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RESUMEN

El agave conocido en el Ecuador como cabuya negra, es una planta perenne
originaria de México, y el Furcraea andina conocido como cabuya blanco es una
planta nativa de los Andes Ecuatoriano Colombo Venezolanos. Y que en el
Ecuador se encuentran a lo largo del callejon interandino formando linderos, es
por tanto que el presente trabajo de investigacion se enfocé en la elaboracion de
una bebida alcohodlica a partir del agave blanco y negro, entendiéndose como
bebidas alcohdlicas a las que son obtenidas a base de frutos y vegetales por

destilacién y maceracion.

El presente trabajo se realizdé en el barrio Cristo Rey y se aplico un disefio
experimental que es; el factor A*B, considerando al factor A como agave negro
y blanco y al factor B como Sacharomyces cerevisae liofilizada y en pasta, se
realiz6 analisis organolépticos a los diferentes tratamientos aplicando una
encuesta a 20 estudiantes de la Unidad Académica de Ciencias Agropecuarias y
Recursos Naturales (CAREN) de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la

Universidad Técnica de Cotopaxi.

Una vez realizado el analisis organoléptico se aplico el disefio experimental de
bloques completamente al azar (DBCA) con arreglo factorial A*B con tres
replicas utilizando el programa INFOSTAT el mismo que permitié determinar el
mejor tratamiento, con los resultados arrojados se pudo deducir que el
tratamiento mas relevante es el t3 (a2bl) (Agave blanco 50kg+15It agua
+0.0005kg Sacharomyces cerevisae liofilizada/lt) y se denominé como el mejor
de la investigacion, del cual se envié una muestra para realizar andlisis fisico-
quimicos en la Universidad Central del Ecuador en la Facultad de Ciencias
Quimicas en Quito arrojando los siguientes resultados; metanol 0.18 mg/100
cm(] de alcohol anhidro, °GL 50, solidos solubles o °Brix 14.5%, pH 4.40 y
acidez 13.92 mg/100cm(] de alcohol anhidro los mismos que estan dentro de los
parametros normales de acuerdo a la NORMA INEN 362, también se realizd un

XVii



andlisis econémico y se determiné que es un producto que puede generar

competencia y su PVP. es de $8.04ctvs. los 750 ml.
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ABSTRACT

The agave known in Ecuador as black sisal is a perennial
originally from Mexico, and the Andean Furcraea known as white hemp is a
plant native to the Ecuadorian Andes Venezuelans Colombo. And in the
Ecuador is located along the boundaries forming inter-Andean corridor, is
therefore  that this research  focused on the development of
an alcoholic beverage from the agave white and black, meaning
alcoholic beverages which are obtained based on fruits and vegetables by

distillation and maceration.

This work was done in the neighborhood Cristo Rey and applied an experimental
design that is, the factor A * B, considering the agave factor A and factor B
Saccharomyces cerevisiae sensory analysis was performed applying different
treatments to a survey of 20 students of the Academic Unit of Agricultural
Sciences and Natural Resources (CAREN) of Agroindustrial Engineering Career

from Cotopaxi Technical University.

Once the data was applied an experimental complete block (RCBD) with factorial
arrangement with three replicates by using the program that allowed INFOSTAT
determine the best treatment, with the obtained results the investigator could be
deduced that the most important treatment is the t3 (a2b1)(50kg+15It white Agave
water lyophilized Saccharomyces cerevisae + 0.0005kg / It) and was named as the
best research, which was sent a sample for physical and chemical analysis at the

Central University of Ecuador in the Faculty of Chemistry in Quito yielding the
following results, methanol anhydrous alcohol mg/100 cm?® 0.18, °© GL 50 ° Brix
soluble solids or 14.5%, 13.92 pH 4.40 and acidity of anhydrous alcohol mg/100
cm? them that are within normal parameters according to INEN TANDARD 362,

also performed an economic analysis and determining that a product will create
for PVP. in $ 8.04 cents from the 750 ml.
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INTRODUCCION

El Agave americano conocido popularmente en el Ecuador como cabuya negra, €s
una planta perenne originaria de los territorios mexicanos y el Furcraea andina
conocido como cabuya blanca es una planta nativa de los Andes Ecuatoriano
Colombo Venezolanos. En el Ecuador se encuentran formando linderos, brindan
al hombre alimento, bebida, material para artesania, alimento para el ganado,
cuidado e higiene personal

El cultivo del agave se localiza en las provincias del Carchi, Imbabura, Pichincha,
Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo, Azuay, Cafar, Loja, Guayas y Manabi. Por
lo general se utiliza como cerco vivo para establecer linderos entre propiedades
rurales y como planta ornamental, no obstante es una especie que puede ser

incorporada en sistemas agroforestales. (CENAPIA, 2003)

La superficie destinada a la produccion de fibra de cabuyo en el 2000 fue
estimada en 3 244 ha. Para el 2002 la superficie fue de 3 207 ha. (CENAPIA,
2003)

La disminucién de los rendimientos por ha, y del volumen de produccion, se debe
a la falta de asistencia técnica en el manejo del cultivo, inexistencia de programas
de mejoramiento genético, y bajos precios del producto en el mercado nacional e
internacional, como consecuencia de los productos sustitutivos como los
sintéticos. (CENAPIA, 2003)

El cabuyo es utilizado en la provincia de Cotopaxi en la fabricacion de: envases
(sacos), hilos, cordeles, alfombras, shigras, hamacas, rodapiés, tapices, para
terminacion de viviendas y edificios, adornos de calzado, sogas, soguillas,

alimentacion de animales y humana, etc. (CENAPIA, 2003)



El presente trabajo se encuentra dividido en tres partes:

En el Capitulo I, se encuentra detallados las bebidas alcohdlicas, condiciones de la
fermentacion, levaduras, origen del agave y su descripcion botanica que son la
base del presente trabajo.

En el Capitulo Il, estan descritos los diferentes métodos y técnicas de
investigacion, los materiales y equipos utilizados, disefio experimental,
metodologia de elaboracién las cuales permitieron obtener resultados para el

ensayo.

En el Capitulo 111, se detallan los resultados obtenidos del presente proyecto de
investigacion, determinados mediante analisis de varianza y la aplicacién de la
prueba de Duncan, los resultados del andlisis fisico quimico de las materias

primas y mejor tratamiento, conclusiones y recomendaciones.

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

%+ Obtener una bebida alcohdlica utilizando dos variedades de agave; negro y
blanco empleando levadura del género Sacharomyces cerevisae en dos

presentaciones, con el propdsito de incentivar el uso del agave.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

+« Determinar mediante analisis sensorial el mejor tratamiento de la bebida
alcoholica, para determinar la mejor variedad de agave y levadura para la
elaboracion de la bebida alcohdlica como producto para el mercado.

¢ Realizar un analisis fisicoquimico del mejor tratamiento, para garantizar el

consumo de la bebida.



¢+ Capacitar al barrio Cristo Rey sobre la elaboracion de la bebida alcoholica,
para dar a conocer los beneficios econémicos que generaria el agave

elaborando una bebida alcoholica a base de la pifia.

+ Realizar un andlisis econdmico del mejor tratamiento, para verificar si la

bebida esta al alcance del bolsillo del consumidor.

HIPOTESIS

HIPOTESIS NULA (Ho)

¢+ La utilizacion de dos variedades de agave negro y blanco y Sacharomyces
cerevisae liofilizada y en pasta no influye significativamente en la
elaboracion de la bebida alcohdlica en sus propiedades fisicas quimicas y

organolépticas.
HIPOTESIS ALTERNATIVA (H1)
+«+ La utilizacion de dos variedades de agave negro y blanco y Sacharomyces

cerevisae liofilizada y en pasta influye significativamente en la elaboracion de
la bebida alcohdlica en sus propiedades fisicas quimicas y organolépticas.



CAPITULO |

FUNDAMENTACION TEORICA

En el presente capitulo se encuentra detallado la clasificacion cientifica, origen de
las materias primas e informacion bibliografica de la bebida alcohdlica que se

utiliz6 para realizar el presente trabajo de investigacion.

1.1. Antecedentes

Segun Molina Carrera Galo Geovanny y Padilla Jacome José Luis de la
Universidad Técnica de Cotopaxi (1999), cuyo tema de tesis es Elaboracion de
vino de dulce de cabuya (Agave americano) concluyen que la adicion de
nutrientes para la fermentacién no es necesaria, porque el chahuar mishque las

proporciona.

Segun Defaz Valverde Segundo Alberto de la Universidad Técnica de Cotopaxi
(2000), cuyo tema de tesis es Obtencion y elaboracion de alcohol y mermelada de
la cabuya concluyo de forma experimental que si es posible obtener alcohol de
chahuar mishque y elaborar mermelada de la cabuya, ya que disponemos de

materia prima en forma abundante en nuestra provincia en el cantén Saquisili.

Segun Chico Barrionuevo Dario German y Ponce Constante Katherine Maribel
de la Universidad Técnica de Ambato (2004), cuyo tema de tesis es “Obtencion de
una Bebida Alcoholica a partir de sustrato de papa (Solanum tuberosum) tratado

con alfa aconmilasa (Fungamyl Br)” concluyen que se utilizaron dos variedades
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de papa Chola y Gabriela en la elaboracion de la bebida alcohdlica, determinando
que la papa Gabriela presenta mejores caracteristicas en todo el proceso de la

fermentacion.

Segun Mejia Pérez América Claudina y Pérez Montesdeoca Jorge Washington de
la Universidad Técnica de Ambato (1996), cuyo tema de tesis es “Fermentacion
Alcoholica del liquido (Chahuar-Mishque ) obtenido del cabuyo negro (Agave
americano ) concluyen que el producto con mayor grado alcohdlico no siempre es
el de mejor aceptacion por parte del consumidor; pues la presentacion , el sabor y
olor y aceptabilidad son los que mayormente influyen en este.

Segun Jurado Lopez Sofia Evelin y Sarzosa Pasmifio Xavier Santiago de la
Escuela Politécnica Nacional (2009), cuyo tema de tesis es Estudio de la Cadena
Agroindustrial de la Cabuya en la Produccion de Miel y Licor de Cabuya.
concluyen que Los proyectos de muestran viables técnica y econdmicamente;
brindando a la poblacién campesina una alternativa de produccién amigable con el
ambiente. Ademéas el agave americano es una planta resistente a un clima
cambiante y épocas secas, ademas de ser poco exigente de cuidados, lo que hace

una aliada.



1.2. Marco teorico

1.2.1. Bebidas alcohélicas

Segun DURAN (1963) Son aquellas bebidas obtenidas por los
zumos azucarados de los frutos fermentados, ya sean de productos
por completo variados, de un gran numero de vegetales. Se
obtienen por destilacion o maceracion de las bebidas fermentadas,
con lo que se consigue aumentar el porcentaje de alcohol (p. 7)

Segun DURAN (1963) Alcoholes destinados a la alimentacion
aromatizados por maceraciéon o destilacion en presencia de
diversas sustancias vegetales o preparadas para la adicion de
dichos alcoholes de esencias en presencia de alcohol, agua por
empleo combinando de estos procedimientos endulzados o no, por
medio del azlcar, glucosa de uva o miel y coloreados 0 no con
sustancias inofensivas. (p.7)

Segln la SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD DE BOGOTA (2011) “Es el
producto apto para consumo humano que contiene una concentracion no inferior a

2,5 grados alcohol métricos y no tiene indicaciones terapéuticas”. (p.1)

1.2.1.1. Composicion de las bebidas alcohdlicas

Segun KIOSKEA (2011) “El principal componente de las bebidas alcoholicas es

el etanol o alcohol etilico”. (p.1)

Segiin KIOSKEA (2011) “La concentracion en etanol depende de su proceso de

elaboracion”. (p.1)

Segun KIOSKEA (2011) Existen dos formas de elaboracion: las
bebidas alcohdlicas por fermentacion (vino, cerveza, sidra) que
tienen una graduacion entre 4 y 15° y las bebidas destiladas
(orujo, pacharan, vodka, whisky, ron o ginebra) que resultan de la
destilacion de las bebidas alcohdlicas fermentadas y tienen una
graduacion alcohdlica mucho mas alta (entre 40 y 50°). (p.1)



1.2.1.1.1. Sustancias adicionales no deseables.

Segin DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL INGENIERO EN
ALIMENTOS (2007) “Son muchos los productos entre estos el metanol y el acido

cianhidrico, que es altamente tdxico”. (p.404)

Segin DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL INGENIERO EN
ALIMENTOS (2007) “La dosis letal del metanol esta estimada en 30-240 ml (20-

150 gramos). La dosis toxica minima es aproximadamente de 100 mg/kg”. (p.404)

Segin DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL INGENIERO EN
ALIMENTOS (2007) “Niveles >20 mg pueden ser considerados toxicos, y niveles
>40 mg son considerados fatales”. (p.404)

Segun DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL INGENIERO
EN ALIMENTOS (2007) EI acido cianhidrico de los aguardientes
de fruta proviene de la amigdalina de las semillas (de 0.3 a 60 mg
por litro) y produce efectos negativos cuando se consume. Esta
permitido hasta 100mg /litro de alcohol puro. En cantidades
elevadas es mortal, en cantidades més bajas produce dolor de
cabeza y lesiones cardiacas. (p.404)

Segun DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL INGENIERO
EN ALIMENTOS (2007) El metanol también aparece en el
aguardiente de frutas (de 0.1 a 0.8% del volumen).La Uni6n
Europea ha autorizado 10g de metanol por litro. Procede del
elevado contenido de pectina de las frutas. Estas sustancias junto
con el etanol, son los responsables de la resaca mafianera. (p.405)

1.2.1.1.2 Componentes de una bebida alcohodlica desde el punto de vista

nutricional.

Segin DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL INGENIERO EN
ALIMENTOS (2007) “Las bebidas alcoholicas tiene la cantidad de energia que

suministra el alcohol”. (p.405)



Segln DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL INGENIERO EN
ALIMENTOS (2007) “Las bebidas alcohdlicas azucaradas tienen el aporte

caldrico que suministra el alcohol mas el del azacar”. (p.405)

1.2.1.1.3. Otros componentes.

Segiin DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL INGENIERO
EN ALIMENTOS (2007) Aparte de los colorantes autorizados y
los metales de los aparatos, apenas se encuentran por ejemplo,
pesticidas u otros residuos. En los aguardientes de frutas se han
detectado hace poco tiempo el carbonato de etilo en pequeiias
cantidades, que se forma durante la fermentacion en ensayo en
animales se ha observado que estas sustancias tiene efectos
cancerigenos. (p.405)

Segin DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL INGENIERO EN
ALIMENTOS (2007) “El plomo es un metal pesado toxico, puede disolverse de la

capsula metalica de los tapones si el almacenamiento es prolongado”. (p.405)

1.2.1.2. Clasificacion de las bebidas alcohdlicas

Las bebidas alcoholicas se clasifican en:

4

L)

» Bebidas fermentadas

L)

++ Bebidas espirituosas

«» Bebidas destiladas

X4

Bebidas fermentadas.

L)

Segun ARECETAS (2010) Bebida fermentada es aquella bebida
que se obtiene del reposo de vegetales y frutas con gran contenido
de glucosa. Las mas frecuentes son: Cerveza, cuyo contenido de
alcohol (etilico) es entre 4° y 5° Vino, que posee un grado
alcohdlico entre 11° y 12°Champan Cava.(p.1)



Segln la SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD DE BOGOTA (2011) “Son

obtenidas por fermentacion alcoholica de mostos y sometidas a operaciones tales

como clarificacion, estabilizacion y conservacion; dentro de este grupo

encontramos principalmente los vinos y las cervezas”.(p.1)

X/
L X4

Bebidas espirituosas.

Segun la FEDERACION ESPANOLA DE BEBIDAS (2010) Se
considera bebidas espirituosas a aquellas bebidas con contenido
alcohdlico procedentes de la destilacion de materias primas
agricolas (uva, cereales, frutos secos, remolacha, cafia o fruta). Se
trata, asi, de productos como el brandy, el whisky, el ron, la
ginebra, el vodka, o los licores. (p.1)

Segun la FEDERACION ESPANOLA DE BEBIDAS (2010) La
definicién técnica y legal de bebida espirituosa es la bebida
alcoholica destinada al consumo humano, con caracteres
organolépticos especiales, con una graduacién minima de 15%ovol,
obtenida por destilacion, en presencia 0 no de aromas, de
productos naturales fermentados, o por maceracion de sustancias
vegetales, con adicion o no de aromas, azuUcares, otros
edulcorantes, u otros productos agricolas. (p.1)

Bebida destilada.

Segun ACADEMIC (2010) Bebida destilada es aquella bebida que
se obtiene al hervir una bebida fermentada, elevando la
graduacion del alcohol, que queda por encima de los 17°. A veces
se le suelen afadir ciertas sustancias acompafantes (aromas,
azUcar 0 agua) para que sean mas suaves y agradables de sabor.

(p.1)

Segun la SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD DE BOGOTA
(2011) Son todas las obtenidas por destilacion, previa
fermentacion alcohdlica de productos naturales, que conservan el
aroma y el sabor de las materias primas utilizadas; dentro de este
grupo se encuentran, entre otros, el aguardiente, el vodka, el
whisky, el brandy, la ginebra, el tequilay el ron. (p.1)
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1.2.1.2.1. Clases de bebidas destiladas.

Las bebidas destiladas se clasifican en:

a. - Whisky

b. - Vodka

c. - Ron o Rum

d. - Brandy o Cognac
e. - Tequila

a. - Whisky
Segin SALAZAR (1974) “Incluye todas sus variedades; Escocés (Scotch),
Irlandés, Whiskies Estadounidenses y Canadienses. Incluyen cierto afiejamiento
segun sea su productor. Siempre a partir de fermento de cereales, cerveza o

malta”. (p.1)

b.- Vodka

Segin SALAZAR (1974) “Los de Europa oriental y baltica a base de papa y

cereales, y los occidentales a partir de cereales solamente”. (p.1)

c.- Ron o Rum

Segun SALAZAR (1974) Ron espafiol o Rhum Francés. Partiendo
todos de la cafia de azUcar, son agrupados en tres variantes. (1) los
secos y de cuerpo liviano. (2) los de cuerpo intenso ;(3) los tipo
Brandy. (p.1)

d.- Brandy o Cognac

Segun SALAZAR (1974) A partir de la destilacion de vino o frutas
molida fermentadas y afiejados en toneles de madera. Los mas
conocidos son los que han tenido origen en Francia bajo el
término de cognac y es el reconocido como destilacion de vino.

