion, es posible que estas pautas
no sean adecuadas para una descripcion detallada de todos los productos, y otros
productos pueden requerir un enfoque diferente. Sin embargo, se recomienda
seguir estas pautas siempre que sea posible y solo cambiarlas cuando sea
necesario. El propdésito de la dilucion primaria es lograr la distribucién mas uniforme
de microorganismos en la muestra analizada. La preparacion de diluciones
decimales adicionales, si son necesarias, tiene como objetivo reducir el numero de
microorganismos por unidad de volumen, para permitir, después de la incubacion,
la observacion de la prueba en el caso de tubos o matraces y la cuenta de colonias
en el caso de placas.

3.7 Analisis colorimétrico.

El color se define como la parte visible del espectro electromagnético que puede
percibirse visualmente e interpretarse. Cuando la luz incide sobre una superficie,
esa parte se refleja. El ojo humano percibe parte de la luz reflejada y la interpreta
como color. Cada color tiene variaciones y matices, y las diferentes intensidades
permiten diferentes colores, texturas y espacios. Desde la antigiedad, la gente ha
intentado recrear los colores que los rodean, inventar otros nuevos o diversificar los
existentes. Para reproducir un color, es necesario normalizarlo, comprender su
intensidad y como reflejar la luz para obtener el color que desea. Esta
estandarizacién también debe realizarse para que los colores puedan clasificarse y
ubicarse en una posicion en la escala de colores.

(quiminet.com/articulos/el analisis de color colorimetria y colorimetro).

3.7.1 La colorimetria

La ciencia encargada de medir los colores para lograr su cuantificacion y asi facilitar
su estandarizacion se llama colorimetria. Las mediciones colorimétricas requieren
la llamada curva espectral codificada. como punto de referencia para asignar
valores numéricos a las respuestas a estimulos de color. Una vez determinados los
valores se suman y se consigue la cuantificacion del color. Los avances
tecnolégicos han respaldado las pruebas colorimétricas a lo largo del tiempo. Una
de las herramientas que ayudan a realizar mediciones colorimétricas mas precisas
es un colorimetro.
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3.7.2 El colorimetro

Un colorimetro es un medidor de color. En este sentido, cualquier instrumento que
pueda detectar colores para una facil medicion es un colorimetro. En general, un
colorimetro es un dispositivo que mide la cantidad de un color y la compara con otro
color. Una vez finalizada la cuantificacion, el valor numérico asignado al color en
estudio permite clasificarlo correctamente segun la escala de colores.

3.7.3 Funciones del colorimetro

El colorimetro tiene tres funciones especificas, que son:
1. Determinar el valor numérico de un color.

2. Llevar a cabo una comparacién entre colores.

3. Establecer la intensidad y los matices del color estudiado.

3.7.4 Aplicaciones del colorimetro
Entre las principales aplicaciones del colorimetro se encuentran:

- Clasificacion de colores.

- Pruebas de absorbancia.

- Correccion de errores en monitores y pantallas.
- Calibracion de colores de impresoras.

- Caracterizacion de polimeros en base a su color.

- Analisis de concentraciones quimicas.
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3.7.5 Calculo de Antocianinas

Cantidad de antocianinas totales (CAT): la Cantidad de antocianinas totales se
determin6 segun el método de pH diferencial, usando das sistemas buffer: cloruro
de potasio (KCI): pH 1,0 (0,025 M), y acetato de sodio (CH3COONa), pH 4,5
(0,4 M).

Se utilizd un espectrofotometro UV- visible Genesys 180 Thermo Scientifics, las
mediciones fueron realizadas a 520 y a 700 nm. El contenido de antocianinas
monomeéricas fue calculado como cianidina-3-glucésido de acuerdo con la ecuacion
1y 2.

Donde A es el cambio en la absorbancia. CAT contenido de antocianinas (mg/L), PM
masa molecular para cianidina-3-glucésido (449.2 g/mol), E coeficiente de extincion
molar para cianidina-3-glucésido (26900 L/mol.cm), | camino éptico de celda 1 cm,
FD factor de dilucién.

