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RESUMEN

Investigacion de tipo exploratorio, en la elaboracion de macerados con frutas

orientales ecuatorianas para mixiologia.

Se evaluaron las caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas y grado de
aceptabilidad de los macerados y derivados mixiolégicos para conocer la calidad

del producto.

En donde se analizé el pH utilizando el papel medidor y la respectiva escala
colorimétrica que esta en el frasco contenedor, la densidad por el método de

picnometria y para el grado alcohdlico se utilizé el alcoholimetro.

Caracteristicas organolépticas determinan: gusto, sabor, olor y textura, ademas
del nivel de aceptabilidad para conocer el grado de acogida que tengan los

cocteles elaborados con macerados con frutas orientales ecuatorianas.

Mediante el test de aceptabilidad se demuestra que los cocteles Mojito de
Naranijilla, Cuba Libre de Pitahaya, Oriente Tropical y Cuba libre de Uva, fueron
los que tuvieron mayor aceptabilidad en el test heddnico, demostrandose que

presentan mayor potencialidad.

Se concluye que los macerados con frutas orientales ecuatorianas, pueden
incluirse dentro de la elaboracién de cocteles, constituyendo de esta forma,

nuevos productos agradables y aceptados por el consumidor.



ABSTRACT

This investigation is based on an exploratory research whose study poses on the

preparation of macerated with Ecuadorian Amazon fruits as mixology ingredients.

In order to determine the product quality there were put under analysis physico-
chemical, and organoleptic properties as well as other factors like marketing
acceptability degree and mixology derivatives. Other quality factors to be
analysed were first, the beverage pH by using test paper and the respective
colour scale in the container, then the density which was tested by the
pychometry method and finally, the alcoholic degree established by the alcohol

meter.

Taking into account the organoleptic characteristics; they determine taste, flavor,
odor and texture furthermore, the acceptance level to identify the success degree

that the cocktails prepared with macerated Ecuadorian Amazon fruits have.

Through the acceptability test it was showed that the cocktails: Naranijilla’s Mojito,
Pitahaya's Cuba libre, Oriente Tropical and Grape’s Cuba libre were the most

successful drinks in the hedonic test, so they reveal more potentiality.

It is concluded that the macerated with Ecuadorian Amazon fruits are able to be
included into cocktails”preparation, for this reason, they represent new enjoyable

products accepted by the consumer.
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l. INTRODUCCION

Nuestro pais a pesar de ser un territorio pequefio y al poseer diversos climas,
cuenta con campos amplios y aptos para la produccion de productos alimenticios
tales como frutas, las cuales forman parte importante dentro de la dieta de una
persona, al contar con la region Costa, Sierra y Oriente posee una variedad de
frutas exoticas las cuales son consumidas, pero no todas tienen la oportunidad
de darse a conocer, tal es el caso de la frutas orientales las cuales no reciben

el provecho y consumo necesario.

El presente trabajo de investigacion, esta dirigido a estimular el uso de las frutas
de nuestra Amazonia, puesto que no se las utiliza con mucha frecuencia e
incluso son desconocidas, el uso de las frutas esta dirigido para la elaboracion
de diversos cocteles colocando en ellos un producto nuevo y natural, induciendo

a su consumo de una manera diferente.

Dentro de la mixiologia, la técnica del macerado que es algo préactico, consiste
en la extraccién de liquidos de un sdélido, en este caso serian las frutas el
ingrediente a utilizar, ademas esta técnica no es comun encontrarla al momento
de realizar un codctel, es por este motivo que recurriendo a la innovacioén, se
pretende usar esta técnica para aportar con nuevos conocimientos dentro de lo
que es la elaboracion de un coctel, con esta técnica se pretende suavizar la fruta
y extraer su esencia, los macerados no solo se los puede utilizar en los cocteles

sino que también son utilizados como digestivos

Al contar la Amazonia con diversas frutas exoticas tales como: pitahaya

(Hylocereus polyrhizus & H. triangularis.), guaba (Inga vera), uva de monte



(Vaccinium myrtillus), araza (Eugenia stipitata ), entre otras, puede usarlas para
este tipo de preparaciones, aportando sabores nuevos e interesantes a los
cocteles, por este motivo es necesaria su presencia para que intervengan de una
manera diferente en la preparacion de cocteles, dando asi un toque de
creatividad, también se daria la importancia necesaria a la produccion nacional,
aportando con nuevas ideas para la practica de la mixiologia, en especial a la
ecuatoriana.

Cabe recalcar que el consumo de frutas orientales resulta beneficioso ya que
nuestro cuerpo adquiere una amplia gama de vitaminas como la A presente en
el araza, chontaduro, grosella china y papaya, B en el cacao y C en la guaba,
naranjilla, pitahaya y uva, por lo que su consumo se hace enriquecedor y
provechoso.

Lo que se pretendio fue aportar con nuevos sabores dentro de la composiciéon
de un coctel, reforzando el consumo de productos que resultan nuevos como lo
son las frutas del Oriente Ecuatoriano, que buscan la innovacion dentro de este

amplio campo como es la mixiologia.



Il. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL:

Elaborar macerados con frutas orientales ecuatorianas para mixiologia.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Elaborar una variedad de macerados con frutas del oriente ecuatoriano
(araza, cacao, chontaduro, grosella china, guaba, naranjilla, papaya,
pitahaya y uva), para mixiologia.

e Realizar un analisis fisico-quimico de los macerados para determinar sus
caracteristicas.

e Utilizar los macerados de las frutas orientales en la elaboracién de
cocteles.

e Realizar un analisis fisico-quimico de los cocteles elaborados con los
macerados para conocer sus caracteristicas.

e Determinar las mejores combinaciones y su aceptabilidad.

e Elaborar un recetario de los macerados y cocteles preparados.



. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

3.1. MACERACION

La maceracién es un proceso de extraccion solido-liquido. El producto sdlido
(materia prima) posee una serie de compuestos solubles en el liquido extractante

gue son los que se pretende extraer.

En general en la industria quimica se suele hablar de extracciones, mientras que
cuando se trata de alimentos, hierbas y otros productos para consumo humano
se emplea el término maceracion. En este caso el agente extractante (la fase
liquida) suele ser agua, pero también se emplean otros liquidos como vinagre,
jugos, alcoholes o aceites aderezados con diversos ingredientes que modificaran

las propiedades de extraccion del medio liquido.

3.1.1. TIPOS DE MACERACION

Existen, basicamente, dos tipos de maceracion:

3.1.1.1. Maceracion en frio

Consiste en sumergir el producto a macerar en un recipiente con la menor
cantidad de agua posible, sélo lo suficiente como para cubrir totalmente lo que
se desea macerar, pero a mas de macerar con agua también se puede utilizar
algun tipo de licor. Esto se hace por un lapso mas o menos largo, dependiendo

de lo que se vaya a macerar.



La ventaja de la maceracion en frio consiste en que al ser s6lo con agua se
logran extraer todas las propiedades de lo que se macera, es decir, toda su

esencia sin alterarla en lo mas minimo.

3.1.1.2. Maceracioén en calor

El proceso a ejecutar en este tipo de maceracion es el mismo que en la
maceracion en frio, s6lo que en este caso puede variar el medio por el cual se
logra la maceracion. El tiempo que se desea macerar varia mucho de la
maceracion en frio ya que al utilizar calor se acelera el proceso tomando como
referencia que 3 meses de maceracion en frio, es igual a 2 semanas en

maceracion con calor, esto es en el caso de las plantas y hierbas medicinales.

La desventaja de la maceracion en calor es que no logra extraer totalmente pura
la esencia del producto a macerar, ya que siempre quema o destruye alguna

pequefia parte de esta.

Pero muchas veces, para acortar mas los tiempos de extraccion y que las
substancias pasen el menor tiempo posible a elevadas temperaturas, se hacen

extracciones con corriente de vapor.

3.1.2. MACERADO DE FRUTAS

La maceracion consiste en remojar las frutas en liquido, generalmente licor para
ablandar su textura e impartirles sabor. Cuando la fruta se macera se debe vaciar
en un frasco de vidrio, taparse bien y preferiblemente mantenerse en un sitio

OSCuro.



La maceracion constituye un método muy adecuado para la obtencion del aroma.
La concentracion del alcohol utilizado en la maceracion es un factor muy

importante en la operacion.

El alcohol es un antiséptico enérgico que permite conservar perfectamente
ciertas frutas, a condicion, eso si, de que tenga una graduacion elevada, pues el
agua de vegetacion de la fruta pasa al alcohol y le rebaja la graduacién. También
tiene que ser uno sin gusto especial, al objeto de no desvirtuar el de la fruta. Por

eso lo que mas conviene es el alcohol de 50 a 70 grados

3.1.2.1. PREPARACION

Puede agregar otras frutas secas, o datiles de su gusto. La cantidad depende de
lo que usted desee macerar, estas frutas pueden permanecer por largo tiempo
en el licor, y mientras mas tiempo pasen alli, mas absorberan el sabor del licor.
Asi que puede macerar mas cantidad de la que vaya a utilizar y guardar el resto

sin temor.

Primero corte las frutas, en un frasco grande de vidrio coléquelas, agregue ron o
brandy y licor de cereza o licor de naranja a partes iguales hasta cubrirlas, tape

bien y cologue en un sitio oscuro.

3.1.3. BEBIDAS ALCOHOLICAS MACERADAS

Son un recurso que nos ayuda a saborizar bebidas de manera curiosa y

artesanal.



Hay casos en que resulta curioso y muy rico utilizar ingredientes -bebidas-
alcohdlicas que se hayan macerado previamente con cosas como hierbas, frutas

0 especias.

Se puede macerar con distintos licores como por ejemplo: vodka, ron, whisky,
ginebra, tequila, pifia, piel de naranja, canela, vainilla, jengibre, romero, etc. Por

lo general se recomienda utilizar una bebida de buena calidad.

Se debe tener en cuenta que si la bebida alcohdlica no cubre por completo el
ingrediente aromatizante, el alcohol pierde sus propiedades conservadoras y la
especia, hierba o fruta saborizante puede estropearse. Tampoco conviene poner
excesiva cantidad de saborizante/aromatizante ni macerar durante excesivo

tiempo.

Cada dos o tres dias prueba el licor para controlar que no adquiera un aroma

demasiado fuerte.

3.2. FRUTAS DE LA REGION ORIENTAL DEL ECUADOR

La fruta es el conjunto de frutos comestibles que se obtienen de plantas
cultivadas o silvestres, pero a diferencia de los otros alimentos vegetales
(hortalizas y cereales) las frutas poseen un sabor y aroma intensos y presentan
unas propiedades nutritivas diferentes, por ello la fruta suele tomarse como

postre fresca o cocinada. Conviene comerlas cuando estan maduras.

Como alimento las frutas tienen propiedades como ser muy ricas en vitaminas y

minerales, pocas calorias y un alto porcentaje de agua (entre 80 y 95%).



El Oriente Ecuatoriano posee una gran biodiversidad de frutas en diferentes

tamafos y formas, tales como.

*Araza

* Cacao

*Carambola o grosella china

*Chontaduro

*Guaba

*Papaya

*Naranijilla

*Uva

*Pitahaya

3.2.1. ARAZA

Nombre cientifico: Eugenia stipitata
Género y Especie: Eugenia

Familia: Mirtdceas

3.2.1.1. ORIGEN

Originaria de las amazonas occidentales, hay dos subespecies en estado natural
una del estado de Acre de Brasil y la de las amazonas peruano (soraria), se cree

gue esta Ultima es una variedad domesticada de la primera. Actualmente se



cultiva en escala artesanal en la zona del Alto Amazonas (Brasil y Peru), también
se ha extendido su cultivo a Colombia y Ecuador, en las provincias de Napo,

Orellana, Sucumbios y Pastaza.

3.2.1.2. DESCRIPCION

Pertenece a la familia de las Mirtaceas, es un arbusto de 2,5 a 3 m de altura
como maximo con ramificaciones desde la base, sus flores pueden estar
grupadas en racimos de hasta cuatro flores o solitarias, su fruto se presentan en
bayas semiesféricas de hasta 2 cm de didmetro y pueden llegar a pesar hasta
750 Kg al madurar; su pulpa es amarilla y su piel mas bien fina, de color amarillo
al madurar y verde en estado inmaduro, brillante y algo aterciopelada con pocas

semillas.

La fruta madura (totalmente amarilla) es muy delicada, para estar optima debe

tener la piel de color verde amarillento.

3.2.1.3. USOS

Los frutos se toman frescos, en jalea o en mermelada. Utilizada en la elaboracion
de zumos, refrescos, mermeladas, helados y postres. Su valor alimentario es
similar al de las naranjas, aungque su aporte de Vitamina c se duplica. Debido a
su sabor acido no se come al natural, pero es muy adecuada para bebidas
refrescantes. También se consume deshidratada. Su sabor es muy particular,

entre la pifia y el mango.



3.2.1.4. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL
Su principal componente es el agua y Vitaminas (A 'y B1); entre la que se destaca
con niveles muy elevados la Vitamina C, en cuanto a los minerales tiene un
elevado indice de Potasio y en menor grado Calcio, Magnesio y Foésforo. La
pulpa tiene entre 90 y 94% de agua, con pH 2,0 y 4 brix. La composicion quimica

promedio por cada 100 gr de pulpa se puede observar en la siguiente tabla.

Tabla 1. Composicion Quimica del Araza

Componente Contenido(% peso seco)
Proteina 6,0
Carbohidrato 70,0
Grasas 0,5
Agua 90
Fibra 5,5
Pectina 3,4
Fosforo 0,09
Potasio 1,83
Calcio 0,16
Magnesio 0,08
Vitamina A (mg%peso fresco) 7,75
Vitamina B1 (mg%peso fresco) 9,84
Vitamina C (mg%peso fresco) 7,7

Fuente:www.siamazonia.org.pe/archivos/publicaciones/amazonia/libros

3.2.2. CACAO
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Nombre cientifico: Theobroma cacao L.
Género y Especie: Theobroma, T.cacao

Familia: Sterculiaceae

3.2.2.1. ORIGEN

Se cree que el arbol de cacao es originario de la Amazonia, y que mas tarde se
extendié a América Central, en especial México. Las culturas nativas de esta
region, por ejemplo los Olmec y los Mayas, ya lo conocian y lo utilizaban, y lo
consideraban como "el alimento de los dioses". En particular, los granos de
cacao eran utilizados como moneda por los aztecas quienes también lo
disfrutaban como bebida. Cristébal Colén descubrié el cacao en América, pero
el cacao en grano no fue bien acogido en aquel momento en Europa. Unos 20
aflos mas tarde, Hernan Cortés descubrié la bebida amarga consumida por los
aztecas y envio los granos de cacao y la receta al Rey Carlos V. Los espafioles
cambiaron la receta, afiadiendo azucar y calentando los ingredientes para

mejorar el sabor.

El cultivo de caco en el Ecuador, se realiza en las provincias de Sucumbios y

Napo.

3.2.2.2. DESCRIPCION
El arbol de cacao, es normalmente un arbol pequefio, entre 4 y 8 metros de alto,
aunque si recibe sombra de arboles grandes, puede alcanzar hasta los 10 metros
de alto. El tallo es recto, la madera de color claro, casi blanco, y la corteza es

delgada, de color café. El fruto (la nuez de cacao) puede alcanzar una longitud
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de 15-25 centimetros. Cada fruto contiene entre 30 y 40 semillas, que una vez
secas Yy fermentadas se convierten en cacao en grano. Las semillas son de color

marron-rojizo en el exterior y estan cubiertas de una pulpa blanca y dulce.

Para obtener una produccion ideal, los arboles de cacao necesitan una

precipitacion anual entre 1150 y 2500 mm y temperaturas entre 21°C y 32°C.

Existen tres variedades de arboles de cacao. La méas conocida es la variedad
Forastero, que representa el 90% del cacao producido en el mundo. Se
encuentra en Africa del Oeste y Brasil. El segundo grupo es el Criollo, que
produce "cacao fino y de aroma", cultivado principalmente en el Caribe,
Venezuela, las Antillas, Sri Lanka, Timor Oriental y Java. Por ultimo, existe la

variedad Trinitario, que es un cruce entre el Criollo y el Forastero.

3.2.2.3. USOS

A partir de las semillas del cacao se obtiene el cacao en grano, los cuatros
productos intermedios (licor de cacao, manteca de cacao, pasta de cacao y
cacao en polvo) y el chocolate. A pesar de que el mercado de chocolate es el
mayor consumidor de cacao en términos de equivalente en grano, productos
intermedios tales como el cacao en polvo y la manteca de cacao son utilizados

en diversas areas.

El cacao en polvo se usa esencialmente para dar sabor a galletas, helados,
bebidas y tortas. Ademas de su utilizacion para dar sabor, se emplea también en

la produccion de coberturas para confiteria y en postres congelados. El cacao en
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polvo lo consume también la industria de bebidas, por ejemplo en la preparacion

de batidos de chocolate.

En medicina tradicional es un remedio para las quemaduras, la tos, los labios
secos, la fiebre, la malaria, el reumatismo, las mordidas de culebra y otras

heridas. Se dice que es antiséptico y diurético.

3.2.2.4. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL

El cacao contiene sustancias importantes como la anandamida, arginina,
dopamina (neurotransmisor), epicatequina (antioxidante), histamina, magnesio,
polifenoles (antioxidantes) y flavonoides. Su efecto estimulante se debe a la
teobromina que produce un aumento del nivel de serotonina y dopamina.
Productos a base de cacao que contienen azucar pueden intensificar mas el
efecto estimulante a través del mayor aumento del nivel de serotonina y

dopamina.

El descubrimiento de la epicatequina en el cacao causd sensacion por sus
propiedades benéficas para la salud, ya que reduce el riesgo de cuatro
enfermedades (derrame cerebral, ataque cardiaco, cancer y diabetes) a menos

del 10%.

En 100 gramos de cacao.

Tabla 2. Composicion Quimica del Cacao
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Composicion Quimica

Factores Humedad | pH | Acidez | Grasas | Proteinas
% % % % %
Tipos de Criollo 5,20 6,00 | 0,73 54,49 16,26
cacao Forastero 4,50 6,20 | 0,65 | 54,08 14,32

Fuente: www.scielo.org.ve/scielo.php

3.2.3. CHONTADURO

Nombre cientifico: BactrisgasipaesKunth
Género y Especie: Bactris, B. gasipaes.

Familia: Arecaceas

3.2.3.1. ORIGEN
La palma de chontaduro, se encuentra en las regiones tropicales y subtropicales
de América. En la dltima década su cultivo comercial ha adquirido gran
importancia en algunos paises de Centro y Suramérica. En el Ecuador su cultivo

radica en las provincias de Morona Santiago y Napo.

3.2.3.2. DESCRIPCION
El chontaduro es de la familia de las arecaceas, familia de las palmeras y puede
llegar hasta los 20 metros de altura. La textura del chontaduro es harinosa y su
sabor es muy agradable. La semilla que hay dentro del chontaduro también
puede romperse para comer la almendra que se encuentra dentro, esta tiene un
sabor muy parecido al coco.

3.2.3.3. USOS
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El fruto puede comerse fresco o cocinarse en agua con sal 30 a 60 minutos.
Puede procesarse para obtener harina y utilizarse en diferentes proporciones en
panaderia, pasteleria y fabricacion de fideos, compotas y jaleas. Mas de 40

recetas para su preparacion y consumo han sido recopiladas.

3.2.3.4. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL
El chontaduro es uno de los alimentos de mayor valor nutritivo, por el nimero y
la cantidad de aminoacidos esenciales que posee; por su fina grasa, constituida
por aceites no saturados y el alto contenido de Beta-Caroteno, fésforo, vitamina
A, calcio y hierro, lo hacen uno de los alimentos naturales mas completos.

Tabla 3. Composicion Quimica del Chontaduro

Composicién quimica en 100 gr %
de chontaduro
Carbohidratos 37,6
Agua 52,2
Grasa 4,6
Proteina 3,3
Fibra 1,4
Calcio 23mgr.
Fosforo 47mgr.
Hierro 0,7
Calorias 185
Aceite 2-60

Fuente: www.nutrimedperu.com/composicion

3.2.4. GROSELLA CHINA
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Nombre cientifico: Averrhoa carambola
Género y Especie: Averrhoa, Carambola.
Familia: Oxalidaceae.

3.2.4.1. ORIGEN
Es una fruta originaria y propia de Indonesia y Malasia. Su cultivo se ha extendido
a otros paises tropicales de Asia y América. En el Ecuador se cultiva en las
provincias de Orellana, Napo y Pastaza. Los principales paises productores hoy

en dia son Tailandia, Brasil, Colombia y Bolivia.

3.2.4.2. DESCRIPCION

La carambola es ovalada, alargada, con cinco aristas o alas y, al corte, tiene
forma de estrella de cinco puntas. No es muy grande, su longitud oscila entre 7 y

12 centimetros.

