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RESUMEN

Investigacion de tipo experimental en analisis fisicos, quimicos, organolépticos,
microbiolégicos y bromatolégicos del Chaguarmishqui (Dulce de la Cabuya),
analisis que se llevaron a cabo en los laboratorios de: Fito Quimica, Microbiologia
de Alimentos de la Facultad de Ciencias, y Laboratorio de Bromatologia de la

Facultad de Salud Publica de la ESPOCH.

Los analisis, se realizaron seleccionando materia prima de excelencia para obtener

calidad, olor y sabor, apta para el consumo humano.

Ademas se realizdé andlisis fisicos, quimicos y grado de aceptabilidad de los
derivados mixioldgicos, en base al Chaguarmishqui (Dulce de la Cabuya). Teniendo
como resultado un alto nivel de aceptabilidad entre los habitantes del Cantén

Salcedo.

Se concluye que el chaguarmishqui es una buena alternativa para el desarrollo de

derivados mixiologicos, ya que tiene un grado de aceptabilidad elevado.
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I INTRODUCCION

En el pais, existe un desconocimiento acerca del aprovechamiento del chaguarmishqui, de las
propiedades ancestrales curativas que el mismo ofrece, quizd por el consumo de productos
extranjeros que dia a dia invaden los mercados, sin importar su valor nutricional ni tampoco si es
natural o no, razén por la cual los productos antiguamente consumidos en masa, hoy en dia estan

siendo ignorados. Este el caso del chaguarmishqui (dulce de la cabuya).

El presente trabajo de tesis de grado tiene por objetivo dar a conocer uno de los tantos productos

gue se estan obviando en la dieta cotidiana, anteriormente mencionado (chaguarmishqui).

Para lo cual la meta a conseguir es la realizacion de un recetario de Derivados Mixiolégicos en base

al Chaguarmishqui.

La idea se logré plasmar iniciando con la adquisicion de la materia prima, luego realizando los
respectivos analisis: fisicos, quimicos, organolépticos, microbiolégicos y bromatolégicos, para llegar
a la conclusién de que dicho producto es apto para el consumo humano y que a post no incida o
afecte la salud de los consumidores, de lo cual producto esta en los estandares requeridos para la

aprobacion de su consumo.

Posteriormente se realizé pruebas de derivados mixiol6gicos, de un global de 60 mezclas se eligié
las mejores 30, se realiz6 analisis fisicos y quimicos, ademas del grado de aceptabilidad de los
derivados mixioldgicos en cuestion. Se respalda el alto nivel de aceptabilidad de los cécteles en base
al chaguarmishqui mediante la encuesta aplicada a un grupo determinado de habitantes del Cantén
Salcedo. Con lo mencionado anteriormente se promueve alternativas mixiologicas incursionando con

productos que se estan quedando en el olvido.



Seguido y teniendo la plena seguridad que el producto empleado es de excelencia y que las mezclas

obtenidas tuvieron gran acogida, se procedié a la impresion del recetario.

De este modo se contribuye a ser uno mas de los embajadores de las bebidas autéctonas del
Ecuador, y dejar abierto el presente tema para futuras investigaciones, y dar otras aplicaciones al

uso del chaguarmishqui.



Il OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

e Desarrollar derivados mixilégicos a partir del CHAGUARMISHQUI (DULCE DE CABUYA).

ESPECIFICOS

Identificar las caracteristicas: fisicas, quimicas, microbiolégicas, bromatolégicas vy
organolépticas del CHAGUARMISHQUI para la preparacion de cdcteles.

e Crear alternativas mixiolégicas en base al CHAGUARMISHQUI.

e Identificar las caracteristicas: fisicas y quimicas de las alternativas mixiol6gicas en base al

CHAGUARMISHQUI.

e Determinar el grado de aceptacion en la sociedad.
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3.1. INTRODUCCION HISTORIA FIQUE O CABUYA
3.1.1.MORFOLOGIA

3.1.1.1. Tallo

Roso matoso, corto o bien desarrollado y de forma cilindrica. Crecimiento erguido,
superficie ligeramente rugosa en la que se encuentran visibles las cicatrices foliares que
han caido. Al comienzo el tallo es bulboso y a medida que va creciendo se vuelve

estrepitoso.

3.1.1.2. Yemas

Su posicion es terminal, aunque existen yemas laterales y adventicias, generalmente
durmientes, que permanecen inactivas por periodos largos, hasta que encuentran un
ambiente propicio para su desarrollo, dando origen a ellos. La mayoria de las yemas

son de hojas, pero hay una yema terminal florifera.

3.1.1.3. Hojas

Son persistentes, verticiladas, ex estipuladas, sésiles y simples. Su forma es laminar
lanceolada, mas o menos diez veces mas largas que anchas y acuminadas. En
algunas variedades recurrentes, los bordes segun la variedad pueden ser enteros,
dentados acerrados y aln crenados o festoneados. La superficie del limbo puede ser

glabras, glabrescentes, canescentes o seriaceas.



3.1.1.4. Flores

Vienen enclavadas en una en una inflorescencia ploriflora, indeterminada, compuesta
y en forma de panicula. Son hermafrodita, mas o menos actinomorfas, con simetria
radial, entomdfila y anemofila y rodeada por un involucro de 2 o mas bracteas,
generalmente membranosas. Sépalos petaloides, de color verde claro. La corola es
blanca punteada, dialipétala, epigina y de estibacion también imbricada. Ovario inferior

con 3 celdas; polen amarillo harinoceroso. Olor penetrante a fruta madura.

3.1.1.5. Fruto

Es una capsula en donde se alojan varias semillas aladas.

3.1.1.6. Semillas

Tienen endospermo carnoso que rodea el pequefio embrion.

3.1.1.7. Raiz

Son primarias formadas por el desarrollo de la radicula de los bulbos o de los hijuelos,
estas se ramifican y dan origen a las raices secundarias. Su forma es fasciculada, son

perennes y profundas.



3.1.2. ASPECTOS DEL CULTIVO DEL FIQUE

3.1.2.1. Ecologia

El figue como planta casi xerofitica, presenta estructuras peculiares de defensa contra las
condiciones de aridez, como hojas carnosas, numero reducido de estomas, epidermis cerosa,

cuticula gruesa y una presién osmatica dentro de las células relativamente baja.

Las raices se extienden hasta cubrir un area relativamente grande, lo que le facilita la
consecucién del agua; almacenan agua en sus hojas y tallos y pueden resistir sequias
relativamente prolongadas. La humedad, por el contrario, las afecta significativamente, por
carecer de mecanismos de defensa contra los excesos de agua, lo que puede ocasionarle la

muerte.

3.1.2.2. Clima

El fiqgue es por naturaleza una planta tropical y su cultivo solo es posible en regiones en donde
prevalecen las condiciones de trépico durante la mayor parte del afio. En Colombia esta planta crece
casi en todos los climas, desde las llanuras costeras hasta los 3.000 mts de altura, pero como
cualquier otra planta econémica, requiere ciertas condiciones climéticas para su normal desarrollo y

alta productividad.

Los limites 6ptimos de temperatura donde crece el fique estan entre los 18 y 24 grados centigrados,
es decir la zona cafetera o templada. Estas temperaturas corresponden a los limites de la
denominada zona templada o media, comprendida entre los 1.000 y los 2.000 m.s.n.m.
En términos generales, las condiciones climaticas éptimas para el cultivo del fique son: Temperatura

entre los 19 y 23 grados centigrados, altura entre 1.300 y 1.900 m.s.n.m.; humedad relativa entre el



50 y 70%; precipitacion de 1.000 a 1.600 m.m. anuales y una luminosidad promedio de 5 a 6 horas

diarias.

3.1.2.3. Suelos

El figue es una planta rustica como pocas, que se adapta a variadas condiciones agro ecologicas, lo

gue le ha valido ser considerada como una planta de tercera categoria.

Sin embargo, para que el fique sea un cultivo econémicamente rentable, necesita crecer en suelos
silico -arcillosos y afines, de textura mediana, de buena porosidad, que facilite su oxigenacion, buen

drenaje, tanto externo como interno, con un PH que va de 5,5 a 7,0.

La materia organica constituye una parte importante en la fertilidad del suelo, proporcionando una

correcta granulacién y capacidad de laboreo y suministrando una buena gama de nutrientes al fique.

Acosta Solis en 1961, demostrd que en tierras semidesérticas el fique es una planta rehabilitadora
de suelos pobres y erosionados, ya que su sistema radicular es rico en nitrégeno, de tal manera que
el suelo atravesado por las raices, se enriqguece de materia organica a medida que se acumula y
descomponen las muestras. No es cierto que el fique esterilice la tierra y la convierta en un erial,
esto lo demuestran los diferentes trabajos de investigacion llevados a cabo por diferentes

investigadores.

Las condiciones de suelos donde esta plantado el fique en el Cauca se caracteriza por la textura
franca de sus suelos, PH que oscilan entre 5 y 5.5, suelos con fuertes deficiencias en nutrientes
como fésforo, calcio, magnesio y boro, altos contenidos de potasio y altos contenidos de materia

organica de dificil mineralizacion por tanto inactiva en el suelo.



3.1.2.4. Origen

El fique tiene su origen en la América Tropical, sobre todo en las regiones andinas de Colombia,
Venezuela y Ecuador, donde prevalecen condiciones tropicales durante casi todo el afio. En
Colombia, el Fique se cultiva en la parte alta de la sierra templada y fria. En sus origenes, el Fique
crecia casi de manera espontanea y los habitantes de estas regiones lo desfibraban para la
fabricacion de alpargatas, redes y cuerdas para sus labores domeésticas, igualmente sus

subproductos eran utilizados con fines medicinales.

Desde la década de los afios 50 en Colombia el gobierno inici6 a través de programas agrarios el
fomento del cultivo del fiqgue de manera mas técnica. Igualmente se instalaron algunas empresas
para la maquinacion de la fibra. Actualmente las regiones donde mas se cultiva el fique por razones

climaticas y culturales son los Departamentos del Cauca, Narifio, Santander y Antioquia. (1)

3.2. LOS MIL USOS DEL FIQUE(CABUYO)

Utilizar el fique no sélo para sacos de empaque sino para reforzar vigas, columnas, tejas, asi
como para nutriente y abono de cultivos, entre otros, es la opcion natural que se ofrece a los

agricultores.

La cabuya no soélo sirve para hacer empaques, también se puede utilizar como proteccién y
nutriente de cultivos; refuerzo de materiales para construccién y como cuerdas para cercar

sembrados.

El figue o cabuya es una fibra biodegradable que al descomponerse se emplea como alimento y
abono; ademas, no contamina el agua y permite hacer produccién limpia. Sus ventajas son tanto

ambientales como de economia, facilidad y calidad.



Sin embargo, la cabuya ha sido desplazada por otros materiales como el plastico; adicionalmente
el uso de sacos para empaque de café, en Colombia, ha disminuido notoriamente, situacién que
se refleja en la crisis existente entre los cultivadores de la fibra.

De la planta so6lo se utiliza un 4% que es fibra; el otro 96% se desecha porque se desconocen
sus innumerables usos.

Por tal razén expertos colombianos han creado diferentes opciones para usar el fique, entre
éstas la sustitucion de las cuerdas de plastico que sostienen las plantas de platano y otros
cultivos, por cuerdas de fique pues este producto se degrada , es mas econdémico y no se pierde
tiempo al recogerlo.

La fibra, al ser biodegradable, se usa ademas como biomanto o manto natural para proteger
sembrados y como agro textil para reducir los dafios por erosion en carreteras, vias, oleoductos
y gasoductos.

También se pueden elaborar sacos reciclables de fique para empacar latas, vidrios y plasticos,
remplazando las bolsas de basura tradicionales. Utilizar el bagazo del fique como medio de
cultivo de champifiones es otra de las propuestas hechas por Carlos Alberto Alvarez, Ingeniero
Agrénomo, director agricola y ambiental de una empresa colombiana de empaques.

Dada la importancia que cobra el uso de esta fibra como produccion natural en el pais existe un
centro de investigaciones del fique y se planea crear dos mas, uno en Antioquia y otro en el

suroccidente colombiano para asi cubrir todas las zonas productoras. (2)

3.3. EN ECUADOR

3.3.1. Origen



La historia se remonta hace varios afios atras desde cuando los antepasados cultivaban el fique.
Y lo hacian mas que por una forma de sobrevivir, una forma de asegurar la tierra en sus terrenos,

ya que sus raices enduran cualquier tipo de suelo.

3.3.2. Siembra

Para la siembra de la planta no se requiere de mayor 0 mas bien dicho algo de tecnificacion, ya
que se lo realiza de preferencia en lugares casi secos, con poca presencia de agua y por lo
general en el frio de nuestra serrania. Esta planta tiene un proceso algo extenso de maduracion,
es aproximadamente de unos 3 afios. Es en donde la planta se torna robusta y en su centro
surge el llamado chaguarquero.

Este chaguarquero es sefial de que la planta estd madura.

3.3.3. Usos

Ademas cuando el volumen de dicha planta amenaza a los cultivos, los agricultores se veian en la
necesidad de desechar los pencos, para evitar aglomeraciones y aprovechar mas la tierra de cultivo.

Los pencos desechados lo utilizan para la alimentacion del ganado vacuno.

3.3.4. Industrializacién
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Pero al paso del tiempo lo comenzaron a industrializar y lo procesaron en la utilizacion de
vestimenta, aprovechando los filamentos, para la confeccién de alpargatas, cinturones, taparrabos,

sogas, cabos, etc.

También aprovechaban la sabia que dicha planta produce en sus pencos para extraerla y utilizarla
como shampoo. Algo dificil de creer, ya que la sabia de dicha planta es muy fuerte y produce
sarnas al momento de tener contacto directo con la piel. Pero también fue utilizado en la formacién
de composteras para mejorar la calidad de tierra para los sembrios. La cual valga la redundancia

servia de abono para los terrenos, y otras plantas menores.

3.3.5. El chaguarmishqui aparicion

Ademas, cuenta la historia que por un descuido sustrajeron de una planta de cabuya algunos pencos,

y algun animal que estuvo cerca se comi6 el corazén de la misma.

Al dia siguiente el jornalero que fue a buscar a su res extraviada, se encontré con la sorpresa de

que en aquel agujero se encontraba un liquido amarillento palido.

El, por repugnancia no se atrevié a beber, pero como se encontraba con su hijo, este travieso sin
saber de qué se trataba lo probé y lo sigui6é bebiendo para calmar la sed. E indujo a su padre a que

lo bebiera, el incrédulo padre no quiso beber, hasta que por Gltimo lo hizo.

Lo tomé y lo tomé varias veces hasta que decidié producir mas. De aqui nace la historia del

Mishquero que es practicamente la persona que cultiva el mishque o dulce de la cabuya.

Este agricultor no obtuvo de un principio este dulce, ya que intenté hacer lo mismo pero con una

cabuya que no estuvo madura. Lo que hizo fue que sacé los pencos, rasp6 su corazon, lo dejo
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reposar hasta el siguiente dia y lo que obtuvo no fue una bebida, sino méas bien no obtuvo nada, por

el motivo de que la planta estuvo muy joven y no brindé su jugo.

Sigui6 intentando y persistiendo, hasta que hizo el mismo proceso pero en una planta madura, pero
no dejo reposar toda una noche el jugo y lo que obtuvo fueron sarpullidos y ronchas alrededor de su
boca. Sigui6 intentando, pero esta vez dejo reposar mas de una noche, y lo que obtuvo fue un

vinagre.

Para la préxima vez, dej6 reposar 12 horas exactas y al siguiente dia obtuvo el mismo dulce que
probd esa vez con su hijo. De aqui hasta muchos afos después el sefior se dedicé a seguir

sembrando mas cabuyas y a seguir produciendo dicho dulce.

Pero después hubo méas personas que se dedicaron a la misma actividad, hasta tener un campo

amplio de produccién del mishque.

De igual manera como era una bebida muy agradable a alguien se le ocurrié la idea de hacer algunas

preparaciones, ya sea postres, compotas o dulces.

3.3.6.La actualidad

Pero de ahi a la actualidad, no se ha logrado muchos cambios. Es decir que los usos anteriormente

mencionados no se han visto alterados.

Por lo que la idea de realizar una bebida con este dulce es innovadora, enfocada de manera mas

técnica y de la misma manera realizar una nueva propuesta innovadora en el campo gastronémico.

®)

3.3.7. COCINA ECUATORIANA
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El Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica. Una comida auténtica y
mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y ahumados peroles castellanos. Una
cocina, en fin, con tradicién de siglos y en la que se han fundido o, mejor, se han cocido- sustancias,

condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes.