(p.1)
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e.- Tequila

Segun SALAZAR (1974) Obtenido a partir del mezcal o agave,
variedades de cactus del pais azteca y desierto del sur de Estados
Unidos. Su afiejamiento aumenta su calidad. Se comercializa con
graduaciones alcohdlicas que van desde los 37° hasta los 50°. (p.1)

Los tipos de tequila se detallan a continuacion
¢ Blanco
% Reposado

% Afejo

« Blanco

Segun EMMONS (1997) Es el gque se obtiene recién terminada la
destilacion. Pasa a las embotelladoras casi inmediatamente. Esta
en barricas de encino unas horas o dias, por lo cual su sabor no
varia en razén del almacenamiento. De alli pasa a los tanques
surtidores de las maquinas embotelladoras, tiene una graduacion
minima de 35°GL y hasta un maximo de 55 °GL. (p.1)

¢ Reposado

Seguin EMMONS (1997) Es el que permanece por un lapso
minimo de dos meses hasta menos de un afio en barricas de
encino, chonta o roble blanco, tiene un color natural hasta un
ambar claro, su sabor tiene un dejo a madera. Su graduacion al
ser expedido al mercado es de 35°GL y hasta un maximo de
55°GL. (p.1



% Afiejo

Seguin  EMMONS (1997) Es el que se madura al menos durante
un afo en barricas de roble blanco, nuevas o de segundo uso de
600 L de capacidad. Su color va de un dorado fuerte a un ambar
oscuro. Su sabor estid fuertemente impregnado por la madera.

(p.1)

Segun EMMONS (1997) Si ha sido objeto de afiejamiento por lo
menos tres afios, se puede considerar “extra aiiejo”. Mas alla de
cuatro afos no se debe afiejar el tequila, porque se estropea, como
sucede por lo demés con cualquier bebida alcohodlica
excesivamente afiejada. Lo que entonces procede hacer es
embotellarlo su graduacion alcohodlica es de 35 a 55 °GL. (p.1)

1.2.1.2.2. Aguardientes aromaticos.

Segin SALAZAR (1974) “Este grupo incluye varias bebidas alcohdlicas de alta
graduacién (mayor a 40°). Aqui se encuentran el Gin, el ajenjo, la Zubrovka y la

Akvavit Escandinava”. (p.1)

1.2.1.2.3 .Licores.

Segun SALAZAR (1974) Es el grupo quiza de menor graduacion
alcohdlica, y que incluye las bebidas mas dulces y aromaticas. En
muchos casos es estandarizada y en otros es asociado a una marca.
Su graduacion alcohdlica comienza en los 27° y termina con los
mas fuertes en los 40°. (p.1)

1.2.1.3. Materias primas empleadas en la elaboracion de bebidas alcohélicas

Segun DURAN (1963) “Las materias primas o esenciales que entran en la
fabricacion de toda clase de licores son: alcohol, agua, azlUcar, materias
aromaticas, y materias colorantes”. (p.7)
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1.2.1.3.1. Plantas amilaceas.

Segun DURAN (1963) Hasta ahora solo se hablado de las plantas
naturalmente azucaradas. Pero cualquier sustancia susceptible de
convertirse en azucar, podra suministrar alcohol. Los alcoholes
asi obtenidos se les ha dado el nombre de industriales. Los
alcoholes industriales son absolutamente idénticos a los naturales
y bien rectificados son hasta mas puros que estos. (p.12)

Segiin DURAN (1963) “Las sustancias que utiliza principalmente la industria para

esta fabricacion, es el almidon, sin embargo pueden emplearse las gomas o

dextrinas, la celulosa, etc”. (p.12)

Segun DURAN (1963) Bajo la accion de los acidos minerales
diluidos se convierten sucesivamente en dextrina y después en
glucosa. La invertina, fermento contenido en la levadura de
cerveza; esta propiedad es la que se utiliza en la preparacion del
alcohol de granos y de patatas. (p.12)

< Cebada

Segin DURAN (1963) “Es la base de la fabricacion de la cerveza. 100kg.

Producen 25 litros de alcohol.” (p.13)

% Trigo

Segin DURAN (1963) “Su precio es elevado y se produce poco. 100kg. Producen

30 litros de alcohol”. (p.13)

s Centeno

Segin DURAN (1963) “Se emplea en los paises del norte de Europa. 100kg.

Producen 28 litros de alcohol”. (p.13)
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< Maiz

Segin DURAN (1963) “Su grano es bastante duro, debe molerse muy fino.
100K g. Producen 35 litros de alcohol”. (p.13)

< Arroz

Segiin DURAN (1963) “Este cereal es tan comun en Espafia, suministra excelente

alcohol y es de los mas ricos en almidén. 100Kg. Producen 36 litros de alcohol”.

(p.13)

1.2.1.3.2. Tubérculos y raices.

a) Patata

Segun DURAN (1963) El empleo de las patatas, es muy similar a
las operaciones de los cereales, pues solo se trata de convertir en
azucar las sustancias amilaceas, obteniéndose asi un mosto que se
somete a la fermentacion y luego se destila, 100kg producen 13
litros de alcohol. (p.13)

1.3. Proceso de obtencion del tequila

1.- Recepcion y corte de agave

Segun LINOX. ITGO (2003) ElI Agave Tequilana Weber variedad
Azul, (en lo sucesivo "agave™), es recibido y pasado a través de la
sierra eléctrica para ser partido en dos, y despues es transportado
hacia el patio que corresponde a un almacén temporal del mismo.

(p.1)

2.- Conocimiento y molienda de agave

Segin LINOX. ITGO (2003) Una vez cortado, el agave es
introducido a las autoclaves (recipientes de acero inoxidable), en
donde se lleva a cabo la hidrdlisis de los azlicares mediante el
cocimiento del mismo con vapor durante 8 horas, a una
temperatura aproximada de 100°C. (p. 1)
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Segun LINOX. ITGO (2003) El agave cocido es pasado através de
una desgarradora, con el objetivo de disminuir su tamafo, es
decir de aqui se obtiene el agave en forma de fibra (todavia no hay
extraccion de jugo).(p. 1)

Segun LINOX. ITGO (2003) El agave anteriormente mencionado
es pasado a traves del molino, en donde se extrae el jugo de agave.
Una vez extraido el jugo de agave, la fibra residual es conocida
con el nombre de bagazo, el cual representa ya ninguna utilidad
en la elaboracion de Tequila. (p. 1)

3.-Preparacién de mostos y fermentacion

Segun LINOX. ITGO (2003) El jugo de Mezcal es colectado en las
tinas de preparacion de mostos, aqui se agrega la levadura
(microorganismo responsable del proceso de fermentacion)
adaptada ya al medio desde un dia anterior. Una vez preparados,
los mostos son bombeados a la sala de fermentacion, donde
permanecen aproximadamente por 72 hrs.(p.2)

Segin LINOX. ITGO (2003) “Aqui se lleva a cabo la reacciéon quimica de
fermentacion, es decir, los azlicares seran convertidos en alcohol etilico”.(p.2)

4.- Destilacion

Segun LINOX. ITGO (2003) Una vez terminada la reaccion de
fermentacion, el mosto es cargado en las columnas de destilacion
para su "‘destrozamiento’ o primera destilacion. Como producto
de esta primera destilacién se obtiene el "Ordinario™, que es
recolectado en un tanque. (p.1)

Segun LINOX. ITGO (2003) EI Ordinario obtenido en la
primera es cargado en la columna de rectificacion, en donde se
obtiene como un producto el Tequila, con graduacién alcohodlica
de 60° alcoholicos. Este es colectado en el tanque de recepcion de
Tequila y de ahi es bombeado el area de almacenes. (p.1)
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5.- Almaceén, reposo y disolucion de tequila

Segun LINOX. ITGO (2003) EIl Tequila obtenido, es almacenado
en cualquiera de los tanques destinados para este proposito. De
estos tanques el Tequila es pasado a diferentes tipos de barricas,
dependiendo del Tequila que se quiera obtener. Esto es el proceso,
de elaboracion es el mismo para todos los Tequilas, de tiempo de

reposo.(p.1)

Segun LINOX. ITGO (2003) “Una vez concluido el tiempo de reposo, el tequila

es liberado por las autoridades competentes y es pasado al area de disolucion.

Dicha disolucién se realiza con agua destilada” (p.1)

6.- Envasado y etiquetado

Segun LINOX. ITGO (2003) Una vez realizado la disolucion, el
Tequila es filtrado y dirigido hacia un tanque receptor de la linea
de envasado, el Tequila es almacenado en el Almacén de producto
terminado en cajas y estibado en tarimas. (p.1)

1.3.1.  Defectos en el tequila

En el cuadro N° 1 se muestra varios de los olores que causan la presencia de

compuestos indeseables en el tequila.

Cuadro N° 1: OLORES QUE CAUSAN LA PRESENCIA DE COMPUESTOS
INDESEABLES EN EL TEQUILA.

PRODUCTO AROMA
Diacetilo Mantequilla
Lactato de etilo y succinato de etilo Café
Acetato de etilo Pegamento
Esteres y acetato Vegetales

Vinil-fenoles

Farmacia, aroma fenolazo

Etil-fenoles

Orina de caballo

Fuente: Alezamora (2011)
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1.4. Fermentacion alcoholica

Segain CARBONELL (1965) “Este proceso consiste en la hidrélisis del azucar a

anhidrido carbonico y etanol al resguardo de oxigeno libre.”(p. 80)

1.4 .1. Condiciones de la fermentacion alcoholica

Segun SOLANO (1997) La actividad de las levaduras y de las
enzimas se ve influenciada por agentes externos y que se reflejan
en el rendimiento de la operacion, entre estos factores tenemos el
pH, temperatura, presion, azucares presentes (p.134)

a.- pH

Segin SOLANO (1997) “La fermentacion se realiza entre un rango de pH entre
40 a 5.0, con este rango no permite que en él se desarrollen agentes

patogenos.”(p. 135)

b.- Temperatura

Segin SOLANO (1997): “La actividad de las levaduras es intensa entre 20° y 25°,
méxima a 30 ° Cy por encima de los 40° C disminuye.” (p. 135)

c.- Presion

Segun SOLANO (1997) En la actividad fermentativa se forma
etanol y se desprende gas carbdnico, en la medida que su
concentraciéon aumenta en el recipiente de fermentacion, la
presién aumenta y trae como consecuencia una disminucion de la
actividad celular. (p. 135)

d.- AzUcares

Segin SOLANO (1997) “Llamados también hidratos de carbono o glticidos, son

compuestos ternarios formados por carbono, hidrégeno y oxigeno™. (p.136)
18



Segin SOLANO (1997) “Los glucidos en su estructura quimica tiene el hidrégeno

y el oxigeno en la proporcion de dos a uno”. (p.136)

Segun SOLANO (1997) “Son la materia prima para las levaduras, la
concentracion del mosto debe estar entre 21 a 24°Brix, y de la bebida alcohdlica
de 13 y 16°Brix”. (p.136)

Segun SOLANO (1997) Los hidratos de carbono se forman en las
partes verdes de la planta, que reciben la luz solar y permiten la
combinacion del anhidrido carbénico con el agua en la
fotosintesis. Como sustancia de reserva, se encuentra en forma de
almiddn en los granos y en la fécula de los tubérculos. Y como
sustancia de sostén, los glacidos se encuentran en la celulosa que
cubre la membrana de las células vegetales. (p.136)

Segin CERVANTES y HERNANDEZ (2000) “Se conocen tres tipos de
carbohidratos”. (p.1)

< Monosacaridos

Segin CERVANTES y HERNANDEZ (2000) “Monosacaridos: estos son simples

o0 derivados, los principales azucares simples son: glucosa, galactosa, fructosa”.
(p.1)

% Glucosa

Segin SOLANO (1997) “Se encuentra en la uva, en la mayoria de las frutas
dulces, en la miel. También se halla en la sangre y la orina de los diabéticos”.
(p.136)

Segun GIL (2010) “Es una forma de azucar que se encuentra libre en las frutas y
en la miel. Su rendimiento energético es de 3,75 kilocalorias por cada gramo en

condiciones estandar”. (p.228)
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Segun GIL (2010) Es uno de los principales agentes conservadores
de las mermeladas y de las jaleas, pero para que cumpla esta
funcion de manera eficiente, el peso del producto final debe ser
aproximadamente un 65% de azlcar. Este producto inhibe el
crecimiento bacteriano después de calentares el producto. (p.228)

+* Fructosa

Segun SOLANO (1997) Se encuentra en el azucar de las frutas. (p.136)

Segin EROSKI (2010) “La fructosa ha reemplazado a la sacarosa en muchos
alimentos y bebidas en virtud de su poder edulcorante y de las propiedades
funcionales que realzan el sabor, el color y la estabilidad del producto, provee 4
Kcal/g”. (p.1)

¢+ Oligosacaridos o polisacaridos

Segin CERVANTES y HERNANDEZ (2000) Oligosacaridos: dentro de estos los

disacéridos y son: sacarosa, maltosa y lactosa. (p.1)

++ Sacarosa

Segiin SOLANO (1997) Se encuentra en la cafia de azlcar, remolacha y gran
cantidad de frutos dulces. A los 200°C se vuelve amarga, a temperaturas altas se
convierte en carbon poroso, por accién de la zimasa produce alcohol. (p.136)

Segiin SANCHEZ y BARCENA (2007) La extensa utilizacion de
la sacarosa se debe a su poder endulzante y sus propiedades
funcionales como consistencia; por tal motivo es importante para
la estructura de muchos alimentos incluyendo panecillos y
galletas, nieve y sorbetes, ademas es auxiliar en la conservacion de
alimentos. (p.46)

En la tabla N° 1 se muestra una comparacion del sabor dulce y solubilidad de

varios carbohidratos edulcorantes.

20



Tabla N° 1: COMPARACION DEL SABOR DULCE Y SOLUBILIDAD DE

VARIOS CARBOHIDRATOS EDULCORANTES.

Carbohidratos Sabor dulce Solubilidad (%) a | Solubilidad (%0) a
edulcorantes relativo 20 °C 0°C
Sacarosa 100 67 64
Azlcar invertido 100 62 60
Jarabe de glucosa 42 - -
Jarabe de isofructosa 100 - -

Jarabe de fructosa 120 - -
Dextrosa 80 47 35
Fructosa 120 79 -

Sorbitol 50 70 -

Fuente: Manual del Ingeniero de Alimentos (2007).

1.5. Levaduras

Segun ALEZAMORA. (2011) Son los agentes de la fermentacion y
se encuentran naturalmente en la superficie de las plantas, el suelo
es su principal habitat encontrandose en invierno en la capa
superficial de la tierra. En verano, por medio de los insectos, polvo
y animales, son transportados hasta el fruto, por lo que su
distribucion se produce al azar (p. 1)

Segun ALEZAMORA. (2011) La transformacion de azlcar en
alcohol y dioxido de carbono, la fermentacion alcohdlica esta
producida por enzimas generados por levaduras. Estas Ultimas
estdn muy extendidas en la naturaleza, siendo utilizadas muchas
veces por el hombre en la fabricacion de alimentos y productos de
consumo, como por ejemplo de: pan, vino, aguardiente. (p.1)

a) Levaduras de fermentacion alta

Segun ALEZAMORA. (2011) Constituyen la forma original de la
levadura de cerveza. Las levaduras se multiplican
preferentemente por biparticion celular, es decir que una célula
de levadura nacen dos células nuevas, cada una de las cuales
volvera a su vez a escindirse en otras dos, y asi sucesivamente.
Una levadura de fermentaciéon alta es Sacharomyces cerevisae.

(p.1)
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b) Levaduras de fermentacion baja

Segun ALEZAMORA. (2011) A diferencia de las levaduras de
fermentacion alta, se forman también por biparticion nuevas
células pero completamente sueltas, sin formar racimos, con lo
que no ofrecen resistencia a las burbujas de diéxido de carbono,
por cuya razén no ascienden empujadas hacia arriba, sino que se
hunden al fondo del recipiente de fermentacion. (p.1)

Segin ALEZAMORA (2011) “La velocidad del proceso fermentativo ésta ligada

a la densidad de poblacion de levaduras fermentativas”. (p.1)

Segun ALEZAMORA (2011) Primero sucede una etapa de
adaptacion, seguida de una segunda etapa de crecimiento
exponencial, que va siendo cada vez menor hasta llegar a una
etapa de crecimiento nulo, donde el nimero de nacimientos es
igual al nimero de defunciones. (p.1)

Segin ALEZAMORA (2011) “Tras esta etapa la mortalidad comienza a ser
mayor a la multiplicacion, lo que corresponde a las Ultimas fases de la

fermentacion”. (p.1)

1.6. Andlisis fisico-quimico en bebidas destiladas

Los analisis fisicos quimicos se detallan a continuacién:

Andlisis fisicos

« Andlisis sensorial

Segin CARBONELL (1965) “La prueba organoléptica de un aguardiente se

centra en su olor y sabor, asi como el color y limpidez”. (p.519)

Segin CARBONEL (1965) “Para la observacion de olores y sabores es preferible,
como en el alcohol, calentar la muestra a unos 30° C”. (p.519)

Segun VALENCIANO (1946) Se consideran las siguientes caracteristicas:
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% Si el recipiente esta lleno.

¢+ Apariencia: brillante o turbio y presencia o no de sedimento.

++ Condiciones al abrirlo: si es gaseoso, carbonatado o no contiene
gases.

% Color e intensidad del color.

%+ Sabor: si es seco o dulce, tipico de las bebidas alcohdlicas o

extrano o acido.

b) Anélisis quimico

« Grado alcohélico

Segun VALENCIANO (1946) EIl grado alcohdlico de una bebida
es el contenido de alcohol etilico expresado en volumen de alcohol
por 100 ml de bebida, o en gramos de alcohol por 100 ml de
bebida si se expresa como grado alcoholico en peso. (p.1)

Segun INT INEN 340 (1994) “Es el volumen de alcohol etilico expresado en
centimetros clbicos, contenido en 100cm? de bebida alcohdlica a una determinada

temperatura”. (p.1)

« Etanal o acetaldehido

Segin DICCIONARIO Moshy (1999) “Es un liquido volatil, incoloro y con un

olor caracteristico ligeramente afrutado”. (p.1)

Segun DICCIONARIO Moshy (1999) La oxidacién del etanol a
etanal en el metabolismo del cuerpo humano se considera como
principal factor para la aparicion de la resaca tras la ingesta de
bebidas alcoholicas, también provoca varios efectos negativos
sobre el organismo, por lo que el mismo intenta eliminarlo a
través de la piel, el aliento, la metabolizacion hepética y la
excrecion del compuesto a traves la orina, el etanal también se
transforma en grasa en la parte abdominal del cuerpo, lo cual
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provoca obesidad en personas que son consumidoras de cerveza
en forma frecuente. (p.1)

< Determinacion de furfural

Segun PAVLOV, y TERRENTIEV (1970) “El compuesto quimico furfural es un
aldehido industrial derivado de varios subproductos de la agricultura, maiz, avena,

trigo, aleurona, aserrin”. (p.471)

Segin PAVLOV, y TERRENTIEV (1970) “El efecto toxico del furfural en
humanos es fundamentalmente: irritante de vias respiratorias, dérmico y ocular (a

temperatura de 25 °C, presenta un riesgo limitado de toxicidad)”. (p.471)

+ Determinacioén de alcoholes superiores

Segin la NORMA INEN 345 (1994) “Determinar el contenido de alcoholes

superiores mediante la espectrofotometria”. (p.1)

Segun SALAMANCA (1998) Son de mayor masa molecular que el
etanol, tienen diversas aplicaciones tanto especificas como
generales: el propanol se usa como alcohol para frotar y el
butanol como base para perfumes y fijadores. Otros constituyen
importantes condimentos y perfumes. (p.1)

« Determinacion de metanol

Segin la NORMA INEN 347 (1994) “Determinar espectrofotometricamente el
contenido de metanol en bebidas alcohdlicas usando &cido cromo trépico”. (p.1)

Seguin la COMPANIA QUIMICA Y AGROQUIMICA DE ARGENTINA (2011)
“El metanol es un liquido incoloro y movil, de olor caracteristico a alcohol, es

muy venenoso”. (p.1)
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1.7.1.