A =(As20-A700) pH= 1.0 -(As20-A700) pH=4.5

AxPM*FDx1000
CAT=

EYD

3.8 Contenido de alcohol.

El contenido de alcohol de las bebidas alcohodlicas debe determinarse desde el
punto de vista del etiquetado, la calidad del producto y la fiscalidad. EI método
tradicional, oficialmente reconocido, para determinar el contenido de alcohol es
medir la densidad y convertir los resultados obtenidos en unidades de alcohol
mediante tablas de conversion. Las bebidas destiladas como el vodka o la ginebra
se consideran mezclas de alcohol puro y agua. El contenido de alcohol de dichas
bebidas alcohdlicas se puede calcular directamente midiendo la densidad; no se
requiere preparacion adicional de la muestra. Por el contrario, los licores contienen
otras sustancias (p. ej. p.ej. azucar o aroma) que afectan significativamente el
resultado de la medicion. Este tipo de bebidas alcohdlicas deben destilarse antes
del analisis para lograr la concentracion de alcohol correcta. Los alcoholimetros
oficialmente reconocidos incluyen hidrémetros, picndmetros y hidrometros digitales.
Estos dispositivos miden la densidad de las bebidas alcohdlicas, que luego se
convierte en contenido de alcohol. (p. €j., los porcentajes v/v, p/p o la graduacién)
mediante tablas de conversion (p. €j., OIML, AOAC o de graduacion).

La graduacion alcoholica se expresa en grados y mide el contenido de alcohol
absoluto en 100 cc, o sea el porcentaje de alcohol que contiene una bebida; es decir
un vino que tenga 13 grados, significa que 13 cc de cada 100 cc son de alcohol
absoluto, es decir el 13%. El grado alcohdlico viene expresado en los envases como
vol%.
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Desde el punto de vista sanitario, es mas importante determinar los gramos de
etanol absoluto consumidos, que la cantidad de bebida alcohdlica. Si queremos
calcular la concentracion de alcohol en gramos, multiplicaremos sus grados por la
densidad del alcohol (0,8). Segun la féormula, el contenido de alcohol del producto
es de 4 g. Envase de 100 ml.

3.9 Envasado.

El envasado de alimentos es un método de conservacion de alimentos basado en
la proteccion y conservacion de los alimentos, evitando posibles microorganismos
existentes nocivos para la salud. El envase tiene una funcion insustituible en los
productos y es necesario combinar muchas funciones: durabilidad, seguridad,
cumplimiento normativo, atractivo y también garantia de calidad nutricional.

La proteccion que proporciona el envasado de alimentos va en dos direcciones:

Una de ellas es que los preserva frente a agentes externos (temperaturas extremas,
luz, oxigeno, olores, microorganismos, impactos y vibraciones derivados del
transporte).

La segunda consta en proteger frente a agentes internos, como las reacciones
enzimaticas, microbianas y bioquimicas producidas en el propio producto envasado.
Mediante el envasado de alimentos apropiado, es posible alargar la vida util del
producto.

Hay diferentes tipos de envasado en alimentos, los cuales serian:
Envasado tradicional.
Este envasado tiene como finalidad tener un envase que sea posible rellenar, ya

sea de forma automatica o manual. Por ejemplo, una caja de fruta de cualquier
material.

Envasado simple.
En este caso, se envuelve el alimento mediante el material elegido.
Envasado al vacio.

El material se envuelve y se elimina el oxigeno del interior del envase, de modo que
se minimiza la proliferacién de microorganismos que acortan la vida util del producto.

Envasado activo.

El desarrollo de nuevas tecnologias de envasado de alimentos ha permitido un
envasado activo que tiene en cuenta la interaccidn entre los materiales de envasado
de alimentos y los alimentos. Por tanto, los envases activos estan compuestos por
materiales que neutralizan los gases nocivos para los alimentos y que, por ejemplo,
tienen la capacidad de absorber oxigeno.
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Envasado sous-vide.

