ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

“ELABORACION DE LICOR DE KIWI (actinidia deliciosa), PARA
LA PREPARACION DE DERIVADOS MIXOLOGICOQOS, 2013”

TESIS DE GRADO

Previo a la obtencion del Titulo de;:

LICENCIADO EN GESTION GASTRONOMICA

DENNYS ALFONSO BARRIONUEVO BALAREZO

RIOBAMBA - ECUADOR

2014



CERTIFICACION

La presente tesis ha sido revisada y se autoriza su presentacion.

Lic. Carlos Cevallos H.

DIRECTOR DE TESIS



CERTIFICACION

Los miembros de la tesis certifican que: el trabajo de investigacion titulada
“ELABORACION DE LICOR DE KIWI (actinidia deliciosa), PARA LA
PREPARACION DE DERIVADOS MIXOLOGICOS, 2013” de responsabilidad del
sefior egresado Dennys Alfonso Barrionuevo Balarezo, ha sido prolijamente

revisada, y se autoriza su publicacion.

Lic. Carlos Cevallos H.

DIRECTOR DE TESIS

Dra. Isabel Proario B.

MIEMBRO DE TESIS

Riobamba, 26 de noviembre del 2014



AGRADECIMIENTO

Agradezco a la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Facultad de Salud

Publica. Escuela de Gastronomia, que dejan atras celos y egoismos para llenar de

sabiduria y conocimientos.

En manera especial un agradecimiento eterno para el Lic. Carlos Cevallos y la Dra.

Isabel Proafio, por su tolerancia y continuo aporte académico para la culminacién

del presente trabajo.



DEDICATORIA

Dedico con mucho carifio y con todo mi esfuerzo que ha representado a mis padres,
hermanos y de manera muy especial a mi nueva familia, mi esposa Tatiana y mi

preciosa hija Domenica, quienes son ahora el motivo para luchar y salir adelante.



RESUMEN

El objetivo del presente proyecto es utilizar de una manera alternativa, un fruto
exotico introducido a nuestro pais, siendo el kiwi una fruta rica en color, aroma y

sabor en la elaboracion de licores.

La presente investigacion se realizd6 en la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo, Facultad de Salud Publica, Escuela de Gastronomia, en los
laboratorios de la misma escuela obteniendo un licor a base de kiwi mediante el

método de maceracion.

Con la ayuda de laboratorios quimicos se aprobo la inocuidad del producto obtenido,
y se encuentra en los margenes establecidos para ser considerado un licor de fruta,
una vez conocido esto, se evidencio que los procesos utilizados fueron los

correctos.

Se estandarizaron recetas de cocteles utilizando como base el licor de kiwi, con la
finalidad de dar a conocer una alternativa para la utilizacion de dicha fruta en el
mercado nacional aportar con nuevas opciones en su utilizacién ya que contiene

altas caracteristicas organolépticas, lo cual optimiza la elaboracién de licor.

También se demostré mediante el test de evaluacién sensorial, que la aceptabilidad
del licor y sus derivados se encuentran entre bueno y excelente con un 83% de

aceptabilidad, lo cual es un gran aporte a esta rama de la gastronomia.



SUMMARY

The objective of this project is to use in an alternative way, an exotic fruit introduced
to our country. So Kiwi is a rich fruit in color, aroma and taste in the elaboration of

liqueurs.

This research was done at the Polytechnic of Chimborazo, Public Health Faculty,
Gastronomy School, in the laboratories of the same school, by getting a kiwi liqueur

through maceration method.

The help with of chemical laboratory was checked the safety of the product, and it
set in the margins established to be considered fruit liqueur, once known this, it

evidenced that the processes used were correct.

Cocktail recipes were standardized used as basis the kiwi liquor, in order to provide
an alternative to the use of the fruit in the national market and provide new options
in its use because it contains organoleptic characteristics, which optimizes the

preparation of liquor.

It was also demonstrated by sensorial evaluation test that the acceptability of the
liquor and its derivatives are between good to excellent with 83% acceptability which

IS a great contribution to this branch of gastronomy.
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l. INTRODUCCION

La no utilizacion de frutas exdticas como el kiwi, es evidente tanto asi que se
desconoce la existencia de dicha frutas, ademas no cuentan con preparaciones a
base de estas, desperdiciando su alto contenido nutricional y elevadas

caracteristicas organolépticas.

Existen varios ingredientes que pueden ser utilizados como materia prima en
diferentes ramas de la gastronomia, pero lamentablemente no son conocidos, uno
de estos casos es el kiwi, que es una fruta que posee grandes propiedades nutritivas
y lamentablemente no son aprovechadas ya que su produccion es exclusiva en
zonas templadas sumando a esto su aceleracion en el momento de

descomposicion.

Esta fruta por cada 100gr cuenta con un alto contenido de minerales tales como:
Calcio, hierro, yodo, magnesio, zinc, selenio, sodio, potasio, fosforo. Asi como
también vitaminasB1, B2, B6, Ac. Folico, B12, Vit. C, Ac. Ascérbico, Vit. A, Vit. D,

siendo asi su dominante la vitamina C.

La mixologia busca combinar sabores, para ofrecer cocteles y bebidas que tengan
color, sabor y presentacién agradable, es por esto que se ve la necesidad de
implementar o crear nuevos ingredientes para ser utilizados en la produccion de los
mismos, tomando en cuenta también cada una de las caracteristicas organolépticas

de la materia prima a utilizarse en la elaboracién del licor.



Debido a la falta de utilizacion de frutas exéticas como el kiwi en la produccién de
licores para la utilizacion en mixologia, el presente trabajo es de notable importancia
ya que la meta final es proveer de un nuevo y novedoso ingrediente para la
utilizacion en la mixologia, ademéas de dar uso al kiwi, el cual se encuentra en
grandes cantidades en las zonas templadas de nuestro pais, sin ser utilizados

adecuadamente.

Por lo mencionada, demanda es un compromiso investigar el licor de kiwi, para
determinar el punto 6ptimo para su aceptacion en el consumo humano y poder
brindar a la pequefia industria de bebidas alcohdlicas del pais, un producto
netamente nacional optimo y de bajo costo, ademas nos ayudara a la digestion
aumentando la secrecion salivar, facilita la digestion de proteinas por el motivo se

recomienda con un maridaje de carnes rojas, pescados y quesos.



. OBJETIVOS

A. GENERAL

e Elaborar licor de kiwi, para la preparacion de derivados mixologicos.

B. ESPECIFICOS

e Extraer el licor de kiwi (actinidia deliciosa), mediante el método de
maceracion.

e Realizar un andlisis Fisico - Quimico del licor de kiwi (actinidia deliciosa)
para verificar las normas INEN establecidas.

e Elaborar derivados mixologicos, usando licor de kiwi y establecer nivel de
aceptabilidad.

e [Estandarizar recetas con la utilizacion del licor como ingrediente.



. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

3.1 KIWI

3.1.1. Antecedentes histéricos del kiwi

La historia del Kiwi se remonta miles de afios atras a China, donde crecian en forma
silvestre. Fue hace aproximadamente 300 afios cuando los chinos empezaron a

cultivar esta fruta.

A principios de 1900, la semilla del Kiwi fue llevada a Nueva Zelanda y alli se
desarrollaron técnicas para producir el Kiwi de ahora: un fruto grande y de mejor

sabor, que fue rebautizado con este nombre.

Antes de la Segunda Guerra Mundial, el Kiwi era una fruta desconocida fuera de
Nueva Zelanda. Sin embargo, a mediados de los 40, el Kiwi empez6 a ingresar al

mercado mundial como una especialidad "gourmet’.

Eventualmente, fue creciendo la popularidad de los Kiwis entre los agricultores y en

1960 comenzaron a cultivarse en California. (1)

3.1.2.Localizacion
El kiwi debe ser plantado en zonas de clima templado, debido a que es un cultivo
de naturaleza subtropical. Al igual, debe estar protegido de vientos dominantes que
puedan reducir el anclaje del arbol, asi como la actividad de las abejas para la

polinizacidén o destruccién de su porte arbustivo.