1.7. Cabuya negra

Fotografia N°1 CABUYA NEGRA (Agave americano)

Fuente: Arias Lourdes

Origen.

Segin ROBLES (1992), citado por MOLINA y PADILLA (1999) “En 1753

Linnaeus emple6 el nombre de Agave, que es derivado de una palabra griega que

significa “noble”, para designar a un grupo de plantas oriundas de América” (p.8)

Segin ROBLES (1992), citado por MOLINA y PADILLA (1999) “Es

considerado Mexico el centro de origen del cultivo de agave, aunque en algunas

ocasiones se ha considerado a Colombia, Cuba y la parte oriental de Africa” (p. 8)

1.7.2.

Segun ROBLES (1992), citado por MOLINA y PADILLA (1999)
Sin embargo, la historia maya atribuye su descubrimiento al rey
zamna (0 Itzamna) que fue uno de los gobernantes mayas y
establecio su reinado en Itzamal, teniéndose en alta estima por sus
amplios conocimientos sobre las leyes, astronomia y las ciencias;
ademés era un notable herbolario y realizaba excursiones en
busca de nuevas plantas.(p.8)

Clasificacion botanica de la cabuya negra

Segun ROBLES (1992), citado por MOLINA y PADILLA (1999)
Es una planta perene donde su corazdén o meristemo esta cubierto
de grandes hojas dispuestas en forma de roseta, su tallo floral
mide aproximadamente 10 metros, las flores aparecen a los 10
anos en adelante. (p.8)
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Cuadro N° 2: CLASIFICACION BOTANICA DE LA CABUYA NEGRA

REINO: Plantae
DIVISION: Magnoliophyta
CLASE: Liliopsida
ORDEN: Asparagales
FAMILIA: Agavaceae
ESPECIE: A. mericana
GENERO Agave americano

Fuente: Sanjuan, Rubén. Gonzéalez, J. M. Huerta, M. (2000). Fuente y arte
del piteado. Universidad de Guadalajara. ISBN 968-895-930-8

1.7.3. Usos tradicionales de la cabuya

Segun LEON (1987), citado por DEFAZ (2000) La produccion de
fibras de Agavéaceas, se usan en la preparacion de productos
quimicos y de bebidas refrescantes, fermentadas, destiladas.
Muchas especies son cultivadas por su valor ornamental y para la

elaboracion de papel rustico (p. 16)

Segin C.E.S.A. (1991), citado por MOLINA y PADILLA (1999) “Los usos

tradicionales de esta planta son jabdn, lefia, forraje, cubierta de techo, cercas

vivas, alimento humano y animal, colorante, canales de agua, medicina natural,

elaboracion de sogas” (p.14, 15)
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1.8. Cabuya blanca
Fotografia N °2: CABUYA BLANCA (Furcraea andina)

Fuente: Arias Lourdes

1.8.1. Origen.

Segun MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES DEL ECUADOR
(1993) “Es una especie de faner6gama nativa de los Andes Ecuador-Colombo-

venezolanos. Muy difundida en los Andes orientales colombianos.”(p. 265)

Segun MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES DEL
ECUADOR (1993) La fibra es dura, fina, brillante y blanca, la
produccién normal es de 1 kg al afio por planta con producciones
excepcionales de 3 a 6 kg al afio. EI género Furcraea fue llamado
asi por Etienne Pierre Ventenat en 1793, en honor del conde
Antoine de Fourcroy, quimico del jardin du Roi de Paris. (p. 265)

1.8.2. Clasificacion botanica de la cabuya blanca

Segin MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES DEL
ECUADOR (1993) Planta adulta con tronco de 3 cm de espesor,
hojas verdes de forma lineal- lanceolada de a 5 a 20 cm de largo y
de 8 a 14 cm de ancho, con bordes lisos, dentados o aserrados.
Crece de 800 a 2.5000 msnm, su vida varia entre 12 y 20 afios con
casos especiales de 60 a 70. (p.265)
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Cuadro N°3 CLASIFICACION BOTANICA DE LA CABUYA BLANCA

REINO: Plantae
DIVISION: Magnoliophyta
CLASE: Liliopsida
ORDEN: Asparagales
FAMILIA: Agavaceae
GENERO: Furcraea Vent.
ESPECIE: F. andina

Fuente: CAVALIER-SMITH T. 2004. Only six kingdoms of life. Proc Biol Sci.
271:1251-62

1.8.3. Usos tradicionales.

Segun MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES DEL
ECUADOR (1993) Es utilizada en la elaboracion de costales para
transportar el café de Colombia, al igual que usos tradicionales
tales como: zapatos cuya suela es de goma y su tela son trenzados
de la planta del fique, Hamacas, Redes y cuerdas, Bolsos,
Cinturones (p 265)

1.9. Descripcion botanica de la cabuya negra y blanca

1.9.1. Floresy fruto

Segun FLORES (2005) citado por JURADO Y SARZOSA (2009)
La floracion se dispone en un tallo floral de aproximadamente
10metros de altura y desde la mitad de su longitud van saliendo
pequefias ramas en forma de candelabro terminando cada una en
un grupo de flores de color amarillo verdoso (5)

Segun FLORES (2005) citado por JURADO Y SARZOSA (2009) “Estas flores
son mixtas tubulares de 5 cm de largo formadas por 6 sépalos, 6 estambres largos,

pistilo alargado, estigma alargado y ovario trilocular” (5)
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Grafico N° 1: FLORES DE LA CABUYA

Aspectos Botanicos del Agave americana Inflorescencia.

Fuente (www.fichas.infojardin.com) (www.travel.webshots.com)
(www.flickr.com)

Segin PAREDES (1959), citado por MOLINA y PADILLA (1999). “Las flores
aparecen al cabo de 10 a 12 afios, en los paises de zonas templadas, y a los 3 0 4

afios en la tropical.”(p. 11)

Segun PAREDES (1959), citado por MOLINA y PADILLA (1999)
Cuando un pie llega a florecer o fructificar, las flores no aparecen
Gnicamente en el véastago principal, sino que con frecuencia
florecen en los cortos vastagos; estas florecen como también los
bulbos, son muy comestibles, se denominan con el nombre de
alcaparras, siendo utilizado en ensaladas. Después de floracion y
fructificacion la planta muere. (p. 11)

Segun FLORES (2005) citado por JURADO Y SARZOSA (2009)
El fruto es una cépsula triangular prismatica oblonga, de 4cm de
largo y lleno de semillas. Al secarse los frutos quedan ligeramente
abiertos, las semillas son plantas de color negro, miden
aproximadamente de 6 a 8 mm. (p.5)

Grafico N°2 : FRUTO DE LA CABUYA

R o
: <

Fuente: Aspectos Botanicos del Agave americana Frutos y semillas
(www.hoseito.com,2007
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Segun FLORES (2005) citado por JURADO Y SARZOSA (2009)
Los agaves se pueden propagar mediante bulbillos que son brotes
vegetativos que se generan en los pedunculos florales, en el tallo y
entre una hoja y otra (brote axial) y mediante hijuelos que nacen
desde los rizomas de la planta madre, para posteriormente ser
trasplantado cuando alcance 50 cm. (6)

Gréfico N° 3: MORFOLOGIA DE LA CABUYA
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Fuente: Aspectos Botanicos del Agave americana Frutos y semillas

(www.hoseito.com,2007)

1.9.2. Hojasy fibras
Segun PAREDES (1959), citado por DEFAZ (2000). “Las hojas son el principal
medio de almacenamiento de agua Yy sustancias nutritivas, aprovecha muy

eficientemente la luz.”(p. 26)

Segun FLORES (2005) citado por JURADO Y SARZOSA (2009)
Las hojas son de color verde grisaceo, en una planta madura mide
1.20 a 200m de largo, son lanceoladas y carnosas, ligeramente
concavas hacia arriba sin peciolo y con un ancho en la base de
hasta 30cm, posee bordes firmes con una hilera de espinas
terminando en el vértice con una espina de 3cm a 5cm de largo.

(4)
30


http://www.hoseito.com,2007/

Segun PAREDES (1959), citado por DEFAZ (2000) La epidermis
en ambas caras se compone de una capa de células de paredes
externas muy gruesas, cubiertas de cera y transparentes que dejan
pasar la luz y protegen los tejidos internos de altas temperaturas.
Los estomas son numerosos y profundos al contrario de la
generalidad de las plantas se cierran de dia y abren de noche.

(p.27)

Segun PAREDES (1959), citado por DEFAZ (2000). “Debajo de la epidermis hay
varias capas de paréngquima empalizada, cuyas células angostas y largas tienen el

eje mayor en sentido vertical.”(p. 27)

Segun PAREDES (1959), citado por DEFAZ (2000) En el
parénquima lagunoso que sigue se encuentran las fibras
mecénicas, cuyo corte trasversal es circular o en forma de
herradura gruesa. Estas fibras se encuentran en el centro de la
hoja pero son mas abundantes hacia la periferia de ambos lados;
corren en toda la longitud de la lamina y constituyen su principal
soporte. (p.27)

Segin PAREDES (1959), citado por DEFAZ (2000). “Se forman de grupos de
células largas y delgadas, algunas de hasta 5 metros de longitud y de paredes muy

gruesas.”(p. 27)

Segun PAREDES (1959), citado por DEFAZ (2000) Las células se
ensamblan una de la otra en cordones continuos hasta de dos
metros de largo. Estas fibras son las mas resistentes, pues no se
rompen al extraerlas, y de su numero y pero depende el
rendimiento. El segundo tipo de fibra corresponde a las bandas
del esclerénquima que acompafan a las haces vasculares. (p. 27)

Segiin PAREDES (1959), citado por DEFAZ (2000). “En un corte transversal de

la hoja se observa que los haces no se distribuyen al azar sino que se concentran

en la zona media, que atraviesan horizontalmente la hoja.”(p. 27)
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Segun PAREDES (1959), citado por DEFAZ (2000) En cada haz
de la hoja hay dos bandas de fibras; las primeras en forma de
media luna, adyacentes al floema, estan bien desarrolladas Estas
bandas corren con haz vascular toda la longitud de la hoja y se
componen de células largas, de paredes gruesas. (p. 27,28)

Segun PAREDES (1959), citado por DEFAZ (2000). “Una vez extraidas forman

cordones hasta 1.5metros de largo, de color crema o blanco, flexible y resistentes”

(p. 28)

Segun PAREDES (1959), citado por DEFAZ (2000) Las células
individuales que las forman son largas agudas en los apices, en
que se ensamblan una con otras. Miden de 1.5 a 4metros de
longitud por 20 de 30 micras de ancho. Se componen de paredes
de celulosa muy gruesa, con el alboumen o el centro de la célula
completamente vacio. (p. 28)

1.9.3. Factores que influyen en la vegetacion

Segin REMUSSI (1956), citado por MOLINA y PADILLA (1999). “Los factores
que regulan la vegetacion son: la topografia o relieve, el suelo, el clima, entre

estos factores importantes tienen los geoldgicos, geograficos y climaticos™ (p.

12,13)

Segin REMUSSI (1956), citado por MOLINA y PADILLA (1999). “Influyen en
la distribucion de las especies vegetales, épocas geoldgicas anteriores, estos

diversos cambios de vegetacion, que han dado a los paises, especies tipicas.”(p.
13)

Segun REMUSSI (1956), citado por MOLINA y PADILLA (1999)
El Agave prospera bien en terrenos arenosos y pedregosos y aun
en los de constitucidon rocosa. Los terrenos humedos y fértiles no
son adecuados, ya que en ellos las plantas rinden poca cantidad de
fibra. Ello no quiere decir que el Agave se desarrolle idealmente
en suelos completamente arenosos y desprovistos de materia
organica (p. 13
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Segun REMUSSI (1956), citado por MOLINA y PADILLA (1999)
De todas maneras puede decirse que la cabuya crece en
preferencia en suelos de reaccion alcalina, de baja capacidad
hidrica. Pobres en humus y ricos en cal, potasa, magnesio y &cido
fosforico. Existen factores geograficos que constituyen obstaculos
para las especies vegetales, la altitud y latitud. (p. 13)

Segun REMUSSI (1956), citado por MOLINA y PADILLA (1999). “Cada planta
necesita una determinada temperatura para vegetar vigorosamente; necesitan de
una temperatura 6ptima. Otras en cambio se adaptan facilmente al calor y al frio o
templado.”(p. 13)

Segin REMUSSI (1956), citado por MOLINA y PADILLA (1999)
El régimen de lluvias y humedad es de enorme importancia en la
vida de las plantas y en su distribucion. Los vegetales se hallan
intimamente ligados al suelo asi las propiedades de este tendran
que influir en la vida misma de modo decisivo. En el clima
subtropical y temperado es el méas apropiado para una vegetacion
abundante de la Agave. (p. 13,14)

Segin REMUSSI (1956), citado por MOLINA y PADILLA (1999). “Describe al
crecimiento del Agave en el Ecuador como precoz y fantastico dentro del reino

vegetal.”  (p. 14)

Segin REMUSSI (1956), citado por MOLINA y PADILLA (1999)
Algunas veces depende de las cualidades del suelo; la mayor parte
crece en pedregales, sin agua y tierras secas; siendo también
trasplantadas a suelo fértil, aqui el desarrollo de esta especie es
mayor (p. 14)

Segun REMUSSI (1956), citado por MOLINA y PADILLA (1999)
En nuestro pais crece de forma silvestre, encontrdndose en
grandes cantidades en la sierra; en la costa y oriente; crece de los
0 a 3600m.s.n.m. en cualquier tipo de suelo y es de crecimiento
lento (p. 14)
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Segun REMUSSI (1956), citado por MOLINA y PADILLA (1999)
El agave sera utilizado cuando haya cumplido de 4 a 5 afios
después de su siembra una de sus caracteristicas es su tamano,
cudl debe ser mediano, ya que al tener mas afios se encontraria en
estado maduro y la extraccion del mosto seria dificil (p.14)
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1.10. GLOSARIO DE TERMINOS

Botanica.- Es una rama de la Biologia que trata del estudio de las plantas desde el
nivel celular.

Bebidas alcohdlicas.- Son bebidas obtenidas de los zumos azucarados de los
frutos.

Coccion.-Es la operacidn culinaria que sirve de calor para que un alimento sea
mas sabroso.

Color.- Es una percepcion visual que se genera en el cerebro al interpretar las
sefiales nerviosas que le envian los foto receptores de la retina del ojo.
Destilacion.-Es la operacion de separar, mediante vaporizacion, los diferentes
componentes liquidos, solidos disueltos en liquidos o gases licuados de una
mezcla.

Filtracion.- Es un proceso de separacion de fases de un sistema heterogéneo.
Fermentacion.- Los azucares presentes en los mostos son transformados, por la
accion de las levaduras, en alcohol etilico.

Género agave.- Estd compuesto por plantas suculentas pertenecientes a una
extensa familia botanica del mismo nombre: Agavaceae.

Grados alcohdlicos.- Se produce por la transformacion de los azlcares del mosto
durante la fermentacion en una bebida alcohdlica..

Grados °Brix.- Los °Brix miden la cantidad de solidos solubles presentes en la
bebida, expresados en porcentaje de sacarosa. Se trabaja con un Brixémetro.
Hojas de agave.- Crecen desde el suelo, grandes, lanceoladas y carnosas de color
blanco-azulado, saliendo todas desde el centro donde permanecen enrolladas a un
tallo central, y contienen espinas.

Ingrediente.- Es una sustancia que forma parte de una mezcla.

Investigacion.- Es la busqueda de conocimientos para problemas de caracter
cientifico.

Levadura.- Es un hongo microscopico unicelular y diminuto que existe alrededor
nuestro, en la tierra, en las plantas e incluso en el aire

Licor.-Es una bebida alcohdlica dulce o seca, con sabor a frutas, hierbas, o

especias.
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pH.- Es una medida de la acidez o de la alcalinidad de una sustancia.
Planta.-Son organismos vivientes autosuficientes pertenecientes al mundo
vegetal.

Sabor.- Es la impresion que nos causa un alimento , se detecta por el gusto
(paladar) y por el olfato (olor).

Sedimentacion.- Es el proceso por el cual el material s6lido, transportado por una
corriente de agua, se deposita en el fondo del rio.

Solidos totales.- Consisten en la cantidad de materia que queda como residuo

después de una evaporacion.
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CAPITULO II

MATERIALES Y METODOS

En el presente capitulo se detallan los aspectos que engloban los materiales
utilizados durante la investigacion, ubicacién geografica del ensayo, equipos,
materiales de laboratorio, implementos y herramientas, materia prima, tipo de

investigacion, y el proceso de obtencidn de la bebida alcoholica.

2.1. Ubicacion del ensayo

El presente trabajo investigativo se realiz6 en el barrio “CRISTO REY™, ubicado

en la Parroquia Once de Noviembre, Canton Latacunga, Provincia de Cotopaxi.

2.1.1. Situacidn geografica y edafoclimatica del ensayo

Limites

POR EL ORIENTE.- Se inicia en el camino Chugchilan, luego toma el camino
Inchapo- Tilipulo hasta llegar a los limites meridionales de la hacienda de este

mismo nombre.

POR EL NORTE.- La loma de Jacho, quebrada Filici carretera a la hacienda
Tilipulo, hasta escalera loma.

POR EL SUR.- Hasta el camino Chugchilan.

POR EL OCCIDENTE.- La parroquia la Matriz y la Victoria del canton Pujili.
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Los barrios que la integran son. La Libertad, San Gerardo, San Alfonso, Cristo

Rey, Plaza Arenas, Inchapo de Chuquitarcos.
ALTITUD.- 2850 m.s.n.m
LONGITUD.-W78”37°5”

LATITUD.-S 171°20”
TEMPERATURA.-13a15°C.

Fuente: http://www.11denoviembre.gob.ec/

2.2. Tipo de investigacion

En el presente trabajo se utilizd la investigacion descriptiva, experimental y

exploratoria.

2.2.1. Investigacion descriptiva

Se refiere a la etapa preparatoria del trabajo cientifico que permite ordenar el
resultado de las observaciones, conductas, caracteristicas, factores,

procedimientos y variables de fendmenos y hechos.

Esta investigacion se utilizé para reconocer las variables respuesta teniendo en

cuenta la relacion entre teoria y préactica.

2.2.2. Investigacion experimental

Es un procedimiento metodolégico en el cual un grupo de individuos o
conglomerados son divididos en forma aleatoria en grupo de estudio y control y
son analizados con respecto a un factor o medida que el investigador introduce
para estudiar y evaluar. Esta investigacion se utilizé en la determinacion del mejor

tratamiento y en el resultado de la experimentacion.
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2.2.3. Investigacion explorativa

Recoge e identifica antecedentes generales, nimeros y cuantificaciones, temas y
topicos respecto al problema investigado. La investigacion explorativa permitid

identificar el problema, tema y variables.