Se trata de envases termorresistentes estancos y sellados, que después son
sometidos a calor para la mejor conservacion de productos.

Envasado en atmésferas controladas (A.C.)

Este método de envasado se utilizan membranas semipermeables como recipientes
y luego se afiaden pequenas cantidades de gases para formar el aire interno. Su
finalidad es minimizar la concentracion de oxigeno y aumentar el nivel de CO2 para
proteger los alimentos.

Envasado en atmésferas modificadas (M.A.P.)

En este tipo de envasado de alimentos se realiza al vacio para después inyectar
gases adecuados que varian la atmdsfera en el interior segun las necesidades del
producto. Se trata de una técnica comun en envases termoformados.

3.9.1 Clasificacion del envasado de los alimentos.
Envases primarios.

Se trata de los envases directamente en contacto con el producto y el cliente final.
Se incluyen aqui bandejas, botellas, bolsas, etc.

Envases secundarios.

Una segunda capa orientada a proteger al alimento durante el ciclo de distribucion,
ademas de agrupar varios envases primarios. Son las cajas de EPS, las cajas de
corcho blanco, las cajas de poliespan o las cajas de Porex pan, entre otros.

Envases terciarios.

Utilizados para estibar y asegurar los envases secundarios, generando unidades de
carga facilmente transportables: palés, diversos tipos de film (como el stretch film) y
elementos de proteccion como esquineras.
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CAPITULO IV RESULTADOS

4.1 Formulacién del producto.

Después de una serie de errores y formulaciones no deseadas se llego a la
formulacion final, la cual ahora depende de ciertos factores, como son el analisis
colorimétrico, analisis microbioldgico y el analisis sensorial el cual define si la
formulacion es del agrado del publico, en este caso dependeria mucho de ello ya
que si no se tendria que modificar y volver a formular, teniendo en cuenta que el
publico es una parte importante para el producto, su aceptacién define si tendra
éxito en el mercado y como evolucionara en un futuro.

En nuestra formulacion utilizamos vodka como la materia prima principal, también
seleccione algunas frutas y hierbas de mi agrado, maceramos y guardamos en un
lugar fresco y sin luz solar. Este procedimiento tardo aproximadamente un mes
hasta obtener las notas y sabores en el producto, asi fue la secuencia seguimos
reformulando y cambiando frutas hasta obtener los sabores y notas deseadas en el
producto final como se muestra en la Tabla 1.

La formulacion del producto fue la siguiente:

Tabla 1 materia prima

Materia prima Masa (g) Alcohol (ml) Jarabe Agua Benzoato de
natural (ml) sodio
(ml)
(9)

Fresa 230 250 100 250 0.05
Frambuesa 200 250 100 250 0.05
Jamaica - 60 g Jamaica 250 100 250 0.05

fresa 125 g fresa

Tomando en cuenta que nuestra formulacion no se agrego ningun colorante artificial
y tampoco azucares directos al producto, esto para evitar la formacion de levaduras
y la fermentacién a través de ellas, y también utilizando Benzoato de sodio como
conservador del producto.
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4.2 Elaboracion del jarabe.

El jarabe utilizado en el producto tiene la siguiente formulacion:

Tabla 2 formulacién del jarabe

Materia Prima Porcentaje
Agua 1000 ml.
Azlcar 450 g
Benzoato de sodio 0.05¢

Proceder al acondicionamiento del jarabe, segun las especificaciones de cada
formulacion. El tipo de envase utilizado debe ser el adecuado y compatible con el
jarabe que contiene. Debe ir acompafnado del dispositivo adecuado que permita
medir el volumen prescrito.
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4.3 Andlisis sensorial.

De acuerdo con el formato utilizado para el analisis sensorial del producto, los
resultados fueron los siguientes.