Su temperatura Optima alrededor de 25-30°C y una humedad relativa

suficientemente alta que oscile sobre el 60%.

El cultivo del kiwi necesita de suelos profundos que estén bien drenados,

permeables y ricos en materia organica.

Los suelos ideales son los francos arenosos, sin presencia de cloruros debido a que
el kiwi muestra cierta sensibilidad a los mismos, pH entre 6-7 y poca presencia de

cal.

3.1.3 Propiedades
Fruto de la actinida, arbol de la familia de las Actinididceas. Su piel de color marrén

oscuro encierra una pulpa verde y jugosa, de sabor 4cido muy agradable.

- El kiwi aporta una cantidad moderada de hidratos de carbono en forma de

azucares.

- En cuanto a la composicion vitaminica cabe destacar la elevada cantidad de

vitamina C.

- Un solo kiwi aporta mas de lo que un adulto requiere por dia de esa vitamina

necesaria para conservar el sistema inmunol6gico sano y combate también

sintomas respiratorios relacionados con el asma.



- Ayuda a contrarrestar el alto consumo de sodio de la dieta media occidental, lo

gue ayuda a evitar problemas de hipertension.

- También posee vitamina B (sobre todo, acido folico) y otros minerales esenciales

como calcio, fosforo y hierro.

- Contiene fibras solubles que ayudan a reducir el colesterol en la sangre: cuando

se digieren las grasas.

- Una fruta de tamafio mediano proporciona alrededor de 29 a 63 calorias porcada

100 gramos.

- Se lo considera una fruta diurética, por lo que su consumo se recomienda para

todas aquellas situaciones en las que se requiera perder liquidos: sea durante

una dieta de adelgazamiento o durante un embarazo o0 menopausia..

- Contribuye ademas, a proteger contra la degeneracion muscular por edad, la

primera causa de pérdida de vision en adultos.

- El consumo de dos kiwis al dia reduce de forma considerable la formacion de

coagulos y reduce los niveles de triglicéridos, contribuyendo asi a la salud

cardiovascular. (1)



3.2. LICOR

3.2.1. Concepto.
Son las bebidas hidro alcohdlicas aromatizadas obtenidas por maceracion, infusion
o destilacion de diversas sustancias vegetales naturales, con alcoholes destilados
aromatizados, o por adiciones de extractos, esencias 0 aromas autorizados, o por

la combinacién de ambos.(2)

3.2.2. Historia de los Licores.
Inicialmente los licores fueron elaborados en la edad media por fisicos y alquimistas

como remedios medicinales, pociones amorosas, afrodisiacos y cura problemas.

La realidad era que no se detectaba su alto contenido alcohdlico y asi permitia lograr

propasitos poco habituales.

La produccién de licores data desde tiempos antiguos. Los documentos escritos se
lo atribuyen a la época de Hipdcrates quien decia que los ancianos destilaban
hierbas y plantas en particular por su propiedad de cura de enfermedades o como
tonificantes. Esto en parte era cierto, dado que, hoy dia, es reconocido que el

kiimmel o la menta ayudan a la digestion. (2)

3.2.3. Tipos de Licores



Existen tres tipos distintos de licores

e Aquellos con una sola hierba predominando en su sabor y aroma.

e Los que estan elaborados a partir de una sola fruta, por ende sabor y aroma.

e Los producidos a partir de mezclas de frutas y/o hierbas.

A nivel de su produccién, existen dos métodos principales. El primero, que consiste
en destilar todos los ingredientes al mismo tiempo, y luego siendo esta destilacion
endulzada y algunas veces colorizada. O el segundo que consiste en agregar las
hierbas o frutas a la destilacion base. Este segundo método permite conservar el
brillo, frescura y bouquet de los ingredientes; y es logrado utilizando bases

de brandy o cofiac, resultando estos ser los de mejor calidad. (3)

3.2.4. Procesos de Elaboracion.
Las bebidas espirituosas se elaboran con distintos métodos, a partir de los cuales
se clasifica. Aqui presentamos una explicacion de cada uno de los procesos
mediante los que se obtienen licores y aguardientes, aseguramos que luego de
recorrer esta seccion Ud. no tendramas duda sobre las diferencias entre las bebidas

espirituosas. (4)

3.2.4.1. Fermentacioén


http://www.zonadiet.com/bebidas/a-cognac.htm

La fermentacion alcoholica es un proceso bioldgico de fermentacion en plena
ausencia de aire (oxigeno- 02), originado por la actividad de algunos
microorganismos que procesan los hidratos de carbono (por regla general
azucares: como por ejemplo la glucosa, la fructosa, la sacarosa, sirve con cualquier
sustancia que tenga la forma empirica de la glucosa, es decir, que sea una Hexosa.)
para obtener como productos finales: un alcohol en forma de etanol (cuya formula
qguimica es:CHs3-CH2-OH), diéxido de carbono (CO2) en forma de gasy unas
moléculas de ATP que consumen los propios microorganismos en
su metabolismo celular energético anaerdébico. El etanol resultante se emplea en la
elaboracion de algunas bebidas alcohdlicas, tales como el vino, la cerveza, la sidra,
el cava, etc. Aunque en la actualidad se empieza a sintetizar también etanol
mediante la fermentacién a nivel industrial a gran escala para ser empleado

como hiocombustible.

La fermentacion alcohdlica tiene como finalidad bioldégica proporcionar energia
anaerébica a los microorganismos unicelulares (levaduras) en ausencia
de oxigeno a partir de la glucosa. En el proceso las levaduras obtienen energia
disociando las moléculas de glucosa y generan como desechos alcohol y dioxido
de carbono CO2. Las levaduras y bacterias causantes de este fendmeno son
microorganismos muy habituales en las frutas y cereales y contribuyen en gran
medida al sabor de los productos fermentados (véase Evaluacion sensorial). Una
de las principales caracteristicas de estos microorganismos es que viven en

ambientes completamente carentes de oxigeno (Oz2), maxime durante la reaccion


http://es.wikipedia.org/wiki/Catabolismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Aire
http://es.wikipedia.org/wiki/Ox%C3%ADgeno
http://es.wikipedia.org/wiki/Hidrato_de_carbono
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http://es.wikipedia.org/wiki/Fructosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Alcohol
http://es.wikipedia.org/wiki/Etanol
http://es.wikipedia.org/wiki/Carbono
http://es.wikipedia.org/wiki/Carbono
http://es.wikipedia.org/wiki/Carbono
http://es.wikipedia.org/wiki/Carbono
http://es.wikipedia.org/wiki/Hidroxilo
http://es.wikipedia.org/wiki/Di%C3%B3xido_de_carbono
http://es.wikipedia.org/wiki/Gas
http://es.wikipedia.org/wiki/Adenos%C3%ADn_trifosfato
http://es.wikipedia.org/wiki/Metabolismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Bebida_alcoh%C3%B3lica
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/Cerveza
http://es.wikipedia.org/wiki/Sidra
http://es.wikipedia.org/wiki/Cava
http://es.wikipedia.org/wiki/Biocombustible
http://es.wikipedia.org/wiki/Levadura
http://es.wikipedia.org/wiki/Ox%C3%ADgeno
http://es.wikipedia.org/wiki/Mol%C3%A9cula
http://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Alcohol
http://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
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http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimentos_fermentados
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quimica, por esta razon se dice que la fermentacion alcohdlica es un

proceso anaerdébico. (5)

3.2.4.2. Infusién

Es el proceso en el cual los vegetales son sumergidos en alcohol de vino en tanques

especiales, hasta que tome es el sabor y aroma deseados. (6)