3.3.8. PRINCIPALES ALIMENTOS UTILIZADOS

Los antepasados inmigrantes se plantaron aqui precisamente porque hallaron un medio generoso
para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales generosas de frutos, valles interandinos

templados y benignos para la agricultura, caceria abundante.

En base a tres productos de la tierra -maiz, papas, porotos- los antiguos moradores de los Andes
construyeron una mesa admirable. Con el maiz lograban platos mdultiples: tostado, canguil, mote,
chuchuca, mazamorras y tortillas. Los choclos, por su parte, se cocinaban tiernos, algo duros para
el choclo mote o se molian para elaborar esa delicia culinaria que es el chumal o humita. Con la
harina del germen disecado se elaboraba chicha y excelente vinagre, y de las cafias tiernas se

obtenia una miel de buena calidad.

Las papas, por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o servian de base para platos sabrosos
como los llapingachos o los locros. A su vez, los porotos se cocinaban tiernos o maduros y

enriquecian ollas familiares junto a cuyes, nabos, achogchas y condimentos varios.

3.3.9. PRINCIPALES BEBIDAS CONSUMIDAS EN LA ANTIGUEDAD
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Habia varias bebidas de consumo comun, destacandose entre todas la «chicha» de maiz, elaborada
con un proceso parecido al de la cerveza. También se producia «chicha» de frutas como el molle y
las moras. Lugar aparte y valor especial tuvo el CHAGUARMISHQUI, equivalente ecuatoriano del

pulgue, obtenido del zumo del cabuyo.

La vida y la cocina del indigena estaban reguladas por la naturaleza, por las estaciones climaticas y
por los ritos a ellas vinculados. Normalmente era simple y dependia de la caza o de la temporada de

los frutos, pero tenia fechas especiales que le brindaban la oportunidad de mostrar su esplendidez.

La ocasion mas fastuosa de la cocina indigena la daban las cosechas. Junto al canto coral de la
recoleccion de papas o mazorcas estaba el lujurioso aji de cuy y hacian acto de presencia los

variados potajes de la quinua, el aguamiel de maguey y la chicha madura en rincones secretos.

Si la cocina Andina era importante, la de la Costa lo era ain mas. Ademas del maiz, contaba con la
yuca, el mani, los camotes, el cacao, el coco, los palmitos, aves al por mayor, carnes de animales

salvajes y una variedad de frutas tropicales. (4)

3.3.10. EL CHAGUARMISHQUI
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Segun la historia de los usos y beneficios del penco, agave o maguey, se remonta a unos 300 afios
AC y 150 afios DC, tuvo mucha importancia en la agricultura de Mesoamérica, considerado como un

cacto utilizado para elaborar un tipo de cerveza, también fue objeto de comercio.

Posteriormente en México, en las primeras décadas del siglo XIX se dio inicio a la produccion de
tequila (producto derivado del penco) lo que hoy constituye una de las mas importantes industrias
de los estados de Jalisco, Guanajuato, Nayarit y Michoacan, pero de igual manera con esta especie
de planta se elabora el Mezcal (bebida alcohdlica) y también la fibra para hacer toda clase de
cuerdas, esteras y productos afines. Entre otros derivados esta el aguamiel, este liquido se extrae

de distintas especies de penco, que al fermentar produce una bebida tradicional que se llama pulque.

El aguamiel posee algunas cualidades alimenticias que se pueden transformar en pastas, sirve como

alimento y como medicamento con infinidad de aplicaciones.

En la replblica del Ecuador, provincia del Azuay, Canton Nabén, y en sus comunidades, segun
relata el Sr. Manuel Ignacio Maldonado, vecino del lugar, de aproximadamente 70 afios; que en
tiempo de la colonia, Namarin y el resto de sectores aledafios, formaban parte de grandes haciendas
de propiedad de Religiosas, Ellos fueron quienes introdujeron esta planta desde México, plantas de
penco que fueron sembradas a los alrededores de la hacienda, usando con el propésito de linderar
la misma, de la misma manera fueron llevados a varias comunidades de la Parroquia El Progreso de
este mismo cantén, como son: El Cusho, Napa y La Cria, transportados a lomo de mula y en toros
hecho cabrestillo; nos sigue relatando don Maldonado que al transcurrir varios afios dan inicio a uno
de los beneficios mas importantes dentro de la parte nutritiva y curativa como es beber el liquido

conocido como mishqui o pulque del penco negro como se lo conoce comunmente.
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En la antigiiedad, el penco lo utilizaban para obtener el lamado mishqui, el mismo que era consumido
diariamente como parte de la dieta alimentaria debido a su alto contenido nutritivo, esto lo
demuestran los ancianos a través de la longevidad y fortaleza para el trabajo en el campo. De igual
manera se utilizaba en la construccién de casas, especialmente en los techos, ocupaban como
asegurador del carrizo; pero con el transcurso del tiempo estos usos han cambiado, debido a la

presencia de productos nuevos introducidos y otros factores como la industrializacion.

Por tal razén, y con el objeto de rescatar estas costumbres y tradiciones; y, mejorar la alimentacién
y en parte los ingresos econémicos se ha visto la necesidad de emprender un proyecto de usos y
beneficios derivados del penco, con la intencion de documentar todas estas sabidurias y
experiencias mediante la difusibn de este informe, procurando en lo maximo hacer algunas

recomendaciones para su explotacion.

En la actualidad un 10% de los habitantes de las comunidades de Uduzhapa y Namarin se dedican
a producir, el licor llamado chaguarmishqui (tequila) y miel, productos que se comercializan a nivel
interno y regional por su poder curativo-medicinal; mientras que la panela se produce para el
autoconsumo familiar. Otros productos derivados de esta planta constituyen materia prima para la
elaboracién de cuerdas o sogas, jabon, ensaladas, lefia, ceniza, bancos, escaleras y barras para

cubierta de casas.

En las comunidades de Uduzhapa y Namarin, se cuenta con las especies de penco azul y penco

blanco, este ultimo conocido en el medio como cabuyo.

Hubo varias bebidas de consumo comun, destacandose la «chicha» de maiz, y lugar tuvo también
el chaguarmishqui. En la Costa, al maiz se sumaban la yuca, el mani, los camotes, el cacao, el coco,

los palmitos y una variedad de frutas tropicales.
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La variedad de combinaciones gastronémicas que se fue dando en la época colonial fue
sorprendente. Cazuelas de pescado y de mariscos, con salsa picante de achiote y aji; pescado con
coco, salsa en pasta, de mani con harina de maiz, la «sal prieta» de Manabi, turrones de mani con
miel o dulces de mani molido con harina de maiz, que subsisten hasta hoy en El Oro y Loja; bollos

de pescado, de camote, de yuca, mixtos.

El aji fue el més noble condimento de la comida indigena. Entero o molido, crudo o cocinado, solo,
relleno o mezclado con otros condimentos, bautizé viandas como el aji de cuy, de queso, de chochos,
tomate de aji, ajiaco. Con el tomate de arbol formo una salsa rosada digna de los paladares més

exigentes. El achiote fue otro importante condimento.

El aporte espafiol en la cocina ecuatoriana, fue de caracter doble: trajo elementos y experiencias
europeas y africanas; permitio el intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de
uso local y limitado. Llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas, trigo, cebada,

habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafia de azucar.

La cocina de Ecuador desarroll6 nuevas especialidades regionales e inventd viandas. La comida
ecuatoriana actual es resultado de una rica tradicién culinaria en la que se combinan productos y
costumbres de varios continentes, mezcladas por gusto popular: de ahi la fanesca, el caldo de patas,

la fritada, las chugchucaras o las morcillas lampreadas.

Sin embargo, el tono de los tiempos se impone y la necesidad calérica desciende con una sociedad

cada vez mas sedentaria que impone aligerar los ingredientes.
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Como todo busca renovacion y evolucién para permanecer, la gastronomia nacional trata de
encontrar un sendero hacia ese caracter nuevo. Las propuestas no son muchas y no estan
ampliamente difundidas. Incluso cuando se conocen, son cuestionadas por no tener un respaldo de
investigacién y arraigo, segin sus detractores. Pero sus defensores argumentan que las
innovaciones estan basadas en investigacion y pasion, asi como en el objetivo de que los valores
tradicionales de la cocina no se pierdan sino que se remocen. ¢Hacia donde va la cocina

ecuatoriana? Es la pregunta que los entrevistados tratan de responder. (5)

3.4. ORIGEN DE LA PALABRA "COCTEL"

El término inglés "cocktail", del cual deriva cdctel, que significa en ese idioma "cola de gallo". De
alli que el emblema de la cocteleria sea la cola de un gallo que muestra todos los colores del arco

iris.

3.4.1. DEFINICION DEL COCTEL

Existen muchas definiciones de "coctel"; entre todas ellas, la de Luigi Veronelli; "Un céctel es un
aguardiente modificado y helado". Esto quiere decir que se trata de un aguardiente o destilado al
cual se le ha afiadido por lo menos un producto para "modificarlo”. Generalmente se agregan dos o
tres productos para modificar el aguardiente de base. Esta combinacion o mezcla es helada o

enfriada durante su preparacion.

Otra definicion: "El coctel es una mezcla equilibrada de dos o mas bebidas, que armoniosamente

dosificadas producen un sabor distinto nuevo y en el que ninguna se destaque especialmente”.
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"Un buen cdctel, para que merezca el nombre de tal, no solamente debe constituir una combinacion
bien hecha de bebidas, sino también por su presentacion, sabor y perfume, satisfacer al paladar y al

espiritu para el que ha sido creado".

3.4.2. HISTORIA DEL COCTEL

Aunque tragos similares a lo que hoy se conoce como cocktails datan del siglo 16, estos se hicieron
populares a partir del 1920 en Estados Unidos. Su popularidad se debi6 a la llamada ley seca, cuando
se prohibié la produccién de alcohol, y las bebidas que se conseguian ilegalmente eran de dudosa
calidad y gusto. Debido a esto los barman comenzaron a mezclar el alcohol con jugos y otras bebidas
para mejorar (0 enmascarar) su sabor. Luego el cocktail perdi6é su popularidad, sobretodo fuera de
los Estados Unidos para, ya hace unos afios, resurgir y hacerse mas popular que nunca en todos

los paises del mundo.

Los cOcteles generalmente incluyen tres clases de ingredientes: Una base de alcohol, como vodka,
tequila, o whisky. El sabor principal esta dado por bebidas tales como el vermouth, jugos de frutas o
vino hasta cremas o0 huevos que modifican el gusto de la base. El tercer ingrediente usualmente
busca enaltecer el sabor de la base, y muchas veces agrega color a la mezcla. Los mas comunes
son la granadina o el blue curacao entre otros. Finalmente la mayoria de los cocktails lleva algin tipo

de decoracion en base a frutas u hojas (menta por ejemplo).

3.4.3. COMPOSICION DE UN COCTEL
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De acuerdo con el reglamento de competencias de la International Bartenders Association, un céctel
no puede contener mas de cinco productos, incluidos los usados para decoraciéon. Normalmente
incluye un destilado de base, el cual es el elemento preponderante; dos licores para dar color y
endulzarlo a la vez que rebajarlo; puede, ademas, llevar gotas de limén, de amargo o de algin
colorizante y una fruta como decoracién. En el caso de los tragos largos, uno de los elementos es
soda, refresco o jugo de fruta. Todo esto es enfriado en la coctelera o vaso mezclador mientras se

prepara. En algunos casos se ponen trocitos de hielo en el vaso en que se presenta.

El contenido normal de un coctel es de tres onzas (85 el). Algunos cécteles, especialmente los
refrescantes, pueden tener 6 6 mas onzas. Pero, en cualquier caso, el contenido de licor de un coctel
es de 2 a 2-1/2 onzas; esto incluye el destilado de base mas los licores o vinos usados como
complemento para "modificar” el aguardiente. Con el hielo que se derrite al mezclar o batir, las gotas
o chorritos de aromatizantes 0 saborizantes y la fruta que se use como decoracién se completan las
3 onzas del céctel. En los tragos largos, los cubos de hielo y la soda, refrescos o jugos alargan el

trago a 6, 8 0 10 onzas. (6)

3.5. LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

Las bebidas alcohdlicas son bebidas que contienen etanol (alcohol etilico).

Atendiendo a la elaboracion se pueden distinguir entre bebidas producidas por fermentacion
alcohdlica (vino, cerveza, hidromiel, sake) en las que el contenido en alcohol no supera los 18-20
grados, y las producidas por destilacion, generalmente a partir de un producto de fermentacion

(licores, aguardientes, etc.)
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Segun GIL (2008) son las especies alcohdlicas aptas para el consumo humano, proveniente de la
fermentacion, destilacion, preparacion o mezcla de productos alcohdlicos de origen vegetal, salvo
las preparaciones farmacéuticas, jarabes o similares. Entre ellas se encuentran bebidas de muy
variadas caracteristicas, y que van desde los diferentes tipos de brandy vy licor, hasta los de whisky,

anis, tequila, ron, vodka, cachaga y gin entre otras.

La cantidad de alcohol de un licor u otra bebida alcohdlica se mide bien por el volumen del mismo o

por su graduacion.

La dependencia de las bebidas alcohdlicas se denomina alcoholismo.

Los excesos con las bebidas alcohdlicas no suelen quitar directamente la vida a quien los comete,
pero afectan a su salud. “El alcohol puede causar estragos en todos los 6rganos —sefiala el
psicoterapeuta Jerome Levin—. Sus blancos favoritos son el sistema nervioso, el higado y el
corazon.” Por su parte, la revista Discover puntualiza: “Estudios recientes indican que el bebedor
joven juega con fuego. Dado que el cerebro continGia en desarrollo durante la tercera década de vida,
los chicos que abusan de esta sustancia se exponen a sufrir pérdidas significativas en su capacidad
intelectual”. El consumo crénico también esté ligado a los siguientes factores: agravamiento del acné,

envejecimiento prematuro de la piel, aumento de peso, lesiones internas, alcoholismo y toxicomania.

(8)

3.5.1. LOS PRINCIPALES LICORES

21



El placer de compartir una bebida, es uno de los actos sociales mas comunes de todos los paises
del planeta. Durante una época, las combinaciones de bebidas-los cécteles-tuvieron una gran auge
y eran muy usuales hasta el punto que la palabra coctel, se transformé en denominacion de un
festejo o reunidn en la que se ofrecian bebidas diversas (en los Ultimos tiempos, casi nunca cécteles)

y algunas tapitas.

En las Ultimas décadas, el coctel como tal bebida, no tuvo el predicamento del que habia disfrutado
en tiempos anteriores, y eran escasos los bares en los que se podia disfrutar de estas exquisitas

combinaciones de variopintos alcoholes y otros ingredientes.

En las postrimerias de la década de los 80, empez6 a nacer el gusto por la cocteleria, con todo lo

que de refinamiento, educacion del gusto y placer de la comparticién, representa.

Dentro de la cocteleria se han introducido los llamados tragos largos, de los que también se

encuentra una gran variedad. (9)

3.6. TODO SOBRE LOS LICORES

Aungque existen centenares, incluso millares de bebidas, las mas frecuentes, de acuerdo a su

aspecto, origen y composicién son las mencionadas a continuacion:

La graduaciéon que se indica esta tomada por el sistema decimal y representa el porcentaje del

alcohol por volumen.

e ABSENTA: 60°
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Licor derivado del ajenjo en la actualidad esta prohibido en diferentes paises, debido a sus efectos

dafiinos para el cerebro. Tiene un color verde claro.

e ADVOKAAT: 18°

Licor de origen holandés. Esta hecho a base de brandy, huevo y azlcar. Existen algunas variedades

con diferentes sabores. La férmula basica tiene un bonito color amarillo.

e AMARETTO: 25°

Licor de tipo digestivo, con sabor fuerte a almendras. Es de origen italiano y se prepara a partir de

las semillas del albaricoque.

e AMER PICON: 30°

Es una bebida para aperitivo, de origen francés y se hace a base de vino y destilados de éste,

genciana, quinina y otros elementos para especiar y aromatizar.

e ANGOSTURA: 40°

Bebida amarga, originaria de Venezuela, se prepara de la corteza de la planta de angostura, con

genciana y con diversas hierbas que le dan un aroma especial.

e ANIS: 40°

El anis, elaborado a partir de las semillas de esta planta, es transparente y se encuentra en diferentes

variedades. Desde el dulce al seco.

e AQUAVITE: 40°

Originario de los paises nordicos. Es una bebida seca, elaborada a partir de la destilacion de patata

o de cereales. Puede ir aromatizada con pimienta, comino, etc.