Su piel es fina, lustrosa y comestible, de color entre verde o dorado y amarillo-
anaranjado cuando esta madura. La pulpa es crujiente, jugosa, de suave textura
y amarilla vidriosa un poco fibrosa y acida. Los frutos grandes de la carambola

son mas sabrosos y dulces que los mas pequefios, con un sabor mas agridulce.

Es un arbusto tropical siempre verde de 3a 5m de altura cuyas hojas se

encuentran distribuidas a lo largo de las ramas, de 8-18 cm de longitud.

La fruta se presenta en racimos en las ramas y en el tronco: bayas gruesas,

ovoides o elipsoides, de 8-12 x 5-6 cm.

3.2.4.3. USOS
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La carambola puede comerse tanto cruda como cocida, y resulta deliciosa
alinada con una salsa vinagreta, al mismo tiempo que se emplea mucho en la

decoracion de diversos platos exquisitos.

3.2.4.4. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL

Composicion quimica en 100 gr de pulpa.

- Agua 83%

- Proteinas 1%

- Lipidos 0,6%

- Hidratos de carbono 12%
- Vitamina A 370 mg/100 g
- Vitamina B1 17 mg/100 g
- Vitamina C 80 mg/100 g

- Potasio 300 mg/100 g

La grosella china contiene energia 228 cal., vitaminas A y C, fésforo y potasio.
Por su aporte de vitamina A y vitamina C, que contribuyen a reducir el riesgo de
enfermedades cardiovasculares, su consumo es muy recomendable. Por su bajo
contenido de hidratos de carbono, riqueza en potasio y bajo aporte de sodio, se
recomiendan a personas que sufren de diabetes, hipertension arterial o

afecciones de vasos sanguineos y corazon.

3.2.5. GUABA
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Nombre Cientifico: Inga vera
Género y Especie: Inga Edulis L.

Familia: Fabaceae

3.2.5.1. ORIGEN

Esta que se encuentra silvestre en la Amazonia de Ecuador en las provincias de
Napo y Sucumbios, América Central y las Indias Occidentales. Por la alta
variabilidad existente y por el alto nimero de especies de inga observado,

probablemente tenga como centro de distribucion la region amazonica.

3.2.5.2. DESCRIPCION

Es un arbol con 8 a 15 m de altura, tronco bajo, ramificando algunas veces casi
desde la base, copa algo rala. Hojas compuestas pinnadas, con 4 - 6 pares de
foliolos subsésiles, elipticos u ovalados, los inferiores siempre mas pequefios,
base obtusa o redondeada, nervaduras laterales paralelas y presencia de
glandulas interpeciolares. Inflorescencias terminales o subterminales agrupadas
en las axilas de las hojas. Flores con caliz verdoso y corola blanquecina,
perfumadas, sésiles, agrupadas en el apice del raquis. El fruto es una vaina
cilindrica indehiscente, de color verde, multisurcado longitudinalmente y de largo
variable, pudiendo llegar hasta un metro. Las semillas son negras de 3 cm de
longitud, con un rango entre 1,4 y 4,5 cm, cubiertas por una pulpa (arilo) blanca,

suavey azucarada.

3.2.5.3. USOS
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La fruta se utiliza como alimento, consumiéndose al natural la pulpa que rodea a
la semilla. La madera de ciertas especies se utiliza de manera limitada en la
construccion de viviendas rurales. El arbol de algunas especies de se emplea
como sombra para el café y cacao, con la ventaja de mantener la humedad en
la capa superficial del suelo, ademas de consumir la fruta como alimento, se

utiliza las semillas y hojas con fines medicinales.

3.2.5.4. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL

La guaba es de bajo valor calérico tiene un escaso aporte de hidratos de
carbono, proteinas y grasas. Uno de los beneficios de esta fruta es prevenir la
formacién de coagulos en las arterias. Algunas comunidades indigenas de la
Amazonia, ademas de consumir la fruta como alimento, utilizan las semillas y
hojas con fines medicinales: antidiarreico y antirreumatico.

Tabla 4. Composicion Quimica de la Guaba

Valor nutricional en 10 gr de pulpa de guaba

Componente Unidad Valor
Agua mg 84,9
Valor energético cal 53.0
Proteinas ar 1,0
Aceite gr 0,1
Carbohidratos gr 13,6
Fibra gr 0,8
Calcio mg 24,0
Fosforo mg 18,0
Acido ascorbico mg 1,40

Fuente: http://190.34.208.123/MIDA/index.php?option=com

3.2.6. NARANJILLA
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Nombre cientifico: Solanumquitoense
Género y Especie: Solanum

Familia: Solanacea

3.2.6.1. ORIGEN
La naranjilla generalmente sin espinas se cree que es indigena y mas abundante
en el Perl, Colombia y en Ecuador en las provincias de Napo, Orellana, Pastaza
y Morona Santiago. Los formas que se encuentran en el resto de Colombia y en
los Andes centrales y del norte de Venezuela y las cordilleras del interior de

Costa Rica pueden variar desde parcialmente a muy espinosas.

3.2.6.2. DESCRIPCION
La planta de naranijilla es un arbusto herbaceo expandido de 8 pies (2.5 m) de
alto, con tallos gruesos que se convierten en algo lefiosos con la edad; espinosos
en la naturaleza, sin espinas en las plantas cultivadas. Las hojas son alternas,
oblongo-aovadas de 2 pies (60 cm) de largo y 18 pulgadas (45 cm) de ancho,
suaves y lanudas. Puede haber pocas o muchas espinas en los peciolos, el
nervio medio y los nervios laterales, arriba y abajo, o las hojas pueden ser
completamente sin espinas. Las hojas jovenes, los peciolos y los tallos jovenes
estan cubiertos con pelos estrellados de rico color parpura. Los pelos en otras
partes pueden aparecer simples. Produce racimos cortos y axilares de hasta 10
flores fragantes, de 1 1/5 pulgada (3 cm) de ancho, con 5 pétalos, blancas en la
superficie superior, purpura peludas por debajo, y 5 estambres prominentes

amarillos. Los capullos sin abrir estan igualmente cubiertos de pelos de color
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purpura. Un pelaje marron protege la fruta hasta que esta completamente
madura, cuando el vello puede quitarse facilmente, mostrando la piel naranja
brillante, lisa y bastante gruesa. El fruto, es redondo, de 2 1/2 pulgada (6.25 cm)
de ancho y consta de 4 compartimentos separados por tabigues membranosos
llenos de una pulpa verde traslicida o amarillenta, muy jugosa, ligeramente acida

a acida, de sabor delicioso.

3.2.6.3. USOS

Las naranijillas maduras, pueden ser consumidas frescas cortandolas a la mitad
y exprimiendo el contenido de cada mitad en la boca. La pulpa completa con
semillas, puede sacarse y afiadirse a mezclas de helados, hacerla en salsa para
platos autoctonos, o utilizarla en la fabricacion de pasteles y varios otros postres
cocidos. Las conchas pueden rellenarse con una mezcla de bananos con otros
ingredientes y hornearlas. Pero el uso mas popular de la naranjilla es en forma
de jugo. Para la preparacién casera, los frutos se lavan, los pelos se quitan
frotdndolas, se corta dan por la mitad, la pulpa se exprime en una licuadora y se
bate brevemente, luego el verde jugo se cuela, se endulza, y se sirve con cubitos
de hielo como bebida fresca y espumosa. Una docena de frutas produciran 8 0z
(227 g) de jugo. Comercialmente, el jugo se extrae mecanicamente de las frutas
lavadas y picadas, colados, concentrados y enlatados o puestos en bolsas de
plastico y congelado. La jalea y la mermelada de naranjilla se producen en
pequefia escala.

3.2.6.4. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL
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Por su alto contenido de vitamina C, el consumo de naranijilla es beneficioso para
depurar la sangre, también recomiendan tomarla en cualquier presentacion, pero
sobre todo en jugo, como antiinflamatorio. Ademas se conoce que protege las
arterias, estimula las defensas del organismo, mantiene tersa y sana la piel y es
positiva para combatir enfermedades como la gripe.

La naranjilla es rica en vitamina C y por su contenido de hierro se le atribuyen
propiedades tonificantes y para el buen funcionamiento de los rifiones.

Los datos de la composicidn quimica se deben interpretar por 100 gr de la

porcion comestible.

Tabla 5. Composicion Quimica de la Naranijilla

COMPUESTO CANTIDAD
Naranjillade | Naranjilla de

Castilla Selva

Agua 87.0 % 88.0%

Proteina 0.74% 0.68%

Grasa 0.17% 0.16%

Cenizas 0.95% 0.82%

Carbohidratos 8.0% 8.0%

Fibra 2.6% 2.6%
Calcio 34.2mg 48.3mg
Hierro 1.19mg 0.87mg
Fosforo 13.5mg 25.11mg
Vitamina C 29.4mg 30.8mg

Fuente: Franco G. y Otros. Manual técnico - El cultivo del Lulo. ASOHOFRUCOL,
CORPOICA y Fondo Nacional de Fomento Hortofruticola. Colombia; 2002. 105 p.

3.2.7. PAPAYA
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Nombre cientifico: Carica papaya
Género y Especie: Carica, Carica papaya.

Familia: Caricaceas

3.2.7.1. ORIGEN
Es originaria de México y de los Andes peruanos. Se cree que desde México, el
cultivo de la papaya se extendio a todos los paises tropicales. Actualmente se
cultiva en Florida, Hawai, Africa Oriental, Sudéfrica, India y Australia. Destacan
las variedades Solo, Graham, Betty, Fairchild y Puna. En el Ecuador se cultiva

esta fruta en las provincias de Orellana, Zamora Chinchipe y Napo.

3.2.7.2. DESCRIPCION

Se trata de una fruta en forma ovalada, esférica, alargada o periforme (en forma
de pera) segun las diferentes variedades. Su peso puede variar desde los 400
gramos que son las que se comercializan en nuestro pais, a los 7 kilogramos de

algunas especies. Su longitud oscila entre los 7 y los 70 centimetros.

La piel correosa de la papaya es de color verde oscuro que se torna amarillenta
al madurar. La pulpa es compacta, de textura similar a la del melén y de color
amarillo, anaranjado o salmoén; jugosa, de sabor dulce y perfumado. El interior
de la papaya forma una cavidad que alberga una masa gelatinosa de semillas
negras brillantes, redondas. Estas semillas no son comestibles pues tienen un

fuerte sabor picante.

3.2.7.3. USOS
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El fruto de la papaya, tiene diferentes usos, tanto como fruta fresca, en jugos, en
batidos, en helados, como parte de las ensaladas, dulces diversos de
elaboracidon casera o envasados por la industria, tanto semi verdes como
maduros. Algunos paises de Asia, Africa y Oceania los destinan a la obtencion
de latex. De este liquido lechoso que es abundante en los frutos verdes, se
extrae la papaina. La papaina se usa ampliamente como ablandador de carnes
y también en la clarificacion de cervezas y otras bebidas. Es de gran utilidad en

la preparacion de productos medicinales y de remedios caseros, etc.

3.2.7.4. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL

La papaya es rica en vitaminas A, B1, B2, B3 y C. Tiene un alto contenido en
Calcio. Contiene "papaina" que es una enzima teniendo la propiedad de
descomponer las proteinas, con lo que se acelera el proceso digestivo. Son
conocidas también sus propiedades anti-acidas.

Tabla 6. Composicion Quimica de la Papaya

Composicién de las papayas crudas por cada 100 gr
Agua 88,8 gr
Calorias 39 kcal
Grasas 0,14 gr
Carbohidratos 8,81 gr
Fibra 1,8 gr
Potasio 257 mg
Sodio 3 mg
Calcio 24 mg
Vitamina C 61,8 mg
Vitamina A 284 |U
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Acido fdlico 38 mg

Fuente: http://www.botanical-online.com/papayaspropiedadesalimentarias.htm

3.2.8. PITAHAYA

Nombre Cientifico: Hylocereus polyrhizus & H. triangularis.
Género y Especie: Cactaceas
Familia: Cactacea

3.2.8.1. ORIGEN

El cultivo de la pitahaya por lo general se localiza en zonas subtropicales y
amazobnicas de agricultura de transicidn. Las caracteristicas climaticas
constituyen una ventaja comparativa que incide en la calidad de la fruta; asi se
ha podido establecer que la pitahaya producida en zonas de la amazonia es de
mayor contenido de grados BRIX y de mayor tamafio que las cultivadas en otras
zonas. Morona Santiago y Zamora Chinchipe, provincias de la Amazonia

Ecuatoriana son los lugares en donde esta fruta se cultiva.

3.2.8.2. DESCRIPCION

Su nombre significa “fruta escamosa”. La pitahaya, con un sabor delicadamente
dulce, de la variedad amarilla tiene forma ovalada, color amarillo intenso, con
pupos en su contorno. Su pulpa es blanca consistente y espumosa con pequefas

y suaves pepas comestibles.

Forma: existen dos tipos de pitahaya, ambas variedades tienen una forma

ovoide. La amarilla se caracteriza por tener una corteza con espinas y la roja,
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por su corteza gruesa y con bracteas. La pulpa de ambas es muy aromatica y

esta repleta de semillas.

Tamafio y peso: la amarilla mide unos 90 milimetros de largo y tiene un diametro
de 65 a 70 milimetros. La roja tiene unos 12 centimetros de largo y un didmetro

de 75 a 80 milimetros.

Color: la variedad amarilla, inicialmente es verde y amarillea en la madurez.
Ambas tienen la pulpa de color blanco y repleto de diminutas semillas negras. La
variedad roja se caracteriza porque su cascara es roja y gruesa y tiene bracteas

verdes.

Sabor: su sabor es exquisito, como agua azucarada, muy fino y delicado.

3.2.8.3. USOS

La pitahaya es muy apreciada como decoracién tanto en platos gourmet y
ensaladas, como en pasteleria. Esta fruta es ampliamente utilizada en
decoracién, tanto de arreglos frutales, como combinaciones de flores y frutas

exoticas.

El principal producto elaborado a base de pitahaya que se est4 comercializando
actualmente es la pulpa congelada, utilizada en la elaboracion de helados,
yogurt, jaleas, conservas, mermeladas, jugos (especialmente mezclas de frutas

tropicales) y una variedad de caramelos y confites.

3.2.8.4. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL
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Es rica en fibra, calcio, fosforo y vitamina C. Se trata de una fruta especial en
cuanto a cualidades medicinales, desde el alivio de problemas estomacales
comunes, tales como gastritis, hasta ser una fruta recomendada para personas
con diabetes y problemas endocrindégenos. La pitahaya contiene captina, un
tonico para el corazon. El beneficio mas conocido de esta fruta es su contenido

de aceites naturales, que mejora el funcionamiento del tracto digestivo.

La pulpa contiene en 100 gramos de parte comestible la siguiente composicion:

Tabla 7. Composicion Quimica de la Pitahaya

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 85.4¢g
Carbohidratos 13.2 gr
Grasas 0.1g
Proteinas 04g¢g
Fibra 05¢g
Calorias 50 calorias
Calcio 10 mg
Fosforo 16 mg
Hierro 0.3 mg
Tiamina 0.03 mg
Riboflavina 0.04 mg
Acido ascorbico 4 mg

Fuente: www.hort.purdue.edu/newcrop/morton/strawberry_pear_ars.html

3.2.9. UVA

Nombre cientifico: Pouroma cecropiifolia

Género y Especie: Vitis

Familia: Vitaceas




3.2.9.1. ORIGEN

La vid es una de las primeras plantas que cultivé el hombre, motivo por el cual
ha jugado un papel trascendental en la economia de las antiguas civilizaciones.
Cultivar la vid fue muy importante para los evangelizadores en América, segun
documentos, una de las primeras estancias asignadas por el Cabildo de Quito
para “vilas y para cosas de Castilla” fue concedida al Capitan Rodrigo de
Ocampo, en 1544 en el rio Guayllabamba. En poco tiempo, en la cuenca del rio
Mira, en el valle del Chota, habia mas de sesenta mil vides plantadas. De ahi,
surge la cepa conocida como “de la misién”, por provenir de las primeras plantas

traidas por los franciscanos a estas tierras.

Se cultiva la uva en Ecuador en las provincias de Orellana y Napo, este tipo de

uva.

3.2.9.2. DESCRIPCION

Esta enredadera de frutos comestibles, que semejan a los de la vid, de donde
vienen los nombres vulgares de Uva de monte, Uva silvestre, Vid silvestre, Uva

de la India. Pertenece a la familia de las Vitaceas.

La uva de monte es una planta trepadora sin espinas, con zarcillos; las partes
inferiores de los tallos con un grosor de 10 a 20 cm. Tallos, hojas jovenes e

inflorescencias, con tomento ferrugineo, y vinoso oscuro en los adultos.

Sus hojas son alternas, de 5 a 20 cm de largo, ovadas, de base cordiforme,

margenes dentadas y con un apretado tomento ferrugineo en la cara inferior; las

28



hojas adultas presentan un tomento lanuginoso en la cara superior. Sus flores
son pequefas, de color amarillo verdoso, dispuestas en grupos densos,

opuestos a las hojas, con fragancia agradable.

Sus frutos, de unos 7 mm de diametro, se agrupan en racimos grandes de unos

25 cm de largo.
3.2.9.3. USOS

Es una fruta indispensable para la dietética y ademas se ha usado en postres,

sopas, zumos, pasteleria y para hacer licores caseros.

Las semillas tostadas son un buen sucedaneo del café. Posee propiedades
astringentes y antiinflamatorias. En organismos débiles de ha recomendado

comer uvas durante cierto tiempo y en grandes cantidades.

Los frutos, por ser acidos, se comen poco al natural, pero con ellos se elaboran

bebidas refrescantes, e incluso el jugo se puede enlatar.
3.2.9.4. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL

Las uvas son un alimento nutritivo, en su estado maduro son ricas en vitaminas
A, B, C, contienen azUcar natural saludable la cual es el combustible del musculo,
de muchas funciones corporales en especial del cerebro, ademas de que la

glucosa es abundante del plasma sanguineo.

Esta fruta, de sabor dulce y jugoso, contiene hierro, cobre y manganeso,
componentes esenciales de la hemoglobina. La uva es una fruta que destaca por

el fésforo que lleva en forma de lecitina.

29



La uva posee propiedades diuréticas y por su alto contenido de celulosa tiene
ademas propiedades laxantes, proporciona potencia al muasculo y facilita su
habilidad de funcionamiento, ademas de, propiedades desintoxicantes y

depurativas.

Tabla 8. Composicion Quimica de la Uva

Composicién de la uva por cada 100 gr

Compuesto Cantidad
Agua 80,5 gr
Energia 71 kcal
Grasa 0,58 gr
Proteina 0,66 gr
Carbohidratos 17,7 gr

Fibra 1or

Fuente: www.botanical-online.com/uvas.htm

3.3. EL ARTE DE LA MIXIOLOGIA, GENERALIDADES

Mixiologia, consiste en la mezcla de tragos que buscan satisfacer hasta la tltima
de sus papilas gustativas, también se la denomina como ciencia de crear tragos

especialmente disefiados para obtener un resultado determinado.
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El secreto de una buena mixiologia consiste en emplear bebidas de calidad,
zumos de fruta recién exprimidos, hierbas aplastadas en el acto y algo muy
importante, el habilidoso despliegue de los trucos y las técnicas del oficio de

barman.

De la Mixiologia se aprende que los cocteles se toman primero por la vista, ya
sea por foto, leyendo los ingredientes, o simplemente viendo al cliente de al lado
tomarse algo que nos llama la atencion, segundo por el olor, justo antes de dar
nuestro primer sorbo, la nariz termina su trabajo dando paso al si me atrae o no
puedo beber esta copa, saber cdmo aromatizar nuestros cocteles, es primordial
ya que todo en conjunto hara que el coctel que has preparado sea uno al unisono
y tercero, pero quizd el mas importante, el sabor, mezclando las medidas
correctas segun la capacidad de la copa hace que tu coctel tenga un perfecto

balance de sabor.

3.4. HISTORIA

El origen del coctel tiene un aura mitica. El término inglés cocktail aparecié por
primera vez en un diccionario estadounidense en 1806, cuando se definié como
“‘Una bebida que mezcla cualquier espirituoso, biter y azucar”. Nadie sabe a
ciencia cierta de donde proviene la palabra. Algunos piensan que deriva del
nombre de una princesa azteca llamada Xochitl, otra posibilidad es que la

palabra provenga del francés “coquetel”, que significa precisamente combinado.

Los primeros cocteles datan de 400 afios (a.c) en Grecia los llamaban philetes,
se componian de 2 partes de vino y 3 partes de agua .Phercrates 2 partes de

agua y 4 partes de vino .Timodes 3 partes de agua y tres partes de vino estos
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eran los primeros cocteles que existian en la humanidad. Los rumanos al mismo
tiempo hacian sus cocteles llamados mulsum que era una mezcla de agua, miel

y vino.