Muchos licores se obtienen a través del proceso de infusion. La infusion consiste en
verter agua caliente pero sin hervir (90°C) Sobre hierbas, hojas, pétalos, almendras
o carozos de frutas. Un ejemplo de licor hecho por infusion es el Amaretto, basado
en almendras y carozos de damasco, o el licor de violetas. En ambos casos, luego
de realizar la infusion con agua caliente se agrega el azucar y el alcohol, y luego se

envasa. (4)

3.2.4.3 Maceracién
El primer paso de la elaboracién propiamente dicha se llama maceracion y consiste
en la extraccion y el traspaso de todo componente colorante, aromatica, sapida y
estructural (para la sensacion tactil) de las partes solidas de la uva (hollejo y pulpa)
al mosto. Determina la composicién del vino en todos los procesos posteriores
(fermentacion alcohdlica, fermentacion malolactica, crianza en tanque, barrica y
botella, consumo). La duracién de este proceso depende de la calidad de la uva, del

tipo de vino a elaborar y de los medios técnicos de los que dispone la bodega. En

10


http://es.wikipedia.org/wiki/Anaer%C3%B3bico

vinos blancos se realiza previa a la fermentacion, en rosados es corta (6-8 horas) y

en tintos puede llegar a durar méas de 14 dias.

Muchas de las sustancias organolépticas interesantes para el futuro vino no se
encuentran en el mosto sino en la piel y en la pulpa. Por ello necesitamos macerar,
transferir todas las sustancias al mosto. En la enologia moderna se realiza la

maceracion en tres fases:

- maceracion previa a la fermentacién: se enfria a la uva estrujada (crio-

maceracion) durante 3-4 dias por debajo de 100C para inhibir a las levaduras y

evitar asi el comienzo de la fermentacion. Las enzimas presentes en la uva

comienzan la maceracién. Este proceso se usa para la extraccion de materia

colorante, precursores de aromas y de aromas.

- maceracion durante la fermentacion: el alcohol generado actia como
disolvente.
- maceracion por fermentativa: se retrasa el descube (separacion de las

componentes solidas).(7)

3.2.4.4. Mezcla
Muchos licores se elaboran de una forma sencilla. Sin implicar ni infusion, ni

maceracion ni destilacion: solo se mezclan los ingredientes. El Baileys es un buen

11



ejemplo de esta forma de elaboracion. En una receta cacera del famoso licor, se
colocan los distintos ingredientes en un recipiente, leche condensada, whiskey,
vainilla y café, se los revuelve y se coloca el liquido un una botella, También la
receta casera de Advocaat consiste en la mezcla de yema de huevos, azucar,

vainilla brandy y alcohol. (4)

3.2.4.5 Destilacion
Los aguardientes se caracterizan por ser obtenidos mediante destilacién. Las
bebidas alcohdlicas asi logradas tienen alcohol etilico o de grano, que se condensa
por destilacién de una botella fermentada (en base a granos, plantas, hierbas, frutas
y verduras). La destilacion es un proceso gque consiste en someter una mezcla al
calor para separar los distintos liquidos que la componen. Este método de separar

sustancias fue creado por los alquimistas arabes y persas en los siglos VIl y IX.

Para obtener una bebida destilada se calienta una bebida fermentada en
alambiques y de esta manera se elimina gran parte de agua que tiene. Asi queda
concentrado el alcohol. Es por esta razén que los aguardientes que son destilados
presentan una graduacion alcohdlica alta. Los liquidos fermentados se destilan al

menos en dos oportunidades para eliminar posibles toxinas. (4)
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3.3. COCTEL

3.3.1. Concepto
Un cdctel o coctel (del inglés cocktail)es una preparacion a base de una mezcla de
diferentes bebidas en diferentes proporciones, que contiene por lo general uno o
mas tipos de bebidas alcohdlicas junto a otros ingredientes, generalmente
jugos, frutas, miel, leche o crema, especias, etc. También son ingredientes
comunes de los cécteles las bebidas carbodnicas o refrescos sin alcohol, la soda y
el agua tonica. Estas bebidas estan servidas por personas llamadas barman (del

inglés bartender). (8)

3.3.2. Origen
El origen del céctel tiene muy diversas variantes aunque una de las mas famosas
se remonta a alguna fecha a mediados del siglo XIX, muchas son las teorias de
donde surgio el primero, aunque la mas soélida dice que fue en una taberna de New

York regentada por Betsy Flanagan. (9)

3.3.3. Clasificacion

Los cocteles e clasifican en:

3.3.3.1. Cocteles Aperitivos:
Los cocteles aperitivos son aquellos que tienen por funcion el abrir el apetito y se
saben tomar antes de ingerir los alimentos. Los cocteles aperitivos se caracterizan
por ser secos, semi secos, acidos o amargos ejemplo: Bourbon, negroni, Vodka

Tonic etc. (10)
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3.3.3.2. Cocteles Digestivos:

Los cécteles digestivos son aquellos que cumplen la funcidon de ayudar al proceso
de la digestién y se toman después de haber ingerido los alimentos, Ejemplo:

RustyNail, Stinger. etc. (10)

3.3.3.3. Cocteles Refrescantes:

Son todos aquellos cécteles que tienen como funcion aplacar la sed, en algunos
casos se tomaran antes de las comidas, entre comidas o después de ellas, Ejemplo:

Tequila Sunrise, Ron sling, Brandy Collins. (10).

3.3.3.4. Cocteles Nutritivos:

Son aquellos que en su composicion tienen elementos nutritivos de alto contenido

energético Ejemplo: Brandy Flip, Algarrobina, Ponches, etc.

3.4. MIXOLOGIA

El secreto de una buena mixologia consiste en emplear bebidas espirituosas de
calidad, zumos de fruta recién exprimida, hierbas aplastadas en el acto y algo muy
importante, el habilidoso despliegue de los trucos y las técnicas del oficio de

barman.
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Cuando se trata de, mezclar bebidas a veces menos es mas. Aunque los barmanes
expertos les fascina experimentar con ingredientes nuevos e insolitos , nada puede
superar a un coctel clasico bien hecho. Existen una media docena de métodos
basicos para combinar los ingredientes y merece la pena estudiar sus ventajas e

inconvenientes asi como la mejor manera de desarrollarlos.

3.4.1. ARMAR Y HACER CAPAS

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

segundos.

Otra técnica que el barman debe adquirir es la de hacer capas, que precisa mas

concentracion, precisién y un buen pulso.

3.4.2. AGUITAR
Esta es la forma més espectacular de preparar un céctel, 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 (no utilice jamas hielo triturado porque se derrite y aguaria el
coctel). A continuacion, se vierten los ingredientes sobre el hielo y se agitan, de

forma enérgica unos 10 segundos.
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3.4.3. REMOVER

Sin duda, éste es el método que escogeria un purista, porque su objetivo es
conservar la fuerza de la bebida espiritosa. Si usa un agitador de vidrio 0 metalico,
o incluso una cucharilla mezcladora larga, evitara astillar los cubitos de hielo y aguar
el céctel. 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
Boston. 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 coécteles que solo llevan bebidas

espiritosas y licores deberian prepararse siempre asi.

3.4.4. 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
coctelera. El 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 afiade un
poco de liquido para facilitar la accion pero casi todos los ingredientes liquidos se
afaden después. Los combinados que precisan de esta técnica son por ejemplo la
Capirinha (lima y azucar), el Mojito (hojas de menta, azlucar y soda) y el Old

Fashioned (angostura y jarabe de goma).
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3.4.5. 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
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 el Margarita helado. Eso
si recuerde que el combinado deberia ser batido hasta que esté fino, pero sin

pasarse. Por ultimo hay que afadir hielo triturado con moderacion.

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

aungue son inocuos, su sabor estropearia el hielo.