Es transparente y se consume frio generalmente.
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e ARMAGNAC: 40°

Es un brandy, destilado de las uvas de la regién de Armagnac y envejecido en barricas de roble. Es

tan apreciado como el Cognac y posee tonalidades similares a las de este.

e AURUM: 40°

Licor con fuerte sabor a naranja, que se prepara de frutas y otras hierbas.

e BAILEYS: 20°

Un licor a base de whisky, crema de leche y chocolate.

e BENEDICTINE: 45°

Elaborado por los monjes de la Abadia de Fecamp en Normandia. Data del afio 1510 se prepara con

una férmula secreta que tiene méas de una veintena de hierbas diferentes.

e BETTER DE NARANJA 18°

Bebida amarga y muy seca. Se utiliza sobre todo en la preparacion de cocteles.

e BOURBON: 40°

Originario del condado de Bourbon, en Kentucky, esta bebida norteamericana fue destilada del maiz
por los primeros emigrantes irlandeses y escoceses, como sustento del whisky. El 51% debe
elaborarse a partir del maiz que es mezclado con cebada o centeno destilados, y posteriormente

envejecida en barricas de roble blanco por minimo de un afio.

e BRANDY: 40°
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Termino que en general denomina aquellos destilados de fruta que alcanzan la mencionada
graduacion. ElI de mayor fama sea posiblemente el brandy de jerez, destilado a partir de uvas de

primera calidad y envejecido por el sistema de holandas.

e BYRRH: 20°

Bebida originaria de la costa mediterranea de Francia, hecha de la mezcla de vino rojo, brandy y

quinina.

e CACHAZA: 30°

Licor de cafia de azlcar, de origen brasilefio. Se usa para la preparacion de las famosas

“caipirinhas”.

e CALVADOS: 40°

Un excelente brandy de Normandia, destilado de las manzanas. Sufre un proceso de destilacién
doble y envejece por un minimo de un afio en barricas de roble. En su mejor condicién, es una bebida

suave y seca, ideal para después de las comidas.

e CAMPARI: 35°

Aperitivo italiano, que generalmente se bebe con soda y hielo. Es una bebida aromética, con sabor

amargo y dulce, de color rojo.

e CAVA: 12°

Vino espumoso, fermentado segun el sistema “champenoise” sin adicion de gases carbonicos.

e CONAC: 40°
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Brandy que Unicamente se produce en la region cercana a la ciudad francesa de Cofiac. Elaborado
a partir de la uva de Cofiac, es destilado dos veces y envejecido por un minimo de dos afios en
barricas de roble. La variedad mas barata de Cofac es la de una estrella. La categoria superior

(VSOP: Very Superior Old Pale) no tiene menos de cuatro afios y medio de envejecimiento.

e COINTREAU: 40°

Licor francés elaborado con brandy y pieles de naranja.

e CREMA DE CASSIS: 18°

El cassis es un licor elaborado con grosella negra, procedente de la zona de Dijon, en Francia.

e CREMA DE MENTA: 30°

Licor dulce con sabor a menta, de color verde o, mas raramente, de color palido (el llamado blanco).

e CURACAQO: 25°

Cointreau es el propietario de este licor, anaranjado, elaborado con la piel de unas naranjas
pequefias, verdes y amargas. Es originario de la isla de Curacao en las Indias Holandesas

Occidentales.

e CHAMPAGNE: 12°

Vino espumoso originario de la regién del mismo nombre y con elaboracion similar al cava.

Un sofisticado licor de hierbas elaborado en Francia a partir de 130 hiervas y especies diferentes.

(10)

3.7. DESTILADOS Y LICORES

e ADVOCAAT
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Licor fabricado en Holanda en base de ginebra, yemas de huevo y azlcar.

e AGUARDIENTE

Nombre genérico que se da a los destilados hidroalcohdlicos de entre 40 y 45 grados y que pueden
ser bebidos, ya sea puros, afiejados, aromatizados o0 mezclados. Se obtiene aguardiente a partir de

muchos vegetales:

De Uva, frutas, cereales

De cafa de azlcar, cactos, raices

El nombre Aguardiente se aplica en algunos paises latinoamericanos exclusivamente al destilado de
jugos de cafia de azlcar, ya sea en su estado natural (Venezuela, Peri) o mezclado con anis

(Colombia).

e AKVAVIT

Destilado incoloro de los paises escandinavos, hecho de cebada malteada y papas. Su traduccién
literal al castellano es "agua de la vida". Los productores de las diversas regiones le agregan
diferentes productos, tales como anis, cilantro o comino, creando, asi, muchas variedades de

Akvavit. Tiene una alta graduacion alcohdlica, generalmente 45 grados. Se bebe muy helado.

e AMARETTO

Licor hecho en base de almendras maceradas en alcohol de vino. Su fabricacién se remonta al siglo

XVI. Puede beberse solo, con hielo, o como base para tragos largos o cocteles.

e ANGOSTURA BITTER (AMARGO DE ANGOSTURA)
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Licor aromatico originario de Venezuela, preparado con quinina, raices de genciana, hierbas
aromaticas y colorantes. Usado por gotas como saborizante y aromatico en muchos cdcteles.

Actualmente se fabrica en Trinidad.

e ANIS

Licor de vinos de uva o de cafa de azlicar con maceracion de vegetales, entre los que predomina el
anis. Se presenta bajo diversos nombres, entre ellos, Anisado, Anisete, Pastis, etc. Es muy digestivo

y se bebe solo, o con hielo y agua.

e ARMAGNAC

Destilado de uva parecido al Cofiac, originario del Departamento de Geres, en Francia. El nombre

Armagnac esta reservado al destilado o brandy de esa region.

e APRICOT BRANDY

Licor dulce de origen inglés, hecho en base de brandy y albaricoques maduros Graduacién de 31 a

40 grados. Es muy usado como complemento de cocteles.

e B&B

Licor mezcla del licor Benedictine y de Cofiac. En Venezuela se fabrica mezclando Benedictine y

Brandy venezolano.

e BENEDICTINE
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Licor dulce muy aromatico elaborado con férmulas secretas por los padres Benedictinos en Francia
desde hace varios siglos. Las botellas del producto original llevan la inscripciéon D.O.M. (Deo Optimo

Méaximo). Es muy apreciado como pousse-café o como ingrediente de cocteles.

e BLANKO

Licor aromatico transparente creado en Venezuela por la empresa Martell. En su preparacién
interviene una combinaciéon de hierbas aromaéticas Es muy recomendable para tragos largos

refrescantes, asi como para cocteles aperitivos.

e BRANDY

Destilado de mostos de uva, parecido al Cofiac. El nombre brandy se aplica a todos los destilados
de uva producidos fuera del Departamento de Charente, Francia. El brandy se fabrica en muchos

paises, con caracteristicas muy variadas. Mas de 40 grados.

e BOURBON

Whisky norteamericano producido principalmente en el Estado de Kentucky, en base de destilados

de maiz. 43 grados. Su sabor difiere de los demés destilados también llamados whisky o whiskey.

e CACHAZA

Aguardiente destilado de cafia de azucar, predilecto en Brasil, parecido al Ron. Mas de 40 grados.

e CALVADOS

Licor color ambar hecho en base de manzanas de la region de Normandia, Francia. Mas de 40

grados. Se bebe en copa de cofiac.

e CAMPARI
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Licor de color tirando a rojo, originario de Italia, fabricado en base de destilados de jugos de uva. Su
caracteristico sabor amargo se debe a la quinina y al ruibarbo, y su color a la cochinilla.

Generalmente 30 grados 0 menos. Se bebe con hielo o con soda, como aperitivo.

e CASSIS

Licor fabricado de grosellas negras en la regién de Cahén, Francia. Es muy digestivo. 18 grados.

Es usado como ingrediente en muchos cocteles.

e CHERRY BRANDY

Licor de olor oscuro producido en Inglaterra en base de brandis seleccionados y cerezas negras

silvestres. 30 grados. No confundir con "sherry" que es la traduccion inglesa de jerez.

e CHERRY HEERING (PETER HEERING)

Licor rojizo producido en Dinamarca en base de brandis y cerezas rojas. 35 grados.

e CHARTREUSE

Fino licor producido originalmente en Francia y luego en Espafa por los padres Cartujos. En su
composicién intervienen mas de 130 plantas, entre ellas, hinojo, canela, balsamo, cédscara de
naranja, clavo de olor, etc. Se presenta en dos tipos: Amarillo, de 44 grados y Verde, de 55 grados.

Es un excelente pousse-café.

e CHICHA DE JORA

Bebida popular peruana, fabricada mediante la fermentacién del producto del cocimiento de maiz
blanco germinado. La fermentacion se hace en vasijas de barro o directamente en botellas, las cuales
son generalmente enterradas durante meses. La chicha joven fermentada en vasijas y ligeramente
endulzada con azlicar 0 melaza se bebe para acompafar comidas picantes y en las celebraciones
pueblerinas. La chicha fuerte fermentada en botellas llega a convertirse en un licor de muy alta

graduacion. Esta prohibida su comercializacion.
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En todos los paises Andinos se fabrica Chicha de maiz germinado. "Jora" es una palabra quechua;
por eso con el nombre de Chicha de Jora u otra denominacién, el maiz fermentado ha dado origen
a un tipo de licor que, a pesar de ser de gran consumo popular, no ha logrado ser industrializado, tal

vez por desinterés gubernamental.

e CHAMPAGNE (CHAMPARA)

Prestigioso vino espumoso del Noreste de Francia, el cual desde el siglo 17 es simbolo de calidad,
perfeccién y buen gusto. Se fabrica de tres tipos especiales de uva adaptados a las caracteristicas
del terreno de la region. Su origen es garantizado por las autoridades francesas. Su fabricacién, fruto
de la experiencia de tres siglos, es muy cuidadosa y da origen a vinos de muy alta calidad que al
servirse producen burbujas. Algunas botellas de Champagne de determinados afios llegan a

alcanzar precios astronémicos.

En otras regiones de Francia, en Italia, Portugal, Espafia y Estados Unidos, asi como en Argentina
y Chile, se fabrican vinos espumosos o espumantes similares al Champagne. Sin embargo, la
denominacién de Champagne sélo puede ser Legitimamente usada para los vinos del Noreste de
Francia. Existen, también, vinos gasificados de dudosa calidad que pueden ser confundidos con los

vinos espumosos tipo Champagne.

El Champagne se bebe frio, a una temperatura de entre 60 y 8 C Debe ser enfriado progresivamente,
ya sea en la parte menos fria del refrigerador o en un balde o tobo de metal con abundante hielo y
agua que llegue hasta el cuello de la botella. No debe ponerse la botella en el congelador ni en la

caseta de fabricar cubos de hielo.
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Los tipos de Champagne servidos normalmente son el Brut (seco) y el Demi Sec (ligeramente dulce).
Otros tipos de Champagne, generalmente mas costosos, son solicitados sélo por conocedores y

pocos bares los mantienen en stock.

¢ CYNAR

Licor originario de Padova, en Italia, en base de vinos y maceracién de alcachofas. Es muy digestivo.

16 grados.

e CONAC

Destilado de vino producido exclusivamente en Francia en el departamento de Charente. La
produccion y envejecimiento del Cofiac son controlados rigurosamente y en las botellas se indica su

envejecimiento en la siguiente forma:

V. 0. Very old 10- 11 afios

V.O.P. Very old pale 12-17 afios

V. S. O.P. Very superior old pale 18-25 afios

V. V. S. 0. P. Very, very superior old pale 26-40 afios

El Cofiac es un licor muy distinguido y beberlo es sefial de muy buen gusto. La manera de servirlo
es un ritual solemne. Se bebe en copas especiales, las cuales son previamente calentadas. Su
graduacion es de 40. Los destilados similares al Cofiac producidos fuera del departamento de

Charente se denominan brandy.

e COINTREAU
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Fino licor originario de Francia, triplemente filtrado. Se fabrica con vinos y maceracion de naranjas y

flores de azahar, las cuales le dan un aroma marcado. 40 grados. Es un excelente pousse-café.

e CURACAO

Licor muy dulce fabricado en las Antillas Holandesas en base de la corteza de naranjas especiales
llamadas "Curacao". El licor color naranja se presenta bajo el nombre comercial "Curacao Orange".
Una variante también muy popular es la conocida como "Triple Sec", de color blanco y mucho menos

dulce. 35 grados.

e DRAMBUIE

Licor escocés hecho de whiskey escocés envejecido durante 20 afios al que se le afiade miel de

abejas y varias hierbas aromaticas locales. 40 grados. Es un fino pousse-café.

e FERNET

Licor aperitivo amargo y de color oscuro. Fabricado originariamente en la ciudad de Milan, Italia, en
base a vino y plantas aromaticas de cualidades medicinales. Se bebe solo, con soda o combinado

con Vermouth. 42 grados.

e GRAND MARNIER

Fino licor, originario de Francia, elaborado en la moderna destileria L'Apostolle en Neauple-Le
Chateau. Se fabrica en base de cognacs seleccionados y cascaras de naranja tipo Curacao. Se bebe
en copa de licor. También se le emplea en cocteleria. Se elabora en dos tipos: cinta amarilla y cinta

roja, siendo esta Ultima mitad Cofiac y mitad Grand Marnier. 40 grados.

e GALLIANO
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Licor amarillo dorado fabricado en Italia, de sabor muy caracteristico. Se bebe solo o con hielo y se

usa como ingrediente en cocteles. 40 grados.

e GRAPPA

Destilado obtenido del orujo de la uva de alta graduacion alcohdlica (40 a 50). Originario de ltalia;

también se fabrica en Argentina.

e GIN

Destilado cristalino fabricado en las Islas Britanicas, sin afiejamiento. Se obtiene por la destilacion
de cocimientos de trigo y centeno, con bayas de enebro (junipero) y diversos aromatizantes
importados. Se suele confundir al Gin con el Genever holandés, del cual en realidad ha derivado
histéricamente. 40 a 43 grados. Es muy usado en cocteles y tragos largos. Se le atribuyen

propiedades estabilizadoras del organismo después de haber bebido en exceso.

e GENEVER

Ginebra holandesa, antecesora del Gin inglés. 35 a 39 grados. Se bebe generalmente sola bien

helada.

e JEREZ

Vino de fina calidad que se cria y elabora en Espafia, en la zona de Andalucia. Es una mezcla de
vinos de diferentes tipos de uva blanca, de diversas vifias y afios. Es envejecido siguiendo técnicas
muy especiales, y el producto final es un licor que se bebe en copas pequefas, entre comidas o
como aperitivo. En inglés se le conoce como "sherry”, término que no debe ser confundido con
"cherry" que significa cereza. Algunas variedades de Jerez son los conocidos como Fino, Manzanilla

y Amontillado. Entre 15.5y 17 grados.

e KAHLUA
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Licor elaborado en México con destilados de cafa a los que se afiade granos de café, vainilla y

cacao. Muy usado en cocteleria. 26.5 grados.

e KIRSCH

Licor elaborado por destilacién de zumo fermentado de una especie de cerezas silvestres que se
producen en la llamada Selva Negra. Es de muy alta graduacién alcohélica. Se bebe helado en copas

de cofac.

e KUMMEL

Aguardiente de papas y de cereales, fabricado en los diversos paises del Norte de Europa, cuyo

denominador comun es el afladido de comino. Entre 35y 45 grados.

e MARASCHINO

Licor fabricado en ltalia mediante la fermentacion y esmerada destilacién de la pulpa y hojas de
cerezas marascas originarias de Zara, en la Dalmacia Yugoeslava, a lo cual se afiaden almendras y
miel. Entre 25 y 35 grados. No debe confundirse con la cereza llamada marrasquino que se usa para

decorar cocteles y que viene con jarabe.

e OPORTO (PORTO)

Vino generoso de la regién de Douro, en Portugal. Generalmente se le agrega aguardiente vinico y
es expuesto a cuidadosas técnicas de envejecimiento. La calidad de los Vinos de Oporto es
controlada por el Instituto Oficial. Se bebe generalmente como aperitivo y entre comidas. Es, en

cierta forma, la contraparte portuguesa del Jerez espafiol. 15.5 a 20 grados.

e PARFAIT AMOUR (PERFECTO AMOR)

35



Licor exotico de bello color lila, de origen francés, hecho en base de brandis con afiadido de canela,

flores, cedrina y cascara de limon. Se le atribuyen propiedades afrodisiacas. 30 grados.

e PASTIS

Licor aperitivo con anis, muy popular en Francia. Es muy digestivo y se suele beber con agua

e PONCHE CREMA

Licor venezolano, preparado con base en aguardiente de cafia, leche, huevo y aromatizantes.

e PISCO

Destilado cristalino de mostos y orujo de uva, originario de Per(; toma, el nombre de la ciudad de
Pisco, 400 km al sur de Lima. También se fabrica, y en mayor volumen, en Chile. Algunos Piscos
tienen un aroma o bouquet debido al tipo de uva empleado. 30 a 42 grados. Se bebe solo, mezclado
con Ginger Ale o Coca Cola. El Pisco sour es el cActel nacional de Per( y en él se emplea un Pisco
sin bouquet y, entre los demas ingredientes, lleva clara de huevo; es decorado con gotas de Amargo

de Angostura.