2.3. Recursos, equipos, materiales, implementos, herramientasy

materia prima.

2.3.1. Recursos humanos

Autora: Lourdes Marisol Arias Borja
Director de Tesis: Ing. Edwin Marcelo Rosales Amores
Asesor externo: Dr. Holguer Miguel Herrera Roméan

Moradores del barrio Cristo Rey

2.3.2. Materiales de laboratorio

% Balanza kg.

¢ Probeta

¢+ Alcoholimetro

+¢+ Indicadores de pH
¢ Peachimetro

s TermoOmetro

% Brixémetro

2.3.3. Equipos

«+ Destilador

¢+ Molino industrial (extractor del jugo de cafa)
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2.3.4. Materiales de oficina

¢ Computadora

¢ Flash memory

+«+ Esferogréaficos

% Hojas

% Calculadora

s Céamara

s Lapiz

+«+ Borrador

¢ Carpetas

¢+ Hojas de papel boon

« Cuaderno

2.3.5. Insumos

+«» Agave Negro
% Agave Blanco

+« Levaduras Sacharomyces cerevisae (liofilizada y en pasta)

% Agua destilada

2.3.6 .Implementos y herramientas

% Pipas
+» Parrilla
¢ Cuchillo
+» Barra
% Azaddn
« Tanques
+ Lefa
s Tapas
< Bandejas
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+ Ollas
+» Lonas
+» Machete
+ Botellas
+ Baldes
++ Fundas
¢ Cucharas

< Embudo simple

2.4. Métodos y técnicas

2.4.1. Métodos

En el presente trabajo investigativo se utilizaron los métodos: inductivo,

deductivo.

a.- Método inductivo

Es aquel que parte de los datos particulares para llegar a conclusiones generales.
Este método permite la formacion de hipotesis, investigacion de leyes cientificas,
y las demostraciones. El método inductivo se utiliz6 para la construccion de las
hipétesis a evaluar.

b.- Método deductivo

Es aquel que parte de datos generales aceptados como validos para llegar a una

conclusion de tipo particular.

El método deductivo se utilizd: para poder establecer los datos de la investigacion

teorico préctica, determinando asi las normas de las bebidas alcohdlicas.
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c.- Método sintético

El método sintético es un proceso de razonamiento que tiende a reconstruir un
todo, a partir de los elementos distinguidos por el analisis; se trata en
consecuencia de hacer una explosion metddica y breve, en resumen.

Nos permitié realizar la interpretacion de resultados y poder establecer

conclusiones y recomendaciones.

2.4.2 Técnicas

a.- Observacion descriptiva

Es una técnica que sirve para reunir informacion visual sobre lo que ocurre en un
determinado lugar.
Esta técnica se utilizé en el proceso de elaboracion de la bebida alcohdlica,

mediante la visualizacién directa.

b.- Encuesta

La encuesta es una técnica de adquisicion de informacién de interés socioldgico,
mediante un cuestionario previamente elaborado, a través del cual se puede
conocer la opinion o valoracion del sujeto seleccionado en una muestra sobre un

asunto dado.

El investigador debe seleccionar las preguntas mas convenientes, de acuerdo con
la naturaleza de la investigacion, lo que facilita la evaluacion de los resultados por

métodos estadisticos.

Esta técnica se utilizO con la finalidad de determinar las caracteristicas
organolépticas del producto tales como: color, sabor, viscosidad, aroma y
aceptabilidad.
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2.5. Disefo experimental

El presente estudio se evalud bajo un disefio de bloques completamente al azar
(DBCA) con arreglo factorial de dos factores A*B con tres réplicas. El factor A
con dos niveles y el factor B con dos niveles dando un total de doce tratamientos.
2.5.1. Factores en estudio

FACTOR A.- Variedades de agave

al.- Agave negro

a2.- Agave blanco

FACTOR B.- Presentaciones de levaduras

b1l.- Sacharomyces cerevisae liofilizada (0.0005kg x litro)

b2.- Sacharomyces cerevisae en pasta (0.0005 kg x litro)
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2.5.2. Tratamientos en estudio

Se realizaron 4 tratamientos con 3 réplicas dando un total de 12 tratamientos; los

cuales se detallan a continuacion.
Tabla N°2: DESCRIPCION DE LOS TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

REPETICONES | N° | TRATAMIENTOS | DESCRIPCION
Agave negro 50kg + 15 kg aguat
t1 |albl 0,0005 kg Sacharomyces cerevisae
liofilizada /1t
t2 | alb2 Agave negrob0kg + 15 kg agua +
0.0005kg Sacharomyces cerevisae en
pasta /It
I t3 | az2bl Agave blanco50kg + 15 kg agua +
REPETICION 0.0005 kg Sacharomyces cerevisae
liofilizada /It
t4 | a2b2 agave blanco 50kg + 15 kg agua +
0.0005 kg Sacharomyces cerevisae en
pasta /It
t2 alb2 Agave negro50Kg + 15 Kg agua +
0.0005Kg Sacharomyces cerevisae en
pasta /Lt
t4 | a2b2 Agave blanco 50kg + 15 kg agua +
0.0005 kg Sacharomyces cerevisae en
pasta /It
Il REPETICION | t1 Agave negro 50kg + 15 kg agua+
albl 0,0005 kg Sacharomyces cerevisae
liofilizada /It
t3 | a2bl Agave blanco50kg + 15 kg agua +
0.0005 kg Sacharomyces cerevisae
liofilizada /It
t3 | azbl Agave blanco50kg + 15 kg agua +
0.0005 kg Sacharomyces cerevisae
liofilizada /It
Il t1 Agave negro 50kg + 15 kg agua+
REPETICION albl 0,0005 kg Sacharomyces cerevisae
liofilizada /It
t4 | a2b2 Agave blanco 50kg + 15 kg agua +
0.0005 kg Sacharomyces cerevisae en
pasta /It
t2 | alb2 Agave negro50kg + 15 kg agua +

0.0005kg Sacharomyces cerevisae en
pasta /It

Elaborado por: Arias Lourdes
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2.5.3. Andlisis estadistico

El andlisis estadistico se puede observar a continuacién

Tabla N°3: ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA

FUENTE DE VARIANZA GRADOS DE LIBERTAD
Catadores 19
Tratamientos 3
Error 57
Total 79

Elaborado por: Arias Lourdes

2.5.4. Andlisis funcional

Para evaluar la significacion del experimento se utilizé el programa INFOSTAT,
los mismo que son programas estadisticos que permite procesar los datos
experimentales A*B, obteniendo datos de probabilidades de aceptacion o
rechazo de las hipdétesis. Para los tratamientos significativos se aplicé la prueba de
Duncan seleccionando los tratamientos que se encuentran ubicados en los

primeros lugares de los rangos estadisticos, determinando el mejor tratamiento.

2.6. Caracteristicas del ensayo (poblacion y muestra)

2.6.1. Poblacion.

Los tratamientos que se realizaron en la presente investigacion fueron 12 para los
cuales se utilizé 240 unidades de pifias de agave negro y 240 pifias de agave
blanco, para la elaboracion de la bebida alcohdlica se utilizé el agave que tenia
una edad de 4 a 5 afios después de su siembra, una de sus caracteristicas es su
tamano, el cual debe ser mediano, ya que al tener mas afios se encontraria en

estado maduro y la extraccion del mosto seria dificil
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2.6.2. Muestra.

La cantidad que se utilizd para cada tratamiento es de 20 unidades de pifias de
agave negro y 20 pifias de agave blanco para cada caso. Las pruebas de catacion
para el analisis organoléptico se realizaron con 20 estudiantes de la Carrera de
Ingenieria Agroindustrial, del Sexto nivel de la Unidad Académica de Ciencias

Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN).

De los cuales se obtuvo el mejor tratamiento para el anélisis fisico-quimico, que
fue realizado en la Universidad Central del Ecuador en la ciudad de Quito sus

resultados se encuentran en el ANEXO N°7

2.7. Variables e indicadores

Cuadro N° 4: VARIABLES E INDICADORES

VARIABLE VARIABLE

DEPENDIENTE | INDEPENDIENTE INDICADORES
Color
A Caracteristi Sabor
gave negroy aracteristicas Viscosidad
Agave blanco organolépticas
Aroma
Aceptabilidad
Bebida alcohdlica Grados °Brix
pH
Sapharo_m){c_es Caracteristicas |Acidez
cerevisae liofilizada fisico quimicas | Grad
y en pasta a rados
Alcohdlicos
Metanol

Elaborado por: Arias Lourdes

46



2.7.1. Indicadores

2.7.1.1. Analisis organoléptico del producto final

Las cataciones de la primera, segunda y tercera repeticion se realizaron mediante
encuestas a una poblacion de 20 estudiantes de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial, del Sexto nivel de la Unidad Académica de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN).

Las cataciones se llevaron a cabo en distintos dias, ya que los resultados que se
obtienen deben ser claros debido a que con estos se realiza el disefio experimental,
mismo que ayudd a determinar el mejor tratamiento, la razén por la que se
realizaron en distintos dias fue para evitar que el catador experimente una

confusion y se canse al catar una cantidad excesiva de muestras.

En el analisis sensorial se evaluaron los siguientes parametros: color, sabor,

viscosidad, aroma, aceptabilidad.

Se tomd dos muestras al azar una de agave blanco y otra de agave negro (t3, t1)
antes de realizar las cataciones, para realizar analisis fisico-quimicos estos analisis
se los realizd en LABOLAB ubicado en la ciudad de Quito, con la finalidad de
verificar que no exista presencia de metanol y por ende no exista riesgo alguno
para las personas que realicen los analisis sensoriales de la bebida alcoholica, sus

resultados se encuentran en el ANEXO N°2y 3

Después de realizar el disefio experimental se determind el mejor tratamiento, el
mismo que fue sometido a un analisis fisico-quimico en la Universidad Central en

la Facultad de Ciencias Quimicas donde se evalu0 los siguientes parametros:

Grados °Brix

pH

Acidez

Grados alcohdlicos
Metanol

K/ K/ K/ 7/
L X X X IR X4

X3

A
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2.8. Metodologia de la elaboracién

Para la elaboracion de la bebida alcoholica se siguié la tecnologia de la

elaboracion de tequila.

Recepcidn y corte del agave

Se cortd 240 pifias de agaves negros y 240 pifias de agaves blancos con la ayuda
de un machete y una barra, fue transportado hacia un patio donde fue almacenado

temporalmente por un dia debido a la cantidad de agaves que se recolecto.

Fotografia N°3: RECEPCION Y CORTE DEL AGAVE

Fuente: Arias Lourdes
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Lavado

Se lavo el agave para eliminar las impurezas presentes en la misma sea esta tierra

0 polvo.

Fotografia N° 4: LAVADO

Fuente: Arias Lourdes
Pesado
Las pifias del agave fueron pesadas antes de realizar algun tipo de proceso, el
mismo que sirvio para determinar el rendimiento, el peso promedio de cada pifia

fue de 2.5kg.

Fotografia N°5: PESADO

Fuente: Arias Lourdes
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Cocimiento

Una vez pesado las pifias del agave fue puesto en calderos de acero inoxidable
para evitar algun tipo de contaminacion como plomo o cobre al elaborar la bebida
alcohdlica, en donde se llevé a cabo la hidrdlisis de los azucares mediante el
cocimiento del mismo a vapor durante 8 horas a una temperatura aproximada de
100°C.

Fotografia N°6: COCIMIENTO

Fuente: Arias Lourdes

Corte y enfriado

El agave cocido fue cortado con la ayuda de un machete con el objetivo de
disminuir su tamarfio y se dejé enfriar por 12 horas a una temperatura ambiente de
30°C, ya que al reducir la temperatura de los agaves cocidos favorece para el

proceso de molienda.

Fotografia N°7: CORTE Y ENFRIADO

Fuente: Arias Lourdes
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Molienda

Para este proceso se utilizd un molino industrial en el cual se afiadio pequefios
trozos de agave para facilitar la extraccion del mosto.

Una vez extraido el mosto del agave, la fibra residual es conocida con el nombre
de bagazo, el cual no representa ninguna utilidad en la elaboracién de la bebida
alcohdlica. Para cada tratamiento se utilizo 20 pifias y de ellas de obtuvo 15kg de

mosto.

Fotografia N° 8: MOLIENDA

Fuente: Arias Lourdes

Disolucién
Una vez obtenido el mosto se agregd agua destilada en una relacion 1:1, se
empled esta relacién ya que se necesitaba que el mosto sea fluido para una buena

fermentacion y que al momento de la destilacion no exista sedimentacion.

Fotografia N° 9: DISOLUCION

Fuente: Arias Lourdes
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Medicién de °Brix y pH del mosto

Con la ayuda de un Brixémetro se realizé la medicion de los °Brix iniciales del
mosto que oscilaron entre 23 y 21, el pH con la ayuda de un peachimetro el

mismo que oscilo entre 4.5y 5.

Fotografia N°10: MEDICION DE °Brix Y pH DEL MOSTO

Fuente: Arias Lourdes

Preparacion del mosto y fermentacion
Una vez realizado la disolucion medicién de °Brix y pH se agregd 0.0005kg de
levadura por litro de mosto. (Microorganismo responsable del proceso de
fermentacion), y se almacen6é por 72 horas, para llevar a cabo este proceso se
utilizé baldes los mismos que fueron previamente lavados y desinfectados.
Aqui se lleva a cabo la reaccion quimica de fermentacion, es decir, los azlcares
seran convertidos en alcohol etilico, su fermentacion fue anaerdbica, ya que no
hay presencia de oxigeno al momento de fermentar la bebida.

Fotografia N°11: PREPARACION DEL MOSTO Y FERMENTACION

Fuente: Arias Lourdes
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Destilacion

Una vez terminada la fermentacion se procedio a la destilacion del mosto el

mismo que se realiz6 en un alambique de acero inoxidable.

Se realiz6 dos destilaciones con la finalidad de alcanzar un grado alcohdlico alto,

en la presente tabla se detalla el grado alcoholico obtenido en cada destilacion

Tabla N° 4: GRADO ALCOHOLICO OBTENIDO DEL MOSTO DE LA PINA
DEL AGAVE EN kg

PRIMERA REPETICION

TRAT. | VOLUMEN 1ra °GL 2da. °GL
DEL DESTILACION DESTILACION
MOSTO
tl 27.20kg 19.7kg 29° 11.5kg 60°
t2 27.40kg 20kg 30° 12kg 65°
t3 27.40kg 20kg 30° 12kg 65°
t4 27.30kg 19.9kg 30° 11.7kg 60°
SEGUNDA REPETICION
t2 27.40kg 20kg 29° 12kg 65°
t4 11.7kg 65°
27.30kg 19.9kg 29°
t1 27.20kg 19.7kg 30° 11.5kg 60°
t3 27.40kg 20kg 33° 12kg 65°
TERCERA REPETICION
t3 27.40kg 20kg 30° 12kg 60°
t1 27.20kg 19.7kg 30° 11.5kg 60°
t4 27.30kg 19.9kg 30° 11.7kg 65°
t2 27.40kg 20kg 30° 12kg 65°

Elaborado por: Arias Lourdes
Fotografia N°12: DESTILACION

Fuente: Arias Lourdes
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Almacén, reposo y disolucion

La bebida alcohdlica fue almacenada en baldes, luego se pasé a las pipas de
chonta donde permanecio dos meses en reposo, y su grado alcohdlico subié a 70°
concluido este tiempo se realizé la disolucion con agua destilada con la ayuda de

un alcoholimetro se ajusto el grado alcohdlico de cada tratamiento a 50°.

Fotografia N°13: ALMACEN, REPOSO Y DISOLUCION

Fuente: Arias Lourdes

Envasado y etiquetado
Una vez realizada la disolucién se procedié al envasado en botellas de vidrio

previamente esterilizadas de 750 ml. Y al etiquetado de acuerdo a las normas
INEN 1334-1.
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Grafico N°4: ENVASADO Y ETIQUETADO
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Elaborado por: Arias Lourdes

Debido a los recientes acontecimientos dados en nuestro pais, por el consumo de
bebidas alcohdlicas, antes de realizar las respectivas cataciones se enviaron dos
muestras de la bebida alcohodlica al laboratorio (LABOLAB) en la Ciudad de
Quito con la finalidad de determinar si posee 0 no metanol, ya que es el agente

mAas nocivo que tiene una bebida alcohdlica.

FOTOGRAFIAS DE LA APLICACION DE LA ENCUESTA.

Fotografia N°14: PRESENTACION DEL PROYECTO Y EL PRODUCTO

Fuente: Arias Lourdes
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Fotografia N°15: ANALISIS DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Fuente: Arias Lourdes

Fotografia N°16: ELECCION DEL MEJOR TRATAMIENTO POR PARTE
DEL CATADOR

Fuente: Arias Lourdes
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2.9. PLAN DE CAPACITACION EN EL BARRIO CRISTO REY

OBJETIVO GENERAL

+ Capacitar a los habitantes del barrio Cristo Rey sobre la elaboracion de una

bebida alcoholica a partir del agave.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Determinar la importancia que tiene el agave en la Agroindustria, mediante
reuniones periodicas con los moradores del barrio Cristo Rey, para incentivar
el cultivo y a futuro industrializarlo.

« Describir el proceso de elaboracion de una bebida alcohdlica a base del agave
mediante conferencias, talleres para la obtencion de la bebida alcoholica.

¢+ Evaluar la bebida alcohdlica mediante pruebas de catacion para demostrar la

viabilidad del proyecto investigativo.