Si desea un combinado muy frio, llene la copa con trozos grandes de hielo, pero
tenga en cuenta que cuando empiece a derretirse la bebida se ira aguando y
perdera su sabor. Si su receta indica hielo picado puede comprarlo en bolsas o
prepararlo en casa: llene una bolsa de plastico con cubitos, cubrala con una toalla
y golpéela con un rodillo de cocina. Si lo quiere triturado solo debera golpear los
cubitos con mas fuerza. Los cubitos de hielo normales son algo turbios. Esta
opacidad en parte es debida a los aditivos del agua, pero también se debe a

diminutos fracturas que se forman al helarse el agua.
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Si quiere cubitos transparentes (que aportan un toque de distincién al coctel), utilice
agua filtrada o mineral. Hiérvala para que libere los gases disueltos que pueda
contener, déjela enfriar y viértela en una cubitera. En cuanto se haya helado la
superficie pinchela. Esto le dara al agua del interior suficiente espacio para

expandirse de forma uniforme.

Si se ha molestado en preparar unos buenos cubitos de hielo, no los estropee
pasando la cubitera bajo el chorro de agua fria para sacarlos. Doble la cubitera si
es posible o deje correr el agua fria por la parte de atras., no sobre los cubitos. 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.

3.4.1 Tecnicas de Mixologia.
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Técnica de la Esterificacién o Caviar, que se puede clasificar en béasica, inversa

y con colapez.

Técnica de los cocteles Gelificados, que se basa en el uso del colapez.

Técnica del Nitrégeno Liquido, para dar el aspecto de humo o niebla al contacto

con cualquier liquido.

Técnica del Brulee, se hace uso de un soplete para aplicar fuego al coctel con el

fin de caramelizarlo.

Técnica de las Espumas, se hace uso del sifon y aglutinantes como la colapez,

claras y grasas.

Técnica de las Bebidas Carbonatadas, se hace uso del sifon para sodas capsulas

de CO2. (12)

3.5 Cristaleria del Bar.
Preferentemente la cristaleria de bar debe ser transparente y de disefio clasico, ya
que algunas copas y vasos que tienen figuras, dibujos o colores, no permiten
apreciar con nitidez, los cocteles clasicos universales. Sin embargo, para uso

domeéstico, podemos aprovechar y utilizar lo que mas nos guste.

Basicamente Necesitamos lo Siguiente:
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VASOS LARGOS O LONG DRINKS.- Pueden ser de diferentes modelos pero todos

deberan tener una capacidad de 10 a 12 onzas (300/360 ml.)

VASOS HIGHBALL.- Es el vaso indispensable para los tragos largos. Este tipo es
el mas utilizado en todos los variados tipos de cocteles, ron, ginebra, vodka y

whisky. La capacidad varia entre 8, 10 y 12 onzas.

VASOS OLD FASHIONES.- Este tipo de vaso se utiliza preferentemente para
ofrecer bebidas que iran sobre hielo, también se utiliza para el whisky. Su capacidad

varia entre 8 y 12 onzas.

COPAS COCTAIL.-La capacidad varia entre 3 y 5 onzas, son ideales para servir

Martini, Gibson, Manhattan y otros.

COPAS PARA COLADA, ALTAS Y BATIDOS.-Este tipo de copa se utilizan para
batidos, tragos largos y coladas, también se utilizan para cerveza, tienen una

capacidad hasta 12 onzas.

COPA PARA CONAC.- La forma caracteristica de ésta copa resalta el bouqué de
los aguardientes como el cognac y el brandy. Existen de diferentes capacidades

que llegan hasta los 300 ml.

COPA PARA CHAMPAGNE TIPO TULIPAN.- Estos tipos de copas son alargadas

y estrechas, como la tipo flauta o tulipan, de ésta manera permiten mantener el gas
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delchampagne, cavas 0 vinos espumosos por mas tiempo. La capacidad es de 5

onzas.

COPA PARA VINO TINTO.- La capacidad preferentemente para la copa de vino
debe ser de 6 onzas aunque ahora en el mercando las encontramos con
capacidades mayores lo que les permite una buena presentacion y cualidades de

algunos vinos.

COPA PARA VINO BLANCO.- Este tipo de copa es més alargada para impedir que

la mano caliente el vino. La capacidad preferentemente debe de ser de 5 onzas.

COPA PARA LICOR.- Es una copa cuya capacidad mayor de 2 onzas, tiene una
forma estrecha y ligeramente alargada, alli se sirven todos los licores y algunas

combinaciones de estos.

VASITO CUPS O SHOT.- Especialmente disefiado para servir tequila, pisco o

whisky, su capacidad es de 2 onzas.

JARRAS.- Tienen diferentes formas, capacidades y tamafos, se utilizan para

combinaciones con vino, como la sangria, también para champagne, jugos y zumos.

(10)

3.6. Equivalencias
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1 onza

1 onza

1/2 onza

1/3 onza

1 cuchara

1 cucharadita

1 golpe (dash)

dar un ligero toque maestro.

1 chorro
ltaza
100gramos
1 litro

1 botella

6 cucharaditas

30 ml

15 ml

20ml

1/2 onza

1/3 onza

chorro o gotas que se utilizan para aromatizar o

pequefia porcion de liquido
8 onzas
3 1/2 onzas
34 onzas = 4 tazas

25 onzas = 750 ml (11)
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V. HIPOTESIS

La utilizacion del licor de kiwi en la elaboracion de cocteles dara un nuevo aporte en

la mixologia.
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORIZACION.

El presente trabajo de investigacion se llevo a cabo en la ciudad de Riobamba, en

la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Facultad de Salud Publica, Escuela

de Gastronomia, en el laboratorio de cocina experimental, con una duracion de seis

meses.

B. VARIABLES.

1. Identificacion

En el presente estudio las variables son las siguientes:

- Licor de Kiwi

- Tiempo de maceracion

- Propiedades Fisico -Quimicas

- Caracteristicas Organolépticas

- Mezclas Mixologicas
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2. Definicién
a) Licor de kiwi.-El kiwi es una fruta exdtica y citrica que nos servira para la

elaboracion del licor para su posterior uso en mixologia.

b) Tiempo de maceracién.- Es un proceso de extraccion soélido-liquido. El
producto sélido (kiwi) posee una serie de compuestos solubles en el liquido
(licor) extractarte que son los que se pretende extraer. 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.
El tiempo de maceraciéon puede variar, depende de la cantidad de aromas y
sabores que nosotros deseemos en nuestro producto en este caso se realiz6

una maceracion de tres meses.

c) Propiedades Fisicoquimicos.- Son todos los andlisis que se debe obtener para
que el licor sea apto para el consumo humano, como son: grado alcohdlico, acidez
total, densidad, furfural, y pH. Las propiedades de un producto susceptibles de ser
percibidos y calificados por los 6rganos de los sentidos. Estas caracteristicas son:
color, olor, sabor, y apariencia.

d) Mezclas Mixoldgicas.-Con varias mezclas que fueron realizadas a base del licor
de kiwi se obtuvo cocteles para la degustacion y aceptacion del producto, a través

de un test de aceptabilidad.
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3. Operacionalizacion.