e RON

Destilado de jugos de cafia de azlcar fermentados y de melaza de cafia. Se envejece en toneles de
roble durante 3 6 méas afos. Es producido en grandes volumenes en Las Antillas, el Caribe y, en
general, en toda Latinoamérica, excepto Argentina y Chile. La mayoria de los Rones que se
expenden son mezclas de diferentes calidades de ron, seleccionados de acuerdo con su aroma,
sabor y color. 40 a 45 grados. En Venezuela se controla estrictamente el tiempo de envejecimiento

de los Rones. Es muy apreciado en todo el mundo y es muy usado en cocteleria.

e SAKE
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Vino japonés elaborado de la fermentacion de arroz. 12 a 17 grados. Se bebe en pequefias copas

de porcelana, a temperatura ambiente, por lo cual se calienta ligeramente en las épocas frias.

e STREGA

Licor italiano de color amarillo. Su nombre significa "bruja”. En su aromatizacion intervienen muchas

hierbas y cortezas, entre ellas las hojas de eucalipto. 35 grados

e TEQUILA

Destilado cristalino mexicano de sabor fuerte, picante y caracteristico. Se obtiene del agave azul
tequilana, variedad cactacea que crece en los alrededores de Jalisco, Tequila y Tepatitlan, en la
regién de Guadalajara. 40 grados. Suele beberse solo mientras se chupa limén con sal. Se emplea

en algunos cécteles, tales como la Margarita.

e VERMOUTH

Antiguo licor de origen italiano fabricado en base de finos vinos blancos a los que se han afiadido
muchas hierbas y otros saborizantes, entre ellos, ajenjo, cilantro, quinina, manzanilla, clavo de olor,
céscara de naranja, genciana, Jengibre, pétalos De rosa, jumipero, etc. Ademas De ltalia se fabrica
en Francia y, bajo licencia italiana, en otras partes del mundo. Se presenta en por lo menos tres

tipos: Rojo (dulce), Blanco (dulce) y Dry (blanco seco). Entre 15 y 18 grados.

e VODKA
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Destilado cristalino muy popular en Rusia y Polonia. Es obtenido por la destilacién de granos de trigo,
de arroz y también de papas. Es muy consumido en los Estados Unidos de América. Se exporta de
Rusia y Polonia en diversas graduaciones, entre 40 y 50 grados. Se bebe solo, con hielo, con jugo

de naranja o como base de muchos cocteles.

e WHISKY 0 WHISKEY

Con esta denominacion se conocen varios destilados de origen y sabores diferentes. El mas popular
es el Whiskey Escocés. Otros tipos son el Irlandés; el Canadiense; el Bourbon y el Rye Whikey
norteamericanos. Los whiskies son destilados de diversos cereales fermentados, tales como cebada,
mijo y centeno. Los whiskies escoceses son generalmente combinaciones o mezclas de diversos
tipos de whiskies y toman la denominacién de "blended whiskey". El whisky escocés es seguramente
el licor mas conocido en todo el mundo; tanto es asi que se fabrica, con muy buena calidad y con
marcas propias, en paises tan diversos como Japon (Suntory) y Argentina (Premium). Generalmente

40 grados. (7)

Iv METODOLOGIA
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A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacién se llevé a cabo a partir del mes de noviembre del 2010, en el laboratorio
de Fito-quimica de la Facultad de Ciencias. Con la colaboracién de la Dra. Cumanda Jativa
(responsable del laboratorio), y la guia de la Dra. Mayra Logrofio, Miembro de Tesis. Los mismos
que fueron: FISICAS (pH, densidad, viscosidad), QUIMICAS (grados brix, acidez total, aldehidos,

furfural).

Por otra parte se sugiri6 por parte de la Dra. Cumanda Jativa, realizar analisis microbiol6gicos del
chaguarmishqui, para tener la seguridad de que dicha materia prima, se encuentre entre los
estandares recomendados para el consumo, los mismos que fueron: Aerobios mesoéfilos, Coliformes
fecales, Echerichia coli, basados en las normas INEN correspondientes. Los cuales se llevaron a

cabo en el mes de enero del 2011.

Ademas se realizd los andlisis bromatoldgicos del chaguarmishqui, que fueron: proteina, grasa,

humedad, fibra, cenizas. Se realizaron en CESTTA de la ESPOCH.

Entre enero y febrero (2011), se realiz6 encuestas a los pobladores del Cantdén Salcedo, para saber
la opinién de las Caracteristicas organolépticas (aroma, sabor, color, textura). Encuestas que fueron

realizadas a un grupo de 122 personas.

En los meses comprendidos entre marzo y abril (2011), se procedi6 a realizar las encuestas para
determinar el grado de aceptabilidad de los derivados mixioloégicos, en la poblacién del Canton

Salcedo. Encuestas que fueron realizadas a un grupo de 122 personas.
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Los datos obtenidos fueron procesados mediante tablas y Figuras, y asi sacar las respectivas

descripciones, conclusiones y recomendaciones.

Teniendo en cuenta las preferencias de los encuestados, se realizé la estandarizacion de recetas de
cocteles en base al chaguarmishqui (dulce de la cabuya), y de esta manera promover el consumo

de dicho producto.

B. VARIABLES.

1. Identificacion
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Caracteristicas: fisicas, quimicas, organolépticas, microbiolégicas y bromatolégicas del
chaguarmishqui, ademas de caracteristicas fisicas, quimicas y grado de aceptabilidad en la localidad

de los derivados mixiolégicos.

2. Definicién

Fisicas.- Son aquellas caracteristicas que estan correlacionadas directamente con la materia prima,

es decir en ella se determinan: el pH, Densidad y Viscosidad.

El pH, es uno de los factores mas importantes, que van a incidir en la elaboracién de los productos
finales, ya que indicara el nivel de acidez, ya sea mas o menos 4cido, influyendo directamente en la
mezcla con otros productos tales como; la crema de leche, la leche de coco, cremas, etc. Por tal
motivo, y con el pH éptimo se tendra la seguridad de que el producto no se va a ver afectado por

otro producto en la preparacion final.

La densidad, para este caso la densidad esta expresada en (g/ml), con lo que se obtiene facilmente

el peso de la materia prima, de igual forma se obtendra el peso de los productos finales.

La viscosidad, es un factor que indica directamente, el espesor por asi decirlo de la materia prima.

Quimicas.- Son aquellos analisis, que se internan en el estudio de los componentes de la materia
prima, estableciendo basicamente los grados brix, la acidez total, los aldehidos y el furfural. Los

mismos que inciden directamente en la preparacion final de las alternativas mixiolégicas.

Organolépticas.- Dichas propiedades, son el conjunto de caracteristicas que tiene la materia prima
en general, tales como: aroma, sabor, color, textura. Las mismas que facilmente son detectadas por

los 6rganos de los sentidos. Por lo que se facilita la distincion de los mismos.
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Microbiologicas.- El analisis microbiolégico comprende un estudio de los microorganismos, seres
Vivos 0 pequefios, conocidos como microbios, que pueden estar constituidos por una sola célula, asi
como pequefios agregados celulares formados por células equivalentes (sin diferenciacion celular);
gue pueden ser eucariotas (células con nicleo) tales como hongos y protistas , procariotas (células

sin nlcleo definido) como las bacterias.

El estudio realizado de estos seres microscopicos se basa en las normas INEN 1529 tales como:

Microorganismos Aerobios Mesofilos, Microorganismos Coliformes totales, Microorganismos

Coliformes Fecales. E. Coli.

Bromatoldgicas.- Es un estudio de las propiedades o caracteristicas fisicas, quimicas, valor
nutricional, etc. Que posee un alimento sean estas cualitativas o cuantitativas que comprende;

humedad, ceniza, fibra, proteina y minerales.

Derivados mixiolégicos.- Para referirnos a los derivados mixiolégicos, hacemos hincapié al decir
gue no es MAas que nuevas propuestas de cocteleria, pero en este caso son nuevas propuestas por
medio de la utilizacion del chaguarmishqui (dulce de la cabuya), las mismas que seran
estandarizadas, asignadas un precio justo, y descritas sus caracteristicas principales, como son:
densidad, grado alcohdlico, sabor, color, textura, y algo adicional para estar muy bien enterados de
qué es lo que se va a consumir, motivo por el cual se incluira las kilocalorias de cada uno de los
coécteles elaborados.

Grado de aceptabilidad.- Se llama aceptabilidad a la elecciéon que realizamos de acuerdo a las
preferencias, las mismas que van a varias de unas personas a otras. Para lo cual se utilizara la

escala hedonica, la misma que ayudard a calificar un producto como agradable o desagradable.
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En si se podra establecer cuan aceptable son los derivados mixiolégicos elaborados en base al
chaguarmishqui (dulce de la cabuya), por parte de los pobladores del Cantén Salcedo, los mismos

que haran las veces de catadores.

3. Operacionalizacion:

Variables empleadas para el andlisis de la materia prima (CHAGUARMISHQUI).
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Variable Categoria Indicadores
Acido
CARACTERISTICAS pH Basico
FiSICAS Neutro
Fuertemente acido
Ligeramente acido
Ligeramente basico
DENSIDAD Normal
(g/ml) Muy denso
Ligeramente denso
VISCOSIDAD Viscosidad normal
Ligeramente viscoso
Medianamente viscoso
Fuertemente viscoso
Variable Categoria Indicadores
CARACTERISTICAS GRADOS BRIX %
QUIMICAS
ACIDEZ TOTAL mg/100ml
ALDEHIDOS mg/100ml
FURFURAL mg/100ml
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Variable

Categoria

Indicadores

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

AROMA

Agradable
Aromaético
Fragante
Inholoro
Oloroso
Desagradable

SABOR

Astringente
Amargo
Dulce
Salado
Agrio

COLOR

Claro
Oscuro
Transparente

TEXTURA

Viscoso
Liquido
Blando
Suawe

Variable

Categoria

Indicadores

ANALISIS
MICROBIOLOGICAS

COLIFORMES TOTALES

COLIFORMES FECALES

E. COLI

% coliformes totales

% coliformes fecales

% E. coli
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Variable Categoria Indicadores
HUMEDAD % de humedad

ANALISIS

BROMATOLOGICOS FIBRA % de fibra
PROTEINA % de proteina
CENIZAS % de ceniza
MINERALES % de minerales
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e Variables empleadas para el analisis de los derivados mixiol6gicos.

Variable Categoria Indicadores
CARACTERISTICAS Log [H] pH
FISICAS
DENSIDAD (g/ml)

Variable Categoria Indicadores
CARACTERISTICAS GRADO ALCOHOLICO 1-2
QUIMICAS 3-4

5-6
Variable Categoria Indicadores

Me agrada mucho
ACEPTABILIDAD GRADO DE No me agrada

ACEPTABILIDAD

Me agrada

Me agrada
moderadamente
No me agrada

ni me desagrada

PORRAS, Lenin. 2010
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C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

Esta es una investigacién experimental, porque se manipulara la variable independiente para ver los

efectos en la variable dependiente.

D. POBLACION, MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO

El presente trabajo, se realiz6 con los pobladores del Canton Salcedo, especificamente con
personas mayores de edad, hombres y mujeres, pero en el caso de las damas se hizo una
excepcion y se descartd a las futuras madres, es decir que estan en estado de gestacion (por

obvias razones).

Las personas encuestadas estaban comprendidas por un grupo de 122, los mismos que fueron
los encargados de responder las encuestas entregadas, ademas de facilitar la obtencién de los

datos.

Se aplicé un test de analisis sensorial para determinar las caracteristicas organolépticas de  los

derivados mixiologicos, a las mismas 122 personas, habitantes del Canton Salcedo.

De igual forma se aplicé un test en las mismas 122 personas, para la determinaciéon de la

aceptabilidad de los derivados mixiol6gicos en base al chaguarmishqui (dulce de la cabuya). Test

que consto en la aplicacién de una escala heddénica, para facilitar la obtencion de los datos.

Todos los datos obtenidos de cada encuesta, cada pregunta y la tabla hedédnica, se tabularon con

sus respectivos Figuras, andlisis, conclusiones y recomendaciones.
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS.

Previo a los ensayos de elaboracion de los pertinentes andlisis de la materia prima, dicho proceso
inicia con la obtencion de la misma, la cual se compré directamente de uno de los mayores
productores de chaguarmishqui (dulce de la cabuya) del centro del pais, los mismos que se
encuentran ubicados en la Provincia de Tungurahua, en la parroquia de Salasaca (via Ambato -

Bafios) y también de los productores de Panzaleo y Cusubamba (Cotopaxi).

Una vez obtenida la materia prima, se procedié a la realizacién de los respectivos analisis de la
misma, los cuales tuvieron cabida en el Laboratorio de Fito-quimica de la Facultad de Ciencias de la
ESPOCH, ademas del Laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Ciencias de la ESPOCH, y
bajo la inspeccion del miembro de tesis y las encargadas de los respectivos laboratorios en cuestion.
Obteniendo los resultados deseados, ya que dan la respuesta que se esperaba, y confirmando que
el producto a utilizar estd en los parametros normales. Mediante dicho resultado hay la confianza y
el respaldo para el siguiente paso que es la realizacién de los derivados mixiolégicos a partir del

chaguarmishqui.

1. Caracterizacion de la materia prima.

Como es de conocimiento general, para obtener un producto terminado final y de excelencia, este
va a depender directamente de que la materia prima utilizada sea de calidad, por tal motivo el
producto utilizado es directamente traido por un proveedor desde la comunidad de Salasaca
(Tungurahua), también de Panzaleo y Cusubamba (Cotopaxi). Producto que se esta abriendo

camino rapidamente no solo a nivel provincial sino méas bien a nivel nacional.
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2. Caracteristicas fisicas

Para los presentes andlisis se realiz6 tomado como base el Estudio Quimico Bromatolégico y
Elaboracion de Néctar de Aguamiel de Agave. Procedente de Ayacucho (Pert). Y de Maguey arbol
de las maravillas. “Resultado de Analisis Nutrimental elaborado por el Instituto Nacional De Nutricién,

Salvador Subiran, México, D.F.”. (11)

Todo lo anteriormente mencionado, debido a que en nuestro pais aln no estan estandarizadas
normativas para el Chaguarmishqui (dulce de la cabuya). Motivo por el cual se tomé como referencia

las citas anteriormente mencionadas.

pH.- Parala determinacién del mismo, se la puede realizar de dos formas, mediante el papel medidor
de pH y la respectiva escala colorimétrica que esta en la caja contenedora de los papeles, pero hay
un pequefio inconveniente: que sus medidas no son muy exactas, pero sirven para tener una lectura

aproximada.

La otra forma y la utilizada para la lectura adecuada y més aproximada del pH son por medio de la
utilizacion del pH-imetro, en el cual se introdujo una cantidad de 25 ml. En el interior del mismo, y se

obtiene la lectura en forma numérica y exacta.

Tomando en cuenta que dicha prueba se la realizé por triplicado, esto en caso de existir algun tipo

de variante en la medicion.
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DENSIDAD.- Para la determinacion de la densidad, el método usado fue de pesaje por medio de un
picnémetro y una balanza de precisién, el método consiste en pesar el picnédmetro vacio en la
balanza de precision, igual que la prueba anterior se lo hizo por triplicado, posteriormente se procede
a pesar el picnémetro lleno con el chaguarmishqui, de igual forma se obtuvo un promedio por

triplicado.

Con los datos obtenidos, para tener el valor de la densidad de la muestra se aplica la siguiente

formula:

Siendo:

d = Densidad

m, = Masa del picnémetro lleno

m, = Masa del picnémetro vacio

¥V = Volumen del picnémetro

Tomar en cuenta que la densidad es directamente proporcional a la masa e inversamente

proporcional al volumen.

Por lo que el resultado obtenido esta expresado en g/Ml

VISCOSIDAD.- Para este andlisis se utilizé el método manual, utilizando el sentido del tacto, por lo

gue la determinacion de la viscosidad se la obtuvo directamente y sin ningn proceso especifico.
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Proceso que consiste en frotar algo de la muestra (chaguarmishqui) entre los dedos pulgar e indice,

por medio de los cuales se aprecia el grado de viscosidad que tiene el producto.

3. Caracteristicas quimicas

GRADOS BRIX.- Para la realizacién de esta prueba, se empleé el refractometro, el cual mide el

cociente total de sacarosa presente en un liquido, en este caso del chaguarmishqui.

La prueba se la realizé por triplicado, tomando en cuenta que hay que colocar 5 ml de muestra en la

camara de medicion del refractémetro y asi obtener las mediciones.