INTRODUCCION

El plan de capacitacion es una accion planificada cuyo propdsito general es
preparar e integrar a un grupo de personas en un proceso productivo, mediante la
entrega de conocimientos, desarrollo de habilidades y actitudes necesarias para el
mejor desempefio del trabajo, de esta manera el plan tiende a satisfacer
necesidades. Las personas son las claves del éxito porque son quienes poseen la
capacidad de convertir informacion en conocimiento y por tanto de aprender y

mejorar.
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Cuadro N°5: PLAN DE CAPACITACION EN EL BARRIO

CRISTO REY
N° de Fecha Lugar Hora Tema Objetivos de las Recursos Recursos
reunion reuniones humanos materiales
lera. 10 de agosto del Casa 17:00 Presentacion y Socializar con los Expositora
2011 barrial 1 solicitud de apertura habitantes. Lourdes Arias
18:00 del tema planificado. Asesor externo
Dr. Holguer
Herrera
N° de Fecha Lugar Hora Tema Objetivos de las Recursos Recursos
reunion reuniones humanos materiales
2da. 20 de agosto del | Casa del 17:00 Importancia que tiene | Analizar con los | Expositora Marcador
2011 Sr. Efrain el agave como materia | habitantes del barrio la | Lourdes Arias Papel comercio
Mena 18:00 prima en la | importancia que tiene | Asesor externo | Masking
Agroindustria. el agave en la|Dr. Holguer
Agroindustria. Herrera
N° de Fecha Lugar Hora Tema Objetivos de las Recursos Recursos
reunion reuniones humanos materiales
3era. 17 de septiembre | Casa del 17:00 Charla sobre los | Determinar los | Expositora Marcador
del 2011 Sr. Efrain productos que se | productos que  se | Lourdes Arias Papel comercio
Mena 18:00 pueden elaborar en la | pueden elaborar a base | Asesor externo | Masking
Agroindustria del agave. Dr. Holguer
utilizando como Herrera
materia  prima  al
agave.
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N° de Fecha Lugar Hora Tema Objetivos de las Recursos Recursos
reunion reuniones humanos materiales
Cuarta 20 de octubre | Casa barrial 17:00 Propuesta al barrio | Analizar con los Expositora Marcador
del 2011 18:30 sobre la elaboracion | habitantes el Lourdes Arias Papel
de una bebida proceso de externo Dr. comercio
alcohdlica a base de | elaboracion de la Holguer Herrera | Masking
la pifia del agave bebida alcoholica.
negro y blanco.
N° de Fecha Lugar Hora Tema Objetivos de las | Recursos Recursos
reunion reuniones humanos materiales
Quinta | 21 de noviembre Casa 9:00 Seleccién y corte | Seleccionar los | Expositora Machete
del 2011 barrial 14:00 del agave. agaves medios | Lourdes Arias Barras
maduros que tengan | Asesor  externo | Lonas
de 4 a 5 afios y | Dr. Holguer | Cuchillos
cortar. Herrera
N° de Fecha Lugar Hora Tema Objetivos de las | Recursos Recursos
reunion reuniones humanos materiales
Sexta | 24 de noviembre | Casa del 17:00 Elaboracion de la | Informar a los | Expositora Marcador
del 2011 Sr. Efrain 18:00 bebida alcohdlica. | habitantes del | Lourdes Arias Papel
Mena barrio acerca de los | Asesor externo comercio
avances de la | Dr. Holguer Masking
elaboracion de la | Herrera

bebida alcohdlica.
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N° de reunion Fecha Lugar Hora Tema Objetivos de las Recursos Recursos
reuniones humanos materiales
Séptima 23 de enero | Casa barrial 17:00 | Presentacion y | Presentar el | Expositora Lourdes | Mesa
del 2011 18:30 | cataciobn de la | producto final a | Arias

bebida alcohdlica.

los habitantes del

barrio.

Asesor externo Dr.

Holguer Herrera

Elaborado por: Arias Lourdes
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CRONOGRAMA DE TRABAJO EN EL BARRIO

2011

2012

No

ACIVIDAD

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

ENERO

Presentacion y solicitud de apertura del tema planificado.

Importancia que tiene el agave como materia prima en la Agroindustria.

Charlas sobre los productos que se pueden elaborar en la Agroindustria
utilizando como materia prima al agave.

Propuesta al barrio sobre la elaboracion de una bebida alcohdlica a base
de la pifia del agave negro y blanco.

Seleccion y corte del agave.

o O b

Elaboracion de la bebida alcohdlica.

Presentacion y catacion de la bebida alcohdlica.

Elaborado por: Arias Lourdes
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2.10. DIGRAMA DE FLUJO

2.10.1. ELABORACION DE LA BEBIDA ALCOHOLICA DEL AGAVE
BLANCO (MEJOR TRATAMIENTO)

Pifas

Pifias

Pifias

Pifias

Relacion agua 1:1

Levadura liofilizada

0.0005kg por litro

27.4 kg de
mosto

20 kg de bebida alcohdlica

12 kg de bebida

Alcohélica a 65°GL

Bebida alcohdlica
a 50°GL

Recepcidn y corte
del agave

v

Lavado

v

Pesado

¥

Coccion

v

Corte y enfriado

v

Extraccion del
mosto

v

Fermentacion
30.015ka de mosto

v

—

Primera destilacion

—>

—

Segunda
destilacioén

A 4

Afiejamiento

—>

!

Envasado

—>

v

Etiquetado

v

Comercializacioén

20 Pifias

Impurezas

2.5kg por unidad

Vapor de agua

15 kg de mosto

°Brix 23y pH 5
27.4 kg de mosto

20 kg de bebida
alcohdlica
3 kg de impurezas

12kg de bebida
alcoholica
2kg de impurezas

12 kg de bebida
alcohdlica a 70°GL

Botellas de 750 mi
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2.11. BALANCE DE MATERIALES

2.11.1. Balance de materiales del Agave

pesa 2.5kg.

B= mosto obtenido de las 240 pifias.

pifias conocido como bagazo

\_

(A: peso promedio de 240 pifias de agave, cada una\

C= desperdicio obtenido de la molienda de las

J

A= Agave 600kg
B= Mosto 180kg
c=?
A OBTENCION DEL
MOSTO
600kg l
C
A=B+C
C=A-B

C= 600kg — 180k

C=420 kg de desperdicio (bagazo)

~ 180 kg



Balance del mejor tratamiento (agave blanco con levadura liofilizada)

(A: peso de 20 pifias de agave

B= mosto obtenido de las 20 pifias

pifias conocido como hagazo

\_

C= desperdicio obtenido de la molienda de las

N

J

A= 50kg de peso

B= 15kg de mosto

c=2
A - |, OBTENCION DEL
50kg MOSTO
|
C
C=A-B
C=50kg-15kg

C=35kg de desperdicio (bagazo)

B

L g
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Balance de la fermentacion

(A: mosto del agave. \

B=agua destilada.

C= cantidad de levadura que se afiadi6 al mosto para su
fermentacion.

D= desperdicio obtenido después de la fermentacion.

G: mosto obtenido de la fermentacion. )

A=15kg de mosto

B=15kg de agua

C=0.015kg de levadura liofilizada

D=?

E= 27.40kg de mosto fermentado

B D
15 kg de agua l T
A .

15 kg de mosto “—>» FERMENTACION _|_>27.40 de mosto

T Fermentado

C
0.015 kg de levadura liofilizada

A+B+C=D+E

15kg+15kg+0.015kg=D+27.40
D= 30.015kg-27.40
D=2.615 de desperdicio
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Balance de la destilacion

(A: mosto obtenido de la fermentacion \
B= impurezas que se obtiene después de la destilacion.

C= vapor de agua que sale durante la destilacion.

D= bebida obtenida en la primera destilacion.

\_

A=27.40 mosto fermentado

B= Impurezas 3kg

C=?

D= 20kg Bebida destilada 30°alcohdlicos

B

Impuc?zas 3kg
A D
2740 de mosto | PRIMERA 20 kg de bebida
fermentado — DESTILACION ™ destilada a

30°
Alcoholicos

A=B+C+D
C=A-B-D

C=27.40kg-3kg-20Kg

C=4.40kg de vapor de agua.
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A= bebida alcoholica obtenida de la primera destilacion.
B= impurezas que se obtiene después de la destilacion.
C=vapor de agua que sale durante la destilacion

D= bebida obtenida en la segunda destilacion.

B

Impurezas 2kg

: .

20 kg de bebida | SEGUNDA 12 kg de bebida
|, | DESTILACION || —&

destilada destilada a

C l 65° Alcohdlicos
A=20kg bebida destilada

B=2kg impureza

Cc=?
D= 12kg Bebida destilada 65° alcohdlicos

A=B+C+D
C=A-B-C-D

C=20kg-2kg-12kg
C-=6kg de vapor de agua.
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Reposo por 2 meses en pipas de chonta

A= bebida que entra a las pipas
para el afiejamiento a 65°.

B= bebida que sale después de los
2 meses de afiejamiento a 70°.

A B
— —>

12kg de PIPAS DE CHONTA 12 kg de

Bebida a 65° bebida a 70°

12kg de bebida = 12kg de bebida.
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Correcciodn de grados alcohdlicos de 70° a 50° y envasado

- '

B= agua destilada afiadida para ajustar el
grado alcoholico a 50°

= bebida alcohdlica.

C= bebida alcohdlica final

o J

A.= 12kg
B=0.10kg agua destilada

C=?
B
0.10 kg de agua destilada
A '

12 kg de bebida . C
) | DISOLUCION L,
destilada

a70°GL 12.10kg de
bebida
alcoholica

A+B=C

C=A+B

C=12.10kg de bebida alcohdlica.
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A= debida alcohdlica final

B= cantidad de bebida envasada en
botellas de 750ml

A
12.10kg de bebida B
) | ENVASADO J_,
destilada 16 botellas
de bebida
alcoholica
de 750ml
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CAPITULO III

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

3.1. Analisis estadisticos

En este capitulo se detalla las encuestas realizadas a 20 estudiantes de la Unidad
Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN) de la
Universidad Técnica de Cotopaxi, en las que se evalud las caracteristicas
organolépticas de la bebida alcohdlica; los resultados estadisticos obtenidos por
medio del disefio de blogques completamente al azar (DBCA) con arreglo factorial
A*B con tres réplicas utilizando el programa INFOSTAT; los andlisis del
producto terminado se realiz6 en el Laboratorio de Analisis de Alimentos, Aguas
y Afines (LABOLAB) en la Ciudad de Quito, arrojando resultados que se detallan
en las tablas de analisis de alimentos y por Gltimo se exponen las conclusiones y

recomendaciones pertinentes para el tema de investigacion.

3.2.- Analisis de varianza (ADEVA).

Para el analisis organoléptico en las encuestas a los catadores, se elaboré una
bebida alcohdlica a base de dos variedades de agave; negro (Agave americano) y
blanco (Frurcraea andina), empleando Sacharomyces cerevisae en dos
presentaciones (liofilizada y en pasta), descritas anteriormente en los 4

tratamientos propuestos y con las tres réplicas.
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3.2.1. Variable color.

Tabla N°5: ANALISIS DE VARIANZA DE COLOR

Fuente de Suma de Grados Cuadrados| Razén de .
.., de ) . Probabilidad
variacion |cuadrados| .. medios varianza
libertad
Catadores 1,68839 19 0,0888628 1,51 0,116
Tratamientos| 1,14522 3 0,381741 6,5 0,0007*
Error 3,34825 57 0,0587412
Total 6,18187 79
CV 21.08%

Elaborado por: Arias Lourdes

De acuerdo a la TABLA de anélisis de varianza la probabilidad calculada para la
variable color es menor que 0.05; se concluye que si se ha detectado diferencia
significativa entre los tratamientos catados en las encuestas. Por lo que se acepta
la hipotesis alternativa ya que la utilizacion de dos variedades de agave y dos
presentaciones de levaduras del género Sacharomyces cerevisae si influyen
significativamente en el color de la bebida alcohdlica rechazando asi la hipotesis
nula, este factor tiene un efecto estadisticamente significativo en el COLOR en el
nivel de confianza del 95% segun la regla de decisiones por lo que se realizo la

prueba de rango mdltiple de Duncan.
El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,

el 21,08% van a salir diferentes y el 78,92% de observaciones seran confiables, es

decir seran valores iguales para todos los tratamientos elaborados.
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Tabla N° 6: PRUEBA DE DUNCAN PARA EL COLOR

TRATAMIENTOS| MEDIA GRUPOS HOMOGENEOS
3 1,3495 A
1 1,1325 B
4 1,066 B
2 1,0495 B

Elaborado por: Arias Lourdes

Los resultados de la prueba de rango multiple de Duncan nos indican que el

tratamiento con el mejor color es decir con mayor transparencia es el t3 (a2bl)

que corresponde a (Agave blanco50kg + 15kg agua + 0.0005 kg Sacharomyces

cerevisae liofilizada /It), con un valor de (1.3495) perteneciente al grupo

homogéneo A.

Grafico N°5: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIBUTO

COLOR
COLOR
yd
14 1
1,2 7
1
808
iy ?
04 /’
0,2
.z
1 2 3 a
Tratamientos

Elaborado por: Arias Lourdes
Fuente: Tabla N° 6
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El presente grafico nos indica que el mejor tratamiento es t3 (a2bl) que
corresponde a (Agave blanco50kg + 15kg agua + 0.0005 kg Sacharomyces
cerevisae liofilizada /It), que no tiene color es decir es transparente de acuerdo a

las encuestas realizadas.

3.2.2. Variable sabor.

Tabla N° 7: ANALISIS DE VARIANZA DE SABOR

Grados Razon
Fuentede | Sumade | = =" | Cuadrados| "~ ™" | p b kilidad
variacion |cuadrados| ,. medios .
libertad varianza
Catadores 17,4113 19 0,916383 3,93 0,0000
Tratamientos| 1,23987 3 0,41329 1,77 0,1628 ns
Error 13,2962 57 0,233266
Total 31,9473 79
CcCV 21.99%

Elaborado por: Arias Lourdes

De acuerdo a la TABLA de analisis de varianza la probabilidad calculada para la
variable sabor es mayor que 0.05; se concluye que no se ha detectado diferencia
significativa entre los tratamientos catados en las encuestas. Por lo que se acepta la
hipétesis nula ya que la utilizacibn de dos variedades de agave y dos
presentaciones de levaduras del género Sacharomyces cerevisae no influyen
significativamente en el sabor de la bebida alcohdlica rechazando asi la hipdtesis
alternativa, este factor tiene un efecto estadisticamente no significativo en el
SABOR en el nivel de confianza del 95,0%, segun la regla de decision por lo que

no se realizo la prueba de rango multiple de DUNCAN
El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,

el 21,99% van a salir diferentes y el 78,01% de observaciones seran confiables, es

decir seran valores iguales para todos los tratamientos elaborados.
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3.2.3. Variable viscosidad

Tabla N° 8: ANALISIS DE VARIANZA DE VISCOSIDAD

Grados Razén
Fuente de Suma de Cuadrados
o de _ de Probabilidad
variacion |cuadrados| medios )
libertad varianza
Catadores 30,1037 19 1,5844 26,72 0,0000
Tratamientos| 0,233004 3 0,0776679 1,31 0,2800 ns
Error 3,37952 57 0,0592898
Total 33,7162 79
CV 7.23%

Elaborado por: Arias Lourdes

De acuerdo a la TABLA de analisis de varianza la probabilidad calculada para la
variable viscosidad es mayor que 0.05; se concluye que no se ha detectado
diferencia significativa entre los tratamientos catados en las encuestas. Por lo que
se acepta la hipétesis nula ya que la utilizacién de dos variedades de agave y dos
presentaciones de levaduras del género Sacharomyces cerevisae no influyen
significativamente en el sabor de la bebida alcohdélica rechazando asi la hipotesis
alternativa, este factor tiene un efecto estadisticamente no significativo en la
VISCOSIDAD en el nivel de confianza del 95,0%, segun la regla de decision por

lo que no se realizd la prueba de rango maltiple de DUNCAN
El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,

el 7,23% van a salir diferentes y el 92,77% de observaciones seran confiables, es

decir seran valores iguales para todos los tratamientos elaborados.
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3.2.4. Variable aroma

Tabla N° 9: ANALISIS DE VARIANZA DE AROMA

Grados Razon
Fue'nte” de| Suma de de Cuadr_ados de Probabilidad
variacion cuadrados| ,. medios :
libertad varianza
Catadores 15,3061 19 0,805584 2,46 0,0046
Tratamientos| 1,08312 3 0,361042 1,10 0,3548 ns
Error 18,6317 57 0,326872
Total 35,021 79
CV 22.57%

Elaborado por: Arias Lourdes

De acuerdo a la TABLA de analisis de varianza la probabilidad calculada para la
variable aroma es mayor que 0.05; se concluye que no se ha detectado diferencia
significativa entre los tratamientos catados en las encuestas. Por lo que se acepta la
hipotesis nula ya que la utilizacion de dos variedades de agave y dos
presentaciones de levaduras del género Sacharomyces cerevisae no influyen
significativamente en el sabor de la bebida alcohodlica rechazando asi la hipétesis
alternativa, este factor tiene un efecto estadisticamente no significativo en el
AROMA en el nivel de confianza del 95,0%, segun la regla de decision por lo que

no se realizo la prueba de rango multiple de DUNCAN
El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,

el 22,57% van a salir diferentes y el 77,43% de observaciones seran confiables, es

decir seran valores iguales para todos los tratamientos elaborados.
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3.2.5. Aceptabilidad

Tabla N°10: ANALISIS DE VARIANZA DE ACEPTABILIDAD

Elaborado por: Arias Lourdes

Fuente de Suma de Grados Cuadrados | Razén de .
o, de . . Probabilidad
variacion |cuadrados| ,. medios varianza
libertad
Catadores 15,6109 19 0,821629 5,66 0,0000
Tratamientos| 5,10406 3 1,70135 11,72 0,0000**
Error 8,27421 57 1,70135
Total 28,9892 79
CV 17.76%

De acuerdo a la TABLA de analisis de varianza la probabilidad calculada para la

variable aceptabilidad es menor que 0.05; se concluye que si se ha detectado

diferencia altamente significativa entre los tratamientos catados en las encuestas.

Por lo que se acepta la hipdtesis alternativa ya que la utilizacion de dos variedades

de agave y dos presentaciones de levaduras del género Sacharomyces cerevisae Si

influyen significativamente en el color de la bebida alcohdlica rechazando asi la

hipétesis nula, este factor tiene un efecto estadisticamente significativo en la

ACEPTABILIDA en el nivel de confianza del 95% segln la regla de decisiones

por lo que se realizé la prueba de rango mdultiple de Duncan.

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,

el 17,76% van a salir diferentes y el 81,34% de observaciones seran confiables, es

decir seran valores iguales.

Tabla N° 11: PRUEBA DE DUNCAN PARA LA ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS | MEDIA | GRUPOS HOMOGENEOQOS
3 2,334 A
1 2,167 AB
4 2,0165 B
2 1,65 C

Elaborado por: Arias Lourdes
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Los resultados de la prueba de rango multiple de Duncan nos indican que el
tratamiento con la mejor aceptabilidad es decir les gusta mucho es el t3 (a2bl)
que corresponde a (Agave blanco 50kg + 15kg agua + 0.0005 kg Sacharomyces
cerevisae liofilizada /It), con un valor de (2.334) perteneciente al grupo

homogéneo A.

Grafico N° 6: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIBUTO
ACEPTABILIDAD

ACEPTABILIDAD

2

15 )
1 .
DIS _.l"'. .
o
1 2 3 a

Tratamientos

m\s

Med

Elaborado por: Arias Lourdes
Fuente: Tabla N°11

El presente grafico nos indica que el mejor tratamiento es t3 (a2bl) que
corresponde a (Agave blanco 50kg + 15kg agua + 0.0005 kg Sacharomyces
cerevisae liofilizada /It), ya que tiene una excelente aceptabilidad de acuerdo con

las encuestas realizadas.

3.3. Descripcion del mejor tratamiento obtenido en el analisis

t3 (a2bl) (Agave blanco 50kg + 15kg agua + 0.0005 kg Sacharomyces cerevisae
liofilizada /It).

El t3 es el mejor porque mediante las cataciones realizadas presento un color
transparente un sabor muy agradable un aroma caracteristico y una buena
aceptabilidad.
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Tabla N°12: RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS DEL
MEJOR TRATAMIENTO

Analisis Método Unidad t3
utilizado
Metanol MAL12/INEN mg/100 cm? de 0.18
347 alcohol
anhidro
Grado MAL °GL 50
alcohdlico 05/INEN 340
Solidos MAL-51 % 14.5
solubles
°Brix
Ph MAL-52 mg/100 cm® de | 440
alcohol
anhidro
Acidez MAL mg/100 cm® de 13.92
06/INEN 341 alcohol
anhidro

Fuente: Resultados Andlisis Universidad Central del Ecuador.