VARIABLES

INDICADOR

CATEGORIA

CONDICIONES OPTIMAS

Tiempo de Maceracion

e Dias

e Semanas

¢ Meses
DEL PROCESO
Volumen de Licor e cm?
pH e -log(H+)

Grado alcohdlico

e O9etanol/100

Acidez total e Mg/100cm?
Furfural e Mg/100cm?
Aldehidos e Mg/100cm?
ANALISIS FiSICO - Metanol ¢ Mg/100cm3
QuUIiMICO
Color
e Verde Claro e U
e Verde Obscuro e 9
Olor
e Afrutado e %
e Fresco e %
e Oloroso e 9
CARACTERISTICAS e Fragante o %
ORGANOLEPTICAS e Inodoro e %
e Desagradable e %
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Sabor

Dulce
Acido
Amargo
Salado
Avinagrado
Acético
Acido

Agrio

%
%
%
%
%
%
%
%

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Apariencia

Cuerpo
Viscosidad
Liquido

Semi - Liquido

Suave

%
%
%
%
%

Aceptabilidad

Excelente
Bueno
Malo

Regular

MEZCLAS MIXOLOGICAS

Burbujeante

Aspecto No burbujeante
Claro
Color Turbio
Agradable
Olor Desagradable

Agradable
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Sabor

Desagradable
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C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

a. Exploratorio

Se utilizé este tipo de estudio porque permiti6 una aproximacion a fendmenos
desconocidos, con el fin de aumentar el grado de familiaridad y contribuir con ideas

respecto a la forma correcta de realizar una investigacion en particular.

b. Experimental

Este estudio condujo a un sentido de comprension o entendimiento de un fenébmeno.
Se realizé por medio de experimentos dentro de un laboratorio, con la ventaja que
se gozO un estricto control de las variables las mismas que se procesaron y

analizaron.

c. Transversal
Ya que se efectlo para estudiar determinado fenbmeno en un periodo de tiempo

especifico.
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D. POBLACION, MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO

El trabajo se lo realiz6 con 26 estudiantes de séptimo nivel A de la Escuela de
Gastronomia, tomando en cuenta a este grupo de estudio debido a que poseen
conocimientos sobre el tema, y se aplicé utilizando el método del censo. La presente
muestra se la obtuvo con el fin de realizar los test de evaluacion sensorial y
organoléptica del producto, de esta manera determinar la aprobacion o negacion de

la hipotesis planteada, ademas del grado de aceptabilidad de los cocteles.
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS
a) MATERIALES, EQUIPOS E INSTALACIONES

Instalaciones

Laboratorio de Gastronomia de la Facultad de Salud Publica.

Equipos y Materiales de campo

e Balanza digital.

e Mesas de procesamiento.

e Bandejas plasticas para el procesamiento.
e Botellas de plastico grandes.

e Licuadora.

e Tamiz.

e Bowils.

e Cuchillos.

e Jarra medidora.

e cucharas.

e Papel Filtro.



b) DESCRIPCION DE EXPERIMENTO

e Recoleccion de la fruta.

e Lavado.

e Secado.

e Pesar el kiwi.

e Pesar el azlcar.

e Macerar el kiwi con el azucar y el licor neutro por tres meses.
e Filtrar.

e Obtener el producto.

¢ Realizar los andlisis Fisico y Quimicos.

e Estandarizar recetas.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION.

Una vez realizados los procesos experimentales se obtuvo los siguientes

resultados.

6.1 FORMULACION

Se realizo la siguiente formulacion, después de efectuarse tres pruebas. como se

observa en el siguiente cuadro.

PORCENTAJES
1 2 3
Pulpa de Kiwi 25% 30% 25%
Azlcar 15% 10% 25%
Alcohol Potable 70% 60% 50%
TIEMPO 3MESES | 3MESES | 3MES
Pulpa de Kiwi 1Kg
Azlcar 100gr

Alcohol Potable 3000cc

- Una vez realizadas las tres pruebas con distintos porcentajes y tiempo , se eligié
la primera opcidn, ya que con esta se evidencio un equilibrio de color, aroma y sabor
de licor.

- Se procedio a realizar la maceracion durante tres meses, en botella de plastico

ANEXO 1.

- Una Vez obtenido el macerado, tamizar anexo 2, para obtener el licor de kiwi.
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- Con esta formulacién se obtuvo un total de 1800cc de licor.

6.2 RESULTADOS DEL ANALISI FISICO-QUIMICO

CUADRO N° 01. ANALISIS FISICO - QUIMICO
PARAMETRO RESULTADO

Grado Alcohdlico (15°C) | 70%

Metanol AUSENCIA

Azucares Totales 10.30 %

Acidez Total Expresado | 0.97 %
En Acido Acético

PH 482U

Cenizas 1.15%

Color Amarillo - verdoso

Olor Caracteristico de la fruta

Aspecto Homogéneo, libre de material extrafio

FUENTE. SAQMIC ANEXO 3
AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO

Los resultados obtenidos, garantizan la inocuidad del producto para el consumo
humano, segun la norma INEN 1932 de bebidas alcohdlicas, porque estan dentro

de los parametros establecidos por dicha institucion.
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6.3. RECETAS ESTANDAR.ANEXO 4

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE KISODA

GENERO Bebidas

PAX 1

TIPO REFRESCADO

CODIGO 01

INGREDIENTE | UNIDA CANTIDAD
D

LICOR DE KIWI | ONZ 1

RODAJA DE 1

LIMON

SODA DE COMPLETAR

LIMON

HIELO CuBOS |3
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En una coctelera, verter el licor de kiwi, la rodaja de limén y el hielo,

PROCESO agitar vigorosamente hasta que la coctelera se emparfie y verter el
contenido en un vaso Yy luego completar con la soda de limon.

DECORACION | Decorar con una rodaja de Kiwi en un costado superior.

AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE KAMALEON

GENERO Bebidas

PAX 1

TIPO BATIDO

CODIGO 02

INGREDIENTE | UNIDA CANTIDAD

D

LICOR DE KIWI | ONZ 1

VODKA ONZz 4

ZUMO DE | ONZ 1

LIMON
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LECHE ONZz 3
CONDENSADA
KIWI U 1
HIELO CuBOS |3
Disponer en un vaso de licuadora hielo, vodka, licor de kiwi, leche
PROCESO condensada jugo de limon, el kiwi pelado y licuar.
DECORACION | Decorar con una rodaja de Kiwi en un costado superior.
AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
NOMBRE PUNTILLA
GENERO Bebidas
PAX 1
TIPO DIRECTO
CODIGO 03
INGREDIENTE | UNIDA CANTIDAD
D




LICOR DE | ONZ 1

KIWI

JUGO DE COMPLETAR
NARANJA

VODKA ONZ 1/2

HIELO CUBOS |2

Agregar los dos cubitos de hielo y las medidas de licor de kiwi y

PROCESO vodka en un vaso, adicionar el zumo de naranja hasta completar
me mezclar con una puntilla.
DECORACIO | Decorar con una rodaja naranja americana y una rodaja de kiwi
N con cascara.

AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE CAIPIROSKA DE
KIWI
GENERO Bebidas




PAX 1
TIPO DIRECTO
CODIGO 04
INGREDIENTE | UNIDAD CANTIDA
D
LICOR DE | ONZ 4
KIWI
RODAJA DE | U 8
LIMON
AZUCAR CUCHARA | 1/2
DA
HIELO CUBOS 4
PICADO
Agregar las 8 tajadas de limén mezclados con el azdcar en un
PROCESO vaso, seguidamente machacamos con un mortero, agregamos el
hielo picado y el licor de kiwi.
DECORACIO | Decorar con una rodaja de Kiwi en un costado superior.
N

AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE COPA DE KIWI
GENERO Bebidas
PAX 1
TIPO DIRECTO
CODIGO 05
INGREDIENTE UNIDA CANTIDAD
D
LICOR DE KIWI | ONZ 2
KIWI SIN| U 1
CASCARA
CHAMPAGNE ONz 4
AGUA COMPLETA
MINERAL R
En un recipiente agregar las rodajas de kiwi junto con el licor y
PROCESO dejar reposar 10 minutos colocar este contenido en una copa
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de champagne, agregar el champagne y completar con agua

mineral.

DECORACION

Decorar con una rodaja de Kiwi en un costado superior.

AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
NOMBRE KIWISAKI
GENERO Bebidas
PAX 1
TIPO REFRESCANTE
CODIGO 06
INGREDIENTE | UNIDAD CANTIDAD
LICOR DEKIWI | ONZ 3
ZUMO DE| U 1/2
LIMON
JUGO DE COMPLETAR |
NARANJA
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PROCESO

En una coctelera adicionar las el licor de kiwi, seguido del hielo y el

zumo de limon, agitar vigorosamente hasta que la coctelera se

empafe, y colocar el contenido en un vaso, completar con el jugo

de naranja.