El vino fue la primera bebida alcohdlica con la cual se preparaban las primeras
combinaciones para hacer tragos, y el agua era en parte la bebida analcohdlica

para bajarle la graduacion de alcohol y asi poder nivelar la graduacion del vino.

También por otra parte algo que estd muy de moda hoy en dia es el Flair,
seguramente algunas personas creen que el Flair es un concepto nuevo o del
siglo XX. Esto estaria correcto dependiendo del punto de vista con que se mire,
pero vamos a contarles que el origen del Flair data aproximadamente del afio
1850, cuando el padre de la cocteleria de esos tiempos, el Norteamericano “Jerry
Thomas”, agrega dentro de sus creaciones el coctel denominado blue blazer,
donde decantaba whisky en llamas desde una jarra de plata a otra jarra la que
contenia agua hirviendo, azlcar y cascaras de limén. Este proceso lo hacia
varias veces con el fin de bajarle la altisima graduacion alcohdlica que en ese

tiempo tenia el whisky.

Desde hace siglos se preparan bebidas combinadas, pero la primera mencion
escrita de coctel apareci6 en el periddico de Nueva York Balance, el 13 de mayo
de 1806. Decia: “Un coctel es una bebida estimulante compuesta de un licor de
cualquier tipo, azlcar, agua Yy bitters (amargos) y supuestamente servido como

bebida durante las campanas electorales”.

En todo caso la cultura de la mixiologia, la cocteleria que diriamos nosotros,

nacio en los afios 20. Los cocteles alcanzaron mucha popularidad en Estados
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Unidos, especialmente durante la década de los 20 en que se consiguieron
espléndidas mezclas que aun hoy son la base de los mas famosos. Fue aquella
época en la que se inventaron infinidad de cocteles y combinados acompafiados

de una variada terminologia para designarlos.

En los ultimos afios ha aumentado el interés por los cocteles, se han empleado
nuevas bebidas y combinados de todo el mundo compuestos a menudo por
ingredientes exoticos, que constituyen una gama que va desde los sabores

delicados, perfumados, hasta los mas secos y fuertes.

3.5. COMO SE PREPARA UN COCTEL

Igual que en otros muchos campos, la practica hace también aqui al maestro y

con este propaosito existen algunas reglas de oro:

- Utilicen siempre ingredientes de primera calidad. El resultado final de todo

combinado lo determina el producto de inferior calidad.

- Los experimentos estan reservados Unica y exclusivamente a los expertos. Los
novatos se deben abstener de mezclar arbitrariamente las bebidas que se nos
ocurran o modificar las recetas. Todo ello redunda en perjuicio del combinado
final y es, ademas, una de las causas que han ayudado a extender la idea de
que los cocteles se suben enseguida a la cabeza produciendo después una

resaca sumamente desagradable.

3.5.1. CANTIDADES
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Tanto el exceso como el defecto de un determinado ingrediente modifica el sabor
del combinado y en la mayoria de las ocasiones el resultado es mas negativo

gue positivo.

Las proporciones de los ingredientes liquidos se indican por partes. Una parte
estandar corresponde a unos 25-30 ml de liquido. Un chorrito es la cantidad de

liquido vertida al inclinar una botella con un movimiento rapido.

3.5.2. UTENSILIOS

En la actualidad se opta por utilizar la coctelera de dos cuerpos que se

superponen al juntarlos.

Colador con gusanillo: Se utiliza al traspasar las bebidas de la coctelera a la copa
para evitar que el hielo y la fruta caigan en el mismo. Los mejores coladores
estan hechos de acero inoxidable y tienen el aspecto de una cuchara plana con

agujeros.

Vaso mezclador: Se utiliza para mezclar tragos largos; es un vaso alto, cilindrico,

COmo una jarra pequeiia sin asa.

Batidora: sirve para dar volumen a los cocteles.

Otros accesorios utiles: Cucharilla de mango largo, cucharilla de café, cucharilla
de mesa, medidor, pinzas, sacacorchos, abrebotellas, tabla de cortar,
exprimidor, palos de coctel, palillos, pajitas, mezcladores vy trituradora de hielo,
en su defecto puede utilizarse un rodillo de cocina. Un cuchillo corta verduras o

un cuchillo para preparar decoraciones de fruta y verduras.
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3.5.3. COPAS

-Copa de coctel o de Martini -Copa de cofiac -Copa Margarita -Copa de vino -
Vaso de licor -Vaso alto -Vaso mediano-Copa de champagne -Vaso ancho o de

whisky -Copa tulipan.

3.5.4. ARMAR

“‘Armar un coctel” es la expresion técnica para la sencilla tarea de verter todos
los ingredientes, uno por uno, sobre el hielo de la copa. Entonces puede agitarlos

unos segundos.

3.5.5. AGITAR

Esta es la forma mas espectacular de preparar un céctel. Aparte de la técnica
llamada flair, que le permite al barman exhibir su habilidad, el agitado sirve para

enfriar los ingredientes y diluirlos en su justa medida.

En primer lugar, hay que llenar la coctelera con cubitos de hielo hasta las %
partes de su capacidad. A continuacion, se vierten los ingredientes sobre el hielo

y se agitan, de forma enérgica unos 10 segundos.

El coctel estara lo suficientemente frio y listo para servirlo cuando se condense
agua en el exterior de la coctelera. Finalmente cuele el coctel sobre una copa,
dejando el hielo en la coctelera. El agitado permite un mayor contacto entre los
ingredientes y el hielo, y por tanto, el coctel sera mas frio pero también quedara
mas denso. Ademas esta técnica provoca que se rompan diminutos cristales de

hielo, que quedan flotando en el liquido.
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3.5.6. REMOVER

Su objetivo es conservar la fuerza de la bebida fuerte. Si usa un agitador de vidrio
o metalico, o incluso una cucharilla mezcladora larga, evitara astillar los cubitos
de hielo y aguar el coctel. El hielo triturado esta prohibido en este caso. Las
bebidas deberian ser agitadas con suavidad en un vaso mezclador o en la mitad
inferior de una coctelera. En cuanto aparezca condensacion en el exterior del
recipiente, hay que colar la mezcla sobre la copa. El objetivo es conseguir un
combinado fuerte, por lo que algunos barmanes sostienen que los cocteles que

solo llevan bebidas fuertes y licores deberian prepararse siempre asi.

3.5.7. APLASTAR

Es una técnica cada vez mas popular que consiste en aplastar fruta o hierbas
para que liberen su sabor, y se hace con una mano de mortero de madera,
especial para cocteleria. ElI extremo con el que se trabajan los ingredientes es
mas grueso y redondeado. En cambio, el opuesto, mas fino se usa para remover.
La técnica consiste en presionar hacia abajo girando un poco la mano. A veces,
se aflade un poco de liquido para facilitar la accion pero casi todos los
ingredientes liquidos se afladen después. Los combinados que precisan de esta
técnica son por ejemplo la Capirinha (lima y azucar) y el Mojito (hojas de menta,

azlcar y soda).

3.5.8. BATIR

Con una batidora eléctrica se puede combinar ingredientes que no resulten tan

faciles de mezclar, por lo que su uso es obligado cuando mezclamos alcohol con
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fruta, zumo o ingredientes cremosos. El Daiquiri de Fresa y la Pifia colada son
cocteles batidos populares. Las reglas concernientes al hielo se invierten para la
batidora, asi que en caso se puede utilizar hielo triturado. También se utiliza la
batidora para preparar versiones heladas de cocteles como la Margarita helado.
Eso si recuerde que el combinado deberia ser batido hasta que esté fino, pero

sin pasarse. Por ultimo hay que afiadir hielo triturado con moderacion.

3.5.9. HIELO

Use hielo de calidad para obtener buenos cocteles. Para ello utilice agua filtrada
o de baja mineralizacién, porque la del grifo contiene todo tipo de sedimentos y

aungue son inocuos, su sabor estropearia el hielo.

El hielo no solo enfria los cocteles sino que suaviza el efecto de “quemazon’,
propio de las bebidas fuertes, y realza su sabor, asi que siga las instrucciones
paso a paso. No toque jamas el hielo con las manos utilice unas pinzas para no

dejar ningun residuo.

Para obtener el mejor resultado, enfrie siempre las copas de antemano
guardandolas en el frigorifico o introduciéndolas en el congelador hasta una hora

antes de utilizarlas.

3.6. EL SER MIXIOLOGO ES TODO UN ARTE

La mixiologia es el arte de mezclar los diversos licores con frutas, vegetales,
hierbas y otros ingredientes frescos para obtener una bebida con un aroma, color

y sabor unico, que refresque y agrade al paladar de quien solicita un coctel.
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Para ser un mixiélogo se necesita tener conocimiento del origen y la composicion
quimica de cada licor. Esto nos permite tener una idea cercana del sabor que
vamos a obtener al combinarlo con otros licores, vegetales, frutas y hierbas
frescas, ademas que para ingresar en esta disciplina se necesita estudiar mucho

sobre los licores, sus variedades y mezclas.

También hay que tener mucha creatividad y disciplina, porque la mixiologia es
como el arte de la culinaria. Uno tiene que experimentar y experimentar con
diversos licores e ingredientes naturales hasta obtener un trago que guste tanto

al bebedor experto como al novato.

También hay que conocer sobre las tendencias de los habitos alimenticios. Hoy,
por ejemplo, la gente esta mas consciente de su figura y salud, por lo que busca
las cosas naturales. Por ello, muchos mixiélogos estdn retomando los

ingredientes naturales para preparar los tragos.

3.7. TODO SOBRE LOS LICORES

Aunqgue existen centenares, incluso millares de bebidas, pasaremos revista a las
mas frecuentes, de forma que tengamos un concepto claro de su aspecto, origen
y composicion. La graduacion que se indica esta tomada del sistema decimal y

representa el porcentaje de alcohol por volumen.

3.7.1. AMARETTO: 25°GL

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

prepara a partir de las semillas de albaricoque.
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3.7.2. BITTER DE NARANJA: 18°GL

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

3.7.3. BRANDY: 40°GL

Término que en general denomina aquellos destilados de fruta que alcanzan la
mencionada graduacion. El de mayor fama sea posible el Brandy de Jerez,
destilado a partir de uvas de primera calidad y envejecido por el sistema de

holandas.

3.7.4. COGNAG: 40°GL

Brandy que Unicamente se produce en la region cercana a la ciudad francesa de
Cognag. Elaborado a partir de la uva de cognag, es destilado dos veces y
envejecido por un minimo de dos afios en barricas de roble. La variedad mas
barata de Cognag es la de la una estrella. La categoria superior (VSOP: Very

Superior Old Pale) no tiene menos de cuatro afios y medio de envejecimiento.

3.7.5. COINTREAU: 40°GL

Licor francés elaborado con brandy y pieles de naranja.

3.7.6. CREMA DE MENTA: 30°GL
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Licor dulce con sabor a menta, de color verde o, mas raramente, de color mas

palido (el llamado blanco).

3.7.7. CURAZAOQO: 25°GL

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

Indias Holandesas Occidentales.

3.7.8. CHAMPAGNE: 12°GL

Vino espumoso originario de la region francesa del mismo nombre y con

elaboracion similar al cava.

3.7.9. GINEBRA: 40°GL

Su nombre es una derivacién de genievre (bayas de enebro), las cuales se
utilizaban en un principio en su fabricacidén para disfrazar las destilaciones bajas

en pureza. Es incolora.

3.7.10. GRANADINA:

Jarabe extremadamente dulce y sin alcohol, elaborado a partir de la granada.

3.7.11. RON: 40°GL

Bebida marinera del Nuevo Mundo; su nombre trae a la memoria aventuras en

alta mar. Los caribefios lo fabrican de los zumos de cafa de azUcar, tras extraer
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ese azucar, con la melaza resultante. El ron varia en color, desde una bebida

ligera y transparente hasta un ron moreno y de distinto sabor ahumado.

3.7.12. RON DORADO: 40°GL

Su color proviene del caramelo, y de un envejecimiento como minimo de tres

afos. Esto da al ron dorado més sabor que al blanco.

3.7.13. TEQUILA: 40°GL

Bebida que se ha hecho popular recientemente en el oeste, gracias a México.
Elaborada con la savia de la planta de mescal, que crece en abundancia en los
alrededores del pueblo de Tequila, en las montafias occidentales de Sierra
Madre. Tradicionalmente, el mejor envejecido en barricas o tanques durante

cuatro afnos.

3.7.14. VODKA: 35°/45°GL

Asociado con los paises eslavos, donde la palabra vodka define a cualquier licor
gue pueda destilarse del grano, la uva, la patata, etc. En occidente es conocido
como un licor neutral, que es una base excelente para bebidas combinadas,
mientras que en Polonia y Rusia se pueden conseguir versiones aromatizadas

con especias, o afrutadas.

Es destilado en todo el mundo a partir de muchas materias, produciendo siempre

licores similares.

3.7.15. WHISKY O WHISKEY: 40°GL
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Bebida mundialmente famosa, destilada del grano, a veces con grano de cebada.
Para el purista, las aguas turbosas de Escocia (donde whisky se escribe sin la e
intercalada) producen los mejores ejemplos de esta bebida en todo el mundo,

siendo el whisky escocés propio Unicamente de Escocia.

IV. HIPOTESIS
La maceracion de frutas del Oriente Ecuatoriano, crean nuevos y exoticos

sabores dentro de la Mixiologia.
V. METODOLOGIA
5.1. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

Esta investigacion fue realizada en la ciudad de Riobamba, en la Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo, en los Laboratorios experimentales de la
Escuela de Gastronomia y en el Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de

Salud Publica.
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5.2. VARIABLES

5.2.1. IDENTIFICACION

Variable Independiente:

*Macerados de las frutas

Variables Dependientes:

*Propiedades Fisico-Quimicas de los Macerados

*Cocteles con macerados

* Propiedades Fisico-Quimicas de los Cocteles con los macerados

* Nivel de aceptabilidad

5.2.2. DEFINICION

* Macerado de frutas: La maceracidn consiste en remojar las frutas en liquido,
generalmente licor para ablandar su textura e impartirles sabor, constituye un
método adecuado para la obtencidén del aroma. Existen dos tipos de macerado,

en frio y con calor.

*Propiedades Fisico-Quimicas de los Macerados:

Propiedades fisicas: las podemos ver y medir sin alterar su composicion, estos

pueden ser modificados segun la necesidad de cada grupo o persona.
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pH.- Este tipo de analisis, sirve basicamente para saber el nivel de acidez de un
producto, determinando si un pH igual a 7 es neutro, menor que 7 es acido y

mayor que 7 es basico.

Densidad.- La determinacién de la densidad, se la realiza para saber si un

producto es mas o menos denso, es decir si es mas 0 menos pesado.

Perfil sensorial.- Conjunto de caracteristicas valoradas o no, que se da a cierto

producto.

Propiedades guimicas: las podemos observar cuando sufren cambios en su

composicion.

Grado alcohdlico.- Nivel de alcohol que contiene una bebida.

*Cocteles con macerados: Forma creativa e ingeniosa de darle un toque

personalizado a las bebidas y cocteles creando una fusién de frutas con licor.

*Propiedades Fisico-Quimicas de los Cocteles:

Propiedades fisicas: las podemos ver y medir sin alterar su composicion.

pH.- es el potencial hidrégeno, este tipo de andlisis, sirve para saber el grado
de acidez de un producto, determinando si un pH igual a 7 es neutro, menor que

7 es acido y mayor que 7 es basico.

Densidad.- La determinacion de la densidad, se la realiza para saber si un

producto es mas o menos denso, es decir si es mas 0 menos pesado.
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Propiedades guimicas: las podemos observar cuando sufren cambios en su

composicion, es decir, al elaborar los cocteles.

Grado alcohdélico.- Nivel de alcohol que contiene una bebida.

Kilocalorias.- corresponde al valor energético que aporta los alimentos, para
realiza las actividades diarias, pero cabe recalcar que las calorias del alcohol son
“calorias vacias” porque no aportan nada al organismo: ninguna vitamina, ningun

mineral.

*Nivel de aceptabilidad: Sirve para medir, analizar e interpretar las reacciones
percibidas por los sentidos de las personas hacia ciertas caracteristicas de un
alimento como sabor, olor , color, textura, por lo que el resultado de este
complejo de sensaciones captadas e interpretadas son usadas para medir la

calidad de un alimento y saber si es 0 no aceptable.

5.2.3. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Tabla 9.

VARIABLES INDICADORES ESCALAS
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Macerados con

Método en frio y

% Rendimiento de los

frutas del Oriente | cglor. macerados
Ecuatoriano
Propiedades e pH 3-5
Fisico-Quimicas « Densidad 0,90 — 1 gr/ml
de los Macerados « Grado 8 — 10% de etanol
alcohdlico
o Perfil
sensorial Color
Olor
Sabor
Textura
Elaboracion de ¢ Macerado Cantidad en onzas

cocteles con

macerados

Otros licores
Zumos de
frutas y otros

ingredientes.

Propiedades
Fisico-Quimicas

de los Cocteles

pH
Densidad
Grado
alcohdlico

Kilocalorias

3-5

0,95 -1 gr/ml

6 — 9 % de etanol

151 — 212 kcal.
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Nivel de
aceptabilidad de

los cocteles

Escala

Hedobnica

1 Me disgusta
extremadamente

2 Me disgusta
mucho

3 Me disgusta
moderadamente

4 Me disgusta
levemente

5 No me gusta ni me
disgusta

6 Me gusta
levemente

7 Me gusta
moderadamente

8 Me gusta mucho

9 Me gusta
extremadamente

5.3. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

Esta es una investigacion experimental, porque se manipulé la variable

independiente, macerados de las frutas, para ver los efectos en las variables
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dependientes, propiedades fisico-quimicas de los macerados, cocteles con

macerados, sus propiedades fisico-quimicas y aceptabilidad.

5.4. MUESTRA, GRUPO DE ESTUDIO

La muestra estuvo conformada por las frutas que fueron empleadas en la

elaboracion de los macerados.

Las frutas que van a ser tomadas en cuenta (araza, cacao, chontaduro, grosella
china, guaba, papaya, naranjilla, uva y pitahaya) fueron compradas en un

mercado comun del Oriente Ecuatoriano.

Se realiz6 la degustacion de los cocteles con macerados de frutas orientales
ecuatorianas la muestra fue piloto contando con 40 personas a quienes se les

realizé un test para conocer el nivel de aceptabilidad.

5.5. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

5.5.1. ELABORACION DE LOS MACERADOS

La maceracion de las frutas se realizard mediante la aplicacién de dos métodos
como son el frio y con calor, a continuacion se detallan cada uno. Ademas se

realizaron los macerados aplicando 3 relaciones:

Tabla 10. Relaciones de cantidad fruta-alcohol para los macerados

Relacion Cantidad Fruta Cantidad Alcohol
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1.2 250 gr 500 mi
2:1 500 gr 250 ml
2:2 500 gr 500 ml

Elaborado por: Tania Andrade

5.5.1.1. Método en Frio

La materia prima estuvo en un estado Optimo de madurez, esto es importante
porque contribuira con el aroma y sabor del macerado. Se eliminaron las frutas

que presenten contaminacion por microorganismos (hongos, levaduras).

El lavado se realizé con la finalidad de eliminar la suciedad y restos de tierra

adheridos a la fruta.

Las cantidades que se utilizaron son las de las relaciones citadas anteriormente.

Se procedié a mezclar el licor puro (etanol) de (60 °GL de alcohol) con la fruta y
se dej6 macerar por un tiempo de 25 dias, a temperatura ambiente y en
recipientes de vidrio herméticos. Finalmente se col6 el macerado cuando estuvo

listo.

5.5.1.2. Método en Calor

Al igual que en el método anterior se procedié a seleccionar, lavar y cortar la
fruta. Las cantidades que se utilizaron fueron las mismas que en el macerado en

frio.

Se procedié a mezclar el licor puro (etanol) de (60 °GL de alcohol) con la fruta y
colocar en recipientes de vidrio herméticos. Colocandolos dentro de una caja de

carton, al sol para evitar los rayos UV directamente sobre las frutas, se dejé
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macerar por un tiempo de 25 dias. Se evitd que la temperatura del macerado
supere los 40 ° C, puesto que a temperaturas superiores puede llegar a
evaporarse el alcohol. Por ultimo, se colé el macerado cuando estuvo listo y se

lo conservé en un recipiente de vidrio.
5.5.2. PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS DE LOS MACERADOS
Las propiedades fisicas son:

pH.- para la determinacion del mismo se procedi6 a utilizar el papel medidor de
pH y la respectiva escala colorimétrica que esta en el frasco contenedor de los
papeles, utilizando una probeta de 100 ml con una muestra de 50 ml, esta prueba
se realizé por triplicado, esto en caso de existir algun tipo de variante en la

medicion.