Tabla N°13: CUADRO COMPARATIVO ENTRE EL MEJOR TRATAMIENTO
Y LA NORMA INEN ECUATORIANA 362 DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
AGUA ARDIENTE DE CANA RECTIFICADO.

Analisis Método Unidad t3 NORMA
utilizado INEN 362
Metanol MAL12/INEN mg/100 cm? de 0.18 10
347 alcohol
anhidro
Grado MAL °GL 50 50
alcoholico 05/INEN 340
Solidos MAL-51 % 14.5 -
solubles
°Brix
pH MAL-52 mg/100 cm? de 4.40 -
alcohol
anhidro
Acidez MAL mg/100 cm? de 13.92 40
06/INEN 341 alcohol
anhidro

Elaborado por: Arias Lourdes
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El tratamiento t3 que es (a2bl) (Agave blanco 50kg + 15kg agua + 0.0005 kg
Sacharomyces cerevisae liofilizada /It) se encuentra en los rangos permitidos para
el consumo humano de acuerdo a la NORMA INEN ECUATORIANA DE
BEBIDAS ALCOHOLICAS AGUA ARDIENTE DE CANA RECTIFICADO.

Tabla N°14: RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS
DEL MEJOR TRATAMIENTO Y DE UNA BEBIDA DEL MERCADO
AGUA ARDIENTE DE MAGUEY TIPO TEQUILA DON SIXTO.

Analisis Metodo Unidad t3 Bebida del
utilizado mercado

Agua ardiente
de maguey tipo
tequila
Metanol | MALI2/INEN | /100 cm® de | 0-18 |0.22

347 alcohol anhidro
Grado MAL 05/INEN | °GL 50 44
alcohdlico | 340
Solidos MAL-51 % 145 | 135
solubles
°Brix
pH MAL-52 mg/loo cm?® de 4.40 7.30

alcohol anhidro
Acidez MAL 06/INEN mg/loo cm? de 13.92 | 2.73

341 alcohol anhidro
Elaborado por: Arias Lourdes

En el presente cuadro la mayor cantidad de metanol tiene la bebida del mercado
con el 0.22 mg/100 cm? de alcohol anhidro.

El grado alcoholico es mayor en el t3 con 50°GI que en la bebida del mercado.
En los sdlidos solubles tenemos que el t3 tiene un 14.5% y la bebida del mercado
un 13.5%.

En el caso del pH el t3 tiene 4.40 mg/100 cm? de alcohol anhidro menor al de la
bebida del mercado que posee 7.30 mg/100 cm?® de alcohol anhidro.

La acidez en el t3 es de 13.92 mg/100 cm?® de alcohol anhidro y en la bebida del

mercado es de 2.7
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3.4. Analisis econdmico general.

El costo de produccidn de la bebida alcohdlica se detalla a continuacion.

Tabla N° 15: ANALISIS ECONOMICO GENERAL.

Materiales Cantidad [ Unidad Va_lor . $ Valor total
unitario
Agave negro 240 unidades 3.00 720.00
Agave blanco 240 unidades 2,00 480,00
Levadura en pasta 7 unidades 1,80 12,60
Levadura liofilizada 20 Fundas 0,20 4,00
probeta 1 unidad 7,00 7,00
alcoholimetro 1 Unidad 22,00 22,00
Termdmetro 1 Unidad 4,00 4,00
Destilador 1 Unidad 100,00 100,00
Pipas 36 unidades 16,50 594,00
Tanques 4 unidades 4,00 16,00
Bandejas 4 unidades 1,00 4,00
Embudo simple 1 Unidad 1,00 1,00
Botellas 140 unidades 0,05 7,00
Colador 1 Unidad 3.00 3.00
Baldes 12 unidades 2.00 24,00
Botellones de agua 36 unidades 1.25 45.00
Bebida del mercado 1 unidad 10.00 10.00
Pago por el uso de
maquinaria - - 90.00
Analisis f|5|co-qU|m|co 4 Délares 60.00 320,00
de los tratamientos
AnaI|S|_s f|S|cp-qU|m|co 1 Délar 59 62 59 62
del mejor tratamiento
Analisis  fisico-quimico )
de una bebida del r?1ercado 1 Dolar 5262 52.62
Ph 1 caja 5.00 5.00
2573.84
Subtotal
Imprevistos y gastos 10% 257.38
Total 2831.22

Elaborado por: Arias Lourdes
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3.5. Analisis econdmico del mejor tratamiento

Tabla N°16: REPORTE DE LOS COSTOS DE LOS MATERIALES

UTILIZADQOS
Materiales Cantidad Unidad Va}lor_$ Valor total
unitario

Agave blanco | 20 kg 2.00 40.00
Agua 3 It 1.50 4.50
botellones

Levadura 2 g 0.40 0.80
Botellas 16 mi 0.05 0.80
Etiquetas 16 3 48.00
Total 94.10

Elaborado por: Arias Lourdes

Tabla N°17: GASTOS VARIOS

5% de energia eléctrica 0.11
5% equipo o materiales 0.11
10 % mano de obra 0.21

Bebida alcohdlica 94.10

94.10 Délares por 12.10 kg de bebida
12100 ml/750 ml 16.10 botellas de 750 ml

16.13 94.10
1 X

1* 94.10 = 5.83 costo de la bebida en presentacién de 750 ml

16.13
5.83 100% 5.83 100%
X 5% X 10%

583 5% =0.29 5.83*10% = 0.58
100% 100
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Valor, en presentacion de 750 ml, utilidad y precio sugerido de venta al
publico o P.V.P.
5.83

+0.29
+0.29
+0.58
6.99
UTILIDAD DEL 15%

6.99 100% 6.99*%15% = 1.05

X 15% 100%

PVP= Valor por envase de 750 ml + utilidad = 6.99+1.05= $8.04ctvs. envase de
750 ml.

El costo de la bebida alcohdlica se debe a que fue elaborado artesanalmente; si se
va a producir se recomienda industrializarlo para disminuir el costo de produccion

y el precio de comercializacion.

Tabla N° 18: COMPARATIVA DE LA BEBIDA ALCOHOLICA CON
CUATRO BEBIDAS DEL MERCADO

NOMBRE VOLUMEN PRECIO
Agua ardiente de maguey | 750 ml 10.00
tipo tequila don Sixto

Vodka 750 ml 9.00
Whisky 750 ml 9.50
Tequila gato negro 750 ml 35.00

El costo de la bebida es de $8.04ctvs, comparada con cuatro del mercado es la méas
econdmica y estaria al alcance del bolsillo de los ecuatorianos.
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3.6 Resultados del plan de capacitacion en el barrio Cristo Rey

Después de realizar 7 reuniones con los moradores del barrio Cristo Rey, dando a
conocer la importancia que tiene el agave en la Agroindustria, el proceso de
elaboracion de una bebida alcohdlica y de evaluar mediante pruebas de catacion se
interesaron en la elaboracion de la bebida alcoholica, ya que esta a su alcance la
materia prima para su elaboracion y que dandole un mejor uso creara recursos
econdémicos para el barrio los mismos que seran utilizados en obra social y

generara fuentes de trabajo.
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Cuadro N°6 RESULTADOS DEL PLAN DE CAPACITACION

N° de reuniones Fecha Lugar Hora Tema N° de asistentes
Primera 10 de agosto del Casa barrial 17:00 Presentacion y apertura | 8 personas ver en el
2011 18:00 del tema planificado ANEXO N°10
Segunda 20 de agosto del Casa del Sr. Efrain 17:00 Importancia que tiene el | 12 personas ver en
2011 Mena 18:00 agave como materia | el ANEXO N°10
prima en a la
Agroindustria
Tercera 17 de septiembre del | Casa del Sr. Efrain 17:00 Charla sobre los | 12 personas ver en
2011 Mena 18:00 productos que se pueden | el ANEXO N°10

elaborar en la
Agroindustria utilizando
como materia prima al

agave

85




N° de reuniones Fecha Lugar Hora Tema N° de asistentes
Cuarta 20 de octubre del Casa barrial 17:00 Propuesta al barrio | 19 personas ver en el
2011 18:30 sobre la elaboracion | ANEXO N° 10
de una bebida
alcohdlica a base de la
pifia del agave negro y
blanco
Quinta 21 de noviembre del Casa barrial 9:00 Seleccién y ccorte del | 19 personas ver en el
2011 14:00 agave ANEXO N°10
Sexta 24 de noviembre del | Casa del Sr. Efrain 17:00 Elaboracion de la | 19 personas ver en el
2011 Mena 18:00 bebida alcoholica ANEXO N°10
Seéptima 23 de enero del 2013 Casa barrial 17:00 Presentacion y | 19 personas ver en el
18:30 catacion de la bebida | ANEXO N°10

alcohdlica

Elaborado por: Arias Lourdes
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Fotografia N°17: REUNIONES CON LA COMUNIDAD

Socializacién con los habitantes charla sobre la elaboracién de la bebida
alcoholica

Seleccion y corte del agave

Presentacion de la bebida alcohdlica

Fuente: Arias Lourdes
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CONCLUSIONES

Después de realizar 7 reuniones con los habitantes de barrio Cristo Rey, la
primera el 10 de agosto a las 17 horas con 8 personas, la segunda el 20 de
agosto a las 17 horas con 12 personas, la tercera el 17 de septiembre a las 17
horas con 12 personas, la cuarta el 20 de octubre a las 17 horas con 19
personas, la quinta el 21 de noviembre a las 9 horas con 19 personas, la sexta
el 24 de noviembre a las 17 horas con 19 personas y la séptima el 23 de enero a
las 17 horas con 19 personas ahi se llego a elaborar una bebida alcoholica a

base de la pifia del agave negro y blanco.
Los habitantes del barrio que asistieron a las reuniones mostraron un
entusiasmo en a la elaboracién de la bebida alcohdlica.

El proceso de elaboracion de la bebida alcohdlica se pudo describir mediante,

conferencias y talleres.

Mediante la presentacion y catacion los moradores del barrio Cristo Rey

mostraron interés en la elaboracion de la bebida alcohdlica.
RECOMENDACIONES

Se recomienda que se unan mas habitantes del barrio para que logren formar
una microempresa artesanal y puedan elaborar la bebida alcohdlica, y asi

generar fuentes de empleo y crear recursos econdémicos para el barrio.
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CONCLUSIONES GENERALES

Se elaboré una bebida alcohdlica utilizando dos variedades de agave; negro
(Agave americano) y blanco (Furcraea andina) empleando Sacharomyces
cerevisae en dos presentaciones (liofilizada y en pasta) logrando incentivar
el uso del agave.

Después de poner en préactica el proceso de elaboracion de la una bebida
alcohdlica, los analisis organolépticos determinaron que el mejor
tratamiento es el t3 que es (a2bl) (Agave blanco 50kg + 15kg agua +
0.0005 kg Sacharomyces cerevisae liofilizada /It), esto se debe a las
buenas caracteristicas de color, sabor, viscosidad, aroma y aceptabilidad

que presenta el producto final.

Una vez determinado el mejor tratamiento por medio del analisis
organoléptico, este fue sometido a realizar el analisis fisico quimico en la
Universidad Central del Ecuador en la facultad de Ciencias Quimicas
obteniendo buenos resultados, en donde el grado alcohdlico de la bebida
fue de 50°GL, °Brix 14.5, pH 4.40, metanol 0.18mg/100cm3 de alcohol
anhidro, acidez 13.92 mg/100cm3 de alcohol anhidro, lo que indica que
esta dentro de los parametros establecidos por la NORMA INEN 362

Después de realizar varias reuniones y a la union de la comunidad se logré
concientizar a los habitantes sobre el nuevo uso que se le puede dar al
agave elaborando una bebida alcoholica, y los beneficios econdmicos que

generaria para el barrio.

s Se realizd un estudio econdémico del mejor tratamiento de la bebida

alcohdlica determinando que su PVP. es de $8.04 ctvs. los 750 ml
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+ La utilidad que el barrio tendria al elaborar la bebida alcohdlica por cada
botella de 750 ml es del 15% correspondiendo a 1.05ctvs.
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RECOMENDACIONES GENERALES

Sembrar cabuyos en los terrenos que por sus caracteristicas son aridos,
pobres y secos, que no permiten la siembra de otro tipo de cultivos, de esta
manera se estaria garantizando la materia prima propia de la zona para la
fabricacion de la bebida alcoholica por todo el afio ya que el cabuyo se da
durante toda temporada.

Utilizar como materia prima al agave blanco que se encuentra con facilidad

en nuestra provincia.

Realizar una seleccién de los agaves al momento de su recoleccion, estos
deben tener de 4 a 5 afios de edad para garantizar el rendimiento y calidad

del producto.

El desecho o bagazo obtenido de la molienda de la pifia del agave es
recomendable utilizarlo como materia orgéanica para cultivar los terrenos y

asi evitar una contaminacion ambiental.

La bebida alcohdlica obtenida a partir del agave blanco Furcraea andino,
puede ser producida a nivel industrial, de esta manera poder ofrecer al

consumidor un producto de calidad.

Entre los beneficios sociales que se obtendrian implementando en el barrio
Cristo Rey la propuesta realizada, es la de mantener la visién del campo
como la fuente de alimentacion vy vida de la poblacion, con una industria
semiartesanal que a la vez frenaria en parte la perjudicial migracion y falta

de empleo.
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ANEXO N° 1

COMPORTAMIENTO DE pH Y °Brix DURANTE EL PROCESO DE OBTENCION DE LA

BEBIDA ALCOHOLICA

Tabla N°19: pH AGAVE BLANCO CON LEVADURA LIOFILIZADA

FECHAS NOV. | DIC. ENE FEB MAR ABR MAY

JUN

JUL

22/11/2011 5

06/12/2011

20/12/2011 5

03/01/2012 5

17/01/2012 5

31/01/2012 5

14/02/2012 5

28/02/2012 5

13/03/2012 5 4.8

27/03/2012 4.8

10/04/2012 4.8

24/04/2012 4.8

08/05/2012 4.8

22/05/2012 4.8

05/06/2012

4.4

12/06/2012

4.4

26/06/2012

4.4

10/07/2012

4.4

24/07/2012

4.4

Elaborado por: Arias Lourdes
Gréfico N° 7: pH AGAVE BLANCO CON LEVADURA
LIOFILIZADA
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Tabla N° 20: pH AGAVE BLANCO CON LEVADURA EN PASTA

FECHAS NOV. | DIC. |ENE. |FEB. | MAR. |ABR. | MAY. |JUN. |JUL.

22/11/2011 5

06/12/2011

20/12/2011 S

03/01/2012 S

(6]

17/01/2012

31/01/2012 S

14/02/2012 5

28/02/2012 5

13/03/2012 S 4.8

27/03/2012 4.8

10/04/2012 4.8

24/04/2012 4.8

08/05/2012 4.8

22/05/2012 4.8

05/06/2012 4.4

12/06/2012 4.4

26/06/2012 4.4

10/07/2012 4.4

24/07/2012 4.4

Elaborado por: Arias Lourdes
Grafico N° 8: pH AGAVE BLANCO CON LEVADURA EN PASTA
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Elaborado por: Arias Lourdes
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Tabla N°21: pH AGAVE NEGRO CON LEVADURA LIOFILIZADA

FECHAS |NOV.|DIC.|ENE |FEB. | MAR.|ABR.|MAY.|JUN.|JUL.
22/11/2011 4.5
06/12/2011 4.5
20/12/2011 4,5
03/01/2012 4.5
17/01/2012 4,5
31/01/2012 4.5
14/02/2012 4.5
28/02/2012 4
13/03/2012 4
27/03/2012 4
10/04/2012 4
24/04/2012 4
08/05/2012 4
22/05/2012 3.5
05/06/2012 35
12/06/2012 3.5
26/06/2012 3.5
10/07/2012 3.5
24/07/2012 3.5
Elaborado por: Arias Lourdes

Grafico N°9: pH AGAVE NEGRO CON LEVADURA LIOFILIZADA
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Elaborado por: Arias Lourdes
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Tabla N° 22: TABLA DEL CONTROL DE pH AGAVE NEGRO CON
LEVADURA EN PASTA

FECHAS

NOV.

DIC. |ENE.

FEBR.

MAR.

ABR.

MAY.

JUN. |JUL.

22/11/2011

4.5

06/12/2011

4.5

20/12/2011

4.5

03/01/2012

4.5

17/01/2012

4.5

31/01/2012

4.5

14/02/2012

4.5

28/02/2012

13/03/2012

27/03/2012

10/04/2012

24/04/2012

08/05/2012

22/05/2012

05/06/2012

3.5

12/06/2012

3.5

26/06/2012

3.5

10/07/2012

3.5

24/07/2012

3.5

Elaborado por: Arias Lourdes

Grafico N°10: pH AGAVE NEGRO CON LEVADURA EN PASTA
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Elaborado por: Arias Lourdes
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Tabla N°23: °Brix DEL AGAVE BLANCO CON LEVADURA LIOFILIZADA

FECHAS NOV |DIC |[ENE |FEBR |[MAR |ABR | MAY |JUN |JUL

22/11/2011 23

06/12/2011 19

20/12/2011 19

03/01/2012 18

17/01/2012 17

31/01/2012 17

14/02/2012 16

28/02/2012 15

13/03/2012 15

27/03/2012 15

10/04/2012 14.8

24/04/2012 14.8

08/05/2012 14.8

22/05/2012 14.6

05/06/2012 14.5

12/06/2012 145

26/06/2012 14.5

10/07/2012 14.5

24/07/2012 14.5
Elaborado por: Arias Lourdes

Grafico N°11: °Brix DEL AGAVE BLANCO CON LEVADURA
LIOFILIZADA
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Elaborado por: Arias Lourdes
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Tabla N°24: TABLA DEL CONTROL DE °Brix DEL AGAVE BLANCO CON
LEVADURA EN PASTA

FECHAS

NOV.

DIC.

ENE.

FEBR.

MAR.

ABR.

MAY.

JUN.

JUL.