DECORACION

Decorar con una rodaja de Kiwi en un costado superior y despojar

de la piel para tornear.

AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

NOMBRE FANTASIA DE KIWI
GENERO Bebidas

PAX 1

TIPO BATIDO

CODIGO 07
INGREDIENTE | UNIDAD CANT
LICOR DE KIWI | ONZ

KIWI U

LECHE ONZz

CONDENSADA
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HIELO CUBOS 2
FRESA U 1
PROCESO Agregar la leche condensada y todos los ingredientes excepto la
fresa en una licuadora, Licuar y verter el contenido en una copa de
vino hasta completar.
DECORACION | Decorar con una fresa.
AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
NOMBRE DRAGON VERDE
GENERO Bebidas
PAX 1
TIPO REFRESCADO
CODIGO 08
INGREDIENTE | UNIDAD CANTIDA
D
LICOR DE KIWI | ONZ 2

pivs



CREMA DE | ONZ 2

MENTA

AGUA COMPLETA

MINERAL R

HIELO CUBOS 2

PROCESO En una coctelera agregar el hielo, licor de kiwi y la crema de menta,

Agitar vigorosamente hasta que la coctelera se empairie, verter el

contenido en una copa de agua y completar con el agua mineral.

DECORACION

Decorar con una rodaja de Kiwi en un costado superior.

AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE LLUVIA OTONO

GENERO Bebidas

PAX 1

TIPO DIRECTO

CODIGO 09

INGREDIENTE | UNIDAD CANTIDA
D

LICOR DE KIWI | ONZ 2

JUGO DE | ONZ 2

NARANJA

AGUA COMPLETA

MINERAL R

CHAMPAGNE | ONZ 1

PROCESO Agregar el licor de kiwi seguido del jugo de naranja y el champagne

en un vaso y completar con agua mineral.
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DECORACION

Decorar con una rodaja de Kiwi y una media luna de naranja en

un costado superior.

AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE NOSTALGIA DE KIWI
GENERO Bebidas

PAX 1

TIPO DIRECTO

CODIGO 10
INGREDIENTE | UNIDAD CANTIDAD
LICOR DE KIWI | ONZ 2

RODAJA DE | U 1

KIWI

CREMA DE | ONZ 1

MENTA

AGUA COMPLETA
MINERAL R

FRESA U 1
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PROCESO En la copa vacia introducir la fresa y luego verter la crema de menta
y dejar reposar por 5 minutos, agregamos el licor de kiwi vy
completamos con agua mineral.

DECORACION | Decorar con una rodaja de Kiwi con cascara en un costado
superior.
AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE LICOR DE KIWI

GENERO Bebidas

PAX

GRADO 70

ALCOHOLICO

CODIGO 0

INGREDIENTE | UNIDAD CANTIDAD

LICOR DE KIWI
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PROCESO Realizar un macerado durante un tiempo determinado vy

posteriormente filtrar.

AUTOR. DENNYS BARRIONUEVO

6.4. ANALISIS E INTERPRETACION DE DATOS

CUADRON? 02. EVALUACION COCTEL KISODA.

ACEPTABILIDAD | ASPECT COLOR OLOR SABOR
O
w w
m L
w « |5 | & 4 @ |4 |
Z| Q| |<|< 0 |lo |3 |§ |2 |3
|z |9 |2 |W |pgum | £ |2 | | <
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W ) ) b4 @ b @
0 0 a a
KISODA | 15|10| O 1 5 21 4 22 19 7 23 3
% 581 38| O 4 19 81 15 85 73 27 88 12

FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

GRAFICO 1. EVALUACION COCTEL KISODA
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El 58% de los encuestados manifestaron que el coctel cuenta con una
excelente aceptabilidad, un 81% observo que el coctel no es burbujeante pese a
gue en su contenido lleva soda, en 85% se dedujo que el color es claro porque sus
ingredientes no tiene colorantes, olor agradable 73%, y el 88% dedujo que el sabor
es agradable, esto quiere decir en un promedio general que el licor es aceptable.

CUADRONP? 03. EVALUACION COCTEL KAMALEON

ACEPTABILIDAD | ASPECT COLOR | OLOR SABOR
O
w w
s |5 | & -SERERE
Z Q|| <|< <o |o (@ |3 |2 |3
wi z| 3|2 |w ogwao | | | |S | <
cCocTEL (@ |5 |$ |02 [22%5 |3 |2 | | |§
C |l m w | Q o |0 | o
< @ | 04 Q % ©) 5)
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% 35|46 | 8 |11 ]| 8 92 | 77 | 23 | 58 | 42 | 38 | 62

FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

GRAFICO 2. EVALUACION COCTEL KAMALEON
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.

AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El 46 % de los encuestados manifestaron que el coctel tiene buena
aceptabilidad, un 92% observo que el coctel no es burbujeante, en 77% se dedujo
que el color es turbio porque en su contenido lleva un derivado lacteo, olor
agradable 58%, y el 62% dedujo que el sabor es desagradable.

CUADRON? 04. EVALUACION COCTEL PUNTILLA

ACEPTABILIDAD | ASPECT COLOR OLOR SABOR
(@)
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.

AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO
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GRAFICO 3. EVALUACION COCTEL PUNTILLA
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El 70% de los encuestados manifestaron que el coctel cuenta con una
excelente aceptabilidad, un 92% observo que el coctel no es burbujeante, en 73%
se dedujo que el color es claro, olor agradable 69%, y el 85% dedujo que el sabor
es agradable porque cuenta con ingredientes citricos, lo cual es agradable para el
paladar.

CUADRO N°05. EVALUACION COCTEL CAIPIROSKA DE KIWI

ACEPTABILIDAD | ASPECT COLOR OLOR SABOR
(@)
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO
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GRAFICO 4.

EVALUACION COCTEL CAIPIROSKA DE KIWI
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El 50% de los encuestados manifestaron que el coctel cuenta con una
excelente aceptabilidad, un 65% observo que el coctel no es burbujeante, en 64%
se dedujo que el color es claro, olor agradable 65%, y el 77% dedujo que el sabor
es agradable.

CUADRO N°06. EVALUACION COCTEL COPA DE KIWI

ACEPTABILIDAD | ASPECT | COLOR | OLOR | SABOR
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

GRAFICO 5. EVALUACION COCTEL COPA DE KIWI
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El 69% de los encuestados manifestaron que el coctel cuenta con una
excelente aceptabilidad, un 85% observo que el coctel es burbujeante ya que uno
de sus ingredientes secundarios es el champagne y agua mineral, en 88% se dedujo
que el color es claro, olor agradable 58%, y el 69% dedujo que el sabor es
agradable.

CUADRONC®07. EVALUACION COCTEL KIWISAKI
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KIWISAKI |11 | 8 | 3 | 4 24 | 15 | 11 | 12 | 14 | 10 | 16
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO
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GRAFICO 6. EVALUACION COCTEL KIWISAKI
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El 42% de los encuestados manifestaron que el coctel cuenta con una
excelente aceptabilidad, un 92% observo que el coctel no es burbujeante, en 58%
se dedujo que el color es turbio, olor desagradable 54%, y el 62% dedujo que el
sabor es desagradable lo cual quiere decir que no fue de completo agrado para el
paladar.

CUADRO N°08. EVALUACION COCTEL FANTASIA DE KIWI

ACEPTABILIDA | ASPECT COLOR | OLOR SABOR
D O
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

GRAFICO 7. EVALUACION COCTEL FANTASIA DE KIWI
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El 38% de los encuestados manifestaron que el coctel es de regular
aceptabilidad, un 96% observo que el coctel no es burbujeante, en 77% se dedujo
que el color es turbio, olor desagradable 73%, y el 77% dedujo que el sabor es
desagradable lo cual no es bueno para el paladar.