ACIDEZ TOTAL.- Para esta prueba se realiza el método de titulacion, el mismo que consiste en
colocar una cantidad de muestra (5mL) en un picnémetro, luego se afiade el reactivo, en este caso
se utilizé fenolftaleina (como indicador), para de este método neutralizar la acidez y se obtuvo los

resultados requeridos.

De igual forma se realizan pruebas de duplicado o triplicado para obtener una lectura adecuada.

ALDEHIDOS.- Para la realizacion de esta prueba, se le realizé la determinacion colorimétrica, la cual
consiste en agregar etanal, poco a poco y obtener el precipitado, la misma que en medio bésico se
transforma en precipitado amarillento, y se deja sedimentar para por medio del tubo de ensayo

observar si hay o no sedimentacién, la misma que indica la presencia o ausencia de aldehidos.
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FURFURAL.- Procedimiento:

De 5 a 10 gr de muestra (chaguarmishqui),colocar en un balén de 50 mL afiadir 25 mL de agua
destilada, mas 0,5 mL de Carrez |, agitar y afiadir 0,5 mL de Carrez I, agitar y aforar con agua

destilada.

Homogenizar y filtrar por filtro de pliegues.

5mL de filtrado colocar en embudo de separacién mas 5mL de agua destilada y extraer el HMF con

dos porciones de 20mL de cloroformo.

Recoger la fase organica con sodio sulfato anhidro y leer en el espectrofotometro frente a un blanco

de cloroformo a 280nm
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4. Caracteristicas organolépticas.

Las caracteristicas organolépticas se realizaron mediante encuestas a un determinado nimero de
habitantes del Canton Salcedo, los mismos que manifestaron su agrado o desagrado de las

alternativas mixiolodgicas que se expuso en ese momento.

Cabe recalcar que se realiz6 analisis de las caracteristicas organolépticas de la materia prima, en

ambos casos los parametros a medir fueron;

e AROMA
e SABOR
e COLOR
e TEXTURA

5. Analisis microbiolégicos.

Para la determinacion de estos analisis, se realizaron mediante el empleo de la NORMA TECNICA

INEN 1529, en el Laboratorio de Microbiologia de Alimentos, Facultad de Ciencias, ESPOCH.

Tomando en cuenta que los resultados obtenido fueron certificados.

6. Analisis bromatologicos.

Los analisis bromatoldgicos correspondientes a: humedad, fibra, proteina, cenizas y grasa, se

desarrollaron en los Laboratorios: CESTTA de la ESPOCH.
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7. Analisis fisico quimico de los derivados mixiolégicos.

Los analisis a evaluarse en estos casos, son: Fisicos (pH, densidad), Quimico (grado
alcohdlico).
En el Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Salud Publica de la ESPOCH. Bajo la

responsabilidad de la Dra. Mayra Granda.

8. Grado de aceptabilidad.

Para este caso y para obtener el grado de aceptabilidad, se aplicé a las mismas personas, habitantes

del Cantén Salcedo una encuesta, en la que consté una escala hedénica, para facilitar la respuesta

y la aceptabilidad de los derivados mixiologicos a partir del chaguarmishqui (dulce de la cabuya).

La escala heddnica consté de los siguientes indicadores:

Me agrada mucho

¢ No me agrada

e Me agrada

e Me agrada moderadamente

e No me agrada ni me desagrada

v RESULTADOS Y DISCUSION
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A. Andlisis Fisico.

Tabla 1. Andlisis del pH

DETERMINACIONES METODO USADO VALORES ENCONTRADOS
pH Potenciometria 5,74
Fuente: Laboratorio de Fito-quimica, Facultad de Ciencias, ESPOCH.

Elaborado por: Lenin Porras.

Este tipo de analisis de pH, sirve basicamente para saber el nivel de acidez de un producto,
determinando de acuerdo a escalas si el producto en cuestién es: 4cido, basico o neutro. La escala
en cuestion varia de entre 0 — 14, se dice que es acido cuando mas se aproxima la lectura a 0,
mientras que si el valor es igual a 7 se dice que el producto es neutro, por otro lado si el valor se

aproxima a 14 es basico.

De la presente tabla se observa que el nivel de pH obtenido es de 5,74. Resultado que indica que el
chaguarmishqui analizado esta en un nivel 4cido - basico, ya que su valor no es muy bajo, pero de

igual forma se aproxima a 6, es decir que el producto no es muy &cido.

Por dicho motivo al utilizarlo en el desarrollo de derivados mixiolégicos el resultado final no se va a
ver afectado por los niveles de acidez del mismo. Es decir que esta dentro de los pardmetros éptimos

para la utilizacion del chaguarmishqui.

Se afirma este resultado, mediante la comparacion de los pH obtenidos en base al Estudio Quimico
Bromatoldgico y Elaboracion de Néctar de Aguamiel de Agave. Procedente de Ayacucho (Pert). Y
de Maguey éarbol de las maravillas. “Resultado de Andlisis Nutrimental elaborado por el Instituto

Nacional De Nutricién, Salvador Subiran, México, D.F.” (Ver anexo 3 y 4).

56



Tabla 2. Andlisis de la Densidad.

DETERMINACIONES METODO USADO VALORES ENCONTRADOS
DENSIDAD PICNOMETRIA 1,07 g/mL
Fuente: Laboratorio de Fito-quimica, Facultad de Ciencias, ESPOCH.

Elaborado por: Lenin Porras.

La determinacién de la densidad, se la realiza para saber si un producto es mas o menos denso, es

decir si es mas o0 menos pesado.

Hay que tomar en cuenta que la base de la medicién es 1. Que es el peso del agua. Para el caso de
la materia prima empleada (chaguarmishqui), el valor encontrado y como se muestra en la presente
tabla y al ser la consistencia de un jarabe su nivel de densidad no es excesivo, se aprecia que es de

1,07 g/ml. Lo que lo hace ligeramente denso.

El valor obtenido se debe a la presencia natural de sedimento y azlcares, ademéas de minerales,

proteinas y vitaminas, tal como se muestra en el anexo (3 y 4).

Andlisis de la Viscosidad.
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Por medio del presente analisis, se determind cuan viscoso es el chaguarmishqui, deduciendo que

es ligeramente viscoso.

Proceso que para mayor facilidad y optimizar el tiempo se realiz6 manualmente.

Tabla 3. Andlisis de la Viscosidad.

DETERMINACIONES

METODO USADO

VALORES ENCONTRADOS

VISCOSIDAD

CUALITATIVO

LIGERAMENTE VISCOSO

Fuente: Laboratorio de Fito-quimica, Facultad de Ciencias, ESPOCH.

Elaborado por: Lenin Porras.

B. Analisis Quimico
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Tabla 4. Andlisis de la Acidez Total.

DETERMINACIONES Acidez total
METODO Titulacién
VALOR ENCONTRADO 0,041
Muestra 1 0,040
Muestra 2 0,041
Muestra 3 0,040
Muestra 4 0,041
Muestra 5 0,041
Muestra 6 0,041
Muestra 7 0,039
Muestra 8 0,040
Muestra 9 0,039
Muestra 10 0,041

T 0,04

Md 0,04

Mo 0,04

s? 0,00

S 0,00

Cv 2,04%

Fuente: Laboratorio de Fito-quimica, Facultad de Ciencias, ESPOCH.

Elaborado por: Lenin Porras.

(Ver anexo 3)

Como se puede observar en el método de andlisis para determinar la acidez total se encontrdé un

valor de 0,041.
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Cabe destacar que en el pais no se cuenta con normas INEN para el chaguarmishqui por tal motivo
no se puede establecer un porcentaje minimo ni maximo ya que los mismos son datos

estandarizados.

Pero de acuerdo al Estudio Quimico Bromatoldgico y Elaboracion de Néctar de Aguamiel de Agave.
Procedente de Ayacucho (Peru). 2006.
El porcentaje promedio de acidez es de 0,03, por lo que esta en los rangos establecidos por dicho

trabajo.

Tabla 5. Andlisis de Aldehidos.

DETERMINACIONES METODO USADO VALORES ENCONTRADOS
ALDEHIDOS Etanal Precipitado Amarillo

60



Fuente: Laboratorio de Fito-quimica, Facultad de Ciencias, ESPOCH.

Elaborado por: Lenin Porras.

Para la elaboracion del andlisis de los aldehidos, se lo realiz6 por colorimetria, el mismo que consiste

en agregar lugol o solucién de yodo el color de la muestra cambia se precipita, cambiando a amarillo.

De lo anteriormente expuesto, se afirmoé que el chaguarmishqui tiene presencia de aldehidos.

Tabla 6. Andlisis de Furfural.

DETERMINACIONES

Furfural
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METODO Método INEN NTE 0344:78
VALOR ENCONTRADO 0,054
Muestra 1 0,053
Muestra 2 0,054
Muestra 3 0,054
Muestra 4 0,055
Muestra 5 0,055
Muestra 6 0,053
Muestra 7 0,053
Muestra 8 0,054
Muestra 9 0,055
Muestra 10 0,053
= 0,05
md 0,05
Mo 0,05
s?2 0,00
S 0,00
Cv 1,62

Fuente: Laboratorio de Fito-quimica, Facultad de Ciencias, ESPOCH.

Elaborado por: Lenin Porras.

Este analisis sirve para determinar la presencia de furfural que existe en la muestra, en este caso

del chaguarmishqui (dulce de la cabuya). Por la ausencia de datos estandarizados para la muestra
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en cuestion, simplemente se realizé el analisis, llegando a la conclusion de que existe un nivel

moderado de furfural.

El cual es de 0,054.

Anadlisis de Grados Brix.
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En este andlisis se obtuvo un valor de 10 Grados Brix, tomando en cuenta que de acuerdo a la Tesis
del Aguamiel proveniente de Ayacucho el valor es de 11,20 Grados Brix. Mientras tanto que de
acuerdo al Andlisis Nutrimental del aguamiel proveniente de Subiran México D.F. el valor obtenido
es de 8.00.

Por tal motivo el valor obtenido del Chaguarmishqui acd en Ecuador esta dentro de los parametros

normales.

C. Caracteristicas Organolépticas

Tabla 7. Determinacion del Aroma de la materia prima.
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AROMA FRECUENCIA# PORCENTAJE
Agradable 80 66%
Aromatico 10 8%

Fragante 12 10%

Inholoro 0 0%

Oloroso 20 16%

Desagradable 0 0%
TOTAL 122 100%

Fuente: Habitantes del Cantén Salcedo

Elaborado por: Lenin Porras.

AROMA DEL CHAGUARMISHQUI

B Agradable  ®Aromatico ™ Fragante

¥ nholoro B Oloroso B Desagradable
0%

0%

Figura N°1 Aroma determinado por los habitantes del Canton Salcedo.

Elaborado por: Lenin Porras.

El aroma se lo realiz6 empleando un test de analisis sensorial a los habitantes del Cantén Salcedo.
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En este caso se utilizo el sentido olfativo para poder determinar el aroma de la muestra, en este caso
el chaguarmishqui (dulce de la cabuya).

Por lo que se determiné que el aroma es caracteristico agradable.

Se determind ademas que el aroma fue: Agradable 66%, Aromatico 8%, Fragante 10%, Inholoro 0%,

Oloroso 16%, Desagradable 0%.

Tabla 8. Determinacién del Sabor de la materia prima.
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SABOR FRECUENCIA# PORCENTAJE
Amargo 0 0%
Dulce 115 94%
Agrio 7 6%
Salado 0 0%
Total 122 100%

Fuente: Habitantes del Cantén Salcedo
Elaborado por: Lenin Porras.

SABOR DEL CHAGUARMISHQUI
®Amargo mDulce ®Agrio mSalado

0% 0%

Figura N°2 Sabor determinado por los habitantes del Cantén Salcedo.

Elaborado por: Lenin Porras.
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El sabor determinado por los habitantes del Canton Salcedo, referente a la materia prima, se la

realiz6 empleando los sentidos, en este caso se utilizé el sentido del gusto.

De la materia prima degustada, el sabor que encontraron los habitantes encuestados del Canton

Salcedo fue: amargo en un 0%, dulce 94%, agrio un 6%, salado el 0%.

Las personas encuestadas, afirmaron que los cocteles degustados estan con un excelente sabor,

pero que no se sentia amargura en los mismos.

Por otro lado, las personas encuestadas dijeron que de la gama de cdActeles degustados su sabor

fue dulce, con colores intensos, en general los cécteles muy agradables al paladar
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Tabla 9. Determinacion del color de la materia prima.

COLOR FRECUENCIA# PORCENTAJE
Blanquecino 104 85%
Claro 15 12%
Oscuro 3 3%
Transparente 0 0%
Total 122 100%

Fuente: Habitantes del Cantén Salcedo

Elaborado por: Lenin Porras.

COLOR DEL CHAGUARMISHQUI

mBlanquecino ®Claro = Oscuro ®Transparente
0%

3%

Figura N°3. Color determinado por los Habitantes del Canton Salcedo.

Elaborado por: Lenin Porras.
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Los habitantes del Cantén Salcedo dieron un criterio sobre el color en si del chaguarmishqui, de lo
cual un 85% dijo que es blanquecino, un 12% que es claro, un 3% que es oscuro y nadie dijo que es

transparente.

El porcentaje mas alto al momento de dar criterio sobre el color del chaguarmishqui, es mas de la
mitad que coinciden que es blanquecino caracteristico, en la minoria opinaron que es claro y otro

porcentaje menor manifestd que es oscuro.
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Tabla 10. Determinacion de la textura de la materia prima.

TEXTURA FRECUENCIA# PORCENTAJE
Viscosa 15 12%
Liquida 98 81%
Blanda 5 4%
Suawe 4 3%
Total 122 100%

Fuente: Habitantes del Cantén Salcedo

Elaborado por: Lenin Porras

TEXTURA DEL CHAGUARMISHQUI

H Viscosa M Liquida Blanda M Suave

4% 3%

Figura N°4. Textura determinada por los Habitantes del Cant6n Salcedo.

Elaborado por: Lenin Porras.
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De igual forma para la determinacién de la textura de la materia prima, se utilizé los sentidos.
En este caso el sentido del tacto, por lo que se encontré al chaguarmishqui con una textura liquida

algo viscosa.

Los habitantes del Cantén Salcedo dieron su comentario sobre la textura del chaguarmishqui (dulce
de la cabuya), para lo cual manifestaron que: es viscoso un 12% del total de los encuestados, que
es liquido un 81% de las personas encuestadas, que es blando un 4% de las personas encuestadas,

y que es suave al paladar un 4% del total de las personas encuestadas.
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D. Analisis microbiolégico.

Tabla 11. Determinaciéon de Aerobios Mesofilos.

DETERMINACIONES METODO USADO Y VALORES
CONDICIONES DE INCUBACION | ENCONTRADOS
Determinacion del nimero de | Método INEN 1529-5 1.2 x 10t
Microorganismos Aerobios | Determinacion del nUmero de
Mesofilos REP en Alimentos | Microorganismos Aerobios
UFC/g Mesofilos REP 31+1°C /48 -72
3h

Fuente: Laboratorio de Microbiologia de Alimentos ESPOCH
Elaborado por: Lenin Porras

De acuerdo a la norma INEN 1529-5 el valor encontrado para dicho analisis esta dentro del rango

del parametro establecido.
Por tal motivo la presencia de colonias formadoras de Aerobios Mesdfilos es minima.

Entonces se evidencia la buena manipulacién del alimento en cuestion.
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Tabla 12. Determinacion de Microorganismos Coliformes.

DETERMINACIONES METODO USADO Y VALORES ENCONTRADOS
CONDICIONES DE
INCUBACION
Determinacion de | Método INEN 1529-6 0

Microorganismos Coliformes | 351 °C /48 + 2h
por la Técnica del Niamero mas
Probable NMP/g

Fuente: Laboratorio de Microbiologia de Alimentos ESPOCH
Elaborado por: Lenin Porras

Para el Analisis de Microorganismos Coliformes y de acuerdo a la norma INEN 1529-6 el reporte

muestra de la ausencia total de coliformes.

Una razén mas para potencializar el consumo del Chaguarmishqui.
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Tabla 13. Determinacién de Coliformes Fecales. E. Coli.

DETERMINACIONES METODO USADO Y VALORES ENCONTRADOS
CONDICIONES DE
INCUBACION
Determinacion de | Método INEN 1529-8 0

Microorganismos Coliformes | 45.5+0,2 °C /48 £ 2h
fecales y E. Coli por la Técnica
del Numero mas Probable
NMP/g

Fuente: Laboratorio de Microbiologia de Alimentos ESPOCH
Elaborado por: Lenin Porras

De acuerdo a la norma INEN 1529-8 el valor limite permisible de unidad de colonias formadoras de
Echerichia Coli es de 100 maximos, y como se observa en el Figura NPexiste la ausencia total de

unidades formadoras de colonias.
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E. Analisis Bromatolégico

Tabla 14. Determinacién de proteina, grasa, humedad, fibra, ceniza.