Densidad.- para la determinacion de la densidad, el método usado fue el de
pesaje por medio de un picnémetro y una balanza de precisién, consiste en pesar
el picnémetro vacio en la balanza de precision, posteriormente se procede a
pesar el picnémetro lleno con el macerado, de igual forma se obtuvo un promedio

por triplicado.

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

aplico la siguiente formula:

2-p1
d=P%=?
v

Siendo:

P,=Peso del picnémetro vacio

P,= Peso del picndmetro lleno

50



V=Volumen del picnbmetro

d=Densidad

Tomando en cuenta que la densidad es directamente proporcional a la masa e
inversamente proporcional al volumen. Por lo que el resultado estd expresado
en gr/ml.

Perfil sensorial.- los pardmetros de los macerados a calificar dentro de una

escala de 10 puntos fueron:

* Olor.- Puede ser fuerte o suave ya sea a fruta o alcohol.

* Color.- Varia, de acuerdo a la fruta empleada.

* Sabor.- Cambia de acuerdo a la cantidad de fruta y de alcohol utilizado.

* Textura.- Por lo general el de las bebidas es liquida.

La propiedad quimica es:

Grado alcohélico.- para este analisis se procedié a la medicion del mismo por
medio de la utilizacibn de un alcoholimetro de acuerdo a la escala de Gay
Lussac, en cuyo interior se encuentra la numeracion de acuerdo a la cantidad de
alcohol que esta inmiscuida en el interior de de cada uno de los derivados
mixiologicos, recalcando que hubo una variacion entre coctel y coctel.

Para la medicién se procedié a poner alrededor de 50 ml en una probeta de 100
ml, acto seguido se sumerge el alcoholimetro y este se hunde, dejando a simple
vista la medicion del nivel de alcohol que contiene cada coctel.

Este proceso se realizo por triplicado, para obtener una medida exacta.
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5.5.3. ELABORACION DE LOS COCTELES

Para la mayoria de recetas se procurd que el porcentaje del macerado sea el 50
% del volumen total del coctel, completando la receta con otros licores, zumos

de frutas u otros ingredientes.

Existe una infinidad de cocteles pero en este caso se tuvo dos criterios para

elaborarlos.

* Creacion de nuevos cocteles tomando en cuenta la afinidad existente
entre los licores y la fruta macerada; se realizaron pruebas preliminares de
degustacion, tanto de los macerados como de sus mezclas con diferentes licores
y zumos de frutas, paratener unaidea de las mejores combinaciones y proceder

a la elaboracion de nuevos cocteles.

* Incorporar el macerado como otro ingrediente del coctel; los cocteles
generalmente incluyen tres clases de ingredientes: Una base de alcohol, como
vodka, tequila, o ron. El sabor principal esta dado por bebidas tales como el
vermouth, jugos de frutas o vino que modifican el gusto de la base, en este caso
el macerado es el ingrediente a usar. El tercer ingrediente usualmente busca
enaltecer el sabor de la base, y muchas veces agrega color a la mezcla, los méas
comunes son la granadina o el curazao azul entre otros. En este caso se modifico
la receta del Cuba libre y del Mojito, incorporando el macerado como otro
ingrediente de estos cocteles, ademas que se realizaron pruebas preliminares

de degustacion, estableciendo las mejores combinaciones.

Es por este motivo que los cocteles a ser preparados llevaran el nombre del

macerado que contengan:
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Tabla 11. Nombres de los Cocteles

Cocteles creados Cocteles alos que se les incorporé

un macerado

Chontaduro feliz Cuba libre de Naranjilla

Oriente tropical Moijito de Guaba
Arasec Cuba libre de Pitahaya

Sweet Naranjilla Mojito de Grosella China

Cuba libre de Uva

Moijito de Naranjilla

Mojito de Pitahaya

Elaborado por: Tania Andrade

5.5.4. PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS DE LOS COCTELES CON

MACERADOS
Las propiedades fisicas:

pH.- para la determinacion del mismo se procedio a utilizar el papel medidor de
pH y la respectiva escala colorimétrica que esté en el frasco contenedor de los
papeles, utilizando una probeta de 100 ml con una muestra de 50 ml, esta prueba
se realizo por triplicado, esto en caso de existir algun tipo de variante en la

medicion.

Densidad.- para la determinaciéon de la densidad, el método usado fue el de
pesaje por medio de un picnémetro y una balanza de precisién, consiste en pesar
el picnémetro vacio en la balanza de precision, posteriormente se procede a
pesar el picnémetro lleno con el macerado, de igual forma se obtuvo un promedio

por triplicado.
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Con los datos obtenidos, para tener el valor de la densidad de la muestra se
aplico la siguiente formula:
2—-pl
d=P%"

74
Siendo:

P,;=Peso del picnémetro vacio
P,= Peso del picndmetro lleno
V=Volumen del picnbmetro

d=Densidad

Tomando en cuenta que la densidad es directamente proporcional a la masa e
inversamente proporcional al volumen. Por lo que el resultado esta expresado
en gr/ml.

La propiedad quimica es:

Grado alcohdlico.- para este analisis se procedié a la medicion del mismo por
medio de la utilizacién de un alcoholimetro de acuerdo a la escala de Gay
Lussac, en cuyo interior se encuentra la numeracion de acuerdo a la cantidad de
alcohol que estd inmiscuida en el interior de de cada uno de los derivados
mixioldgicos, recalcando que hubo una variacion entre coctel y coctel.

Para la medicién se procedio a poner alrededor de 50 ml en una probeta de 100
ml, acto seguido se sumerge el alcoholimetro y este se hunde, dejando a simple
vista la medicion del nivel de alcohol que contiene cada coctel.

Este proceso se realizd por triplicado, para obtener una medida exacta.
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Kilocalorias.- para determinar las kilocalorias se procedid a sumar todas las
calorias de los ingredientes del coctel obteniendo asi el total de las kilocalorias

del coctel elaborado.

5.5.5. NIVEL DE ACEPTABILIDAD
Para obtener el nivel de aceptabilidad, se aplicé a diversas personas un test, en
el que constd una escala hedonica, para facilitar la respuesta en cuanto a la
aceptabilidad de los derivados mixiol6gicos con macerados de frutas orientales

ecuatorianas.

VI.RESULTADOS Y DISCUSION

6.1. Macerados con Frutas del Oriente Ecuatoriano

Tabla 12. Macerados en frio porcentaje de rendimiento
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Macerados Relacién 1:2 | Relacion 2:1 | Relacion 2:2
Araza 77% 36% 56%
Cacao 58% 11% 22%
Chonta 7% 27% 31%

Grosella china 71% 38% 61%
Guaba 77% 39% 61%
Naranjilla 7% 37% 59%
Papaya 69% 23% 38%
Pitahaya 77% 37% 60&
Uva 78% 39% 42%

ELABORADO POR: Tania Andrade

Gréfico 1.

PORCENTAJE DE RENDIMIENTO DE
LOS MACERADOS EN FRIO

Uva |
Pitahaya %4—4
Papaya %_‘
Naranijilla
Guaba

Grosella china
Chonta

J
Cacao |
Araza .

0% 20% 40% 60% 80% 100%

i Relacion 2:2

! H Relacion 2:1

M Relacion 1:2

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

Debido a la cantidad de alcohol los porcentajes de la relaciéon 1: 2, poseen un

mayor porcentaje de rendimiento, superando el 77 %, mientras que, los
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porcentajes mas bajos de rendimiento corresponden a la relacion 2:1, debido a

la poca cantidad de alcohol que se utilizd, por lo que no superan el 40 %.

Tabla 13. Macerados en calor porcentaje de rendimiento

Macerados Relacion 1:2 Relacion 2:1 Relacion 2:2
Araza 80% 37% 53%
Cacao 58% 9% 21%
Chonta 82% 25% 56%

Grosella china 77% 37% 60%
Guaba 85% 39% 64%
Naranijilla 78% 38% 57%
Papaya 7% 35% 49%
Pitahaya 85% 37% 63%
Uva 77% 37% 58%

ELABORADO POR: Tania Andrade

Grafico 2.
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PORCENTAJE DE RENDIMIENTO DE
LOS MACERADOS EN CALOR

Uva

Pitahaya

Papaya
Naranijilla
Guaba
Grosella china
Chonta

Cacao

i Relacion 2:2

H Relacion 2:1

M Relacion 1:2

Araza

0% 20% 40% 60% 80% 100%

ELABORADO POR: Tania Andrade

Anélisis:

La relacion 1: 2, es decir, 250 gr de fruta y 500 ml de licor, poseen un mayor
porcentaje de rendimiento, superando el 80%, debido a la cantidad de alcohol,
mientras que por la relacion 2:1, es decir, 500 gr de fruta y 250 ml de licor,
poseen los porcentajes mas bajos de rendimiento debido a la cantidad alta de

fruta que se utilizd, por lo que no se supera el 40 %.

6.2. Andlisis fisico-quimico de los Macerados
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Tabla 14. pH, densidad y grado alcohdlico de los macerados (R 2:1)

Macerado Método Ph | Densidad % Grado
Alcohdlico

Arazé Frio 3 0,93gr/ml 9
Arazé Calor 3 0,93gr/ml 10
Cacao Frio 4 0,93gr/ml 9
Cacao Calor 4 0,94gr/ml 10
Chonta Frio 5 0,92gr/ml 10
Chonta Calor 5 0,93gr/ml 9
Grosella china Frio 4 0,94gr/ml 8
Grosella china Calor 4 0,94gr/ml 8
Guaba Frio 5 0,92gr/ml 8
Guaba Calor 5 0,92gr/ml 8
Naranjilla Frio 3 0,94gr/ml 8
Naranijilla Calor 3 0,94gr/ml 8
Papaya Frio 5 0,92gr/ml 8
Papaya Calor 4 0,92gr/ml 8
Pitahaya Frio 5 0,92gr/ml 8
Pitahaya Calor 4 0,93gr/ml 8
Uva Frio 4 0,91gr/ml 8
Uva Calor 5 0,94gr/ml 8

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

ELABORADO POR: Tania Andrade

Grafico 3. pH de los macerados en frio (R. 2:1)
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

Los macerados que tienen alto valor son el de chonta, guaba, papaya y pitahaya,
el de menor valor es el de araza y naranjilla, puesto que estas frutas son mas

acidas.

Gréfico 4. Densidad de los macerados en frio (R. 2:1)
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Andlisis:

Los valores mas altos corresponden a los macerados de grosella china y
naranjilla, mientras que el menor valor es el de uva, al perder mas agua que el

resto.

Grafico 5. Grado alcohdlico de los macerados en frio (R. 2:1)
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

El de mayor valor corresponde a la chonta, puesto que es una fruta mas sélida

gue no pierde agua y el de menor valor corresponde a la grosella china, guaba,

naranjilla, papaya, pitahaya y uva.

Gréfico 6. pH de los macerados con calor (R. 2:1)
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Andlisis:

Los macerados que tienen alto valor son el de chonta, guaba y uva, al ser frutas
menos acidas, el de menor valor es el de araza y naranjilla por poseer en grado

mayor acidez.

Grafico 7. Densidad de los macerados con calor (R. 2:1)
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Andlisis:

Los macerados que tienen menor valor son el de guaba y papaya, tras perder
agua por ser expuestos al calor, mientras que el resto de macerados obtienen

valores altos, al contener mas agua.

Grafico 8. Grado alcohdlico de los macerados con calor (R. 2:1)
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Andlisis:

El de mayor valor corresponde al araza y al cacao, puesto que son frutas mas

sélidas y el de menor valor corresponde a la grosella china, guaba, naranjilla,

papaya, pitahaya y uva.

62



Tabla 15. pH, densidad y grado alcohdlico de los macerados (R. 2:2)

Macerado Método Ph Densidad % Grado
Alcohdlico
Araza Frio 3 0,92gr/ml 10
Araza Calor 3 0,93gr/ml 10
Cacao Frio 5 0,92gr/ml 10
Cacao Calor 4 0,93gr/ml 10
Chonta Frio 5 0,91gr/ml 10
Chonta Calor 5 0,92gr/ml 10
Grosella china Frio 4 0,94gr/ml 8
Grosella china Calor 4 0,94gr/ml 10
Guaba Frio 5 0,94gr/ml 8
Guaba Calor 4 0,93gr/ml 8
Naranjilla Frio 4 0,93gr/ml 10
Naranijilla Calor 3 0,93gr/ml 10
Papaya Frio 5 0,94gr/ml 10
Papaya Calor 5 0,94gr/ml 8
Pitahaya Frio 5 0,94gr/ml 8
Pitahaya Calor 4 0,93gr/ml

Uva Frio 4 0,94gr/ml 8
Uva Calor 5 0,92gr/ml 10

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

ELABORADO POR: Tania Andrade
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Gréfico 9. pH de los macerados en frio (R. 2:2)

FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

Al realizar la medicion del pH, los macerados que tienen alto este valor son el de

cacao, chonta, guaba papaya y pitahaya, el de menor valor es el de araza por

ser una fruta acida.

Grafico 10. Densidad de los macerados en frio (R. 2:2)

Densidad gr/ml

m Densidad gr/ml

FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

Los macerados de grosella china, guaba, papaya, pitahaya y uva son los que

tienen alto valor y el de chonta por no poseer mucha cantidad de agua en su

composicion, es el que tiene un menor valor.
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Gréfico 11. Grado alcohdlico de los macerados en frio (R. 2:2)
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

ELABORADO POR: Tania Andrade

Andlisis:

El grado alcohdlico alto corresponde al macerado de araza, cacao, chonta,
naranjilla y papaya y el de menor valor corresponde al de grosella china, guaba,

pitahaya y uva, al contener més cantidad de agua en su composicion.

Gréfico 12. pH de los macerados con calor (R. 2:2)

pH

FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Andlisis:

Los macerados que tienen alto valor son el de chonta, papayay uva, el de menor

valor es el de araza y naranjilla al ser frutas mas acidas.
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Gréfico 13. Densidad de los macerados con calor (R. 2:2)

Densidad gr/ml

Densidad gr/ml

FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Anélisis:

Los macerados que tienen alto valor son el de grosella china y papaya, al no

perder agua de su compaosicion por ser expuestas al calor, y el de menor valor

es el de chonta y uva.

Gréfico 14. Grado alcohdlico de los macerados con calor (R. 2:2)

% Grado Alcohdlico

% Grado Alcohélico

FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

El de mayor valor corresponde al araza, cacao, chonta, grosella china, guaba,
naranjilla y uva, el de menor valor corresponde a los macerados de guabay

papaya, al perder su agua por estar expuestos al calor.
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6.2.1. PERFIL SENSORIAL

Los resultados fueron los siguientes:

Tabla 16. Caracteristicas organolépticas de los macerados del 09 al 26 de

noviembre del 2012

Macerado Método Olor Color Sabor Textura
(R.2:1)
Araza Frio Suave a | Amarillo Frutal, Liquida
fruta astringente,
acido
Araza Calor Suave a Amarillo Picante, Liquida
Fruta acido
Cacao Frio Fuerte a Café Picante, Liquida
licor oscuro astringente
Cacao Calor Fuerte a Café Astringente, Liquida
licor oscuro amargo
Chonta Frio Suave a | Amarillo Acido, Liquida
fruta astringente
Chonta Calor Suave a Verde Astringente, Liquida
fruta oscuro picante
Grosella china Frio Suave a | Amarillo Dulce Liquida
fruta 0SCuro
Grosella china Calor Suave a Verde Dulce, Liquida
fruta claro astringente
Guaba Frio Suave a Rosado Frutal, dulce Liquida
fruta
Guaba Calor Suave a Rosado Dulce, frutal Liquida
fruta
Naranjilla Frio Suave a | Amarillo | Frutal, acido, Liquida
fruta 0scuro astringente
Naranjilla Calor Suave a | Amarillo Dulce, Liquida
fruta oscuro astringente

67



Papaya Frio Suave a Verde Frutal, dulce, Liquida
fruta astringente
Papaya Calor Suave a | Amarillo Dulce Liquida
fruta
Pitahaya Frio Suave a Café Dulce, Liquida
licor claro suave, frutal
Pitahaya Calor Suave a Verde Dulce, Liquida
fruta claro picante, frutal
Uva Frio Suave a Café Dulce, frutal Liquida
fruta
Uva Calor Fuerte a Café Dulce Liquida
licor

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

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

Dentro del olor predomina el fuerte y suave ya sea a licor o fruta, el color varia

entre cada macerado el sabor de igual manera estid entre dulce, picante y

astringente, mientras que la textura es igual para todos los macerados, es decir

es liquida, para determinar de una manera 6ptima el perfil sensorial se recurrié

a realizar una calificacion de cada una de las caracteristicas organolépticas,

utilizando una escala de 10 puntos.
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Grafico 15. Perfil Sensorial Macerados en Frio (R.2:1)

Color

Sabor

8 7654321

Textura

Araza

Cacao
Chonta
Grosella ching
Guaba
Naranjilla
Papaya
Pitahaya

Uva

10 Olor

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

ELABORADO POR: Tania Andrade
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Grafico 16. Perfil Sensorial Macerados en Calor (R.2:1)
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

ELABORADO POR: Tania Andrade
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Tabla 17. Caracteristicas organolépticas de los macerados del 09 al 26 de
noviembre del 2012

Macerado Método Olor Color Sabor Textura
(R.2:2)
Araza Frio Fuertea | Amarillo Frutal, Liquida
licor claro astringente
Araza Calor Fuertea | Amarillo Acido Liquida
licor
Cacao Frio Fuerte a Café Picante, Liquida
licor oscuro astringente
Cacao Calor Fuerte a Café Astringente, Liquida
licor oscuro amargo
Chonta Frio Suave a | Amarillo Acido, Liquida
fruta oscuro astringente
Chonta Calor Fuertea | Amarillo Astringente Liquida
fruta 0SCuro
Grosella china Frio Suave a | Amarillo | Frutal, acido Liquida
fruta 0SCuro
Grosella china Calor Suave a Amarillo Frutal, acido Liquida
fruta 0SCuro
Guaba Frio Suave a Rosado Frutal, dulce Liquida
fruta
Guaba Calor Suave a Rosado Frutal Liquida
fruta 0Scuro
Naranjilla Frio Suave a | Amarillo Frutal, Liquida
fruta claro astringente
Naranjilla Calor Suave a | Amarillo | Dulce, frutal, Liquida
fruta acido
Papaya Frio Suave a | Amarillo Dulce, Liquida
fruta astringente
Papaya Calor Fuertea | Amarillo Picante, Liquida
fruta acido
Pitahaya Frio Suave a Verde Astringente Liquida
licor oscuro
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Pitahaya Calor Suave a | Amarillo Picante, Liquida
fruta claro acido
Uva Frio Fuerte a Café Dulce, Liquida
fruta claro astringente
Uva Calor Fuerte a Café Picante Liquida
licor claro

ELABORADO POR: Tania Andrade

Andlisis:

Dentro del olor predomina el fuerte, a fruta, el color varia entre cada macerado
el sabor de igual manera esté entre frutal, picante y astringente, mientras que la
textura es igual para todos los macerados, es decir es liquida, para determinar
de una manera 6ptima el perfil sensorial se recurrié a realizar una calificacién de
cada una de las caracteristicas organolépticas, utilizando una escala de 10

puntos.
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Grafico 17. Perfil Sensorial Macerados en Frio (2:2)
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade
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Grafico 18. Perfil Sensorial Macerados en Calor (2:2)
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

ELABORADO POR: Tania Andrade
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6.3. ELABORACION DE COCTELES Y MEJORES COMBINACIONES

Para la preparacion de los diferentes cocteles se tomaron como base los ya
existentes y mas conocidos, también se realizaron pruebas preliminares de
degustacion y se pudo determinar las mejores combinaciones entre los
macerados, licores y zumo de frutas, por lo que los cocteles se elaboraron con
el macerado de araza, chonta, grosella china, guaba, naranijilla, pitahaya y uva.
Al realizar pruebas preliminares de degustacion, se pudo determinar que el
macerado de papaya y cacao no fueron aceptados como mejores
combinaciones, por lo que no se les tomd en cuenta para la elaboracién de
cocteles. Las frutas que tuvieron mayor aceptaciéon para la elaboracion de
cocteles fueron el araza, pitahaya y naranijilla, obteniendo asi las mejores
combinaciones, ademas se utilizé diversos licores, zumos de frutas y bitters para
resaltar la coloracion de los mismos, a continuacion se detallan las formulaciones

empleadas.
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Tabla 18. Arasec

Nombre de la Arasec
receta:
Clasificacion: Coctel
Temperaturade | 10° C Kilicalorias:151
servicio:
N° Receta: 1 N° 1
Porciones:
Tiempo de 5 minutos | Volumen por | 120 ml
preparacion: porcion:
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Valor oz. Total
Ginebra 1 0z. 17,86/750 ml | 0,71 0,71
Macerado de 2 0z. 5,75/1000 ml | 0,17 0,34
araza
Triple sec s 0z. 8,48/1000 ml | 0,25 0,13
Licor de mel6n Yo 0z. 7,14/700 ml 0,31 0,16
Procedimiento: En una coctelera colocar los ingredientes y | Costo 1,34
batir. Servir en una copa. neto
Costo 0,27
varios
20%
Costo total | 1,61
* Pax