CUADRO N°09. EVALUACION COCTEL DRAGON
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.

AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

GRAFICO 8. EVALUACION COCTEL DRAGON
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.

AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El 58% de los encuestados manifestaron que el coctel cuenta con una
excelente aceptabilidad, un 85% observo que el coctel no es burbujeante pese a
gue en su contenido lleva agua mineral, en 65% se dedujo que el color es claro, olor
agradable 58%, y el 50% dedujo que el sabor es agradable.

CUADRO N°10. EVALUACION COCTEL LLUVIA OTONO
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ACEPTABILIDAD | ASPECT COLOR | OLOR SABOR
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

GRAFICO 9. EVALUACION COCTEL LLUVIA OTONO
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El 42% de los encuestados manifestaron que el coctel es bueno, un 81%
observo que el coctel es burbujeante por el contenido de agua mineral y
champagne, en 58% se dedujo que el color es claro, olor agradable 69%, y el 62%
dedujo que el sabor es agradable.
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CUADRO N°11. EVALUACION COCTEL NOSTALGIA DE KIWI
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El 77% de los encuestados manifestaron que el coctel cuenta con una
excelente aceptabilidad, un 69% observo que el coctel es burbujeante, en 88% se
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dedujo que el color es claro, olor agradable 73%, y el 81% dedujo que el sabor es

agradable.
CUADRON?®° 12. EVALUACION DEL LICOR DE KIWI
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO
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FUENTE: TEST DE ACEPTABILIDAD ANEXO 6.
AUTOR: DENNYS BARRIONUEVO

ANALISIS. El licor de kiwi esta apto para el consumo y el 58% de los encuestados
manifestaron que el coctel tiene buena aceptabilidad, un 88% observo que el coctel
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no es burbujeante, en 77% se dedujo que el color es turbio, olor agradable 62%, y
el 73% dedujo que el sabor es agradable, lo cual es un gran aporte a la mixologia.

VII. CONCLUSIONES

En el presente trabajo de investigacién se llega a la conclusion de que se
puede extraer el licor de kiwi mediante el método de maceracion por tres
meses ya que de todas las pruebas con distintos tiempos, este fue el
adecuado y obtuvo una gran aceptabilidad en el campo de mixologia, tanto
como licor e ingrediente de mezclas mixoldgicas. ya que aporto con nuevos
aromas y sabores en la preparacion de cocteles, ademas de la innovadora

utilizacién del fruto.

Se realiz6 los analisis fisicoquimicos en los cuales se pudo demostrar que el
licor de kiwi esta dentro de los estandares establecidos por las normas INEN
las cuales garantizan la inocuidad para el consumo controlado del ser

humano y es un producto idoneo para la mixologia.

Al elaborar mezclas mixoldgicas se realzaron las caracteristicas

organolépticas del licor, con una sinfonia de color, olor, sabor y textura

expresada en cocteles.

Se concluye con la necesidad de evidenciar y estandarizar recetas, las cuales

ayudaran en un futuro a la reproduccion de los mismos, con homogeneidad.
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VIIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar productos que aporten con sus caracteristicas a
diferentes ramas de la gastronomia, a mas de dar a conocer materias primas
disponibles en el pais que a pesar de encontrarse en abundancia no se
encuentran productos realizados en base de los mismos, desperdiciando asi

sus caracteristicas que dan un gran aporte a la gastronomia nacional.

Para la utilizacion de nuevos productos en la gastronomia es indispensable
contar con todas las garantias que brindan los analisis fisicoquimicos, de esta
manera podremos ofrecer varios productos aptos para el consumo humano,
ademas de certificar que el producto se lo ha realizado bajo estricto control
de calidad durante todo el proceso usando ingredientes y presentando al

consumidor final un producto de alta calidad.

Es indispensable obtener una formulacion, la cual garantizara, que el proceso

se llevara a cabo con seguridad, ademas es el punto de partida para cumplir

los objetivos planteados.
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e Es ideal seqguir las recetas estandar de los cocteles obtenidos durante las
pruebas, con el objetivo de poder reproducir los mismos con iguales

caracteristicas.
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Contactanos: 093387300 - 032924322 6 0984648617 —03360-260
Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes
Riobamba —~ Ecuador

EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO: 87-14

CLIENTE: Sr. Dennis Barrionuevo
TIPO DE MUESTRA: Bebida alcohdlica de Kiwi
FECHA DE RECEPCION: 25 de marzo del 2014
FECHA DE MUESTREOQ: 25 de marzo de 2014
EXAMEN Fisico
COLOR: amarillo -verdoso
OLOR: Caracteristico
ASPECTO: Homogéneo, libre de material extrafio.
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADO
Azucares Totales % 10.30
Grados alcohdlicos % 70
Acide}z Total e’xPresado % 0.97
dcido acético
Presencia de Metanol % Ausencia
pH Unid 4.82
Cenizas % ) 145
RESPONSABLES:
(AR
Dra. Gina AlvarezR. Dra. Fabiola Villa

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no debera reproducirse

sino en su totalidad previo autorizacién de los responsables.
*La muestra es receptada en laboratorio.
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ANEXO 5. NORMAS INEN

_(//_\\34“ wut I] \l ; ‘] W VoLV

Norma ALCOHOL ETILICO RECTIFICADO. INEN 375
Ecuatoriana REQUISITOS Segurda Revisién
1. OBJETO
5 1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el alcohol etilico rectificado.

2. DEFINICIONES

T 2.4 Alcohol etilico rectificado. Es el producto obtenido mediante destilacién y rectificacién de mostos
P que han sufrido fermentacion alcohdlica, como también el producto de la rectificacién de aguardientes natu-
rales y que puede utilizarse en la elaboracién de bebidas aicohélicas.

2.2 Congéneres. Elementos volatiles naturales, diferentes al alcohol etilico y excluido el metanol que con-

—Quito-E

tiene la bebida.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 La destilacion y la rectificacién deben realizarse en equipos adecuados, separando el porcentaje nece-
sario de cabezas y colas, a fin de obtener un producto que cumpla con los requisitos establecidos en la
Tabla 1.

3.2 Las cabezas y colas obtenidas con este proceso no podran usarse para la fabricacion de bebidas alcoho-
licas.

3.3 El alcohol etilico rectificado podré usarse para la fabricacion de bebidas alcotdlicas y usos industriales.

3.4 El alcohol etilico rectificado para uso en industrias que no sean de bebidas alcohélicas o industrias far-
macéuticas, debe desnaturalizarse mediante la adicién de sustancias extraiias que lo haga impropio y desa-
gradable para la bebida y que ro sean faciimente separables por procedimientos fisicos, quimicos o me-

i6n, INEN, Casilla 3999 - Baquerizo 454 y Ave, 6 de Dici

canicos.
3.5 El alcohol etilico obtenido por procesos de sintesis no podra tilizarse para la fabricacién de bebidas
5 alcohdlicas.
=
@
2 3.6 Ei alcohol etilico no debe contener sustarcias empleadas cominmente como desnaturalizantes de
alcoholes, ni 4cidos minerales u organicos extrafios a la composicién dei producto.
u
E
'ﬁ
=

(Continita)
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INEN 375 198707

4. REQUISITOS

4.1 El alcohol etilico rectificado debe presentar un aspecto transparente e incoloro.
4.2 No debe tener sabores ni olores extrafios.

4.3 El alcohol etilico rectificado debe cumplir con los requisitos establecidos enla Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del alcohol efilico rectificado.

i . METODO DE

REQUISITOS UNIDAD Min. Max. ENSAYO
Grado alcohélico a 15° C. °GL 95 - INEN 340
Acidez volatil, como acido acético. 4 - 10 INEN 341
Esteres, como acetato de etilo. x - 5 INEN 342
Aldehidos, como etanal * - 2 INEN 343
Furfural. % - ] INEN 344
Alcoholes stiperiores, ol - 5 INEN 345
Metanol. % - 8 INEN347 |

|

Tiempo de permanganato min 20 - INEN 1 548 i
Congéneres % - 18
*mg/100 cm® de alcohol ankidro.