PARAMETRO METODO/NORMA UNIDAD RESULTADO

Proteina PEE/LAB-CESTTA/104 % 0,44
AOAC/ Volumétrico

Grasa PEE/LAB-CESTTA/102 % 0,22
AOAC/ Gravimétrico

Humedad PEE/LAB-CESTTA/80 % 86,14
AOAC/ Gravimétrico

Fibra PEE/LAB-CESTTA/103 % 0,00
AOAC/ Gravimétrico

Ceniza PEE/LAB-CESTTA/101 % 0,40
AOAC/ Gravimétrico

Fuente: Laboratorio CESTTA, ESPOCH
Elaborado por: Lenin Porras

Para el caso se los analisis correspondientes a la presente tabla, tomamos en cuenta los datos

obtenidos por el Estudio Quimico Bromatol6gico y Elaboraciéon de Néctar de Aguamiel de Agave.

Procedente de Ayacucho (Peru), y de la Tabla de Composicién de los Alimentos Ecuatorianos.

Los datos son:

Tabla 15.Comparacion resultados de estudios Bromatol4gicos.
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PARAMETRO | ESTUDIO QUIMICO | TABLA DE COMPOSICION DE
BROMATOLOGICO ALIMENTOS ECUATORIANOS
AYACUCHO PERU

Proteina 0,5 0,30

Grasa 0,1 0,01

Humedad 92,4 87,38

Fibra 0,0 0,05

Ceniza 0,4 0,23

Fuente: Analisis Quimico Bromatoldgico del aguamiel Ayacucho Perl, Tabla de Composicién
de los Alimentos Ecuatorianos.
Elaborado por: Lenin Porras

Claramente se observa y se determiné que los valores obtenidos, estan dentro de los parametros

adecuados y sugeridos que estan en los cuadros comparativos.

De lo cual el chaguarmishqui tiene un porcentaje del 0,44 de proteina el mismo que es minimo,
De igual forma el porcentaje de grasa es bajo y es de 0,22, caso contrario ocurre con la humedad,
se observa que el porcentaje es alto y es de 86,14. Por otra parte la fibra es nula, la cantidad de

cenizas esta en un porcentaje minimo, presente en un 0,40%.

Se adiciona ademas que los valores sufren cambios en los resultados dependiendo de: el lugar

de crianza de la planta, la temperatura, la humedad y pH de los suelos, la variedad, etc.

Motivo por el cual los valores anteriormente mencionados sufren cambios, pero son minimos.
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F. DERIVADOS MIXIOLOGICOS

Una vez obtenidos los resultados de acuerdo a las caracteristicas anteriormente analizadas,
tanto de la materia prima y de los pilotos de muestreo de algunas de las alternativas

mixiologicas, se procede al desarrollo de los mismos.

Tomando en cuenta que hubo un porcentaje minimo que en las encuestas realizadas,
manifestaron que no consumen bebidas alcohdlicas, por tal motivo dentro de las
preparaciones que se presentan a continuacion constan ademas bebidas analcohdlicas, es
decir que son cdcteles sin alcohol.

De ese modo se complace todas las exigencias de los futuros clientes.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
PARAMO AZUL Cadigo de la receta
Producto PA- 0101
Raciones
: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cddigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Total Costo
Ingred. de compra Cantidad
V 3043 Vodka 750 ml/ 250z | 8,50 0z 1 0,34
(1 botella)
CA 3053 Curacao azul 700 ml/ 23 0z | 10,00 0z 1 0,43
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 (mL)(02) (30)(2) 0,06
(1000 ml)
LM 3012 Limonada 1L 1,40 (mL)(0z) (60)(2) 0,08
(1000 ml)
Costo Total 0,91
Valor de venta 3,13
29,09169%
Precio de venta 3,82
22% (IVA +
servicio)
PH
GL %
DENSIDAD 1,04
KILOCALORIAS 171

PREPARACION:

Colocar los ingredientes en un vaso corto, con hielo,
completar con la limonada, decorar con rodaja de limoén
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PREPARACION:

Poner todos los ingredientes en la coctelera con abundante hielo picado. Batir durante unos

segundos, y servir en copa baldn. Decorar con hierbabuena fresca.

HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
Caddigo de la receta
Producto  MISHQUIADO CAMPESINO MC- 0102
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/IA
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Total Costo
Ingred. de compra Cantidad
VT 3054 Vino tinto 750 ml/ 25 0z | 8,50 0z 2 0,68
(1 botella)
VE 3055 Vermut 750 ml/ 25 oz | 13,00 0z 1 0,52
(1 botella)
CP 4010 | Cacao en polvo 250 ¢ 0,85 oz 1 0,1
(1 funda)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
H 4011 Yema de huevo unidad 0,12 0z 1 0,12
Costo Total 1,54
Valor de venta 5,29
29,09169%
Precio de venta 6,45
22% (IVA +
servicio)
PH 5
GL % 4
DENSIDAD 1,07
KILOCALORIAS 541
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PREPARACIO

N:

Colocar los ingredientes en un vaso alto con hielo. Remover suavemente,

y decorar con el removedor usado.

HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
MISHQUICHELA DE LOS Caodigo de la receta
Producto [ DIOSES MCH- 0103
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
C 3052 Cerveza 750 ml 1,25 ml 250 0,42
(1 botella)
CA 3053 Curagao azul 700 ml/ 23 oz | 10,00 0z 1 0,43
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1% 0,09
(1000 ml)
Costo Total 0,94
Valor de venta 3,23
29,09169%
Precio de venta 3,94
22% (IVA +
Servicio)
PH
GL %
DENSIDAD 1,04
KILOCALORIAS 196
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PREPARACION:

En una coctelera poner 3 o0 4 cubitos de hielo, agregar los todos los ingredientes excepto

el limdn, agitar durante unos 40 seg. Y finalmente dar el toque de limon.

Servir en copa de margarita.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
COCTEL NICOLAS Cadigo de la receta
Producto CN- 0104
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
RN 3051 Ron negro 750 ml/250z | 8,50 0z 1 0,34
(1 botella)
CL 4012 Crema de leche 250 ml 1,00 0z 1 0,12
(1 funda)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
CF 4013 Café 2509 2,50 0z ) 0,15
(1 frasco)
Lz 1218 zumo de limén 1 unid. 1,75 0z V3 0,03
(250 g)
AZ 4014 Azlcar 454 g 0,45 g 8 0,01
(11b.)
Costo Total 0,77
Valor de venta 2,65
29,09169%
Precio de venta 3,23
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 3
DENSIDAD 1,07
KILOCALORIAS 220




PREPARACION:

Colocar todos los ingredientes en la coctelera con hielo, agitar bien

y colocar sobre un vaso corto, servir con abundante hielo.

HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
MISHQUI DEL JUAN Cddigo de la receta
Producto MJ- 0105
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cddigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
750 ml/ 25
Gl 3050 Gin 0z 13,50 0z 1 0,54
(1 botella)
750 ml/ 25
R 3041 Ron oz 8,50 oz Yo 0,17
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
750 mL/ 25
TS 3042 Triple Sec 0z 7,00 0z % 0,14
(1 botella)
Costo Total 0,97
Valor de venta 3,33
29,09169%
Precio de venta 4,06
22% (IVA +
Servicio)
PH 7
GL % 4
DENSIDAD 1,01
KILOCALORIAS 115
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PREPARACION:

Colocar en la coctelera cubos de hielo, agregar el tequila, triple sec, granadina,

jugo de limdn, el chaguarmishqui. Agitar bien durante unos 30 seg. Poner la mezcla

en un vaso largo y completar con el jugo de la naranja.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
) Caddigo de la receta
Producto [ TRILOGIA DEL BOSQUE TB- 0106
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
T 3040 Tequila 750 ml/ 25 oz | 16,00 0z 1% 0,96
(1 botella)
TS 3042 Triple Sec 750 ml/ 250z | 7,00 0z 1 0,28
(1 botella)
G 3049 Granadina 750 ml/ 25 0z | 12,50 0z Y% 0,25
(1 botella)
NZ 1217 | Zumo de naranja 1 unid. 1,00 oz 2 0,24
(250 9)
Lz 1218 zumo de limén 1 unid. 1,75 0z 1 0,21
(250 9)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
Costo Total 2,06
Valor de venta 7,08
29,09169%
Precio de venta 8,64
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 3
DENSIDAD 1,09
KILOCALORIAS 203




HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR

T.CH.V Caddigo de la receta
Producto TCH- 0107
Raciones:
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
T 3040 Tequila 750 ml/25 oz | 16,00 0z 1 0,64
(1 botella)
V 3043 Vodka 750 ml/25 0z | 8,50 0z 1 0,34
(1 botella)
W 3048 Whisky 750 ml/ 25 oz | 18,00 oz Yo 0,36
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
JA 4015 [ Jarabe de azlcar 100 mi 0,50 0z 1 0,15
NZ 1217 | Jugo de naranja 1 unid. 1,00 0z 1 0,12
(250 9)
Costo Total 1,73
Valor de venta 5,95
29,09169%
Precio de venta 7,86
22% (IVA +
Servicio)
PH 5
GL% 3
DENSIDAD 1,02
KILOCALORIAS 297

PREPARACION:

Colocar todos ingredientes en la coctelera con 3 o 4 cubos de hielo, agitar bien durante

30 seg. Colocar la mezcla en el vaso y completar con el jugo de naranja.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
CSE ECUADOR Caddigo de la receta
Producto CSE- 0110
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
A 3045 Amaretto 750 ml/ 250z | 8,50 0z 2 0,68
(1 botella)
B 3046 Bailey's 750 ml/ 25 oz | 18,00 0z 1 0,72
(1 botella)
C 3047 Cofiac 750 ml/ 25 oz | 20,00 0z 1 0,80
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z ) 0,06
(1000 ml)
Costo Total 2,26
Valor de venta 7,77
29,09169%
Precio de venta 9,48
22% (IVA +
Servicio)
PH 6
GL% 3
DENSIDAD 1,07
KILOCALORIAS 268

PREPARACIO

N:

En un short colocar al fondo el amaretto, luego mezclar el bailey's con el chaguarmishqui,

y con la ayuda

de una cuchara verter esta mezcla con el fin que no se unan las dos capas,

finalmente y con la ayuda de una cuchara agregar el coiac. Llevar a refrigeracion por

unos 2 minutos y servir.
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PREPARACION:

Colocar los ingredientes en la coctelera con hielo. Remover bien

y colocar en un vaso largo.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
Producto EL CUCO Cédigo de la receta CU- 0111
|
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/IA
: COMPRA CONSUMO Total
Cadigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
750 ml/ 25
TS 3042 Triple Sec 0z 7 oz 1 0,28
(1 botella)
750 ml/ 25
V 3043 Vodka 0z 8,5 0z % 0,17
(1 botella)
750 ml/ 25
VS 3044 Vermut seco 0z 13 oz Yo 0,26
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2 0z 1 0,12
(1000 ml)
750 ml/ 25
G 3049 Granadina 0z 12,5 0z ) 0,25
(1 botella)
Costo Total 1,08
Valor de venta 3,71
29,09%
Precio de venta 4,53
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 4
DENSIDAD 1,05
KILOCALORIAS 116




HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
) B Caodigo de la receta
Producto [ COCTEL SALCEDENO CS- 0112
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
T 3040 Tequila 750 ml/ 25 oz | 16,00 0z Ya 0,43
(1 botella)
Lz 1218 zumo de limoén 1 unid. 1,75 0z 7] 0,11
(250 9)
PZ 1211 zumo de pifia 1 unid. 2,50 oz Yo 0,15
(250 gr.)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
G 3049 Granadina 750 ml/ 25 0z | 12,50 0z 7] 0,25
(1 botella)
Costo Total 1,06
Valor de venta 3,64
29,09169%
Precio de venta 4,44
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 4
DENSIDAD 1,06
KILOCALORIAS 80
PREPARACION:

Mezclar todos los ingredientes en una coctelera con hielo, colocar sobre una
copa de cActel y adornar con kiwi, cereza y escarchar el contorno de la copa.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR

Caddigo de la receta

Producto [ MAGUEY DE NOCHE MN- 0114
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
T 3040 Tequila 750 ml/ 25 oz | 16,00 0z 2 1,28
(1 botella)
R 3041 Ron 750 ml/ 250z | 8,50 0z 1 0,34
(1 botella)
NZ 1217 | Zumo de naranja 1 unid. 1,00 oz 3 0,36
(250 9)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
JA 4015 | Jarabe de azlcar 100 ml 0,50 0z 1 0,30
Costo Total 2,40
Valor de venta 8,25
29,09169%
Precio de venta 10,07
22% (IVA +
servicio)
PH 4
GL % 5
DENSIDAD 1,06
KILOCALORIAS 436

PREPARACIO

N:

En una coctelera colocar 4 cubos de hielo, agregar todos los ingredientes, agitar durante

30 seg. Decorar escarchando el contorno de la copa, con una mitad de naranja y cereza.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
Caodigo de la receta
Producto [ ANDES BONDADOSO AB- 0115
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
Pl 3061 Pisco 750 ml/ 250z | 8,50 0z 2 0,68
(1 botella)
V 3043 Vodka 750 ml/ 250z | 8,50 0z 1 0,34
(1 botella)
LZ 1218 zumo de limoén 1 unid. 1,75 0z 1 0,21
(250 9)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
Costo Total 1,45
Valor de venta 4,98
29,09169%
Precio de venta 6,08
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 5
DENSIDAD 1,02
KILOCALORIAS 338
PREPARACION:

En una coctelera colocar hielo, agregar los ingredientes, agitar bondadosamente

colocar la mezcla en una copa de céctel, para decorar escarchar

el contorno de la copa, y finalmente agregar un dash de granadina.

90




PREPARACION:

Colocar los ingredientes en una coctelera con hielo, agitar durante 30 seg. Verter la mezcla
en un vaso largo, servir.

Decorar con una frutilla.

HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
CHAGUAR CRIOLLO Cédigo de la receta
Producto CHC- 0116
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
750 ml/ 25
V 3043 Vodka 0z 8,50 0z 1 0,34
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
750 mL/ 25
GI 3050 Gin oz 13,50 oz 1 0,54
(1 botella)
Nz 1217 Zumo de naranja 1 unid. 1,00 oz 1 0,12
(250 g)
750 ml/ 25
G 3049 Granadina 0z 12,50 oz 7 0,25
(1 botella)
Costo Total 1,37
Valor de venta 4,71
29,09169%
Precio de venta 5,75
22% (IVA +
Servicio)
PH 5
GL % 5
DENSIDAD 1,1
KILOCALORIAS 124
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR

En una copa tulipan se coloca hielo, se vierte la pulpa de fresa, después se ainade el vodka

ginebra, el licor de cereza el chaguarmishqui, y finalmente el dash de granadina.