Elaborado por: Tania Andrade

Tabla 19. Chontaduro Feliz
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Nombre de la | Chontaduro Feliz
receta:
Clasificacion: | Coctel
Temperatura 10° C Kilocalorias: 177
de servicio:
N° Receta: 2 N° 1
Porciones:
Tiempo de 5 minutos | Volumen por | 158 ml
preparacion: porcién:
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Valor oz. Total
Tequila 1 0z. 25,00/750 ml 1 1
Macerado de 2 0z. 4,75/1000ml 0,14 0,28
chonta
Triple sec Ya 0z. 8,48/1000 ml 0,25 0,06
Licor de melon | % 0z. 7,14/700 ml 0,31 0,08
Granadina Ya 0z. 8,48/1000 ml | 0,25 0,06
Zumo de s 0z. 2,00/500 ml 0,12 0,06
naranjay
mandarina
Sprite 1 0z. 2,00/3000 ml 0,02 0,02
Procedimiento: En una coctelera colocar los ingredientes y | Costo neto | 1,56
batir. Servir en una copa.
Costo 0,31
varios 20%
Costo total * | 1,87

Pax

Elaborado por: Tania Andrade

Tabla 20. Cuba libre de Naranijilla
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Elaborado por:

Tania Andrade

Nombre de la

Cuba libre de Naranijilla

receta:
Clasificacion: | Coctel
Temperatura 10° C Kilocalorias:181
de servicio:
N° Receta: 3 N° Porciones: | 1
Tiempo de 5 minutos Volumen por | 240 ml
preparacion: porcion:
Ingredientes Cantidad Unidad Precio Valor oz. Total
Ron amatrillo 2 oz. 6,50/750 ml 0,26 0,52
Macerado de 3 0z. 4,75/1000 ml 0,14 0,42
naranjilla
Coca cola 3 0z. 2,00/3000 ml 0,02 0,06
Hielo 3 u. 1,00/100 u 0,01 u 0,03
Procedimiento: Poner directamente en un vaso largo el hielo, el | Costo neto | 1,03
macerado de naranjilla y el ron. Completar con la bebida coca | Costo 0,21
cola, mezclar y servir. varios 20%
Costo total | 1,24
* Pax
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Tabla 21. Cuba libre de Pitahaya

Nombre de la

Cuba libre de Pitahaya

receta:
Clasificacion: | Coctel
Temperatura 10° C Kilocalorias:175
de servicio:
N° Receta: 4 N° 1
Porciones:

Tiempo de 5 minutos | Volumen por | 240 ml
preparacion: porcion:
Ingredientes Cantidad Unidad Precio Valor oz. Total
Ron amatrillo 2 oz. 6,50/750 ml 0,26 0,52
Macerado de 3 oz. 7,75/1000 ml | 0,23 0,69
pitahaya
Coca cola 3 oz. 2,00/3000 ml | 0,02 0,06
Hielo 3 u. 1,00/100 u. 0,01 0,03
Procedimiento: Poner directamente en un vaso largo o copa, | Costo neto | 1,30
el hielo, el macerado de pitahaya y el ron. Completar con la | Costo 0,26
bebida coca cola, mezclar y servir. varios 20%

Costo total * | 1,56

Pax

Elaborado por: Tania Andrade

Tabla 22. Cuba libre de Uva
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Nombre de la

Cuba libre de Uva

receta:
Clasificacion: | Coctel
Temperatura 10°C Kilocalorias:186
de servicio:
N° Receta: 5 N° 1
Porciones:
Tiempo de 5 minutos | Volumen por | 240 ml
preparacion: porcioén:
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Valor oz. Total
Ron amarillo 2 0z. 6,50/750 ml 0,26 0,52
Macerado de 3 0z. 7,75/1000 ml | 0,23 0,69
uva
Coca cola 3 0z. 2,00/3000 ml | 0,02 0,06
Hielo 3 u. 1,00/100 u. 0,01 0,03
Procedimiento: Poner directamente en un vaso largo o copa, | Costo neto | 1,30
el hielo, el macerado de pitahaya y el ron. Completar con la | Costo 0,26
bebida coca cola, mezclar y servir. varios 20%
Costo total | 1,56
* Pax

Elaborado por: Tania Andrade
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Tabla 23. Mojito de Grosella china

Nombre de la

Moijito de Grosella china

Pax

receta:
Clasificaciéon: | Coctel
Temperatura 10° C Kilocalorias: 212
de servicio:
N° Receta: 6 N° 1
Porciones:

Tiempo de 6 minutos Volumen por | 255 ml
preparacion: porcion:
Ingredientes Cantidad Unidad Precio Valor oz. Total
Ron plata 2 oz. 6,50/750 ml 0,26 0,52
Macerado de 3 oz. 3,75/1000 ml 0,11 0,33
grosella china
Zumo de limén | % 0z. 0,10/30 ml 0,10 0,05
Hierba buena 1 cda. 0,20/30 gr 0,28 0,11
Azlcar 1 cda. 0,50/454 gr 0,03 0,02
Sprite 3 oz 2,00/3000 ml 0,02 0,06
Hielo 3 u. 1,00/100 u 0,01 0,03
Procedimiento: Presionar ligeramente la hierbabuena en un | Costo neto | 1,12
recipiente utilizando un mortero, después colar el zumo obtenido.

_ Costo 0,22
Agregar en un vaso o copa, el ron, el macerado de grosella china,

) . . varios 20%

el zumo de la hierbabuena, juntamente con el aziucar y el zumo
de limon, finalmente agregar los hielos. Costo total * | 1,34

Elaborado por: Tania Andrade
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Tabla 24. Mojito de Guaba

Nombre dela | Mojito de Guaba
receta:
Clasificacion: | Coctel
Temperatura 10° C Kilocalorias: 210
de servicio:
N° Receta: 7 N° 1

Porciones:
Tiempo de 6 minutos | Volumen por | 255 ml
preparacion: porcion:
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Valor oz. Total
Ron plata 2 oz. 6,50/750 ml | 0,26 0,52
Macerado de 3 0z. 5,75/1000 0,17 0,51
guaba ml
Zumo de limén | 2 oz. 0,10/30 ml | 0,10 0,05
Hierba buena 1 cda. 0,20/30 gr 0,28 0,11
Azlcar 1 cda. 0,50/454 gr | 0,03 0,02
Sprite 3 oz 2,00/3000 0,02 0,06

mi

Hielo 3 u. 1,00/100u | 0,01 0,03
Procedimiento: Presionar ligeramente la hierbabuena en | Costo neto | 1,30
un recipiente utilizando un mortero, después colar el zumo Costo 0.26
obtenido. Agregar en un vaso el ron, el macerado de guaba, varios 20%
el zumo de la hierbabuena, juntamente con el azucar vy el Costo total * | 1.56
zumo de limon, finalmente agregar los hielos. Pax

Elaborado por: Tania Andrade
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Tabla 25. Mojito de Naranjilla

Nombre de la

Moijito de Naranjilla

y el zumo de limén, finalmente agregar los hielos.

Pax

receta:
Clasificaciéon: | Coctel
Temperatura 10° C Kilocalorias: 209
de servicio:
N° Receta: 8 N° 1

Porciones:
Tiempo de 6 minutos | Volumen 255 ml
preparacion: por porcién:
Ingredientes Cantidad Unidad Precio Valor oz.
Ron plata 2 0z. 6,50/750 ml | 0,26 0,52
Macerado de 3 0z. 4.,75/1000 0,14 0,42
naranjilla mi
Zumo de limén | % 0z. 0,10/30 ml 0,10 0,05
Hierba buena 1 cda. 0,20/30 gr 0,28 0,11
AzUcar 1 cda. 0,50/454 gr | 0,03 0,02
Sprite 3 0z 2,00/3000 0,02 0,06

ml

Hielo 3 u. 1,00/100u | 0,01 0,03
Procedimiento: Presionar ligeramente la hierbabuena en un | Costo neto 1,21
recipiente utilizando un mortero, después colar el zumo | Costo varios | 0,24
obtenido. Agregar en un vaso el ron, el macerado de grosella | 20%
china, el zumo de la hierbabuena, juntamente con el azlcar | Costo total * | 1,45

Elaborado por: Tania Andrade

Tabla 26. Mojito de Pitahaya
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Nombre de la

Mojito de Pitahaya

receta:
Clasificacion: | Coctel
Temperatura 10° C Kilocalorias:196
de servicio:
N° Receta: 9 N° 1
Porciones:

Tiempo de 6 minutos | Volumen por | 255 ml
preparacion: porcioén:
Ingredientes Cantidad Unidad Precio Valor oz.
Ron plata 2 0Z. 6,50/750 ml | 0,26 0,52
Macerado de 3 0z. 7,75/1000 ml | 0,23 0,69
pitahaya
Zumo de limén | 4 0z. 0,10/30 ml 0,10 0,05
Hierba buena 1 cda. 0,20/30 gr 0,28 0,11
Azlcar 1 cda. 0,50/454 gr 0,03 0,02
Sprite 3 0z 2,00/3000 ml | 0,02 0,06
Hielo 3 u. 1,00/100 u 0,01 0,03
Procedimiento: Presionar ligeramente la hierbabuena en un | Costo 1,48
recipiente utilizando un mortero, después colar el zumo | neto
obtenido. Agregar en un vaso el ron, el macerado de grosella | Costo 0,30
china, el zumo de la hierbabuena, juntamente con el azlcar y | varios
el zumo de limén, finalmente agregar los hielos. 20%

Costo total | 1,78

* Pax

Elaborado por: Tania Andrade

Tabla 27. Oriente Tropical




Nombre dela | Oriente Tropical
receta:
Clasificacion: | Coctel
Temperatura 10°C Kilocalorias: 158
de servicio:
N° Receta: 10 N° 1
Porciones:
Tiempo de 6 minutos | Volumen por | 150 ml
preparacion: porcion:
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Valor oz.
Tequila 1 oz. 25,00/750 ml |1 1
Macerado de 2 oz. 5,75/1000 ml | 0,17 0,34
araza
Licor de mel6n | % 0z. 7,14/700 ml 0,31 0,16
Triple sec Y oz. 8,48/1000 ml | 0,25 0,13
Zumo de 1 oz. 2,00/500ml 0,12 0,12
mandarina y
pifia
Procedimiento: En una coctelera colocar los ingredientes y | Costo 1,75
batir. Servir en una copa. neto
Costo 0,35
varios
20%
Costo total | 2,10
* Pax

Elaborado por: Tania Andrade

Tabla 28. Sweet Naranjilla
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Nombre de la

Sweet Naranijilla

receta:
Clasificacion: | Coctel
Temperatura 10° C Kilocalorias: 166
de servicio:
N° Receta: 11 N° 1
Porciones:
Tiempo de 5 minutos | Volumen 113 ml
preparacion: por porcion:
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Valor oz. Total
Tequila 1 oz. 25,00/750ml | 1 1
Macerado de 2 0z. 4,75/1000ml | 0,14 0,28
naranijilla
Licor de melon | % oz. 7,14/700 ml | 0,31 0,16
Granadina Ya 0z. 8,48/1000ml | 0,25 0,06
Procedimiento: En una coctelera colocar los ingredientes | Costo neto | 1,50
y batir. Servir en una copa. Costo 0,30
varios 20%
Costo total | 1,80
*Pax

Elaborado por: Tania Andrade

6.4. Analisis Fisico - Quimico de los Cocteles
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Tabla 29. pH, densidad, grado alcohdlico y kilocalorias de los cocteles

Coctel Ph Densidad % Grado Kilocalorias
Alcohdlico
Arasec 3 0,96gr/ml 7 151
Chontaduro Feliz 4 0,97gr/ml 6 177
Cuba libre de Naranjilla 4 0,96 gr/ml 8 181
Cuba libre de Pitahaya 4 0,96gr/ml 7 175
Cuba libre de Uva 4 0,95gr/ml 7 186
Moijito de Grosella 3 0,99gr/ml 6 212
china

Moijito de Guaba 5 0,97gr/ml 7 210
Moijito de Naranjilla 3 0,96gr/ml 6 209
Moijito de Pitahaya 3 0,96gr/ml 6 196
Oriente Tropical 3 1gr/ml 7 158
Sweet Naranijilla 4 0,97gr/ml 7 166

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

ELABORADO POR: Tania Andrade

Grafico 19. pH de los cocteles
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

El valor del pH, va de 3 a 5 haciendo que los cocteles sean acidos, puesto que

la mayoria de frutas utilizadas en los cocteles, poseen un grado alto de acidez.
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Gréafico 20. Densidad de los cocteles
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

ELABORADO POR: Tania Andrade

Anélisis:

Los cocteles son levemente densos, ya que los valores van de 0,95 a 1 gr/ml,

este resultado se debe a la variacion del grado de agua que posee cada fruta.

Grafico 21. Grado alcohdlico de los cocteles
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FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH

ELABORADO POR: Tania Andrade

88



Andlisis:
El grado alcohdlico no es muy alto puesto que van de los 6 a los 8° de alcohol,
se debe a la mezcla de licores y zumos de frutas que se utilizaron, ademas de

que el grado alcohdlico de los macerados no supero el 10%.

Grafico 22. Kilocalorias de los cocteles

- r
Kilocalorias
250
200
150 -
100 -
50
0 -
— » - N M Kilocalorias
S I, PN S U N SN
v b\\} '?Sb Q¢ & & be’% 2 Q{\, G
& 2t e Fe e &
O @ & & X O O & W
& o \{0 (_’\) o> Q&\ ) ) O S
N D SRR
o? N Ny
& ¢

FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH
ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

En cuanto a las kilocalorias, los valores mas altos los poseen los mojitos, al
presentar en su composicion azucar, los valores mas bajos los tienen el Oriente
Tropical y el Arasec, debido a baja presencia de calorias de las frutas que

componen estos cocteles.
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6.5. Resultados estadisticos del test de aceptabilidad de los Cocteles

Tabla 30. Aceptabilidad

ARASEC
RANGO FRECUENCIA |PORCENTAJE | PROMEDIO
Me disgusta extremadamente 1 0 0% 1
Me disgusta mucho 2 1 2,5% 2
Me disgusta moderadamente 3 2 5% 6
Me disgusta levemente 4 0 0% 0
No me gusta ni me disgusta 5 3 7,5% 15
Me gusta levemente 6 16 40% 96
Me gusta moderadamente 7 14 35% 98
Me gusta mucho 8 4 10% 32
Me gusta extremadamente 9 0 0% 0
TOTAL 40 100% 250/40=6,3

FUENTE: Investigacién de campo

Gréafico 23.

ELABORADO POR: Tania Andrade

ARASEC

B ARASEC FRECUENCIA
B ARASEC PORCENTAIJE

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

El Arasec, de acuerdo a un promedio general de frecuencia, el resultado

corresponde a la opcidn me gusta levemente, con el 40% de aceptabilidad.
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Tabla 31. Aceptabilidad

CHONTADURO FELIZ

RANGO FRECUENCIA |PORCENTAJE [PROMEDIO
Me disgusta extremadamente 1 2 5% 2

Me disgusta mucho 2 1 2,5% 2

Me disgusta moderadamente 3 1 2,5% 3

Me disgusta levemente 4 2 5% 8

No me gusta ni me disgusta 5 7 17,5% 35

Me gusta levemente 6 9 22,5% 54

Me gusta moderadamente 7 10 25% 70

Me gusta mucho 8 8 20% 64

Me gusta extremadamente 9 0 0% 0
TOTAL 40 100% 238/40=6
FUENTE: Investigacién de campo ELABORADO POR: Tania Andrade

Gréafico 24.

CHONTADURO FELIZ
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B CHONTADURO FELIZ
PORCENTAIJE

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

Por la dispersion de datos que existe en el Chontaduro feliz, al realizar un

promedio general de frecuencia, el resultado corresponde a la opcidn me gusta

levemente, con el 23% de aceptabilidad.
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Tabla 32. Aceptabilidad

CUBA LIBRE DE NARANJILLA

RANGO FRECUENCIA |PORCENTAJE [PROMEDIO
Me disgusta extremadamente 1 0 0% 0
Me disgusta mucho 2 3 7,5% 6
Me disgusta moderadamente 3 7 17,5% 21
Me disgusta levemente 4 4 10% 16
No me gusta ni me disgusta 5 6 15% 30
Me gusta levemente 6 5 12,5% 30
Me gusta moderadamente 7 10 25% 70
Me gusta mucho 8 4 10% 32
Me gusta extremadamente 9 1 2,5% 9
TOTAL 40 100% 214/40=5,4

FUENTE: Investigacién de campo

Gréafico 25.

ELABORADO POR: Tania Andrade

CUBA LIBRE DE NARANIILLA

B CUBA LIBRE DE NARANIJILLA

FRECUENCIA

l CUBA LIBRE DE NARANIJILLA

PORCENTAIE

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

El Cuba libre de naranjilla, por la dispersion de datos que existe y de acuerdo a

un promedio general de frecuencia y con el 15% de aceptabilidad, el resultado

corresponde a la opcién no me gusta ni me disgusta.
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Tabla 33. Aceptabilidad

CUBA LIBRE DE PITAHAYA

RANGO FRECUENCIA |PORCENTAJE |PROMEDIO
Me disgusta extremadamente 1 0 0% 0

Me disgusta mucho 2 1 2,5% 2

Me disgusta moderadamente 3 0 0% 0

Me disgusta levemente 4 1 3% 4

No me gusta ni me disgusta 5 6 15% 30

Me gusta levemente 6 9 23% 54

Me gusta moderadamente 7 12 30% 84

Me gusta mucho 8 11 27,5% 88

Me gusta extremadamente 9 0 0% 0
TOTAL 40 100% 262/40=7
FUENTE: Investigacién de campo ELABORADO POR: Tania Andrade

Grafico 26.

CUBA LIBRE DE PITAHAYA

I CUBA LIBRE DE PITAHAYA
FRECUENCIA

B CUBA LIBRE DE PITAHAYA
PORCENTAIJE

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

Al realizar un promedio general de frecuencia, el resultado corresponde a la
opcion me gusta levemente, con el 30% de aceptabilidad, que pertenece al Cuba

libre de pitahaya.
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Tabla 34. Aceptabilidad

CUBA LIBRE DE UVA

RANGO FRECUENCIA |PORCENTAJE [PROMEDIO
Me disgusta extremadamente 1 0 0% 0

Me disgusta mucho 2 0 0% 0

Me disgusta moderadamente 3 0 0% 0

Me disgusta levemente 4 1 2,5% 4

No me gusta ni me disgusta 5 0 0% 0

Me gusta levemente 6 2 5% 12
Me gusta moderadamente 7 14 35% 98
Me gusta mucho 8 21 52,5% 168
Me gusta extremadamente 9 2 5% 18
TOTAL 40 100% 300/40=8

FUENTE: Investigacion de campo

Gréafico 27.

ELABORADO POR: Tania Andrade

CUBA LIBRE DE UVA

l CUBA LIBRE DE UVA
FRECUENCIA

l CUBA LIBRE DE UVA
PORCENTAIJE

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

En la aceptabilidad del Cuba libre de uva, de acuerdo a un promedio general de

frecuencia, el resultado corresponde a la opcidbn me gusta mucho, con el 53%

de aceptacion.
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Tabla 35. Aceptabilidad

MOJITO DE GROSELLA CHINA
FRECUENCI
RANGO A PORCENTAJE |PROMEDIO
Me disgusta extremadamente 1 0 0% 0
Me disgusta mucho 2 5 12,5% 10
Me disgusta moderadamente 3 4 10% 12
Me disgusta levemente 4 6 15% 24
No me gusta ni me disgusta 5 7 17,5% 35
Me gusta levemente 6 2 5% 12
Me gusta moderadamente 7 9 22,5% 63
Me gusta mucho 8 6 15% 48
Me gusta extremadamente 9 1 2,5% 9
TOTAL 40 100% 218/40=5,3
FUENTE: Investigacién de campo ELABORADO POR: Tania Andrade

Gréafico 28.