22/11/2011

23

06/12/2011

19

20/12/2011

19

03/01/2012

18

17/01/2012

17

31/01/2012

17

14/02/2012

16

28/02/2012

15

13/03/2012

15

27/03/2012

15

10/04/2012

14.8

24/04/2012

14.8

08/05/2012

14.8

22/05/2012

14.6

05/06/2012

145

12/06/2012

145

26/06/2012

145

10/07/2012

14.5

24/07/2012

14.5

Elaborado por: Arias Lourdes

Gréfico N°12: °Brix DEL AGAVE BLANCO CON LEVADURA EN PASTA

4
|

T

[ - e —
T = — e
— T — ———
— ! T ——
— N~ T T ——
088 b 2 N N i
I8 Qo0 g o o N & N
>~J a9 ~ o oo - 4 N ~ ~
S99 35% 33888 g =
i ~ o
~J d o TN S - Jd & o
Seoasleo 3 g9amsF I
NoQo29N 3L 0 8 & v &
e N o o T 0 w22 0 o w
EE R B N F S <2
TN o Q
. . o

.05/06/2012

.12/06/2012

.26/06/2012

.10/07/2012

Elaborado por: Arias Lourdes

105



Tabla N° 25: TABLA DEL CONTROL DE °Brix DEL AGAVE NEGRO CON
LEVADURA LIOFILIZADA

FECHAS | NOV. |DIC. |ENE.|FEBR.|MAR. | ABR.|MAY.|JUN. | JUL.
22/11/2011 21
06/12/2011 17
20/12/2011 17
03/01/2012 17
17/01/2012 16.5
31/01/2012 16.5
14/02/2012 15.1
28/02/2012 15
13/03/2012 14
27/03/2012 14
10/04/2012 13.8
24/04/2012 13.7
08/05/2012 13.6
22/05/2012 13.6
05/06/2012 13.6
12/06/2012 13.6
26/06/2012 13.6
10/07/2012 13.6
24/07/2012 13.6
Elaborado por: Arias Lourdes

Grafico N°13: °Brix DEL AGAVE NEGRO CON LEVADURA
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Elaborado por: Arias Lourdes
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Tabla N° 26: °Brix DEL AGAVE NEGRO CON LEVADURA EN PASTA

FECHAS

NOV.

DIC.

ENE.

FEBR.

MAR.

ABR.

MAY.

JUN.

JUL.

22/11/2011

21

06/12/2011

17

20/12/2011

17

03/01/2012

17

17/01/2012

16.5

31/01/2012

16.5

14/02/2012

15.1

28/02/2012

15

13/03/2012

14

27/03/2012

14

10/04/2012

13.8

24/04/2012

13.7

08/05/2012

13.6

22/05/2012

13.6

05/06/2012

13.6

12/06/2012

13.6

26/06/2012

13.6

10/07/2012

13.6

24/07/2012

13.6

Elaborado por: Arias Lourdes
Gréfico N°14: °Brix DEL AGAVE NEGRO CON LEVADURA EN PASTA
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ANEXO N° 2
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS DEL
PRODUCTO TERMINADO AGAVE BLANCO

ANALISIS DE AL AFINES
ORM
Orden de trabajo N° 120309
Hoja 2 de 2
NOMBRE: Srta. Lourdes Arias
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 2 de febrero del 2012
MUESTRA: Bebida Alcohdlica de Agave Blanco
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido turbio con particulas suspendidas
ENVASE: Botella de vidrio
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 2 de febrero del 2012
FECHA VENCIMIENTO: R
LOTE: -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 3 - 8de febrero del 2012
REFERENCIA: 120310
MUESTREADO: Por cliente
[ CONDICIONES AMBIENTALES: = 22°C352% HR —
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO RESULTADO METODO
Grado alcohélico (°GL) : 48.11 INEN 340
Extracto seco (g / 100 ml) 0.01 INEN 346
Gravedad especifica : 0.9778
Acidez total (mg acido acético /100 ml alcohol anhidro) : 2372.17 INEN 341
Acidez fija (mg éacido acético /100 ml alcohol anhidro) : 0.01
Acidez volatil (mg acido acético /100 ml alcohol anhidro) : 2372.16
Alcoholes superiores (mg/100 ml alcohol anhidro) No detectable INEN 345
Aldehidos (mg etanal/ 100 ml alcohol anhidro) : 36.44 INEN 343
)= Esteres (mg acertato de etiio / 100 mi aicohoi anhidro) : 300.i14 INEN 342 =
Furfural (mg furfural/100 ml alcohol anhidro) : 0.00 INEN 344
Metanol (mg/100ml alcohol anhidro) : 0.18 = INEN 347
Grados Brix (°Brix) 12.00 PEE/LA/08
Ll presente informe es valido para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO
Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros.

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12B - 2do. Piso - Telefax.: 2563-225 | 2235-404 [ 3214-333 / 3214-353 Cel.: 09 9442-153
e-mails: olg@ecnet.ec / dduzuriaga@hotmail.com / servicioalcliente@labolab.com.ec
Quito - Ecuador
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ANEXO N° 3

TERMINADO AGAVE NEGRO

LAE[=[LAB

ANALILi I‘J’E) Al I‘E\/“

NOMBRE:

DIRECCION:

FECHA DE RECEPCION:
MUESTRA:

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:
ENVASE:

FECHA DE TOMA DE MUESTRA:
FECHA VENCIMIENTO:

LOTE:

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO:

REFERENCIA:
MUESTREADO:
CONDICIONES AMBIENTALES:

S AG Y AFINES
RESULTADOS

Orden de trabajo N° 120309
Hoja | de 2

Srta. Lourdes Arias

Latacunga

2 de febrero del 2012

Bebida Alcohdlica de Agave Negro
Liquido ligeramente turbio

Botella de vidrio

2 de febrero del 2012

3 - 8 de febrero del 2012
120309
Por cliente

22°C 52% HR

RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS DEL PRODUCTO

ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO RESULTADO METODO

Grado alcohélico (°GL) @ 38.64 INEN 340

Extracto seco (g / 100 ml) 0.04 INEN 346

Gravedad especifica : 0.9538

Acidez total (mg dcido acético /100 ml alcohol anhidro) : 6.21 INEN 341

Acidez fija (mg dcido acético /100 ml alcohol anhidro) : 0.00

Acidez volatil (mg acido acético /100 ml alcohol anhidro) : 6.21

Alcoholes superiores (mg/100 ml alcohol anhidro) >1500.00 INEN 345

Aldehidos (mg etanal/ 100 ml alcohol anhidro) : 25.62 INEN 343
- Esteres (mg acetato de etilo / 100 m! alcohol anhidro) : 149,96 INEN 342

Furfural (mg furfural/100 ml alcohol anhidro) : 0.00 INEN 344

Metanol (mg/100ml alcohol anhidro) : 0.012 ¥ INEN 347

Grados Brix (°Brix) 15.20 . PEE/LA/08

ANALIEIE L5 ALK 08, AUUAD Y AFINCS

El presente informe es valido para la muestra analizada.
Liste informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO
Anlisis fisico, quimico, microbioldgico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros.

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 128 - 2do. Piso - Telefax.: 2663-225 /| 2235404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 09 9442-153
e-mails: olg@ecnetec / driuzuriaga@hotmail.com / servicioalcliente@labolab.com.ec
Quito - Ecuador
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ANEXO N° 4
MODELO DE LA ENCUESTA QUE SE REALIZO A LOS
ESTUDIANTES DE LA UNIDAD ACADEMICA CAREN

Estimados compafieros de la Unidad Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
U.A.CAREN de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, La presente encuesta tiene como finalidad
obtener datos estadisticos para el desarrollo del tema de tesis “ELABORACION DE UNA
BEBIDA ALCOHOLICA UTILIZANDO DOS VARIEDADES DE AGAVE; NEGRO
(Agave americano) Y BLANCO (Frurcraea andina) EMPLEANDO Sacharomyces cerevisae
EN DOS PRESENTACIONES (LIOFILIZADA Y EN PASTA) EN EL SECTOR DE
CRISTO REY PARROQUIA ONCE DE NOVIEMBRE CANTON LATACUNGA
PROVINCIA DE COTOPAXI”.

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS TRATAMIENTOS
A B C D

COLOR 1.-Transparente

2.- Poco Transparente
3.-Oscuro

4.- Poco Oscuro

SABOR 1.-Muy agradable
2.-Poco Agradable
3.-Agradable
4.-Desagradable

VISCOSIDAD 1.-Muy Viscoso
2.-Viscoso
3.-Poco Viscoso
4.-Ninguno

AROMA 1.-Caracteristico
2.-Neutro
3.- Leve

4.- Intenso

ACEPTABILIDAD 1.- Gusta Mucho

2.- Gusta Poco

3.- Ni gusta, Ni disgusta
4.- Disgusta

Por favor evalué con sinceridad las siguientes caracteristicas: color, sabor,
viscosidad, aroma y aceptabilidad de la bebida alcohdlica, colocando una marca en
el casillero correspondiente.

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO N° 5
TABULACION DE LOS DATOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS A

LOS ESTUDIANTES

Tabla N°27: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS ENCUESTAS

REALIZADAS PARA EL PARAMETRO COLOR

REPLICAII

REPLICAII

REPLICA |

COLOR

A

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Identificacion de los tratamientos

t3
tl

J

t4
t2

K
L

t2
t4

E
F

G

tl
t3

A=tl

t2
t3
t4

D=
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Tabla N°28: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS ENCUESTAS
REALIZADAS PARA EL PARAMETRO SABOR

REPLICAII

|

REPLICAII
SABOR

|

REPLICA |

B

A

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Identificacion de los tratamientos

t3
tl

J

=t4
t2

K
L

t2
t4
tl
t3

E
F

G

A=tl
B

t2
t3
t4
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Tabla N°29: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS ENCUESTAS
REALIZADAS PARA EL PARAMETRO VISCOSIDAD

| REPETICION NI | REPETICION Il

VISCOSIDAD

REPLICA |

A

CATADORES

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20

Identificacion de los tratamientos

t3
tl

I
J

K
L

t4
t2

t2
t4
tl
t3

E
F

G

A=tl

t2
t3
t4

D=
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Tabla N°30: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS ENCUESTAS
REALIZADAS PARA EL PARAMETRO AROMA

REPLICAIII

REPLICAI

AROMA

REPLICA |

B

CATADORES |A

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20

Identificacion de los tratamientos

t3
tl

J

t4
t2

K
L

t2
t4
tl
t3

E
F

G

tl
t2
t3

A=

D=1t4
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Tabla N°31: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS ENCUESTAS
REALIZADAS PARA EL PARAMETRO ACEPTABILIDAD

REPLICAIII

REPLICAII
ACEPTABILIDAD

REPLICA |

B

CATADORES |A

10
11
12
13

14
15

16
17

18
19
20

Identificacion de los tratamientos

t3
tl

J

t4
t2

L

t2
t4
tl
t3

E
F

tl
t2

A=

t3
t4
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PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS A LOS
ESTUDIANTES

ANEXO N° 6

Tabla N°32: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA
LA CARACTERISTICA DEL COLOR

TRATAMIENTOS
CATADORES A B C D
1 1,33 1,33 1,67 1,33
2 1,33 1,00 1,67 1,00
3 1,00 1,00 2,33 1,00
4 1,00 1,00 1,00 1,00
5 1,00 1,00 1,33 1,00
6 1,00 1,00 1,00 1,00
7 1,00 1,00 1,00 1,00
8 1,00 1,00 1,00 1,00
9 1,00 1,00 2,00 1,33
10 1,00 1,00 1,00 1,00
11 1,00 1,00 1,00 1,00
12 1,33 1,00 1,67 1,00
13 1,00 1,00 1,00 1,00
14 1,00 1,00 1,33 1,00
15 2,00 1,00 1,00 1,00
16 1,00 1,00 1,00 1,00
17 1,33 1,00 2,00 1,00
18 1,00 1,33 1,33 1,00
19 1,33 1,33 1,33 1,33
20 1,00 1,00 1,33 1,33
Identificacion de los tratamientos

A=1tl E=t2 I=t3

B=12 F=t4 J=tl

C=t3 G=tl =t4

D=1t4 H=t3 L=t2
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Tabla N°33: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA
LA CARACTERISTICA DEL SABOR

TRATAMIENTOS
CATADORES A B C D
1 2,33 2,00 3,00 2,67
2 2,33 2,67 3,00 2,67
3 2,00 1,67 2,67 1,67
4 2,00 1,67 2,33 1,33
5 3,00 1,67 2,67 2,00
6 2,00 1,00 1,67 2,33
7 2,33 1,67 1,33 1,67
8 2,67 2,33 2,33 2,33
9 3,00 2,00 2,00 1,67
10 2,00 2,33 3,00 2,67
11 1,67 1,33 1,67 1,00
12 1,67 1,00 1,33 1,00
13 1,67 1,33 1,33 2,00
14 2,00 3,33 1,33 1,67
15 3,67 2,33 2,00 2,00
16 2,67 3,00 3,33 3,67
17 2,00 2,33 2,33 3,33
18 2,33 2,67 2,67 2,67
19 3,33 2,00 2,00 2,67
20 2,67 2,00 2,33 2,67
Identificacién de los tratamientos

A=1l E=t2 I=t3

B=12 F=t4 J=tl

C=t3 G=tl K=t4

D=1t4 H=t3 L=t2

117



Tabla N°34: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA LA

CARACTERISTICA DE VISCOSIDAD

TRATAMIENTOS
CATADORES A B C D
1 2,67 2,67 2,67 3,33
2 3,67 4,00 4,00 4,00
3 3,33 3,33 3,67 3,67
4 3,67 3,33 3,67 3,33
5 4,00 3,67 4,00 4,00
6 3,00 3,33 3,33 3,33
7 3,67 4,00 4,00 4,00
8 2,67 2,67 2,33 2,67
9 2,67 2,67 3,00 3,00
10 3,00 3,33 3,00 3,00
11 4,00 4,00 4,00 4,00
12 3,00 4,00 4,00 4,00
13 2,33 2,00 2,33 2,33
14 2,33 3,00 2,00 2,00
15 4,00 4,00 3,33 4,00
16 4,00 4,00 4,00 4,00
17 4,00 4,00 4,00 3,67
18 4,00 4,00 4,00 4,00
19 2,33 2,33 2,00 2,67
20 3,33 3,33 4,00 3,67
Identificacién de los tratamientos

A=1tl E=t2 I=t3

B=1t2 F=t4 J=tl

C=t3 G=tl =t4

D=1t4 H=t3 L=t2
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Tabla N°35: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA LA

CARACTERISTICA DEL AROMA

TRATAMIENTOS
CATADORES A B C D
1 2,00 2,33 1,67 3,00
2 3,33 2,33 2,67 3,33
3 4,00 3,00 3,67 3,00
4 2,67 3,00 1,00 2,67
5 3,00 2,33 2,00 2,67
6 2,33 4,00 2,33 2,00
7 2,33 2,67 2,00 2,00
8 2,33 2,00 2,33 2,67
9 1,67 2,67 2,00 3,33
10 1,67 1,00 2,00 2,00
11 4,00 4,00 3,67 3,00
12 2,33 1,33 2,67 1,33
13 3,00 1,67 2,00 2,33
14 3,33 2,33 2,33 2,00
15 2,33 3,33 2,67 2,00
16 3,00 2,33 3,33 2,67
17 3,00 1,67 2,67 2,33
18 2,33 2,00 3,00 2,67
19 2,67 2,67 2,00 3,00
20 3,00 1,67 3,00 3,00
Identificacion de los tratamientos

A=tl E=t2 I=t3

B=12 F=t4 J=tl

C=t3 G=tl K=t4

D=t4 H=t3 L=t2
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Tabla N°36: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA LA
CARACTERISTICA DE ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS

CATADORES A B C D

1 1,67 1,67 3,00 2,33
2 2,00 2,33 2,67 1,67
3 1,67 1,67 2,33 2,33
4 2,33 1,67 2,00 2,33
5 3,00 1,33 2,33 2,00
6 2,33 1,00 1,67 1,33
7 1,67 1,33 1,33 1,67
8 2,00 2,33 2,00 2,00
9 1,67 2,00 2,67 2,33
10 1,33 1,00 2,33 2,00
11 2,00 1,33 2,00 1,00
12 1,33 1,00 1,67 1,00
13 1,67 1,00 2,00 2,00
14 2,00 1,67 1,67 1,67
15 2,67 2,00 2,67 2,33
16 3,00 2,67 3,67 3,67
17 2,33 1,67 2,67 1,67
18 2,67 2,33 2,33 2,67
19 2,67 1,33 2,67 2,00
20 3,33 1,67 3,00 2,33

Identificacién de los tratamientos

A=1l E=t2 I=t3

B=12 F=t4 J=tl

C=t3 G=tl K=t4

D=1t4 H=t3 L=t2
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ANEXO N° 7

RESULTADOS DE LOS ANALISIS FiSICO-QUIMICOS DEL MEJOR

TRATAMIENTO

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF-LAB-AL-19588
ORDEN DE TRABAJO No 37672

SOLICITADO POR:

ARIAS BORJA LOURDES MARISOL

_)IRECCIBN DEL CLIENTE:

Av Velasco Ibarra y Camilo Ronce

A LA SECRETARIA:

MUESTRA: Bebida

DESCRIPCION: Bebida alcoholica de agave blanco con levadura
liofilizada.

L T e

FECHA DE ELABORACION: 14-08-2012

FECHA DE VENCIMIENTO: [

FECHA DE RECEPCION: 4/08/2012

HORA DE RECEPCION: 1:26

FECHA DE ANALISIS: 28/08/2012

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 03/08/2012

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido

Contenido encontrado: 1L

Contenido declarado: 1L

OBSERVACIONES:

Los resultados que constan en el

presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP,

MUESTREADO POR: [Ciiente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO

3
* Metanol R X e 0.18 MAL 12/INEN 347
* Grado Alcongiico 9G.L 50 MALOS/INEN 340
¥ S6lidos Solubles % 14.5 MAL - 51
*oH - 4.40 MAL - 52

3
*Acidez Total (4cido acético) | M9/100 < e 13.92 MAL 06 / INEN 341

Q.