MUESTRA 1 (FRAMBUESA)
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40
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40 37
35
35
30
30 28
25
25
20
15
15 12
11 10
10 - 8 8
6 6 g 5
4 4
5 i I 5 I 3 3 3 5
1 [ | K
o M |l | (- = NEE N [m]
Color Olor Apariencia Transparencia °Alcohol Frescura Dulzor
@ Me gusta muchisimo @ Me gusta bastante [ Me gusta ligeramente

[ Ni me gusta, ni me disgusta @ Me disgusta ligeramente @ Me disgusta bastante
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MUESTRA 2 (FRESA)
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4.4 Analisis microbiologico.

En nuestro analisis microbioldgico utilizamos la técnica para hongos y levaduras, el
analisis microbioldgico se realizé de acuerdo con la NOM-109.SSA1-1994, Bienes
y servicios. Procedimiento para la toma, manejo y transporte de muestras de
alimentos para su analisis microbiologico y la NOM-111-SSA1-1994, bienes y
servicios. Para el muestreo se utilizaron tres muestras preparadas al 0.01% de
Benzoato de sodio en tres diluciones (10-1, 10-2, 10-3), utilizando el Agar papa
dextrosa (PDA) como medio de cultivo, se incubo a 35°C por 48 h. para levaduras y
de 3 a 5 dias a 25°C para hongos.

Imagen 13 resultados de Analisis microbiologico.
Como resultado se obtuvo la presencia de hongos y levaduras por la cual se optd

por incrementar la dosis de Benzoato de sodio a 0.02 PPM. Para brindar mayor
seguridad e inocuidad en el producto.
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4.5 Anadlisis colorimétrico

Se realiz6 el analisis colorimétrico con el equipo correspondiente (colorimetro) en el
laboratorio de analisis de alimentos en la facultad de ingenieria quimica de la
Benemérita Universidad Autbnoma de Puebla (BUAP) de seis muestras las cuales
tres de ellas contenian azucar afadida a la muestra y las siguientes tres no
contenian ningun tipo de azucar ni edulcorante, las cuales se compararon los

resultados obtenidos.

Resultados:

Tabla 3 analisis colorimétrico sin azucar

Muestra S/A L A B
Frambuesa 9.72 0.64 -1
Fresa 9.16 0.36 -0.91
Jamaica/fresa 8.47 0.78 -0.58

En esta tabla se encuentran los resultados de las muestras

obtenidas del colorimetro.

Tabla 4 analisis colorimétrico con azucar

sin azucar anadido

Muestra C/A L a B

Frambuesa 9.93 0.20 -1.42
Fresa 9.50 -0.20 -1.10
Jamaica/fresa 9.19 0.94 -0.43

En esta tabla se encuentran los resultados de las muestras

obtenidas del colorimetro.

sin azucar anadido
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4.5 Calculo de antocianinas.

El analisis se realizd6 en dos semanas, en la cual cada lectura se realizdé a dos
diferentes PH y a dos longitudes de onda a 700 nm y 520 nm.

Se aplicé la férmula de cantidad de antocianinas totales por el método de pH
diferencial y se registraron los siguientes resultados.

Tabla 5 Calculo de antocianinas PH 4.5

pH 4.5

700 nm pH sin sol. A T% Ppm
Jamaica 2.61 0,012 97,5 0,011
Fresa 3,9 0,055 88,3 0,055
Frambuesa 3,34 0,043 90,5 0,044
520 nm

Jamaica 2,66 0,431 37,1 0,43
Fresa 3,88 0,347 45 0,346
Frambuesa 3,33 0,094 80,8 0,094

Tabla 6 Calculo de antocianinas PH 1.0

700 nm pH sin sol. A T% Ppm
Jamaica 2,66 0,0540 88,3 0,054
Fresa 3,9 0,024 94,7 0,023
Frambuesa 3,37 0,016 96,5 0,015
520 nm

Jamaica ) 1,19 6,4 1,192
Fresa ) 2,239 0,6 2,24
Frambuesa “ 2,976 0,1 2,978
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4.5.1 Calculos para contenido de antocianinas.
Jamaica