MOIJITO DE GROSELLA CHINA

B MOJITO DE GROSELLA
CHINA FRECUENCIA

B MOJITO DE GROSELLA
CHINA PORCENTAIJE

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

Al realizar un promedio general de frecuencia, debido a la dispersion de datos,
en el Mojito de grosella china, el resultado corresponde a la opcidon no me gusta

ni me disgusta, con el 18% de aceptabilidad.
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Tabla 36. Aceptabilidad

MOJITO DE GUABA

RANGO FRECUENCIA | PORCENTAJE | PROMEDIO
Me disgusta extremadamente 1 3 7,5% 3
Me disgusta mucho 2 7 17,5% 14
Me disgusta moderadamente 3 2 5% 6
Me disgusta levemente 4 6 15% 24
No me gusta ni me disgusta 5 5 12,5% 25
Me gusta levemente 6 2 5% 12
Me gusta moderadamente 7 8 20% 56
Me gusta mucho 8 5 12,5% 40
Me gusta extremadamente 9 2 5% 18
TOTAL 40 100% 198/40=5
FUENTE: Investigacion de campo ELABORADO POR: Tania Andrade
Grafico 29.
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H MOJITO DE GUABA
FRECUENCIA

H MOJITO DE GUABA
PORCENTAIJE

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

En el Mojito de guaba, por la dispersion de datos que existe y de acuerdo a un

promedio general de frecuencia, el resultado corresponde al 13% de aceptacion,

en la opcion no me gusta ni me disgusta.
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Tabla 37. Aceptabilidad

MOJITO DE NARANJILLA

RANGO FRECUENCIA |PORCENTAJE [PROMEDIO
Me disgusta extremadamente 1 0 0% 0

Me disgusta mucho 2 0 0% 0

Me disgusta moderadamente 3 0 0% 0

Me disgusta levemente 4 0 0% 0

No me gusta ni me disgusta 5 5 12,5% 25
Me gusta levemente 6 12 30% 72
Me gusta moderadamente 7 11 27,5% 77
Me gusta mucho 8 12 30% 96
Me gusta extremadamente 9 0 0% 0
TOTAL 40 100% 270/40=7

FUENTE: Investigacion de campo

Gréafico 30.

ELABORADO POR: Tania Andrade

MOIJITO DE NARANIJILLA

FRECUENCIA

PORCENTAIJE

B MOJITO DE NARANIJILLA

H MOJITO DE NARANIJILLA

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

En Mojito de naranjilla, el resultado corresponde a la opcibn me gusta

moderadamente, con el 28% de aceptabilidad, de acuerdo a un promedio general

de frecuencia.
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Tabla 38. Aceptabilidad

MOJITO DE PITAHAYA

RANGO FRECUENCIA |PORCENTAJE |PROMEDIO
Me disgusta extremadamente | 1 0 0% 0
Me disgusta mucho 2 0 0% 0
Me disgusta moderadamente 3 0 0% 0
Me disgusta levemente 4 2 5% 8
No me gusta ni me disgusta 5 8 20% 40
Me gusta levemente 6 8 20% 48
Me gusta moderadamente 7 14 35% 98
Me gusta mucho 8 8 20% 64
Me gusta extremadamente 9 0 0% 0
TOTAL 40 100% 258/40=6,4

FUENTE: Investigacién de campo

Gréafico 31.

ELABORADO POR: Tania Andrade

MOIJITO DE PITAHAYA

FRECUENCIA

PORCENTAIJE

E MOIJITO DE PITAHAYA

B MOJITO DE PITAHAYA

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

En la aceptabilidad del Mojito de pitahaya, de acuerdo a un promedio general de

frecuencia, el resultado corresponde a la opciéon me gusta levemente, con el 20%

de aceptabilidad.
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Tabla 39. Aceptabilidad

ORIENTE TROPICAL

RANGO FRECUENCIA |PORCENTAJE [PROMEDIO
Me disgusta extremadamente 1 1 2,5% 1

Me disgusta mucho 2 0 0% 0

Me disgusta moderadamente 3 0 0% 0

Me disgusta levemente 4 2 5% 8

No me gusta ni me disgusta 5 2 5% 10
Me gusta levemente 6 7 17,5% 42
Me gusta moderadamente 7 9 22,5% 63
Me gusta mucho 8 18 45% 144
Me gusta extremadamente 9 1 2,5% 9
TOTAL 40 100% 277/40=7

FUENTE: Investigacién de campo

Grafico 32.

ELABORADO POR: Tania Andrade

ORIENTE TROPICAL

H ORIENTE TROPICAL
FRECUENCIA

B ORIENTE TROPICAL
PORCENTAIJE

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

Al realizar un promedio de frecuencia, el resultado corresponde a la opcién me

gusta moderadamente, con el 23% de aceptabilidad, en el Oriente tropical.
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Tabla 40. Aceptabilidad

SWEET NARANJILLA

RANGO FRECUENCIA | PORCENTAJE | PROMEDIO
Me disgusta extremadamente 1 0 0% 0

Me disgusta mucho 2 0 0% 0
6Me disgusta moderadamente 3 2 5% 6

Me disgusta levemente 4 2 5% 8

No me gusta ni me disgusta 5 2 5% 10

Me gusta levemente 6 18 45% 108
Me gusta moderadamente 7 10 25% 70

Me gusta mucho 8 5 12,5% 40

Me gusta extremadamente 9 1 2,5% 9
TOTAL 40 100% 251/40=6,3

FUENTE: Investigacion de campo

Gréfico 33.

ELABORADO POR: Tania Andrade

SWEET NARANIJILLA

B SWEET NARANIJILLA
FRECUENCIA

B SWEET NARANJILLA
PORCENTAJE

ELABORADO POR: Tania Andrade

Analisis:

El Sweet naranjilla, obtuvo un 45% de aceptabilidad, al realizar un promedio

general de frecuencia, el resultado corresponde a la opcién me gusta levemente.

VII. CONCLUSIONES
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Al realizar los macerados y comparar porcentajes de rendimiento los
valores mas altos lo consiguieron los macerados de araza, chonta,
grosella china, guaba, naranjilla, pitahaya y uva tanto en frio con un
porcentaje del 78%, como en calor aunque en este ultimo el porcentaje
es mayor, llegando al 85%.

En el andlisis fisico-quimico de los macerados en cuanto al pH, los valores
estan entre 3 y 5, la densidad est4 entre 0,90 a 1 gr/ml y en el grado
alcohdlico entre 8 y 10, lo que significa que todos los valores estan dentro
de los pardmetros que se establecieron, tomando como guia
investigaciones sobre macerados con frutas.

Al realizar pruebas preliminares de degustacion, se pudo determinar las
mejores combinaciones entre macerados, licores y zumo de frutas, para
la realizacion de los cocteles, pero el macerado de papaya y cacao no
fueron aceptados como mejores combinaciones, al tener sabores
amargos, por lo que no se les tomo6 en cuenta para la elaboracion de
cocteles, mientras que el resto de macerados si fueron utilizados.

En el andlisis fisico-quimico de los cocteles se obtuvieron nuevos
resultados, en cuanto al pH, los valores estan entre 3y 5, la densidad esta
entre 0,95 a 1 gr/ml, en el grado alcohdlico entre 6 y 8 y kilocalorias entre
151y 212.

Los cocteles Mojito de Naranijilla, Cuba libre de Pitahaya, Oriente Tropical
y Cuba libre de Uva, fueron los que tuvieron mayor nivel de aceptabilidad,

colocandose entre las opciones, me gusta moderadamente y me gusta
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mucho, demostrandose que los macerados con frutas orientales

ecuatorianas, se pueden incluir dentro de la elaboracion de cocteles.
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VIIl. RECOMENDACIONES

Al realizar un macerado de alguna fruta del Oriente Ecuatoriano, se
recomienda usar el método en calor ya que asi se obtiene un mayor
porcentaje de rendimiento.

Se recomienda el uso de los macerados de araza, chonta, guaba grosella
china, naranjilla, pitahaya y uva para mixiologia, mientras que el
macerado de papaya y cacao al tener un sabor amargo, no se recomienda
utilizarlos para la elaboracion de cocteles.

Utilizar los macerados con frutas del Oriente Ecuatoriano en otros
cocteles ya sea como un nuevo ingrediente o como remplazo de otro,
para obtener diferentes y novedosos productos tomando como referencia
esta investigacion.

Realizar un estudio de mercado para saber si se puede 0 no, introducir
estos productos como una nueva alternativa dentro de la elaboraciéon de
los cocteles, constituyendo asi una manera nueva de consumo de estas

frutas.
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XI.LANEXOS



MACERADOS DEL 06 DE OCTUBRE AL 04 DE NOVIEMBRE DEL 2012 i
CALCULO DE pH CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y ESTADIGRAFOS DE DISPERSION

Macerado Muestra Media Mediana | Moda Varianza | Desviacion | Coeficiente
(R.1:2) tipica de variacion
Araza 3 3,00 3,00 3,00 0 0 0
(En frio) 3

3
Araza 3 3,00 3,00 3,00 0 0 0
(Con calor) 3

3
Cacao 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En frio) 5

5
Cacao 5 5,33 5,00 5,00 0,33 0,58 10,83
(Con calor) 6

5
Chonta 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En frio) 5

5
Chonta 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(Con calor) 5

5
Grosella 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
china 4
(En frio) 4
Grosella 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
china 4
(Con calor) 4
Guaba 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En frio) 5

5
Guaba 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(Con calor) 5

5
Naranjilla 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
(En frio) 4

4
Naranjilla 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
(Con calor) 4

4
Papaya 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En frio) 5

5
Papaya 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En calor) 5

5
Pitahaya 4 4,67 5,00 5,00 0,33 0,58 12,37
(En frio) 5

5
Pitahaya 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
(Con calor) 4

4
Uva 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En frio) 5

5
Uva 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(Con calor) 5

5

MACERADOS DEL 06 DE OCTUBRE AL 04 DE NOVIEMBRE DEL 2012
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CALCULO DE LA MEDIA PARA LA DENSIDAD CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y

ESTADIGRAFOS DE DISPERSION

Macerado Muestra Media Mediana | Moda Varianza | Desviacién | Coeficiente
(R.1:2) tipica de variacion
Araza 39,4 39,40 39,40 39,40 0 0 0
(En frio) 39,4

39,4
Araza 39,5 39,50 39,50 39,50 0 0 0
(Con calor) 39,5

39,5
Cacao 38,6 38,60 38,60 38,60 0 0 0
(En frio) 38,6

38,6
Cacao 39,3 39,27 39,30 39,30 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,3

39,2
Chonta 39,1 39,23 39,30 39,30 0,01 0,12 0,29
(En frio) 39,3

39,3
Chonta 39,3 39,30 39,30 39,30 0 0 0
(Con calor) 39,3

39,3
Grosella 39,8 39,73 39,70 39,70 0 0,06 0,15
china 39,7
(En frio) 39,7
Grosella 39,6 39,63 39,60 39,60 0 0,06 0,15
china 39,7
(Con calor) 39,6
Guaba 39,8 39,80 39,80 39,80 0 0 0
(En frio 39,8

39,8
Guaba 39,8 39,87 39,90 39,90 0 0,06 0,14
(Con calor) 39,9

39,9
Naranjilla 39,6 39,57 39,60 39,60 0 0,06 0,15
(En frio) 39,6

39,5
Naranjilla 39,6 39,60 39,60 39,60 0 0 0
(Con calor) 39,6

39,6
Papaya 39,9 39,83 39,80 39,80 0 0,06 0,14
(En frio) 39,8

39,8
Papaya 39,8 39,80 39,80 39,80 0 0 0
(En calor) 39,8

39,8
Pitahaya 39,8 39,73 39,70 39,70 0 0,06 0,15
(En frio) 39,7

39,7
Pitahaya 40,0 40,00 40,00 40,00 0 0 0
(Con calor) 40,0

40,0
Uva 39,3 39,33 39,30 39,30 0 0,06 0,15
(En frio) 39,4

39,4
Uva 39,5 39,57 39,60 39,60 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,6

39,6

MACERADOS DEL 06 DE OCTUBRE AL 04 DE NOVIEMBRE DEL 2012
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CALCULO DEL GRADO ALCOHOLICO CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y ESTADIGRAFOS DE

DISPERSION

Macerado Muestra Media Mediana | Moda Varianza | Desviacién | Coeficiente
(R.1:2) tipica de variacion
Araza 40 40,00 40,00 40,00 0 0 0
(En frio) 40

40
Araza 40 40,33 40,00 40,00 0,33 0,58 1,43
(Con calor) 41

40
Cacao 45 44,67 45,00 45,00 0,33 0,58 1,29
(En frio) 44

45
Cacao 45 45,00 45,00 45,00 0 0 0
(Con calor) 45

45
Chonta 40 40,00 40,00 40,00 0 0 0
(En frio) 40

40
Chonta 45 44,67 45,00 45,00 0,33 0,58 1,29
(Con calor) 44

45
Grosella 35 35,00 35,00 35,00 0 0 0
china 35
(En frio) 35
Grosella 35 35,00 35,00 35,00 0 0 0
china 35
(Con calor) 35
Guaba 30 30,00 30,00 30,00 0 0 0
(En frio 30

30
Guaba 30 30,33 30,00 30,00 0,33 0,58 1,90
(Con calor) 31

30
Naranjilla 40 40,00 40,00 40,00 0 0 0
(En frio) 40

40
Naranijilla 37 37,00 37,00 37,00 0 0 0
(Con calor) 37

37
Papaya 30 30,00 30,00 30,00 0 0 0
(En frio) 30

30
Papaya 30 29,67 30,00 30,00 0,33 0,58 1,95
(En calor) 29

30
Pitahaya 35 35,00 35,00 35,00 0 0 0
(En frio) 35

35
Pitahaya 24 24,67 25,00 25,00 0,33 0,58 2,34
(Con calor) 25

25
Uva 45 45,00 45,00 45,00 0 0 0
(En frio) 45

45
Uva 37 37,67 38,00 38,00 0,33 0,58 1,53
(Con calor) 38

38

MACERADOS DEL 09 AL 26 DE NOVIEMBRE DEL 2012
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CALCULO DE Ph CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y ESTADIGRAFOS DE DISPERSION

Macerado Muestra Media Mediana | Moda Varianza | Desviacién | Coeficiente
(R.2:1) tipica de variacion
Araza 2 2,67 3,00 3,00 0,33 0,58 21,65
(En frio) 3

3
Araza 3 2,67 3,00 3,00 0,33 0,58 21,65
(Con calor) 2

3
Cacao 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
(En frio) 4

4
Cacao 3 3,67 4,00 4,00 0,33 0,58 15,75
(Con calor) 4

4
Chonta 6 5,33 5,00 5,00 0,33 0,58 10,83
(En frio) 5

5
Chonta 5 5,33 5,00 5,00 0,33 0,58 10,83
(Con calor) 6

5
Grosella 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
china 4
(En frio) 4
Grosella 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
china 4
(Con calor) 4
Guaba 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En frio) 5

5
Guaba 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(Con calor) 5

5
Naranjilla 3 3,33 3,00 3,00 0,33 0,58 17,32
(En frio) 3

4
Naranjilla 3 3,00 3,00 3,00 0 0 0
(Con calor) 3

3
Papaya 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En frio) 5

5
Papaya 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
(En calor) 4

4
Pitahaya 4 4,67 5,00 5,00 0,33 0,58 12,37
(En frio) 5

5
Pitahaya 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
(Con calor) 4

4
Uva 5 4,33 4,00 4,00 0,33 0,58 13,32
(En frio) 4

4
Uva 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(Con calor) 5

5

MACERADOS DEL 09 AL 26 DE NOVIEMBRE DEL 2012
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CALCULO DE Ph CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y ESTADIGRAFOS DE DISPERSION

Macerado Muestra Media Mediana | Moda Varianza | Desviacién | Coeficiente
(R.2:2) tipica de variacion
Araza 3 3,00 3,00 3,00 0 0 0
(En frio) 3

3
Araza 3 2,67 3,00 3,00 0,33 0,58 21,65
(Con calor) 2

3
Cacao 5 4,67 5,00 5,00 0,33 0,58 12,37
(En frio) 5

4
Cacao 5 4,33 4,00 4,00 0,33 0,58 13,32
(Con calor) 4

4
Chonta 5 5,33 5,00 5,00 0,33 0,58 10,83
(En frio) 6

5
Chonta 5 5,33 5,00 5,00 0,33 0,58 10,83
(Con calor) 6

5
Grosella 3 3,67 4,00 4,00 0,33 0,58 15,75
china 4
(En frio) 4
Grosella 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
china 4
(Con calor) 4
Guaba 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En frio) 5

5
Guaba 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(Con calor) 5

5
Naranjilla 3 3,67 4,00 4,00 0,33 0,58 15,75
(En frio) 4

4
Naranjilla 3 3,00 3,00 3,00 0 0 0
(Con calor) 3

3
Papaya 4 4,67 5,00 5,00 0,33 0,58 12,37
(En frio) 5

5
Papaya 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En calor) 5

5
Pitahaya 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
(En frio) 5

5
Pitahaya 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
(Con calor) 4

4
Uva 5 4,33 4,00 4,00 0,33 0,58 13,32
(En frio) 4

4
Uva 4 4,67 5,00 5,00 0,33 0,58 12,37
(Con calor) 5

5

MACERADOS DEL 09 AL 26 DE NOVIEMBRE DEL 2012
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CALCULO DE LA MEDIA PARA LA DENSIDAD CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y
ESTADIGRAFOS DE DISPERSION
Macerado Muestra Media Mediana | Moda Varianza | Desviacién | Coeficiente
(R.2:1) tipica de variacion
Araza 39,7 39,70 39,70 39,70 0 0 0
(En frio) 39,7

39,7
Araza 39,7 39,67 39,70 39,70 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,6

39,7
Cacao 39,8 39,73 39,70 39,70 0 0,06 0,15
(En frio) 39,7

39,7
Cacao 39,8 39,77 39,80 39,80 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,8

39,7
Chonta 39,4 39,40 39,40 39,40 0 0 0
(En frio) 39,4

39,4
Chonta 39,6 39,63 39,60 39,60 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,6

39,7
Grosella 40,0 40,0 40,0 40,0 0 0 0
china 40,0
(En frio) 40,0
Grosella 40,0 39,93 39,90 39,90 0 0,06 0,14
china 39,9
(Con calor) 39,9
Guaba 40,1 39,50 39,20 39,20 0,27 0,52 1,32
(En frio) 39,2

39,2
Guaba 39,4 39,40 39,40 39,40 0 0 0
(Con calor) 39,4

39,4
Naranjilla 39,9 39,90 39,90 39,90 0 0 0
(En frio) 39,9

39,9
Naranjilla 39,9 39,93 39,90 39,90 0 0,06 0,14
(Con calor) 40,0

39,9
Papaya 39,2 39,50 39,20 39,20 0,27 0,52 1,32
(En frio) 39,2

40,1
Papaya 39,2 39,47 39,20 #N/A 0,30 0,55 1,40
(En calor) 39,1

40,1
Pitahaya 39,6 39,50 39,50 #N/A 0,01 0,10 0,25
(En frio) 39,5

39,4
Pitahaya 39,7 39,63 39,60 39,60 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,6

39,6
Uva 39,2 39,20 39,20 39,20 0 0 0
(En frio) 39,2

39,2
Uva 40,0 39,93 39,90 39,90 0 0,06 0,14
(Con calor) 39,9

39,9

MACERADOS DEL 09 AL 26 DE NOVIEMBRE DEL 2012
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CALCULO DE LA MEDIA PARA
ESTADIGRAFOS DE DISPERSION

LA DENSIDAD CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y

Macerado Muestra Media Mediana | Moda Varianza | Desviacién | Coeficiente
(R.2:2) tipica de variacion
Araza 39,5 39,43 39,40 39,40 0 0,06 0,15
(En frio) 39,4

39,4
Araza 39,6 39,63 39,60 39,60 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,6

39,7
Cacao 39,4 39,43 39,40 39,40 0 0,06 0,15
(En frio) 39,4

39,5
Cacao 39,6 39,60 39,60 39,60 0 0 0
(Con calor) 39,6

39,6
Chonta 39,3 39,23 39,20 39,20 0 0,06 0,15
(En frio) 39,2

39,2
Chonta 39,4 39,37 39,40 39,40 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,3

39,4
Grosella 39,8 39,80 39,80 39,80 0 0 0
china 39,8
(En frio) 39,8
Grosella 39,8 39,80 39,80 39,80 0 0 0
china 39,8
(Con calor) 39,8
Guaba 39,8 39,77 39,80 39,80 0 0,06 0,15
(En frio) 39,8

39,7
Guaba 39,7 39,63 39,60 39,60 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,6

39,6
Naranjilla 39,6 39,63 39,60 39,60 0 0,06 0,15
(En frio) 39,7

39,6
Naranjilla 39,7 39,67 39,70 39,70 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,6

39,7
Papaya 39,8 39,80 39,80 39,80 0 0 0
(En frio) 39,8

39,8
Papaya 39,8 39,80 39,80 39,80 0 0 0
(En calor) 39,8

39,8
Pitahaya 39,8 39,80 39,80 39,80 0 0 0
(En frio) 39,8

39,8
Pitahaya 39,7 39,73 39,70 39,70 0 0,06 0,15
(Con calor) 39,7

39,8
Uva 39,8 39,83 39,80 39,80 0 0,06 0,14
(En frio) 39,9

39,8
Uva 39,6 39,50 39,50 #N/A 0,01 0,10 0,25
(Con calor) 39,4

39,5
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MACERADOS DEL 09 AL 26 DE NOVIEMBRE DEL 2012 CALCULO DEL GRADO ALCOHOLICO CON
ESTADIGRAFOS DE POSICION Y ESTADIGRAFOS DE DISPERSION