4.4 El alcohol etilico rectificado debe ser perfectamente miscible con agua destilada en todas proporciones
sin enturbiar r¥ presentar opalescencia.

5. INSPECCION

5.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a la Norma INEN 339,

5.2 En la muestra extraida se efectuara los ensayos indicados en el numeral 4.3 de esta norma.

(Continia)

-2- 1978-027
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5.3 Sila muestra ersayada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos en el numeral 4.3 de

esta noma, se extraerd una nueva muestra y se repetirdn los ensayos.
5.4 Si alguno de los ensayos repetidos no cumpliera con los requisitos establecidos, se rechazara el lote

correspondiente.

6. ENVASADO Y ROTULADO

6.1 Envasado

6.1.1 El alcohol etilico rectificado debe envasarse en recipientes de material resistente a la accién del pro-

ducto y que no altere las caracteristicas del mismo.
6.2 Rotulado

6.2.1 Entodos los envases de hasta 300 litros de capacidad debe constar con caracteres legibles las indica-
ciones sigulentes:

a) razon soclal del fabricarte,

b) denominacién del producto: Alcohol etilico rectificado,
¢) contenido neto en litros,

d) grado alcohdlico a 15° C,

e) norma INEN de referencia,

) nimero de lote y fecha de fabricacion,

g) leyerda: Industria Ecuatoriana,

h) direccién del fabricarte; ciudad y pais,

i) las demas especificaciones exigidas por ley.

6.2.2 No debe tener leyendas de significado ambiguo ni descripciones de caracteristicas del producto que

no puedan comprobarse debidamente.

6.2.3 Parala comercializacién al granel el fabricante emitira un certificado con fa informacion enumerada
enel numeral 6.2.1.

6.3 La comerclalizacion de este producto cumplira con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoluciones
dictadas con sujecién a la Ley de Pesas y Medidas

(Continiia)

-3- 1978027
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instituio Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Casifla 17-01-3998 - Baquerizo 454 y Ave. & de Dics

CllL: 3131 m AL04.02-411

Norma BEBIDAS ALCOHOLICAS.
Ecuatoriana LICORES DE FRUTAS. '"E‘;';O?lﬂz
Obligatoria REQUISITOS. 1992
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumpllr los licores de frutas para considerarse
aptos para el consumao humano.,

2. DEFINICIONES

2.1 Licor de frutas. Es la bebida alcohdlica obtenida por maceracién y/o destilacion de frutas con o
sin otras sustancias vegetales y/o por adiclén de axtractos con alcohot etflico rectificado, extraneutro o
aguardiente de caiia rectificado, pudiendo aduleorarse o no con azlicares o migles y colorearse o no
con caramelo o sustanclas naturales de uso permitido.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 Los licores de frutas pueden adicionarse con sustanclas arométicas y/o edulcorantes naturales de
uso permitido.

3.2 Los licores de frutas no deben contener susiancias empleadas cominmente como
desnaturalizanies de alcoholes ni 4cidos minerales u orgénicos extrarios a la composicion normal del
producto.

3.3 Los licores de frutas no deben contener esenclas que no sean los extractos naturales de frutas
maceradas y/o destiladas.

3.4 Los licores de frutas no deben contener extractos, mezclas aromélicas, materias colorantes,
edulcorantes antificlales ni sustancias conservadoras de uso prohibido.

3.5 Elague utllizada para hidratar el producto hasta los niveles establecidos en la tabla 1, debe ser
potable, segln norma INEN 1 108. Tamblén podré ser destliada, deslonizada o desmineralizada.

4. REQUISITOS

4.1 Pueden ser del color natural caracteristico de las frutas, reforzados con carameio de sacarosa y/o
colorantes parmitidos.

{Contintia)
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4.2 Las caracter(sticas organolépticas deben ser las de las frutas utilizadas en el proceso.

4.3 Los licores de frutas deben cumplir con los requisitos sstablecidos en la tabla 1.

TABLA 1, Requisitos de los licores de frutas.

REQUISITOS UNIDAD  Min Méx METODO DE ENSAYO

Grado alcohdlico a 15°C °GL 15 45 INEN 340
Acidez total, como

&cldo acético 2 - 40 INEN 341
Esteres,como acetato

de etilo X - 30 INEN 342
Aldehidos,como etanal : - 10 INEN 343
Furfural x - 15 INEN 344
Alcoholes superiores % - 150 INEN 345
Metanol % - 10 INEN 347

* mg/100 em® de alcohol anhidro
5. INSPECCION

6.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a la Norma INEN 339,
5.2 Enla muestra exiralda se efectuardn los ensayos indicados en el numeral 4 de esta norma.

5.3 Sila muestra ensayada no cumple con uno o més de Jos requisitos establecidos en el numeral 4 de
esta norma, se extraerd una nueva muestra y se repstiran los ensayos.

§.4 Slalguno de los ensayos repetidos no cumpliera con los requisitos establecidos, se rechazaré ef
lote cotrespondiente.

6. ENVASADO Y ROTULADC
6.1 Envasado.

6.1.1 Los licores de frutas deben envasarse en botelias de vidrio, cerdmica u otros de uso autorizado
para bebidas alcohblicas de forma, color, dimensiones y capacidad que se establecerén en las normas
correspondientes,
6.1.2 Los envases deben estar perfectamente limpios antes del ilenado.

{Contintia)
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6.1.3 Los envases deben disponer de un adecuado clerre o tapa y saltarée de manera que se garantice
la Inviolabllidad del reciplente y las caracteristicas del producto.

6.1.4 El espacio libre debe estar comprendido entre el 2 y 5% del volumen del envase comercial (ver
INEN 359).

6.2 Rotulado

8.2.1 En todos los envases deben constar, con caracteres legibles e indelebles, la informacién
sigulente:

a) razén soclal de la empresa con personerfa jurfdica o nombre del fabricante.

b) denominacién del producta. Licor de frutas o Licor de............ , especificando las frutas utilizadas,
¢} contenido neta, en centimetros cdbicos o litros,

d) grado alcohdlico del producto, expresado en grados GAY LUSSAC (°GL)

e} norma INEN de referencia,

f) nimero de Registro Santtario,

@) namero del lote,

h) leyenda “Industria Ecuatoriana”,

i) direccion domiciliaria del fabricante, ciudad y pals; y

i) las demds especificaclones exigidas por la ley.

6.2.2 No deben tener leyendas de significado ambiguo ni descripcién de las caracteristicas del
producto que no puedan comprobarse debidamente.

6.3 La comerclalizacién de este producto cumplird con lo dispuesto en las Regulaciones y
Resoluclones dictadas con sujeclon a la Ley de Pesas y Medidas.

(Continta)

3. 1992021
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ANEXO7. TEST DE DEGUSTACION

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA 1 Test de escala heddnica para evaluar aceptabilidad y evaluacion sensorial
Alternativa: Bebidas

Sirvase ubicar en el nivel de su agrado o desagrado del producto presentado, sefiale con una X lo que corresponda

EVALUACION SENSORIAL
ACEPTABILIDAD Aspecto Color Olor Sabor
2]
'8 2 o T Fé Fé % % %
8 E < S =) 8 o g 8 e © S K} S
0 q] ) =) a S| z3 = 8 Bl 8 ) o
3] 3 jo0) = ke o S O o o)) © )
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| = > < » © n
oM oM o) S o)
) & fa)
Kisoda
Kamaleon
Puntilla
Caipiroska
Copa de Kiwi
Kiwisaki
Fantasia de kiwi
Dragén verde
Lluvia Otofio




€L

Nostalgia de
Kiwi
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