A= (1.19-0.0540) pH=1.0 -(0.431-0.012) pH=4.5
A=1.136-0.419

A=0.717

CAT= (0.717) (449.2) (1000) mg/ L / (26900 L/mol cm)
CAT=11.97 mg/L

Fresa

A= (2.239-0.024) pH= 1.0 —(0.347-0.055) pH= 4.5
A=2.215-0.292

A=1.923

CAT= (1.923) (449.2) (1000) / (26900 L/mol cm)
CAT=32.11 mg/L

Frambuesa

A= (2.976-0.016) pH= 1.0 —(0.094-0.043) pH=4.5
A=2.96- 0.051

A=2.909

CAT= (2.909) (449.2) (1000) / (26900 L/mol cm)

CAT=48.57 mg/L

Tabla 7 Contenido de Antocianinas (mg/L)

Fruto Jamaica Fresa Frambuesa
Valor 11.97 32.11 48.57

En caso de que la absorbancia sea mayor a 1 se aplicara una dilucién (se toma un
ml del jarabe y 4 ml de agua destilada) hasta que la absorbancia salga menor a uno.

Si la absorbancia de la primera dilucion sigue siendo mayor a 1, se toma la dilucion
previa y se vuelve a diluir.
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4.6 Envasado.

En el producto utilizamos un envasado tradicional el cual se puede rellenar
facilmente una y otra vez, en cuanto al envase utilizamos un envase primario el cual
protege al producto directamente para evitar algun tipo de contaminacion o algun
tipo de hongo o levadura en el producto.

Imagen 14 envasado del producto.

El envase cuenta con un sellado manualmente y con un dispersor para poder
aromatizar el producto facilmente.
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4.7 Recomendaciones de uso.

A continuacién, se mostraran las recomendaciones de uso del producto en
diferentes bebidas alcohdlicas, las cuales afadiria un toque extraordinario y una
experiencia nueva al consumidor.

4.7.1 Gin and tonic.

El Gin and tonic es una mezcla de gin, agua tonica y un toque de ingredientes naturales
como frutas, especias o hierbas que resaltan los botanicos del destilado.

Imagen 15 Gin and Tonic.
(Receta Gin Tonic, 2022)

» Agite el producto antes de usar.

» Enfrié la copa y coloqué hielos

* Rocié al menos 3 disparos sobre la copa o vaso.
» Sirva la ginebra de su preferencia.

» Disfrute
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4.7.2 Margarita

La margarita es un céctel compuesto por tequila, jugo de lima o limén. A menudo se
sirve con sal en el borde de la copa, mezclado con hielo triturado, o sin hielo.

Imagen 15 Margarita
Grimany, O. (2022, 1 noviembre). Margarita.

» Agite el producto antes de usar.

» Licue los hielos, jugo de limén, con el tequila de su preferencia.
* Rocié al menos 3 disparos sobre la copa o vaso.

« Sirva la margarita.

» Disfrute.

51



4.7.3 Mezcalita.

La mezcalita es un coctel inventado en México el cual se prepara a base de mezcal
y jugos citricos.

Imagen 16 Mezcalita
Abierta, B. (2021, 29 enero). La Mezcalita.

» Agite el producto antes de usar.

* Agregue su base de jugos con el mezcal de su preferencia.
* Rocié al menos 3 disparos sobre la copa o vaso.

» Sirva la mezcalita.

* Disfrute.
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4.9 Conclusion.

Como conclusion del trabajo realizado, se obtuvo como resultado un producto
innovador en el ambito de bebidas alcohdlicas. Las tendencias de estas bebidas van
cambiando repentinamente por eso es por lo que decidi hacer un producto el cual
se adaptara a las nuevas actualizaciones en cocteles de moda.

El trabajo se realizé en el laboratorio de la facultad de ingenieria quimica de la
Benemérita Universidad Autbnoma de Puebla. El cual se trabajo por tres meses
obteniendo las formulaciones adecuadas y deseadas, para asi afiadir sabores
frescos, dulces y un alcohol neutro dan como resultado una mezcla perfecta, la cual
cumple con las caracteristicas organolépticas para un mercado exigente e
innovador.
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