Macerado Muestra Media Mediana | Moda Varianza | Desviacién | Coeficiente
(R.2:1) tipica de variacion
Araza 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(En frio) 8

8
Araza 10 10,00 10,00 10,00 0 0 0
(Con calor) 10

10
Cacao 9 9,00 9,00 9,00 0 0 0
(En frio) 9

9
Cacao 9 9,67 10,00 10,00 0,33 0,58 5,97
(Con calor) 10

10
Chonta 11 10,33 10,00 10,00 0,33 0,58 5,59
(En frio) 10

10
Chonta 9 9,00 9,00 9,00 0 0 0
(Con calor) 9

9
Grosella 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
china 8
(En frio) 8
Grosella 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
china 8
(Con calor) 8
Guaba 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(En frio) 8

8
Guaba 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(Con calor) 8

8
Naranjilla 7 7,67 8,00 8,00 0,33 0,58 7,53
(En frio) 8

8
Naranjilla 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(Con calor) 8

8
Papaya 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(En frio) 8

8
Papaya 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(En calor) 8

8
Pitahaya 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(En frio) 8

8
Pitahaya 7 7,67 8,00 8,00 0,33 0,58 7,53
(Con calor) 8

8
Uva 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(En frio) 8

8
Uva 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(Con calor) 8

8

MACERADOS DEL 09 AL 26 DE NOVIEMBRE DEL 2012
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CALCULO DEL GRADO ALCOHOLICO CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y ESTADIGRAFOS DE

DISPERSION

Macerado Muestra Media Mediana | Moda Varianza | Desviacién | Coeficiente
(R.2:2) tipica de variacion
Araza 9 9,67 10,00 10,00 0,33 0,58 5,97
(En frio) 10

10
Araza 10 10,00 10,00 10,00 0 0 0
(Con calor) 10

10
Cacao 10 10,00 10,00 10,00 0 0 0
(En frio) 10

10
Cacao 9 9,67 10,00 10,00 0,33 0,58 5,97
(Con calor) 10

10
Chonta 11 10,33 10,00 10,00 0,33 0,58 5,59
(En frio) 10

10
Chonta 10 10,00 10,00 10,00 0 0 0
(Con calor) 10

10
Grosella 9 8,33 8,00 8,00 0,33 0,58 6,93
china 8
(En frio) 8
Grosella 10 10,00 10,00 10,00 0 0 0
china 10
(Con calor) 10
Guaba 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(En frio) 8

8
Guaba 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(Con calor) 8

8
Naranjilla 11 10,33 10,00 10,00 0,33 0,58 5,59
(En frio) 10

10
Naranjilla 10 10,00 10,00 10,00 0 0 0
(Con calor) 10

10
Papaya 10 10,00 10,00 10,00 0 0 0
(En frio) 10

10
Papaya 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(En calor) 8

8
Pitahaya 8 8,00 8,00 8,00 0 0 0
(En frio) 8

8
Pitahaya 8 8,67 9,00 9,00 0,33 0,58 6,66
(Con calor) 9

9
Uva 7 7,67 8,00 8,00 0,33 0,58 7,53
(En frio) 8

8
Uva 11 10,33 10,00 10,00 0,33 0,58 5,59
(Con calor) 10

10

CALCULO DE LA DENSIDAD DE LOS MACERADOS DEL 06 DE OCTUBRE AL 04 DE

NOVIEMBRE
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DEL 2012

P,=Peso del picnémetro vacio
P,= Peso del picnémetro lleno
V=Volumen del picndmetro

d=Densidad
Se utiliz6 la siguiente férmula:

2-p1
d:p 14
14

d_Peso del picnémetro lleno—Peso picnémetro vacio
Volumen del picnémetro

Datos:
P,=16,5
16,4
16,4
=16,4
V=25ml

P,=Media de cada macerado antes calculada

MACERADO (R.1:2) METODO

DENSIDAD

Araza Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\%

_ 394-164
25

=0,92gr/ml

Araza Calor

d

d

d

_ Pp2-p1
\%

_395-16,4
25

=0,92gr/ml

Cacao Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\%

_ 386-16,4
25

=0,89gr/ml
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Cacao

Calor

Pp2-p1
d= pPZ2—p
\%

39,3-16,4
d=
25

d=0,92gr/ml

Chonta

Frio

Pp2-p1
d= pPZ2—p
\%

39,2-16,4
d= 222710t
25

d=0,91gr/ml

Chonta

Calor

Pp2-p1
d= pPZ2—p

_ 393-164
25

d

d=0,92gr/ml

Grosella china

Frio

Pp2-p1
d= Pr2-p
v

_ 397-16,4
25

d

d=0,93gr/ml

Grosella china

Calor

Pp2-p1
d= Pr2-p
v

_ 396-16,4
25

d

d=0,93gr/ml

Guaba

Frio

Pp2-p1
d= Pp2-p
v

_ 398-164
25

d

d=0,94gr/ml

Guaba

Calor

Pp2-p1
d= Pp2-p
v

_399-164
25

d

d=0,94gr/ml

Naranijilla

Frio

Pp2-p1
d= pPZ2-p
\%

39,6—16,4
d=
25

d=0,93gr/ml
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Naranijilla

Calor

d

d

d

_ Pp2-p1

_ 396-164
25

=0,93gr/ml

Papaya

Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\'A

_ 398-164
25

= 0,9gr/ml

Papaya

Calor

d

d

d

_ Pp2-p1
v

_ 398-16,4
25

=0,94gr/ml

Pitahaya

Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\

_ 397-16,4
25

=0,93gr/ml

Pitahaya

Calor

d

d

d

_ Pp2-p1
\'%

_ 40,0-16,4
25

=0,94gr/ml

Uva

Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\'%

_393-164
25

=0,92gr/ml

Uva

Calor

d

d

d

_ Pp2-p1
\'%

_ 396-164
25

=0,93gr/ml
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CALCULO DE LA DENSIDAD DE LOS MACERADOS DEL 09 AL 26 DE NOVIEMBRE DEL

2012

P,=Peso del picnébmetro vacio
P,= Peso del picnémetro lleno
V=Volumen del picndmetro
d=Densidad

Se utiliz6 la siguiente férmula:

Pp2—-p1
d= pz—p
14

d_Peso del picnémetro lleno—Peso picnémetro vacio

Volumen del picnémetro

Datos:
P,=16,5

16,4

16,4 =16,4
V=25ml

P,=Media de cada macerado antes calculada

MACERADO (R.2:1) METODO

DENSIDAD

Araza Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\'%

_397-164
25

=0,93gr/ml

Araza Calor

d

d

d

_ Pp2-p1
\'%

_397-164
25

=0,93gr/ml

Cacao Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\4

_ 397-164
25

=0,93gr/ml

Cacao Calor

d

— Pp2-p1
v
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39,8—-16,4
d= 287104
25

d=0,94gr/ml

Chonta

Frio

Pp2-p1
d= pPZ2-p

39,4-16,4
d=
25

d=0,92gr/ml

Chonta

Calor

Pp2-p1
d= pPZ2-p
\%

39,6—16,4
d=
25

d=0,93gr/ml

Grosella china

Frio

Pp2-p1
d= pPZ2-p
\%

_ 40,0-16,4
25

d

d=0,94gr/ml

Grosella china

Calor

Pp2-p1
d= Pr2-p
v

_ 399-16,4
25

d

d=0,94gr/ml

Guaba

Frio

Pp2-p1
d= Pr2-p
v

39,5—-16,4
d=
25

d=0,92gr/ml

Guaba

Calor

Pp2-p1
d= Pr2-p
v

_394-164
25

d

d=0,92gr/ml

Naranijilla

Frio

Pp2-p1
d= Pp2-p
v

_399-164
25

d

d=0,94gr/ml

Naranjilla

Calor

Pp2-p1
d= pP<—p
\%

_399-164
25

d
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d

=0,94gr/ml

Papaya

Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\%

_ 395-16,4
25

=0,92gr/ml

Papaya

Calor

d

d

d

_ Pp2-p1
\%

_ 395-164
25

=0,92gr/ml

Pitahaya

Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\%

_ 395-164
25

=0,92gr/ml

Pitahaya

Calor

d

d

d

_ Pp2-p1
%

_ 396-16,4
25

=0,93gr/ml

Uva

Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\'%

_392-164
25

=0,91gr/ml

Uva

Calor

d

d

d

_ Pp2-p1
\4

_399-164
25

=0,94gr/ml
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CALCULO DE LA DENSIDAD DE LOS MACERADOS DEL 09 AL 26 DE NOVIEMBRE DEL

2012

P,=Peso del picnémetro vacio
P,= Peso del picnémetro lleno
V=Volumen del picndmetro
d=Densidad

Se utilizé la siguiente férmula:

Pp2-p1
d:pp

d_Peso del picnémetro lleno—Peso picndmetro vacio

Volumen del picnémetro

Datos:
P,=16,5
16,4
16,4
=16,4
V=25ml

P,=Media de cada macerado antes calculada

MACERADO (R.2:2) METODO

DENSIDAD

Araza Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\%

_ 394-164
25

=0,92gr/ml

Araza Calor

d

d

d

_ Pp2-p1
\'%

_ 396-164
25

=0,93gr/ml

Cacao Frio

d

d

d

_ Pp2-p1
\'%

_ 394-164
25

=0,92gr/ml

Cacao Calor

d

_ Pp2-p1
\"
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39,6—16,4
d= 267104
25

d=0,93gr/ml

Chonta

Frio

Pp2-p1
d= pPZ2-p

39,2-16,4
d=
25

d=0,91gr/ml

Chonta

Calor

Pp2-p1
d= pPZ2-p
\%

39,4-16,4
d=
25

d=0,92gr/ml

Grosella china

Frio

Pp2-p1
d= pPZ2-p
\%

_ 398-16,4
25

d

d=0,94gr/ml

Grosella china

Calor

Pp2-p1
d= Pr2-p
v

_ 398-164
25

d

d=0,94gr/ml

Guaba

Frio

Pp2-p1
d= Pr2-p
v

_ 398-164
25

d

d=0,94gr/ml

Guaba

Calor

Pp2-p1
d= Pp2-p
v

_ 396-164
25

d

d=0,93gr/ml

Naranijilla

Frio

Pp2-p1
d= Pp2-p
v

39,6—16,4
d= 2267104
25

d=0,93gr/ml

Naranijilla

Calor

Pp2-p1
d= pPZ2-p

39,7-16,4
d=
25
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d=0,93gr/ml

Papaya

Frio

Pp2-p1
d= pPZ2—p
\%

39,8—-16,4
d=
25

d=0,94gr/ml

Papaya

Calor

Pp2-p1
d= pPZ2—p
\%

39,8—-16,4
d= 287104
25

d=0,94gr/ml

Pitahaya

Frio

Pp2-p1
d= pPZ2-p

39,8—-16,4
d=
25

d=0,94gr/ml

Pitahaya

Calor

Pp2-p1
d= PZ2-p
\%

39,7—-16,4
d=
25

d=0,93gr/ml

Uva

Frio

Pp2-p1
d= Pr2-p
v

_ 398-164
25

d

d=0,94gr/ml

Uva

Calor

Pp2-p1
d= Pp2-p
v

39,5-16,4
d= 2257104
25

d=0,92gr/ml
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COCTELES CON MACERADOS DE FRUTAS ORIENTALES ECUATORIANAS
CALCULO DE Ph CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y ESTADIGRAFOS DEDISPERSION

Coctel Muestra Media | Mediana | Moda | Varianza | Desviacion | Coeficiente
tipica de
variacion
Arasec 3 3,00 3,00 3,00 0 0 0
3
3
Chontaduro | 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
Feliz 4
4
Cuba libre | 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
de 4
Naranijilla 4
Cuba libre | 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
de Pitahaya | 4
4
Cuba libre | 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
de Uva 4
4
Mojito de | 3 3,00 3,00 3,00 0 0 0
Grosella 3
china 3
Mojito de | 5 5,00 5,00 5,00 0 0 0
Guaba 5
5
Mojito  de | 3 3,00 3,00 3,00 0 0 0
Naranijilla 3
3
Mojito  de | 3 3,00 3,00 3,00 0 0 0
Pitahaya 3
3
Oriente 3 3,00 3,00 3,00 0 0 0
Tropical 3
3
Sweet 4 4,00 4,00 4,00 0 0 0
Naranijilla 4
4

COCTELES CON MACERADOS DE FRUTAS ORIENTALES ECUATORIANAS
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CALCULO

DEL GRADO ALCOHOLICO
ESTADIGRAFOS DE DISPERSION

CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y

Coctel Muestra Media | Mediana | Moda | Varianza | Desviacion | Coeficiente
tipica de
variacion

Arasec 7 6,67 7,00 7,00 0,33 0,58 8,66

6

7
Chontaduro | 6 6,33 6,00 6,00 0,33 0,58 9,12
Feliz 7

6
Cuba libre 8 7,67 8,00 8,00 0,33 0,58 7,53
de 7
Naranijilla 8
Cuba libre 7 7,00 7,00 7,00 0 0 0
de Pitahaya | 7

7
Cuba libre 7 6,67 7,00 7,00 0,33 0,58 8,66
de Uva 6

7
Moijito de 5 5,67 6,00 6,00 0,33 0,58 10,19
Grosella 6
china 6
Moijito de 7 7,00 7,00 7,00 0 0 0
Guaba 7

7
Mojito de 6 5,67 6,00 6,00 0,33 0,58 10,19
Naranijilla 6

5
Mojito de 5 5,67 6,00 6,00 0,33 0,58 10,19
Pitahaya 6

6
Oriente 7 7,00 7,00 7,00 0 0 0
Tropical 7

7
Sweet 7 7,00 7,00 7,00 0 0 0
Naranijilla 7

7

COCTELES CON MACERADOS DE FRUTAS ORIENTALES ECUATORIANAS
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CALCULO DE LA MEDIA PARA LA DENSIDAD CON ESTADIGRAFOS DE POSICION Y

ESTADIGRAFOS DE DISPERSION

Coctel Muestra Media | Mediana | Moda | Varianza | Desviacion | Coeficiente
tipica de
variacion
Arasec 40,4 40,37 | 40,40 40,40 | 0,00 0,06 0,14
40,3
40,4
Chontaduro | 40,6 40,60 | 40,60 40,60 |0 0 0
Feliz 40,6
40,6
Cuba libre 40,3 40,37 | 40,40 40,40 | 0,00 0,06 0,14
de 40,4
Naranijilla 40,4
Cuba libre 40,2 40,27 | 40,30 40,30 | 0,00 0,06 0,14
de Pitahaya | 40,3
40,3
Cuba libre 40,1 40,17 | 40,20 40,20 | 0,00 0,06 0,14
de Uva 40,2
40,2
Moijito de 41,0 41,07 | 41,10 41,10 | 0,00 0,06 0,14
Grosella 41,1
china 41,1
Moijito de 40,6 40,57 | 40,60 40,60 | 0,00 0,06 0,14
Guaba 40,6
40,5
Moaijito de 40,4 40,47 | 40,50 40,50 | 0,00 0,06 0,14
Naranijilla 40,5
40,5
Moaijito de 40,3 40,30 | 40,30 40,30 | O 0 0
Pitahaya 40,3
40,3
Oriente 41,4 41,40 41,40 41,40 |0 0 0
Tropical 41,4
41,4
Sweet 40,7 40,70 | 40,70 40,70 | O 0 0
Naranijilla 40,7
40,7

CALCULO DE LA DENSIDAD DE LOS COCTELES CON MACERADOS

128



P,=Peso del picnémetro vacio

P,= Peso del picnémetro lleno

V=Volumen del picndmetro
d=Densidad

Se utilizé la siguiente férmula:

Pp2-p1
d:pp

d_Peso del picnémetro lleno—Peso picndmetro vacio

Volumen del picnémetro

Datos:
P,=16,5
16,4
16,4 =16,4

V=25ml

P,=Media de cada macerado antes calculada

COCTEL

DENSIDAD

Arasec

d

d

d

_ Pp2-p1
\'

_ 40,4-16,4
25

= 0,96gr/ml

Chontaduro Feliz

d

d

d

_ Pp2-p1
\'

_ 40,6-16,4
25

=0,97gr/ml

Cuba libre de Naranijilla

d

d

d

_ Pp2-p1
\'

_ 40,4-16,4
25

= 0,96gr/ml

Cuba libre de Pitahaya

d

d

_ Pp2-p1
\'

_ 40,3-16,4
25
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d=0,96gr/ml

Cuba libre de Uva

Pp2-p1
d= pPZ2—p
\%

40,2-16,4
d=
25

d=0,95gr/ml

Moijito de Grosella china

Pp2-p1
d= PZ<—p
\%

41,1-16,4
d= 22164
25

d=0,99gr/ml

Moijito de Guaba

Pp2-p1
d= pPZ2-p

40,6—16,4
d=
25

d=0,97gr/ml

Moijito de Naranjilla

Pp2-p1
d= pPZ2-p
\%

_ 40,5-16,4
25

d=0,96gr/ml

Moijito de Pitahaya

Pp2-p1
d= pPZ2-p
\%

_ 40,3-16,4
25

d=0,96gr/ml

Oriente Tropical

_ Pp2-p1
\%4

_ 414-16,4
25

d= 1gr/ml

Sweet Naranjilla

_ Pp2-p1
\%

_ 40,7-16,4
25

d=0,97gr/ml

CALCULO DEL PORCENTAJE DE RENDIMIENTO DE LOS MACERADOS
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Para determinar el porcentaje de rendimiento se aplicé la siguiente formula.

% Rendimiento= %* 100

Teniendo en cuenta que la densidad del alcohol es de 0,8 gr/ml, entonces se determinan
los valores para cada una de las relaciones empleadas en los macerados tanto en frio

como en calor, siendo asi.

Paralarelacion 1:2

Volumen en ml

% Rendimiento= * 100
650 gr
Paralarelacion 2:1
.. Volumen en ml
% Rendimiento= —————* 100

700 gr

Para larelacion 2:2

Volumen en ml,

% Rendimiento= 100

% R= 77 % ml/gr

% R= 27 % ml/gr

900 gr
EN FRIO
Macerado Relacion 1:2 Relacion 2:1 Relacion 2:2
Araza
% R= 500 ml * 100 % R= 250 ml * 100 % R= 500 ml * 100
650 gr 700 gr 900 gr
% R= 77 % ml/gr % R= 36 % ml/gr % R= 56 % ml/gr
Cacao
%R=32"x%100 |%wR=2Mx100 | % R=2™+100
650g 700 g 900 gr
% R= 58 % ml/gr % R= 11 % ml/gr % R= 22 % ml/gr
Chonta
O/ R— 500 ml * 100 (V R— 190 ml % 100 O/ R— 280 ml % 100

% R= 31 % ml/gr

Grosella china

% R= 46‘(’)’;” * 100

% R= 71 % ml/gr

% R= 261 ’g”l * 100

% R= 38 % ml/gr

545 ml
00 gr

% R— *100

% R=61 % ml/gr

Guaba

% R= 56‘;‘;’;“ * 100

% R= 77 % ml/gr

% R= 272‘;’;1 * 100

% R= 39 % ml/gr

% R= 5950‘(’)’;1 * 100

% R=61 % ml/gr
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Naranjilla

500 ml
650 g

% R= *100

% R= 77 % ml/gr

260 ml
700 g

% R= *100

% R= 37 % ml/gr

530ml
900 g

% R= *100

% R=59 % ml/gr

Papaya

% R= 450 ml % 100 % R= 160 ml * 100 % R= 340 ml " 100

650 gr 700 g 900 g

% R= 69 % ml/gr % R= 23 % ml/gr % R= 38 % ml/gr
Pitahaya

% R= 56‘;‘(’)"” *100 | % R= 26‘;"” *100 | % R= 5‘“(’)"” *100

% R= 77 % ml/gr % R= 37 % ml/gr % R= 60 % ml/gr
Uva

% R=220 S10mly 100 | % R=22T 275ml 4 100 | % R= ?;‘;‘;’"l * 100

% R= 78 % ml/gr % R= 39 % ml/gr % R=42 % ml/gr

EN CALOR

Araza

% R= Z‘(’)ml 100 | %R=2 260mly 100 | % R=I2T 480ml 4 100

% R=80 % ml/gr % R= 37 % ml/gr % R=53 % ml/gr
Cacao

% R= 220 380ml 100 | % R=22™ %100 | % R= o0 190mly 100

50 gr 700 g 00 gr

% R=58 % ml/gr % R=9 % ml/gr % R=21 % ml/gr

Chonta

% R= Z‘(’)’;‘l * 100

% R=82 % ml/gr

% R= 1721’;1 * 100

% R= 25 % ml/gr

505 ml

% R= 900 gr ——*100

% R=56 % ml/gr

Grosella china

500 ml

% R— *100

% R=77 % ml/gr

260 ml

% R— *100

% R= 37 % ml/gr

540 ml

% R— *100

% R=60 % ml/gr

Guaba

550 ml
650 gr

% R= *100

% R=85 % ml/gr

% R= 27‘;’;” * 100

% R= 39 % ml/gr

% R= 58‘(’)’;” * 100

% R= 64 % ml/gr
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Naranjilla

510 ml

% R= 650 g

*100

% R= 78 % ml/gr

265 ml
700 g

% R= *100

% R= 38% ml/gr

510 ml
900 g

% R= *100

% R=57 % ml/gr

Papaya
% R= i‘;‘(’)’g"r’ *100 | % R= 27‘;2 %100 | % R= ‘;‘(’)‘(’)ml *100
% R= 77 % ml/gr % R= 35 % ml/gr % R= 49 % ml/gr
Pitahaya %R=T270100 | %R=Z050F100 | % R= 0% 100
% R= 85 % ml/gr % R= 37 % ml/gr % R=63 % ml/gr
Uva

500 ml
650 g

% R= *100

% R= 77 % ml/gr

260 ml
700 g

% R= *100

% R= 37 % ml/gr

525ml
900 g

% R= *100

% R= 58 % ml/gr
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Foto 1: Macerados en frio

Foto 3: Medicion de pH de los macerados
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Foto 4: Mediciéon de densidad de los cocteles

Foto 5: Medicion de grado alcohdlico de los macerados

Foto 6: Cocteles para las pruebas de degustacion

RECETARIO
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Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Escuela de Gastronomia

INTRODUCCION

El arte de la Mixiologia consiste en la mezcia de tragos que buscan satisfa-

cer las papilas gustativas, el secrelo consiste en emplear bebidas de
calidad, zumos de fruta recién exprimidas, hierbas aplastadas en ef acto y

algo muy importante, el habitidoso despllegue de trucos y técnicas del

oficio de harman.
4l comtar la Amazonia con diversas frites exiticas de las cuales se

tomaron rueve de ellas: ar abd,

acao, chontaduro, grosella china, 3
naranjilla, papaya, pitahava, y wva, para la elaboracion de los macerados
y posteriormente intervinieron en la preparacion de cocteles dando asi un

toque de creatividad, también se daria la importancia necesaria a la

produccion nacional, aportando con nuevas ideas para la practica de la

mixiologia, en especial a la ecuatoriana

Ei presente trabajo, estd dirigido a estimular ¢l uso de las frutas de mestra

Amazonia, para ia elaboracion de diversos cocteles, utllizando la técnica

del macerado puesto que no es comin encontrarla al momento de realizar
wn coctel, es por este motivo que recurriendo a la innovacion, se pretende
Introducir el uso de las frutas ovientales de una manera diferente.