BESO DE LILIS Caodigo de la receta
Producto BL- 0117
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
FzZ 1214 zumo de frutilla 1 unid. 0,98 0z 1 0,12
(250 9)
Gl 3056 Ginebra 750 ml/ 25 0z | 12,75 oz 1% 0,77
(1 botella)
V 3043 Vodka 750 ml/ 25 0z | 8,50 0z % 0,17
(1 botella)
LC 3057 | Licorde cereza | 750 ml/ 25 oz | 12,50 0z 1 0,50
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
G 3049 Granadina 750 ml/ 25 0z | 12,50 0z % 0,25
(1 botella)
Costo Total 1,93
Valor de venta 6,63
29,09169%
Precio de venta 8,09
22% (IVA +
Servicio)
PH 5
GL% 4
DENSIDAD 1,04
KILOCALORIAS 195
PREPARACION:
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PREPARACION:

Colocar hielo en una coctelera, agregar los ingredientes agitar levemente durante

20 seg. Servir en una vaso largo, colocar hojas de hierbabuena,

decorar con rodaja de naranja, cereza y frutilla.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
OASIS DE CABUYA Caddigo de la receta
Producto OC-0118
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/IA
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
750 ml/ 25
V 3043 Vodka 0z 8,50 0z 1 0,34
(1 botella)
750 ml/ 25
LC 3057 Licor de cereza 0z 12,50 0z ) 0,25
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
LZ 1218 zumo de limén 1 unid. 1,75 0z Ya 0,11
(250 9)
SZ 1213 Zumo de sandia 1 unid. 1,76 0z 3 0,63
(250 9)
Costo Total 1,45
Valor de venta 4,98
29,09169%
Precio de venta 6,08
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 4
DENSIDAD 1,04
KILOCALORIAS 114




HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
MISHQUI AL LIMON Caddigo de la receta
Producto ML- 0119
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
V 3043 Vodka 750 ml/25 0z | 8,50 0z 1 0,34
(1 botella)
750 ml/ 25
R 3041 Ron 0z 8,50 0z 1 0,34
(1 botella)
750 ml/ 25
LM 3058 Licor de melén 0z 11,25 0z ) 0,23
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
LM 3012 Limonada 1L 1,40 0z 2 0,08
(1000 ml)
Costo Total 1,11
Valor de venta 3,82
29,09169%
Precio de venta 4,66
22% (IVA +
Servicio)
PH 5
GL % 5
DENSIDAD 1,04
KILOCALORIAS 192

PREPARACION:

Colocar el vodka, el ron, licor de meldn y el chaguarmishqui en una coctelera

con abundante hielo, colar en una copa de margarita y completar con limonada

bien fria, decorar con sombrilla y con cerezas.
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PREPARACION:

En una coctelera colocar los cubos de hielo, agregar todos los ingredientes, mezclar

enérgicamente durante unos 30 seg. Servir en un vaso alto, se puede decorar el vaso

escarchandolo, con finas |ldminas de cascara de naranja. Servir bien frio.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
MISHQUI SUNRISE Caddigo de la receta
Producto MS- 0120
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
750 ml/ 25
T 3040 Tequila 0z 16,00 0z 1 0,64
(1 botella)
NZ 1217 Zumo de naranja 1 unid. 1,00 0z 2 0,24
(250 gr.)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
750 ml/ 25
G 3049 Granadina 0z 12,50 0z % 0,25
(1 botella)
LZ 1218 zumo de limén 1 unid. 1,75 oz Ya 0,11
(250 9)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
Costo Total 1,46
Valor de venta 5,02
29,09169%
Precio de venta 6,12
22% (IVA +
servicio)
PH 4
GL % 3
DENSIDAD 1,1
KILOCALORIAS 126




HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR

PREPARACION:

Colocar en un vaso corto los cubos de hielo, agregar el tequila, el zumo de limoén

el chaguarmishqui y completar con la soda negra. Decorar con rodaja de limén y

una uvilla si se desea. Servir.

SALCECOLA Cadigo de la receta
Producto SC- 0121
</ .
! Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cadigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
T 3040 Tequila 750 ml/ 250z | 16,00 0z 1 0,64
(1 botella)
LZ 1218 Zumo de limén 1 unid. 1,75 0z ) 0,11
(250 9)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
SN 3011 Soda negra 1L 1,25 0z 3 0,11
(1000 ml)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
Costo Total 1,08
Valor de venta 3,71
29,09169%
Precio de venta 4,53
22% (IVA +
servicio)
PH 4
GL % 4
DENSIDAD 1,04
KILOCALORIAS 451
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PREPARACION:

Colocar los ingredientes en una copa de vino blanco, previamente anadida hielo,

decorar con trozo de naranja y una cereza en el fondo.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
Caodigo de la receta
Producto [ ACRIME DEL BOSQUE ACB- 0122
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cddigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
VB 3059 Vino blanco 750 ml/ 250z | 7,00 0z 2 0,56
(1 botella)
TS 3042 Triple Sec 750 ml/ 250z | 7,00 0z 1 0,28
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
Costo Total 1,06
Valor de venta 3,64
29,09169%
Precio de venta 4,44
22% (IVA +
Servicio)
PH
GL %
DENSIDAD 1,04
KILOCALORIAS 89




HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR

MISHQUI COLADA

Caddigo de la receta

Producto MC- 0123
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cddigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
CL 4012 Crema de leche 250 ml 1,00 0z 1 0,12
(1 funda)
CO 3014 Agua de coco 1L 2,50 0z 1 0,08
(1000 ml)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
750 ml/ 25
R 3041 Ron oz 8,50 0z 2 0,68
(1 botella)
JA 4015 | Jarabe de azlcar 100 ml 0,50 0z 1 0,30
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
Costo Total 1,40
Valor de venta 4,81
29,09169%
Precio de venta 5,87
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 4
DENSIDAD 1,06
KILOCALORIAS 275

PREPARACIO

N:

En un vaso de licuadora, agregar el hielo y dar un golpe para ablandar el hielo, después

agregar el resto de ingredientes y completar el licuado, colar en un vaso alto y

decorar con un trozo de pifia y una cereza.
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PREPARACION:

En una copa champanera poner el aztcar y remojarlo con el Triple Sec, agregar el

hielo, poner el champagne, el chaguarmishqui. Decorar sumergiendo en la

mezcla una rodaja de naranja.

HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
CAVA DEL PARAMO Cébdigo de la receta
Producto CP- 0124
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/IA
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
750 ml/ 25
TS 3042 Triple Sec 0z 7,00 0z 1 0,28
(1 botella)
AZ 4014 Azlcar 454 g 0,45 g 6 0,01
(11b)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
750 ml/ 25
CH 3060 Champagne 0z 5,00 0z 2 0,40
(1 botella)
NA 442 Naranja 10 unid. 1,00 Unid. Ya 0,25
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
Costo Total 1,16
Valor de venta 3,99
29,09169%
Precio de venta 4,87
22% (IVA +
servicio)
PH 4
GL % 4
DENSIDAD 1,07
KILOCALORIAS 101
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PREPARACION:

Colocar hielo en la coctelera, agregar el resto de ingredientes, colocar la mezcla en un

vaso alto, agregar hielo. Decorar con una uvilla y un batidor.

HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
Caodigo de la receta
Producto | TORNADO SERRANO TS- 0125
I
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cadigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
W 3048 Whisky 750 ml/ 25 oz | 18,00 0z 1 0,72
(1 botella)
Gl 3050 Gin 750 ml/ 25 0z | 13,50 0z 1 0,54
(1 botella)
CM 3062 | Crema de menta [ 750 ml/250z| 7,00 0z 1 0,28
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
LZ 1218 zumo de limén 1 unid. 1,75 0z Ya 0,11
(250 9)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
Costo Total 1,87
Valor de venta 6,43
29,09169%
Precio de venta 7,84
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 3
DENSIDAD 1,07
KILOCALORIAS 219
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR

Caodigo de la receta

Producto | MATICES DE MI TIERRA MT- 0126
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
A 3045 Amaretto 750 ml/ 250z | 8,50 0z 1 0,43
(1 botella)
W 3048 Whisky 750 ml/ 25 oz | 18,00 oz 1 0,72
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
LC 3063 Licor de café 750 ml/ 25 o0z | 10,00 0z ) 0,22
(1 botella)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
Costo Total 1,59
Valor de venta 5,47
29,09169%
Precio de venta 6,67
22% (IVA +
Servicio)
PH 7
GL % 3
DENSIDAD 1,03
KILOCALORIAS 259

PREPARACION:

Colocar hielo en la coctelera, agregar el resto de ingredientes, agitar durante unos 30 seg.

En un vaso corto colocar hielo y verter la mezcla. Decorar con una rodaja de limon.
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
Cadigo de la receta
Producto CEREZA DEL CAMPO CC- 0127
|
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/IA
‘ COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
LC 3057 Licor de cereza | 750 ml/ 250z | 12,50 0z 2 1,00
(1 botella)
Gl 3056 Ginebra 750 ml/ 250z | 12,75 0z 7 0,26
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
LZ 1218 zumo de limén 1 unid. 1,75 0z R 0,11
(250 9)
SL 3010 Soda de limén 1L 1,25 0z 3 0,11
(1000 ml)
Costo Total 1,70
Valor de venta 5,84
29,09169%
Precio de venta 7,12
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 4
DENSIDAD 1,02
KILOCALORIAS 479

PREPARACION:

Colocar hielo en una coctelera, agregar el licor de cereza, la ginebra, el chaguarmishqui,
el zumo de limén y agitar considerablemente hasta homogenizar.

Poner la mezcla en un vaso corto y completar con la soda de limén.

Decorar con una rodaja de limoén y una cereza.
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PREPARACION:

En una coctelera colocar los cubos de hielo, agregar los ingredientes, agitar durante 30 seg.

y verter la mezcla en un vaso alto con hielo, decorar con un removedor.

HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
COMANDO AZUL Cédigo de la receta
Producto CA- 0128
|
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A | B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cadigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
700 ml/ 23
CA 3053 Curacao azul 0z 10,00 0z 2 0,86
(1 botella)
750 ml/ 25
R 3041 Ron 0z 8,50 0z 1 0,34
(1 botella)
LZ 1218 zumo de limén 1 unid. 1,75 0z 3 0,11
(250 9)
LM 3012 Limonada 1L 1,40 oz 3 0,13
(1000 ml)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
Costo Total 1,66
Valor de venta 571
29,09169%
Precio de venta 6,97
22% (IVA +
servicio)
PH 4
GL % 4
DENSIDAD 1,07
KILOCALORIAS 263
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR

Producto

PONCHO DEL CHAGRA

Caddigo de la receta

PCH- 0129

Raciones:
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
VB 3059 Vino blanco 750ml/250z| 7,00 oz 3 0,84
(1 botella)
R 3041 Ron 750 ml/250z| 8,50 oz 1 0,34
(1 botella)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1 0,12
(1000 ml)
JA 4015 | Jarabe de azucar 100 ml 0,50 oz 1 0,15
LI 161 Limoén mayer 8 unid. 1,00 Unid. Ya 0,03
Costo Total 1,48
Valor de venta 5,09
29,09169%
Precio de venta 6,21
22% (IVA +
servicio)
PH 5
GL % 3
DENSIDAD 1,08
KILOCALORIAS 250

PREPARACION:

Colocar los ingredientes directamente en el vaso. Decorar con 2 rodajas de limén.

poner de 2 a 3 min. En la nevera. Servir.
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PREPARACION

Colocar los ingredientes en un vaso largo de acuerdo al orden enunciado, previamente

colocado hielo sobre el mismo. Finalmente completar con soda de limén y decorar

con unos golpes de granadina y curacao.

HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
Caodigo de la receta
Producto SABORES DE MI TIERRA S/A ST- 0130
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad | Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
Pz 1211 zumo de pifia 1 unid. 2,50 oz 2 0,60
(8 02)
NZ 1217 Zumo de naranja 1 unid. 1,00 0z 2 0,24
(8 02)
Dz 1212 zumo de durazno 1 unid. 2,15 oz 2 0,52
(250 g)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1% 0,18
(1000 ml)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
SL 3010 Soda de limén 1L 1,25 0z 2 0,08
(1000 ml)
Costo Total 1,72
Valor de venta 591
29,09169%
Precio de venta 7,21
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 0
DENSIDAD 1,06
KILOCALORIAS 338
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
Cédigo de la receta:
Producto: [CHAGUARMIX FRESH S/A CHF- 0108
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A | B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cadigo Ingredientes Cantidad | Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
BA 221 Banana 5 unid. 1,00 g 20 0,04
(5009)
PI 110 Pifia 1 unidad 1,00 g 20 0,03
(700 g)
NA 442 Naranja 10 unid. 1,00 Unid. Ya 0,25
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1% 0,09
(1000 ml)
H 4016 Hielo flapé 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
JA 4015 Jarabe de azlcar 100 mi 0,50 0z 1 0,30
MZ 1216 | zumo de manzana 1 unid. 2,15 0z 1% 0,39
(8 02)
Costo Total 1,20
Valor de venta 4,12
29,09169%
Precio de venta 5,03
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 0
DENSIDAD 1,08
KILOCALORIAS 247

PREPARACION

Trocear todas las frutas, en una copa baldn colocar el hielo flapé, las frutas troceadas,
agregar el jarabe de azucar, el zumo de manzana, el chaguarmishqui,
agitar suavemente y servir
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HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR

SOL NACIENTE S/A

Cadigo de la receta:

PREPARACIO

N:

En una copa baldn colocar el hielo, colocar los zumos de las frutas, el chaguarmishqui,

decorar con una rodaja de naranja y limén, servir.

Producto: SN- 0113
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad | Costo Unidad Cantidad Costo
de
Ingred. compra Total
Dz 1212 zumo de durazno 1 unid. 2,15 oz 2 0,52
(8 02)
Fz 1214 zumo de frutilla 1 unid. 0,98 oz 2 0,24
(8 02)
PZ 1211 zumo de pifia 1 unid. 2,50 oz 2 0,60
(8 02)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1% 0,09
(1000 ml)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 7 0,14
(1 funda)
Costo Total 1,59
Valor de venta 5,47
29,09169%
Precio de venta 6,67
22% (IVA + servicio)
PH 4
GL% 0
DENSIDAD 1,05
KILOCALORIAS 84
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PREPARACION:

Agregar los hielos en una copa larga, después agregar los jugos de acuerdo a las

medidas indicadas, decorar con rodaja de naranja, servir.

HOJA DE COSTEO RECETA ESTANDAR
CATACLISMO S/A Cadigo de la receta:
Producto: CA- 0109
Raciones: 1
Fecha: 10/07/11
A B C (B*C)/A
COMPRA CONSUMO Total
Cédigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Cantidad Costo
Ingred. de compra Total
NZ 1217 | Zumo de naranja 1 unid. 1,00 oz 2 0,24
(8 02)
Pz 1211 zumo de pifia 1 unid. 2,50 0z 2 0,6
(8 02)
H 4016 Hielo 50 unid 1,00 Unid. 5 0,10
(1 funda)
CH 3013 Chaguarmishqui 1L 2,00 0z 1% 0,09
(1000 ml)
750 ml/ 25
G 3049 Granadina 0z 12,50 0z ) 0,25
(1 botella)
TZ 1215 Zumo de toronja 1 unid. 1,50 0z 2 0,36
(8 02)
Costo Total 1,64
Valor de venta 5,64
29,09169%
Precio de venta 6,88
22% (IVA +
Servicio)
PH 4
GL % 0
DENSIDAD 1,06
KILOCALORIAS 91
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G. Analisis de Caracteristicas Fisicas de los Derivados Mixiolégicos.

pH de los Derivados Mixiolégicos.

Para el andlisis del pH, se lo realiz6 utilizando el papel medidor del pH y su respectiva escala
colorimétrica para la comprobacion de los mismos.

Las pruebas para obtencion de datos se realizaron por triplicado. Obteniendo valores que oscilan
entre 4-6.

Por lo que se deduce que los derivados mixiolégicos no son tan acidos.

Densidad de los Derivados Mixiolégicos.

En este andlisis se realizaron por medio de la férmula exclusiva para la densidad.

Muestras tomadas por triplicado.

Utilizando una balanza de precision, del Laboratorio de Bromatologia de la ESPOCH.
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H. Analisis de Caracteristica Quimica de los Derivados mixioldgicos.

Grado alcohdélico de los derivados mixiolégicos.- Para la realizacidn de este analisis, se procedio
a la medicion del mismo por medio de la utilizacion de un alcoholimetro, en cuyo interior se encuentra
numerada la numeracién de acuerdo a la cantidad de alcohol que esta inmiscuida en el interior de

cada uno de los derivados mixiolégicos. Recalcando que hubo una variacion entre cdctel y coctel.

Para la medicion correcta del grado alcohdlico, se procede a poner alrededor de 75 mL en una
probeta de 100 mL, acto seguido se sumerge el alcoholimetro y este se hunde, dejando a simple

vista la medicidn del nivel de alcohol que contiene cada céctel.

Este proceso se debe realizar por duplicado o triplicado, para tener una medida exacta.

I.  ANALISIS FiSICO QUIMICO DE LOS DERIVADOS MIXIOLOGICOS
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Tabla 16. Nombre de los derivados mixiolégicos, pH, GL%, densidad y Kcal.

NOMBRE
DEL PH GL % DENSIDAD | KILOCALORIAS
COCTEL

PARAMO AZUL 4 3 1,04 171
MISHQUIADO CAMPESINO 5 4 1,07 541
MISHICHELA DE LOS DIOSES 5 4 1,04 196
COCTEL NICOLAS 4 3 1,07 220
MISHQUI DEL JUAN 7 4 1,01 115
TRILOGIA DEL BOSQUE 4 3 1,09 203
T.CH.V. 5 3 1,02 297
CHAGUARMIX FRESH S/A 4 0 1,08 247
CATACLISMO S/A 4 0 1,06 91
CSE ECUADOR 6 3 1,07 268
EL CUCO 4 4 1,05 116
COCTEL SALCEDENO 4 4 1,06 80
SOL NACIENTE S/A 4 0 1,05 84
MAGUEY DE NOCHE 4 5 1,06 436
ANDES BONDADOSO 4 5 1,02 338
CHAGUAR CRIOLLO 5 5 1,1 124
BESO DE LILIS 5 4 1,04 195
OASIS DE CABUYA 4 4 1,04 114
SABORES DE MI TIERRA S/A 4 0 1,06 338
MISHQUIADO AL LIMON 5 5 1,04 192
MISHQUI SUNRISE 4 3 1,1 126
SALCECOLA 4 4 1,04 451
ACRIME DEL BOSQUE 4 5 1,04 89
MISHQUI COLADA 4 4 1,06 275
CAVA DEL PARAMO 4 4 1,07 101
TORNADO SERRANO 4 3 1,07 219
MATICES DE MI TIERRA 7 3 1,03 259
CEREZA DEL CAMPO 4 4 1,02 479
COMANDO AZUL 4 4 1,07 263
PONCHO DEL CHAGRA 5 3 1,08 250

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

Elaborado por: Lenin Porras.
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Tabla 17. Nombre de los cocteles y pH.

COMPARACION DEL PH. COCTELES ALCOHOLICOS Y ANALCOHOLICOS.

NOMBRE
DEL
COCTEL

PH

PARAMO AZUL

MISHQUIADO CAMPESINO

MISHICHELA DE LOS DIOSES

COCTEL NICOLAS

MISHQUI DEL JUAN

TRILOGIA DEL BOSQUE

T.CH.V.

CSE ECUADOR

EL CUCO

COCTEL SALCEDENO

MAGUEY DE NOCHE

ANDES BONDADQOSO

CHAGUAR CRIOLLO

BESO DE LILIS

OASIS DE CABUYA

MISHQUIADO AL LIMON

MISHQUI SUNRISE

SALCECOLA

ACRIME DEL BOSQUE

MISHQUI COLADA

CAVA DEL PARAMO

TORNADO SERRANO

MATICES DE MI TIERRA

CEREZA DEL CAMPO

COMANDO AZUL

PONCHO DEL CHAGRA

Nl |bIN]RILRIR]IAIRIRIVIA ORI JVR NIV ]S

Elaborado por: Lenin Porras.

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
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TABLA COMPARATIVA DEL PH
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Figura N°5. Tabla comparativa del pH de bebidas alcohdlicas.

Elaborado por: Lenin Porras

Como se observa, de la gama de cocteles elaborados en base al chaguarmishqui (dulce de la
cabuya), hay dos que sobresalen del resto con un nivel 7, dentro de la escala de colores, para la

determinacion de los mismos. Por tal motivo se dice que su valor es neutro.

De igual forma, hay un solo cActel que tiene un valor de 6, por lo que también esta dentro de la escala

acida, pero méas cercana al neutro.

113



Mientras que la gran mayoria se ubica en los valores de 4 y 5, valores que estan en el rango de
acidez media. Esto se debe a que en el interior de los mismos, se encuentran presentes, zumo de

limén, pifia, naranja, etc. Por tal motivo afirmamos que estan entre el grado de acidez medio.
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Tabla 18. Cdocteles sin alcohol y pH.

NOMBRE
DEL PH
COCTEL
COCTELES SIN ALCOHOL
CHAGUARMIX FRESH S/A
SOL NACIENTE S/A
CATACLISMO S/A
SABORES DE MI TIERRA S/A

FoNN BN Fo RN

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

Elaborado por: Lenin Porras.

TABLA COMPARATIVA DEL PH.
COCTELES SIN ALCOHOL

CHAGUARMIX SOL NACIENTE CATACLISMO S/A SABORES DE Ml
FRESH S/A S/A TIERRA S/A

Figura N°6. Tabla comparativa del pH, Cdcteles sin alcohol.

Elaborado por: Lenin Porras

115



Mientras que de los cdcteles sin alcohol, se observa que todos estan en un nivel de acidez de 4, lo
que conlleva a decir que estan en un nivel de acidez medio. Esto se debe q que como no contienen
bebidas alcohdlicas, en su interior predomina la presencia de frutas, las mismas que pueden ser:

pifia, frutilla, naranja, etc.

Por tal motivo el nivel de acidez es de 4.
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ANALCOHOLICOS.

Tabla 19. Nombre de los cdcteles y grado alcohdlico.

TABLA COMPARATIVA DEL GRADO ALCOHOLICO (GL%),

NOMBRE
DEL
COCTEL

GL %

PARAMO AZUL

MISHQUIADO CAMPESINO

MISHICHELA DE LOS DIOSES

COCTEL NICOLAS

MISHQUI DEL JUAN

TRILOGIA DEL BOSQUE

T.CH.V.

CSE ECUADOR

EL CUCO

COCTEL SALCEDENO

MAGUEY DE NOCHE

ANDES BONDADOSO

CHAGUAR CRIOLLO

BESO DE LILIS

OASIS DE CABUYA

MISHQUIADO AL LIMON

MISHQUI SUNRISE

SALCECOLA

ACRIME DEL BOSQUE

MISHQUI COLADA

CAVA DEL PARAMO

TORNADO SERRANO

MATICES DE MI TIERRA

CEREZA DEL CAMPO

COMANDO AZUL

PONCHO DEL CHAGRA

Wlh|h|WwWlb ],V |WlO]R]dIJIO R ]R|WIWIW]RIW]RAIA|W

COCTELES ALCOHOLICOS Y

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

Elaborado por: Lenin Porras.
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TABLA COMPARATIVA DEL GRADO
ALCOHOLICO (GL %)
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Figura N°7. Tabla comparativa del grado alcohdlico.

Elaborado por: Lenin Porras

Como se observa en el Figura, la graduacion alcohdlica esta en un rango de 3-5, por lo que se afirma
gue: los que tienen en este caso la graduacion mayor, es decir de 5 la razén es porque en su interior

prevalece el uso de aguardientes, destilados, etc. Como pueden ser: pisco, tequila, whisky.

Mientras tanto que los de menor graduacion, es decir de 3 a 4 se debe a que en su interior prevalece

el uso de licores, cremas, azUcar, jarabes, etc.
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Tabla 20. Nombre de los cécteles sin alcohol y grado alcohdlico.

NOMBRE
DEL
COCTEL
SIN ALCOHOL

GL%

CHAGUARMIX FRESH S/A

CATACLISMO S/A

SOL NACIENTE S/A

SABORES DE MI TIERRA S/A

o|o|o|o

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

Elaborado por: Lenin Porras.

Para el caso de cocteles sin alcohol esta redundante mencionar la graduacion alcohdlica, ya que

como la palabra lo dice, son cécteles sin alcohol. Por lo que su graduacién es igual a cero.
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TABLA COMPARATIVA DE LA DENSIDAD, COCTELES ALCOHOLICOS Y ANALCOHOLICOS.

Tabla 21. Cocteles con alcohol y densidad.

NOMBRE
DEL DENSIDAD

COCTEL
PARAMO AZUL 1,04
MISHQUIADO CAMPESINO 1,07
MISHICHELA DE LOS DIOSES 1,04
COCTEL NICOLAS 1,07
MISHQUI DEL JUAN 1,01
TRILOGIA DEL BOSQUE 1,09
T.CH.V. 1,02
CSE ECUADOR 1,07
EL CUCO 1,05
COCTEL SALCEDENO 1,06
MAGUEY DE NOCHE 1,06
ANDES BONDADOSO 1,02
CHAGUAR CRIOLLO 1,1
BESO DE LILIS 1,04
OASIS DE CABUYA 1,04
MISHQUIADO AL LIMON 1,04
MISHQUI SUNRISE 1,1
SALCECOLA 1,04
ACRIME DEL BOSQUE 1,04
MISHQUI COLADA 1,06
CAVA DEL PARAMO 1,07
TORNADO SERRANO 1,07
MATICES DE MI TIERRA 1,03
CEREZA DEL CAMPO 1,02
COMANDO AZUL 1,07
PONCHO DEL CHAGRA 1,08

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Piblica, ESPOCH

Elaborado por: Lenin Porras.
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Figura N°8. Tabla comparativa de la densidad, cocteles con alcohol.

Elaborado por: Lenin Porras

De la presente tabla, se afirma que la densidad de los derivados mixiolégicos, oscila entre: 1,01 y

1,10. De lo cual se interpreta que el de menor densidad, se debe por el hecho que en el interior del

mismo hay la presencia de destilados, pisco, aguardientes, por tal motivo su peso va ha ser algo

mas que el del agua.

Por otra parte los de densidad media, se debe a que en su interior esta presente cremas, licores,

zumos de frutas, etc.

En cambio los de mayor densidad es porque contienen granadina, crema de leche, azlcar, jarabe

de azlcar, etc.

Tabla 22. Cdocteles sin alcohol y densidad.

NOMBRE
DEL DENSIDAD
COCTEL
SIN ALCOHOL
SOL NACIENTE S/A 1,05
CHAGUARMIX FRESH S/A 1,08
CATACLISMO S/A 1,06
SABORES DE MI TIERRA S/A 1,06

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

Elaborado por: Lenin Porras.
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TABLA COMPARATIVA DE LA
DENSIDAD.
COCTELES SIN ALCOHOL

wm B Em =

SOL NACIENTES/A  CHAGUARMIX CATACLISMO S/A  SABORES DE M
FRESH S/A TIERRA S/A

Figura N°9. Tabla comparativa de la densidad, Cécteles sin alcohol.

Elaborado por: Lenin Porras

Para este caso de las bebidas sin alcohol, la normativa es la misma, ya que en su interior predomina
la presencia de zumo de frutas, azlcar, jarabes, granadina, por tal motivo se explica las variaciones

de las densidades de dichos cdcteles.
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TABLA COMPARATIVA DE LAS KILOCALORIAS (KCAL),

ANALCOHOLICOS.

Tabla 23. Coécteles con alcohol y kilocalorias.

NOMBRE
DEL KILOCALORIAS
COCTEL

PARAMO AZUL 171
MISHQUIADO CAMPESINO 541
MISHICHELA DE LOS DIOSES 196
COCTEL NICOLAS 220
MISHQUI DEL JUAN 115
TRILOGIA DEL BOSQUE 203
T.CH.V. 297
CSE ECUADOR 268
EL CUCO 116
COCTEL SALCEDENO 80
MAGUEY DE NOCHE 436
ANDES BONDADOSO 338
CHAGUAR CRIOLLO 124
BESO DE LILIS 195
OASIS DE CABUYA 114
MISHQUIADO AL LIMON 192
MISHQUI SUNRISE 126
SALCECOLA 451
ACRIME DEL BOSQUE 89
MISHQUI COLADA 275
CAVA DEL PARAMO 101
TORNADO SERRANO 219
MATICES DE MI TIERRA 259
CEREZA DEL CAMPO 479
COMANDO AZUL 263
PONCHO DEL CHAGRA 250

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

Elaborado por: Lenin Porras.

COCTELES ALCOHOLICOS Y
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Figura N°10. Tabla comparativa de kilocaloria, cécteles con alcohol.

Elaborado por: Lenin Porras

Como se aprecia en el Figura, hay variaciones importantes entre coctel y coctel. De lo que se explica
gue todos los cécteles tienen diferentes ingredientes en su composicion, razén por la cual se explica

la variacion de K Cal de los mismos.

Las kilocalorias mostradas en el Figura N° estan en un rango de: 80 a 541.
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La explicacion de las mismas es que las de menor valor calérico se debe a que en su interior las

componen en su predominio jugos de frutas, y destilados de baja graduacién alcohdlica.

Mientras que los de mayor valor caldrico, se debe a que en su interior estan presentes elementos

grasos, azucarados, destilados de graduacion alcohdlica elevada, etc.

Por tal motivo los valores expresados en la grafica estan sustentados del porque de su variacion.
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Tabla 24. Cocteles sin alcohol y kilocalorias.

NOMBRE
DEL KILOCALORIAS
COCTEL
SIN ALCOHOL
CHAGUARMIX FRESH S/A 247
CATACLISMO S/A 91
SOL NACIENTE S/A 84
SABORES DE MI TIERRA S/A 338

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

Elaborado por: Lenin Porras.

TABLA COMPARATIVA DE
KILOCALORIAS (K Cal) SIN ALCOHOL

CHAGUARMIX CATACLISMOS/A  SOL NACIENTE S/A  SABORES DE Ml
FRESH S/A TIERRA S/A

Figura N°11. Tabla comparativa de kilocalorias, cocteles sin alcohol.

Elaborado por: Lenin Porras
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Para el caso de las calorias de los cécteles sin alcohol, se observa que los valores de las mismas
no son muy elevados, ya que el alcohol también aporta calorias, pero para el presente caso, se
observa que el valor calérico oscila entre los 84 y los 338, debido a que los de menor valor caldrico,
y como se menciond anteriormente constan basicamente de frutas, zumos, hielo, los mismos que no

aportan muchas calorias.

Por otra parte los de mayor valor calérico se deben, a que estan preparados con azucar, jarabe,

elementos grasos, etc.
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J. GRADO DE ACEPTABILIDAD.

Tabla25. Determinacién del grado de aceptabilidad de los derivados mixiolégicos.

Me agrada mucho 99 81%
No me agrada 0 0%
Me agrada 20 16%
Me agrada moderadamente 3 3%
No me agrada ni me desagrada 0 0%
Total 122 100%

Fuente: Habitantes del Cantén Salcedo
Elaborado por: Lenin Porras

GRADO DE ACEPTABILIDAD DE LOS DERIVADOS MIXIOLOGICOS

B Me agrada mucho B No me agrada

Me agrada B Me agrada moderadamente

B No me agrada ni me desagrada

3%

0%

Figura N°12. Grado de Aceptabilidad de los habitantes del Canton Salcedo.

Elaborado por: Lenin Porras.
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Las personas encuestadas del Canton Salcedo, manifestaron sobre el grado de aceptabilidad de los

cécteles degustados durante la encuesta formulada.

Un 81% dijeron que son muy agradables, a nadie le desagradd, un 16% dijo que son agradables, un

3% dijo que no son moderadamente agradables, a nadie le parecio ni agradables ni desagradables.

De lo anteriormente mencionado podemos desglosar que: a la gran mayoria le agradé no solo los
cOcteles, sino mas bien la idea de incursionar en su paladar con nuevos sabores, motivo por el cual

el grado de aceptabilidad es muy elevado.

Un porcentaje de personas encuestadas en el cantén Salcedo, manifesté que son moderadamente

agradables, pero al igual que en el primer caso les parecié de gran calidad.

Mientras tanto que a una minoria les parecié que no son moderadamente agradables, por lo que

esta respuesta se reduce a que son aceptables, pero no de su agrado.

Por tales motivos, se menciona que: es muy factible la elaboracion de derivados mixiolégicos a partir

del chaguarmishqui (dulce de la cabuya).

El grado de aceptabilidad es muy elevado, lo que conlleva a una gran demanda de los mismos.

En general es una muy buena alternativa de cocteleria.
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VI.

CONCLUSIONES.

Se afirma que es posible obtener derivados mixiol6gicos a partir del chaguarmishqui

(dulce de la cabuya).

De acuerdo a las caracteristicas: fisicas, quimicas y organolépticas del chaguarmishqui

(dulce de la cabuya), se determiné que:

= Tanto el pH, densidad y acidez de la materia prima empleada estan en niveles

normales para su consumo.

= En cuanto a lo quimico: acidez total, aldehidos y furfural, concluimos que hay
presencia de los mismos, y de igual forma se aprecia que estan en los rangos

normales aceptables para el producto utilizado.

= En los andlisis organolépticos de la materia prima, se determiné que: el aroma,
sabor, color y textura, son agradables no solo para la vista sino también para el

gusto.

= En los andlisis organolépticos de los derivados mixiolégicos, se determin6 que:
son arométicos, coloridos, tienen una textura agradable y lo més importante su

sabor es excelente.
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3. En cuanto al grado de aceptabilidad en la comunidad, de acuerdo a la escala hedénica

empleada se determiné que:

= De latotalidad de los habitantes encuestados del Cantén Salcedo, (122) en un
promedio del 81% respondieron que los derivados mixioldgicos elaborados en
base al chaguarmishqui, son muy agradables, por cuanto se puede decir que

tiene una gran aceptacion en la comunidad.

= De igual manera, un 16% manifesté que son agradables, un 3% dijo que son
moderadamente agradables, por lo que se puede decir que una minoria opina

que el desarrollo de derivados mixiolégicos son medianamente agradables.

= Por otra parte a nadie le pareci6 que los derivados mixioldgicos son
desagradables, por lo que se aprecia la gran aceptacion y acogida en la
comunidad de los derivados mixiolégicos a partir del chaguarmishqui (dulce de

la cabuya).
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Vil.  RECOMENDACIONES

1. Para el aprovechamiento 6ptimo de la materia prima, en este caso el chaguarmishqui es

recomendable someterlo a coccidn, para evitar que el producto se fermente.

2. Seleccionar adecuadamente la materia prima que se va a utilizar en la elaboracion de los

derivados mixiologicos.

3. Para evitar alterar las lecturas tanto de pH, acidez, densidad, de la materia prima, es

recomendable no romper la correspondiente cadena de frio.

4. Utilizar frascos esterilizados para el transporte de la materia prima y demas ingredientes.
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