Lo que se pretende es aportar con nuevas recetas de cocteles, teniendo
como base los maceradas, por lo que a continuacion se presenta un receta-

o con toda la informacidn acerca de los cocteles elaborados, para

reforzar el consumo de las frutas de muestra Amazonia que buscan la

innovacion dentro de este amplio campo como es la mixiologia

, TANIA PAULINA ANDRADE TACURI
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MACERADOS EN FRIO

Macerado:  Araza
[ngredientes  (Inidad  Cantidad
Araza & 500
Licor puro ml 500

Frocedimiento: Colocar en un frasco de

vidrio el licor puro y la fruta lavada 4
bicada, se notan cambios en el color del
f:or alos 5 0 6 dias de reposo, !urgo de
117 dias se debe filtrar el macerado

22222222222222219%8%2

Macerado: Chonta

Ingredientes  (Jnidad  Cantidad
(Chonta g 500
Licor puro - ml 500

FEQC(":.I!K!ICH*O- C_o|cu:m en un frasco de
vidrio el licor puro y la fruta lavada,
idric_el | la Fruta |

pelada_y picada, se notan cambios en el

eolor del licor a los & o 7 dias de reposo,

Iucg_u de 17 dias se debe filtrar el maceras

do.

N‘accraa'o: Guaba

faredicniss [jadsd 1 sridad
Quﬁaba g 500

U;Or pura ml 300

r’ro(crj'mncn!cy: Cu!oc;ar en un frasco de
vidrio el licor puro y la fruta sacada de la
céscara, se notan cambios en el color del
licor
E( as se debe filtrar el macerado

alos é o 7 dias de reposo, lungp de

00 Oo
L28020222222232218222212
’\-1accradq 'Narar-p]ln

_antidad
ia Sr 500
Licor puro ml 1000

[ngredientes  (Inidad
aranl

Frocedimiento: Colocar en un frasco de
vidrio el licor [mm yla fruta lavada y picada,

se notan cambios en el color del licor a los 5

ps 06 dias de reposo, luego de 17 dias se debe
filtrar el macerado.

Clrdsdny Canhdad

(Cacao seco ar 500
Licor pure ml 500

Macerado:
gredientes:

Frocedimiento: Colocar en un frasco de
vjé’xg ellicor dUro 4y la Fruta lavada, se notan

I los 5 0 4 dias
debe filtrar el

cambios en ‘OIC)F d:l (IL',DI' =

030, lucgo de 17 dias se

O

il
)

[*]

(<]

e o

)

O,

D" e
sf2PCass3830228282232s

Macerado;  (Grosella china

Ingredientes:

Unidad Cantidad
Gosclchims o 500
| icor puro ml 500

Frocedimiento: Colocar en un frasco de vidria
ellicor puro y Ia fruta|

lavada y picada, se notan
cambios en el ¢

or del licor a los 5 o & dias de

reposo, luego de 17 dias se debe filtrar el mace-

rado.

Fapaga

|ngredientes  (Inidad Cantidad
apaya & 500
Licor puro ml 500

slocar en un frasco de vidrio
Fruta lavad

ar las pepas, se notan cambios en

Frocedimiento:
el licor puro y la

ademas

; pelads; picada

el color del licor a los 5 o 8 dias de reposo,
F
uego de 17 dias, se debe filtrar el macerado

fplqglllllllﬂlllllllln

Macerado: r‘talmya

Ingredientes  (Inidad Cantidad
Fitahaya & 500
Licor puro ml 500

Frocedimiento: Colocar en un frasco de
vidrio el licor puro g la fruta lavada, pelada 4
picada, sc notan cambios en ¢l color del licor
alos 506 diasder
debe filtrar el m

oso, luego de 17

137



«(honta

Macerado

|ngredientes  (nidad Cantidad
(honta & 500
icor puro ml 500

f\ﬂace ra (‘] O: lea

_antidad

Llnid.n‘]

Insrcdmntr.s

& 500 Procedimiento: Colocar en un frasco de
Licor puro ml 500 vidrio el licor puro y la Fruta lavada, pelada y

icada, se debe exponer al sol cste tipo de
=— - T
Froccdmucnlo. (‘L)l()\'LH' en un frasco de macerado por lo que se recomienda poner el
Zam T dentro d carton pa / t
vidrio cllicor puro y la fruta lavada, pelada frasco dentro de un cartén para evitar que
tcada e rok 'n;rc smbios en el colordel penctren directamente los rayos ultravioleta

= . del 5ol se notan cambios en el color del licor
icoralos4 o5 dias de reposo, lucsu de

5 dias de r 20, luego de 17 dias se
I s sc b=l clmac 0 {8 3 0 6 dias de reposo, lucgo de 17 e

debe filtrar el macerado.

.0
o,
A‘lﬂ[‘ililklllllllllill
Macerado:  Cacao

MACERADOS EN CALOR

440050303038 233333331TL2

P\“JCCFJL o

[ngredientes Ingredientes (Unidad (Cantidad
/-'\raa:'l _ACA0 SECO s 500
Licor puro Licor puro ml 500

Frocedimiento: Colocar en un frasco de Procedimiento: Colocar en un frasco de

Sidrio el licor puro g la fruta lavada y picada, vidrio el licor puro y la fruta lavada, se debe

se debe exponer al sol este tipo de macera- expaner al sol este tipo de macerada por lo

do por lo que se recomie nda poner el i

Y T i
e se recomienda poner el frasco dentro de

dentro de un cartén para evitar que pene un cartdn para cvitar que penctren directa-

T ) T
tren directamente los rayos ultravioleta del mente los rayos ultravioleta del sol se notan

sol, se notan cambios en el color del licor a cambios en el color del licor a los 3 0 4 dias de

los + 065 dias de reposo, luego de 17 dias reposo, luego de 17 dias se debe filtrar el

se debe filtrar el macerado. macerado

Macerade:

il

Mucaiadis Coosllsching foedientes Cloded. (Cantidad
- Naraniilla ar 500
fngredionics. Ulpidsd Coantidad s o o

(Grosella china s 500

Licor pure mi 500

Frocedimiento: Colocar en un frasco de

= vidrio el licor puro y la fruta lavada 4 picada,

Procedimiento: Colo
iAo <l ficor puro gl fr -

rcn un frasco de se debe exponer al sol este tipo de macerada

por lo que se recomienda poner el frasco

o 4
debe exponer al sol cste tipo de macerado dentro de un cartén para evitar que penetren

por o que sc recomienda poner el frasco directamente los rayos ultravioleta del sol sc
notan cambios en ol color del licor a los 5 dias

Jﬁtm de un cartén para evitar que E\enrtrr-r\
se debe filtrar el

directamente los rayos ultravioleta ¢

el sol

s

fAotan cambios en el color del licor a los 4 o8 macerado

dias de reposo, lnrsn de 17 dias se debe

filtrar el macerado.

‘®
llllllllllllllll‘il
Macerado:  (Guaba

24D8222222282282881381212
Macerado: _Fapaya

o
¥91

Ingredientes  (Inidad Cantidad
Ingredientes  (Inidad _ Cantidad Fapaya & 500
Cuizba = 500 Licor puro ml 500
[ icor pura ml 500

R iicnto: ( olocar et lin Fuscs "de

vidrio e licor puro y la fruta lavada, pelada.

B vicnta: Colocar en un Fraseo de _
vidrio el licor puro y la fruta sacada de la picada ademas sacar las pepas, se debe expo-

cascara, se debe exponer al sol este tipo de

ner al sol este tipo de macerado por lo g:aue se

asco dentro ¢

recomienda poner el e un

macerado por la que se recomienda poner
5‘ ﬁ carton para evitar que penctren directamente

los rayos ultravioleta del sol se notan cambias
& ray
5 ol color del licor a los + dias.de.pesBic!

el frasca dentro de un carton para evitar

que penetren directamente los rayos ultra,

) 1
violeta del sol se notan cambios en el color

Hellicora los 5 o 6 dias de reposoilbego de luego de 17 dias, se debe filtrar el macerada.

17 dias se debe filtrar el macerada.

138



Macerado:  Fitahaya

|ngredientes (nidad _antidad
Pitahaga & 500
Licor pura ml 500

Frocedimiento: Colocar en_un _frasco de
vidrio el licor puro y Ia fruta lavada, ch‘d*\ Yy
picada, sc debe exponer al sol este tipo de

macerado por lo que se rec omienda poner el
frasco dentro de un carton para evitar que
penctren directamente los rayos ultravioleta
(‘Icl~nv| not mbios en el color del licor a

15 de reposo, |u<'5o de 17 dias se

debe filtrar el macerado.

Cantidad
Licor pura 500

Erm:cdumcntu Colocar en un frasca de
vidrio el licor puro y n fruta lwvada, pelada g

acla se debe exponer al sol c<k‘ tlp(v de
macerado por lo que serec omienda Pan’c'
frasco dentro de un cartén para evitar que
penctren directamente los rayos ultraviole-
ta del sol, se notan cambios en el color del
licor a los 4 o 5 dias de re poso, luego de 1 7
dlas se debe filtrar el macerado,

ce
o ° o
o9 00O

3 TSR nnnnnnnnnrnﬂn

Arasec Nombre de la receta: Cuba libre de Naranjilla
C 2 Lx‘u tel 3 ( Laanflrauon ( “octel
T emperatura de servicio: 10°(. Kilocalorias: 151 emperatura de servicio: 107 Kilocalorfas: 181
N* Receta: 1 N FPorciones: 1 N= Receta: 2 N° Porciones: |
I’empu de r\vcpdrdcxon 5 minutos ) Ticmgo de Prcp:smuon. 5 minutos
Volumen por parcién: 120 ml 3 or porcion: 240 ml

Cantidad Ulridad “Ingredientes Cantidad ___ (Inidad
oz. _Ron amarillo 2
oz. Macerado de naranjlla

Trplesec : . K ocs ol
[icor de melon ; Hielo

f!o;cdimlrnto Foncr directamente enun
_hielo, el macerado de naraniilla_y el ron. Completar corila
I-:ehuh <

a cola, mezclar i servir
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ce

s222222€2022022238° 2% 2°
C"wntadx}rojf

1131”1%13.]:.lllllnllllllll
Nombre de la receta: Mojito de Guaba

Nombre de la receta:

.
Clatacion <tel (__] ificacion: (/(")ftt] » : o
[ emperatura de senvicio:  10° (. Kilocalorias: 210 Tcmecratura de se i0: lOiQ_/ deocaloﬂas:rjzz o
N° R}éﬁc‘rt;x- 5 N°® Forciones: 1 G N= Receta: + N° FPorciones: | o
VI’IC"’TPE de Prc’oaraclsn: & minutos Tﬂ";'“P" de preparacion: 5 minutos e

Volumen por porcion: 255 ml

Iq&gd[c_ tes __Jnhc{ad (__lr\ldad
Ron plata 2 oz
Macerado de guaba 3 oz
Zumo de limén i oz.

158 ml

VOIUMCT\ ar PO
|ngredientes Contidad — (Inidad
cqui U 0z.

Maccrac]c de chonta 2 oz.

| nple sec

Hierba buena ] cda oF
Agzticar 1 = I fcor dc meldn oz
Sprite 3 oz. (ranadina % B2
HE'(\ e 5 u Zymu c{c naranja y mund‘zmnu V2 Oz,

SPntr | oz.

Procedimiento: Presionar ligeramente la hierbabuena en un reci

) ¥ .
: Carty cro-Gespués colar el zun 5 1
= utohgi.mvm Hh-morkero—Gespués e lar el zumo obtenido Frocrdmucnm-

, el macerado de guaba, el 2umo de la

li, juntamente con el azacar n el zumo de limén, finalmen-

rlos h

oe EOO.OQOOOo
0565 o ssanasafaaszasaseiasns

1S Pifi020000202232228282
Nimbradalas '

Nombre de |.;rc:‘:13&‘1o]|tp pl; Clmscr|r|ai7ci1inar )

Clasificacion:(_octel

a receta: (‘ u])u M.)rc ch Fitu"\af.a

Clasificacion: Coctel o I_cﬂpcratura de senvicio: _10° (. Kiloca'odas: 212 o
Tcmpcratura de senvicio: 10° G Kilocalorias: 175 N* Receta: 6 N“ f’(w(gn.mr 1 9.

Ne© Receta: 5 N° Porciones: 1

Tmmpq de nrcp.arm‘.u'm: 5 minutos

Volumcn por porcion: 240 ml

1 iempo de prep

Volumen por porcion: 255 ml

ngredientes Cantidad (nidad
Eon E ata 2 oz

Macerado de grosella china

>
| ¥
|

|[|5§¢hcntcs (:anndad (,lnnc’ad

T r
umo de limén

o
N

K&awﬁ:n[ﬂ) 2 oz <
— ierba buena 1 cde
acerac ,,n!_a,lm_m;- 3 OZ. %ﬂ 2t | L:J‘
4 zticar Caa
(ocacola s oz. Se &,7 b ;
Hielo 3 u i :

Hiclo 3 o

rrocedlnncntu: rrcsmnarllscrnmcn(c la hierbabuena en un reci-
piente ylliu.randz)r un

ente en un vaso larso o copa, el zumo obtenido.

ortero, dcsrucs cola

aya Yy elron, (:om}vk'l;u con la

< ado /\grcgarcn unvaso (,‘,COP . el ron, el macerado de srosc“a china,
bebida coca cola, mezclar y servir.

:clzumn de la hierbabuena, Juntamente con el ancary el zumo de
limon, finalmente agregarlos hiclos
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O. °.0
° i
oO 0.8 oa 000,

2223 s¥s2002020222228282832 112222 nnnnnnnnn'i.‘i: o i

Nombre de la receta: Mojita de Naranjilla
Clasificacion: Coctel

T emperatura de senvicio:  10° (
N;ccck:\: 8 N"TOH iones:

T!cmgo de prep tos
Volumen por porcion:

|ngredientes (Cantidad (nidad
Ron plata O24v

acerado de Naranjilla

N(w]nbm dela ltc(i!d. Ljn xcnl,(' T‘ ropk ical

cmgerdkum de servicio: 10° VCi ) Kgg_calorlas. 158
N° Receta: 7 N FPorciones:

rlcmpo de F\FCP.‘JFJCIDH. 6 minutos
L%

255 ml

Volumeu por Porclbn: 150 ml

>~

Lg!‘cdrcntcs
T

qmla oz Zumo de limon
acerado de araza 0z 'E) 2 buena
T_lcor de mclon oz A;l"c;\r
Tnp[c secC oz %@ oz
Zumo de mandarina y pifa i oz jiieio u.

rroccdmu:nu Fr::.lonar Ixu—rimcntr h hierbabuena en un reci-

I rocedimiento: E nunac coctelera colocar [:.)sungrcdlentc‘._, I Z Btenidil
spués colar el zumo obtenide

Ehr fjcr\trcn una copa.

piente utilizando un mortero, d

Agrezar en un vaso el ron, el macerado de grosella chinajelzumo

GETs Wierbabucna, juntaments con <] azicar guel@le de nan;

ffiaimente agregar Jos hiclos.

ce *o
0, °
o o o] °
2239%°ras0002022222221228 PR nnnnnnnn!fn;rotﬁ
Nombre de lareceta:  (Cuba libre de (iva Nombre 96 lalpecer Moiito de [itahaga
ombre de la receta: ojito de | itahaya
( lasnht acion: ; (_octel . ,(Jt’“' B Cactc ©
T emperatura de servicio: 10 (& Temperatura e servicio:  10° (. Kilocalorias: 196

N Rccch, 9 N“ Fnrcmncs

']-ICNIPU L(C Prc‘pelrauow 5 minutos
\_/an{pcn por porcion: 240ml

N chch. 10 N FOI‘CIOHCS: I
iempo de pre

Volumen por porcion: 255 ml

Ingredientes (’_antm]a-dl Umdad
Ron ata 2 O
Maccrago de F-m]n,qy.; 3 oz,

]ngrcdir.ntcs (Cantidad L_]nuhr{ N =

Ron amarillo 2 oz

Ma_(rru{r )Vdcwuya &) oz. Zumo de |mmn Vo oz.
(Cocacola 3 oz. >a buena.

Hielo 3 u

rocedimiento: Poner directamente en un v.

yl;ugo o copa,
el ]'IIC[O cl mac

Procedimiento: Presionar |l\cr1m¢r‘tc la hierbabuena en un reci-

ado de plh]w aya Yy el ron. #om‘o]chr con la

piente utilizando un mortero, después colar el zumo obtenide.

l)CIJIOR coca COLl mezclar g senvir, gre aren un vaso el ron, el macerado de y:rosc”a J’nna, el zuma

hierbabuena, juntamente con el uuuarJ el zumo de Ilmdn

Fm.a mente agregar los hielos.
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:;Mr.(:l N.n'.me”.c

Nombre de la receta:

5 minutos

1 lempo de preparac

Volumen por porcion: 115 ml

ntidad

uila i

ln;;rc&mntc&

batir, Servir en una copa.

C.l:is'.‘-lc.loulw» (‘,nctc] B .
Te \peratura de senvicio: 10° Kilocalorias: 166
N° Receta: 11 N* Forciones: 1

Macerado de Naranjilla 2 oz
Licor de melar [ oz
Granadina iz oz
Frocedimiento: [ n una coctelera colocarlos i

Escuela Superior Politéenica de Chimborazo

Esxcuela de Gestronomia

Panamericana Sur km. 1 1/
Riebambe - Ecvador
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Test de escala hedénica para valorar el nivel aceptabilidad.
Alternativa: Cocteles
Fecha: Hora: Edad: Sexo: M..... F.....

De acuerdo al nivel de su agrado o desagrado del producto presentado, sefiale con una x lo que corresponda, de acuerdo a la siguiente escala.

Cadigo Aceptabilidad

Me disgusta Me Me disgusta Me No me Me gusta Me gusta Me Me gusta

extremadamente | disgusta | moderadamente | disgusta gustani | levemente | moderadamente | gusta extremadamente
mucho levemente | me mucho
disgusta

105

250

300

333

427

501

506

649

702

818

904
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