OSP

P

n

Direccion; Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262
Telefax: 3216-740

\
= =7 /2

/' Biog. Ana Maria Hidalgo
JEFE AREA DE ALIMENTOS

GMEGOR,

RAL-4.1-04

2502-456, ext. 15, 18, 21, 33, 31
E-mail: laboratoriososphotmail.com

Web: www. facquimuce.edu, ec
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ANEXO N° 8
RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS DE LA
BEBIDA DEL MERCADO

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF-LAB-AL-19587
ORDEN DE TRABAJO No 37672

SOLICITADO POR:
DIRECCION DEL CLIENTE:

ARIAS BORJA LOURDES MARISOL
Av Velasco Ibarra y Camilo Ronce

MUESTRA: Bebida

DESCRIPCION: Agua ardiente de Maguey
ORES ——— . =l

FECHA DE ELABORACION: 14-08-2012

FECHA DE VENCIMIENTO: T —

FECHA DE RECEPCION: 4/08/2012

HORA DE RECEPCION: 11:2

FECHA DE ANALISIS: 28/08/2012

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 03/08/2012

A LA SECRETARIA:

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido

Contenido encontrado: 1L
OBSERVACIONES:
Los resultados que constan en el

Contenido declarado: 1L

presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP,

MUESTREADO POR: [Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO

3
* Metanol mg’looaﬂ‘“d‘:g alcohol 0.22 MAL 12/INEN 347
* Grado AICohdlico G L 7 MALOS/INEN 340
*S6lidos Solubles % 135 MAL - 51
pH 7.30 MAL - 52

3
*Acidez Total (4cido acético) "‘9’1°°;n’:iddr§ 2lcohol 2.73 MAL 06 / INEN 341

=

C 'Né?ﬁ\"‘\.\
{@L’\t A8 N

! i o, NI
;’( ¥ C"’/‘# %/\ /
: Bioqg. Ana Maria Hidalgo
JEFE AREA DE ALIMENTOS

o EGD/;/‘7

- INE

RAL-4.1-04

osP

b

Telefax: 3216-740

Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral
Web: wunw. facquimuce. edu.ec

2502-456, ext. 15, 18, 21, 33, 31

E-mail luhummmm).s‘v ahotmail Loz

- Teléfonos: 2502-262
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ANEXO N°9

CROQUIS DEL BARRIO CRISTO REY PARROQUIA 11 DE NOVIEMBRE

. - Galvario| Tejar. o
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ANEXO N° 10

ASISTENCIA A LAS REUNIONES DE CAPACITACION EN EL BARRIO
CRISTO REY

Lista de los habitantes del Barrio Cristo Rey asistidos a las reuniones
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Carrera de Ingenieria Agroindustrial
Plan de capacitacion en el barrio Cristo Rey
Objetivo general

++ Capacitar a los habitantes del barrio Cristo Rey sobre la elaboracion de una

bebida alcoholica a partir del agave

Fecha: 10 de Agosto del 2011

N° | APELLIDOS Y NOMBRES CEDULAS | FIRMAS
1 | Acosta Cepeda Maria Carmen 170409872-0

2 | Aguilar Guaman Daniel 050154054-6

3 | Alvarez Alvarez Clelia Marcelina 0501784656

4 | Alvarez Veintimilla Delia Maria 050029225-5

5 | Armas Veintimilla Cecilia Isabel 050110977-1

6 | Calvopifia Herrera Rosa Elvira 050043807-2

7 | Espinel Alvarez Sara Celinda 050019350-3

8 | Gonzalez Ruiz Sara Yolanda 070181914-6
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Carrera de Ingenieria Agroindustrial

Plan de capacitacion en el barrio Cristo Rey

Objetivo general

+ Capacitar a los habitantes del barrio Cristo Rey sobre la elaboracion de una

bebida alcohdlica a partir del agave

Fecha: 20 de Agosto del 2011

N° | APELLIDOS Y NOMBRES CEDULAS FIRMAS
1 | Acosta Cepeda Maria Carmen 170409872-0
2 | Aguilar Guaman Daniel 050154054-6
3 | Alvarez Alvarez Clelia Marcelina 0501784656
4 | Alvarez Veintimilla Delia Maria 050029225-5
5 | Armas Veintimilla Cecilia Isabel 050110977-1
6 | Calvopifia Herrera Rosa Elvira 050043807-2
7 | Espinel Alvarez Sara Celinda 050019350-3
8 | Gonzélez Ruiz Sara Yolanda 070181914-6
9 | Guarnizo Jimenez Roselita 110211782-5
10 | Herrera Alban Carmen Beatriz 050118414-7
11 | Mena Tapia Efrain Mesias 050171155-0
12 | Nufiez Nufiez Nataly Fernanda 050290207-5
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Carrera de Ingenieria Agroindustrial
Plan de capacitacion en el barrio Cristo Rey
Objetivo general

+ Capacitar a los habitantes del barrio Cristo Rey sobre la elaboracion de una

bebida alcohdlica a partir del agave

Tabla N° 39: Lista de los habitantes del Barrio Cristo Rey asistidos a las
reuniones
Fecha: 17 de Septiembre del 2011

N° | APELLIDOS Y NOMBRES CEDULAS FIRMAS
1 | Acosta Cepeda Maria Carmen 170409872-0
2 | Aguilar Guaman Daniel 050154054-6
3 | Alvarez Alvarez Clelia Marcelina 0501784656
4 | Alvarez Veintimilla Delia Maria 050029225-5
5 | Armas Veintimilla Cecilia Isabel 050110977-1
6 | Calvopifia Herrera Rosa Elvira 050043807-2
7 | Espinel Alvarez Sara Celinda 050019350-3
8 | Gonzélez Ruiz Sara Yolanda 070181914-6
9 | Guarnizo Jimenez Roselita 110211782-5
10 | Herrera Alban Carmen Beatriz 050118414-7
11 | Mena Tapia Efrain Mesias 050171155-0
12 | Nufiez Nufiez Nataly Fernanda 050290207-5
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Carrera de Ingenieria Agroindustrial
Plan de capacitacion en el barrio Cristo Rey
Obijetivo general
% Capacitar a los habitantes del barrio Cristo Rey sobre la elaboracion de una bebida alcohdlica a
partir del agave
Fecha: 20 de Octubre del 2011

N° APELLIDOS Y NOMBRES CEDULAS FIRMAS
1 Acosta Cepeda Maria Carmen 170409872-0
2 Aguilar Guaméan Daniel 050154054-6
3 | Alvarez Alvarez Clelia Marcelina 0501784656
4 Alvarez Veintimilla Delia Maria 050029225-5
5 Armas Veintimilla Cecilia Isabel 050110977-1
6 Calvopifia Herrera Rosa Elvira 050043807-2
7 Espinel Alvarez Sara Celinda 050019350-3
8 Gonzélez Ruiz Sara Yolanda 070181914-6
9 Guarnizo Jimenez Roselita 110211782-5
10 | Herrera Alban Carmen Beatriz 050118414-7
11 | Mena Tapia Efrain Mesias 050171155-0
12 | Nufiez Nufiez Nataly Fernanda 050290207-5
13 | Toro Soto Rosa Elvira 050010147-2
14 | Vaca Alvarez Juan Alfredo 050129812-9
15 | Vaca Alvarez Luz Agripina 050159662-1
16 | Veintimilla Moreno Maria Francisca 050061834-3
17 | Veintimilla Orbea Segundo Gabriel Humberto 050088636-3
18 | Veintimilla Veintimilla Luis Roberto 050038278-3
19 | Zambrano Bonilla Nelly Lucrecia 050252462-2
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Carrera de Ingenieria Agroindustrial

Plan de capacitacion en el barrio Cristo Rey

Obijetivo general

Capacitar a los habitantes del barrio Cristo Rey sobre la elaboracion de una bebida alcohélica a

partir del agave

Fecha: 21 de Noviembre del 2011

N° APELLIDOS Y NOMBRES CEDULAS FIRMAS
1 Acosta Cepeda Maria Carmen 170409872-0
2 Aguilar Guaméan Daniel 050154054-6
3 | Alvarez Alvarez Clelia Marcelina 0501784656
4 | Alvarez Veintimilla Delia Maria 050029225-5
5 Armas Veintimilla Cecilia Isabel 050110977-1
6 Calvopifia Herrera Rosa Elvira 050043807-2
7 Espinel Alvarez Sara Celinda 050019350-3
8 Gonzélez Ruiz Sara Yolanda 070181914-6
9 Guarnizo Jimenez Roselita 110211782-5
10 | Herrera Alban Carmen Beatriz 050118414-7
11 | Mena Tapia Efrain Mesias 050171155-0
12 | Nufiez Nufiez Nataly Fernanda 050290207-5
13 | Toro Soto Rosa Elvira 050010147-2
14 | Vaca Alvarez Juan Alfredo 050129812-9
15 | Vaca Alvarez Luz Agripina 050159662-1
16 | Veintimilla Moreno Maria Francisca 050061834-3
17 | Veintimilla Orbea Segundo Gabriel Humberto 050088636-3
18 | Veintimilla Veintimilla Luis Roberto 050038278-3
19 | Zambrano Bonilla Nelly Lucrecia 050252462-2
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Carrera de Ingenieria Agroindustrial

Plan de capacitacion en el barrio Cristo Rey

Obijetivo general

Capacitar a los habitantes del barrio Cristo Rey sobre la elaboracion de una bebida alcohélica a

partir del agave

Fecha: 24 de Noviembre del 2011

N° APELLIDOS Y NOMBRES CEDULAS FIRMAS
1 Acosta Cepeda Maria Carmen 170409872-0
2 Aguilar Guaméan Daniel 050154054-6
3 | Alvarez Alvarez Clelia Marcelina 0501784656
4 | Alvarez Veintimilla Delia Maria 050029225-5
5 Armas Veintimilla Cecilia Isabel 050110977-1
6 Calvopifia Herrera Rosa Elvira 050043807-2
7 Espinel Alvarez Sara Celinda 050019350-3
8 Gonzélez Ruiz Sara Yolanda 070181914-6
9 Guarnizo Jimenez Roselita 110211782-5
10 | Herrera Alban Carmen Beatriz 050118414-7
11 | Mena Tapia Efrain Mesias 050171155-0
12 | Nufiez Nufiez Nataly Fernanda 050290207-5
13 | Toro Soto Rosa Elvira 050010147-2
14 | Vaca Alvarez Juan Alfredo 050129812-9
15 | Vaca Alvarez Luz Agripina 050159662-1
16 | Veintimilla Moreno Maria Francisca 050061834-3
17 | Veintimilla Orbea Segundo Gabriel Humberto 050088636-3
18 | Veintimilla Veintimilla Luis Roberto 050038278-3
19 | Zambrano Bonilla Nelly Lucrecia 050252462-2
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Carrera de Ingenieria Agroindustrial

Plan de capacitacion en el barrio Cristo Rey

Obijetivo general

Capacitar a los habitantes del barrio Cristo Rey sobre la elaboracion de una bebida alcohélica a

partir del agave

Fecha 23 de Enero del 2012

N° APELLIDOS Y NOMBRES CEDULAS FIRMAS
1 Acosta Cepeda Maria Carmen 170409872-0
2 Aguilar Guaméan Daniel 050154054-6
3 | Alvarez Alvarez Clelia Marcelina 0501784656
4 | Alvarez Veintimilla Delia Maria 050029225-5
5 Armas Veintimilla Cecilia Isabel 050110977-1
6 Calvopifia Herrera Rosa Elvira 050043807-2
7 Espinel Alvarez Sara Celinda 050019350-3
8 Gonzélez Ruiz Sara Yolanda 070181914-6
9 Guarnizo Jimenez Roselita 110211782-5
10 | Herrera Alban Carmen Beatriz 050118414-7
11 | Mena Tapia Efrain Mesias 050171155-0
12 | Nufiez Nufiez Nataly Fernanda 050290207-5
13 | Toro Soto Rosa Elvira 050010147-2
14 | Vaca Alvarez Juan Alfredo 050129812-9
15 | Vaca Alvarez Luz Agripina 050159662-1
16 | Veintimilla Moreno Maria Francisca 050061834-3
17 | Veintimilla Orbea Segundo Gabriel Humberto 050088636-3
18 | Veintimilla Veintimilla Luis Roberto 050038278-3
19 | Zambrano Bonilla Nelly Lucrecia 050252462-2
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion NEN, Casilla 17-01- 3999 - Baquerizo 454 y Ave. 6 de Diciembre — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccién

ANEXO N° 11
NORMAS INEN

CDU: 663.5
ClIU: 3131 INEN AL 04.02-401

Norma BEBIDAS ALCOHOLICAS. INEN 362
- AGUARDIENTE DE CANA RECTIFICADO Cuarta Revision
Ecuatoriana REQUISITOS 1992-07
Obligatoria '
1. OBJ ETO

1.1 Esta nomma establece los requisitos que debe cumplir el aguardiente de cafia rectificado, para ser

considerado apto para el consumo humano.

2. DEFINICIONES

2.1 Aguardiente de cana rectificado. Es el producio obtenido mediante la fermentacion alcohdlica vy
destilacion de jugos y otros derivados de la cafia de azicar, sometido a rectificacion, de modo que
conserve sus caracteristicas organolépticas. También podra denominarse “Aguardiente” o “Aguardiente

de cana".

3. REQUISITOS
3.1 Debe ser transparente, incoloro o ambarino, con olor y sabor caracteristicos del aguardiente de
cafia rectificado.

3.2 No se permite la adicion de edulcorantes artificiales, colorantes diferentes al caramelo de sacarosa,
esencias naturales o artificiales que modifiquen sus caracteristicas organolépticas, ni  bonificadores
artificiales.

3.3 Debe cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 1.

Tabla 1. Requisitos del aguardiente de cafia rectificado.

1~ Prnaiem o [T SVITTIEN R A N LT rN

Grado alcohdlico a 15° C °GL INEN 340
a) a nivel de productor 85 -

k) a nivel de consumidor 30 50

Acidez total, como acido acetico * - 40 INEN 341
Esteres, como acetato de etilo = - 80 INEN 342
Aldehidos, como etanal b - 20 INEN 343
Furfural a - 1.5 INEN 344
Alcoholes superiores = - 150 INEN 345
Metanol = - 10 INEN 347
Congeneres = 18 250

= mg/100 em? de alcohol anhidro.

DESCRIPTORES: Bebidas espirituosas, alcoholes, aguardientes, licores, fermentacion, destilacidon, maceracion, reguisitos.

-1- 1992-019
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INEN 362 1992-07

3.4 El agua utilizada para hidratar el producto hasta los niveles establecidos en la tabla 1 debe ser
potable, segun Norma INEN 1108. También podra ser destilada, desionizada o desmineralizada.

4. INSPECCION

4.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a la Norma INEN 339

5. ENVASADO Y ROTULADO

5.1 El aguardiente, para consumo final, debe envasarse cumpliendo los requisitos establecidos en la

Norma correspondiente, de tal forma gue se garantice su calidad e inviolabilidad.

5.2 El aguardiente, como producto de consumo final, debe tener impreso, con caracteres legibles e
indelebles en el panel principal de la etiqueta, la denominacion "Aguardiente”, "Aguardiente de cana" o
"Aguardiente de cana rectificado”, Indistintamente, ademas de todos los requisitos estipulados en la
Norma INEN 1 933.

5.3 El envasado y comercializacion del aguardiente de cafia rectificado, para consumo final, se

sometera a las Normas y Regulaciones dictadas por el INEN y las leyes pertinentes.

(Continua)

a2 1002_n1Q
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INEN 362 1992-07

APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

INEN 339 Bebidas alcohdlicas. Muestreo.

INEN 340 Bebidas alcohdlicas. Determinacion del grado alcohdlico.
INEN 341 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de la acidez.

INEN 342 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de ésteres.

INEN 343 Bebidas alcoholicas. Determinacion de aldehidos.

INEN 344  Bebidas alcohdlicas. Determinacion de furfural.

INEN 345 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de alcoholes superiores.
INEN 337 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de metanol

INEN 1108 Agua potable. Requisitos.

INEN 1933 Bebidas alcohdlicas. Rotulado. Requisitos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Cubana 83-0. Aguardiente. Especificaciones de calidad. Comité Estatal de Normalizacion. La
Habana, 1984.

Norma ICONTEC 410. Bebidas alcohdlicas. Aguardiente de cafia. FPrimera revisién. Instituto
Colombiano de Normas Técnicas. Bogotd, 1976.

Cédigo Latinoamericano de Alimentos. Bebidas alcohdlicas y licores. Segunda edicién. Buenos
Aires, 1964

-3 - 1992-019
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO:
INEN 362

Cuarta Rev.

BEBIDAS ALCOHOLICAS. AGUARDIENTE DE CARNA....
RECTIFICADO. REQUISITOS......

Cdédigo:
AL 04.02-401....

ORIGINAL:

Fecha de iniciacion del estudio:

Oficializacion por Acuerdo No______227 de 1988-05-20
Publicado en el Registro Oficial No 949 ___de  1998-06-03
Fecha de iniciacion del estudio: 1991-05-20 . vveincznans

Fechas de consulta publica: de

Subcomité Técnico (o Comité Interno):.........

Fecha de iniciacion: ...........1991-08-01....................
Integrantes del Subcomité Técnico (o Comité Interno):

NOMBRES:

Dra. Consuelo Alvario (Presidenta)
Econ. Carlos Rosero (Vicepresidente)
Dr. Juan jalil

Dra. Azucena Torres

Ing. Carlos Zapata

Ing. Mauricio Burbano

Sra. Ximena Mateu

Econ. Claudio Patifio

Dr. Guido Martinez

Ing. Miguel Pefia

Dr. Carlos Crespo

Ing. Manuel Auquilla

Dr. Luis Monsalve

Dr. Manuel Vega

Ing. Francisco Giler

Ing. Luis Bonilla

Ing. Mario Proafio

Sr. Pedro Rosales

Sr. Hugo Ricaurte

Ing. Alberto Salvador

Ing. Wilson Santana

Ing. Alberto Sanchez

Cap. Femando Mantilla

Sr. Jorge Villa

Sr. Adolfo Espinosa

Dra. Magdalena Baus

Dr. Oscar Luzuriaga

Ing. Henry Troya

Ing. Gustavo Jiménez

Ing. César Jara H. (Secretario Técnico)

wereeeeen...AL 04.02 Bebidas alcohdlicas..............ccoooooeiiiiee
.. ......Fecha de aprobacién: ......1991-09-29...................

INSTITUCION REPRESENTADA:

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE "LIP"
ALCOHOLESA

LICORESA

LICORESA

ILSA

ILSA

ILSA

DACA

DACA

DACA

ZHUMIR

ZHUMIR

EASA

CELIASA

LICOFINO

ALCOCORP
ILENSA-BIOINGENIERIA

ILENSA

VIHURI

ADILE-ILREPSA

ILA S.A.

VINICOLA HISPANO ECUATORIANA
CORPORACION CANEY INTERNACIONAL
GUEBARRA

ANDINA DE LICORES

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
FACULTAD DE QUIMICA - U. C.
INEN

INEN
INEN

P.V.P.S/.720,00

Oftros tramites:

CARACTER: Se recomienda su aprobacion como!

: ...Obligatoria...

Aprobacion por Consejo Directivo en sesion de
..1992-07-08...como............... Obligatoria.....

Oficializada como .....OBLIGATORIA.....................
Registro Material No. ..442._ ... de...1992-08-27....
Registro Oficial No. .....38._..._. de...1992-10-01...
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Baquerizo Moreno EB-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: (593 2) 2 567815
Direccién General: E-Mail:furresta@inen.gov.ec
Area Técnica de Normalizacién: E-Mail: normalizacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Certificacién: E-Mail:certificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Verificacién: E-Mail:verificacion®inen.gov.ac
Area Técnica de Servicios Tecnolégicos: E-Mail:inencati®i
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas@inen.gov.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca@inen.gov.ec
Regional Chimborazo: E-Mail:inenriobamba®@inen.gov.ec
URL:www.inen.gov.ec
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INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

FE DE ERRATAS
(2011-09-30)

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1334-1:2011
Tercera revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS.

Primera Edicion

FOOD PRODUGTS LABELLING FOR HUMAN CONSUMPTION. PART. 1. SPECIFICATIONS.
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I NTE INEN
Norma Técnica | ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO
E ! 1334-1:2011
cuatoriana HUMANO. PARTE 1. Tercera revision
Voluntaria REQUISITOS 2011-06
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos minimos que deben cumplir los rétulos o etiquetas en los
envases 0 empaques en que se expenden los productos alimenticios para consumo humano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a todo producto alimenticio procesado, envasado y empaquetado que se
ofrece como tal para la venta directa al consumidor y para fines de hosteleria.

2.2 La presente norma no se aplica a aquellos productos alimenticios que se envasan en presencia del
consumidor o en el momento de la compra.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la, NTE INEN 1334-
2 y las que a continuacidn se detallan:

3.1.1 Aditivos alimentarios. Es cualquier sustancia que no se consume normalmente como alimento, ni
tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion
intencionada al alimento con fines tecnologicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de
fabricacion, elaboracion, preparacién, tratamiento, envasado, empaquetado, fransporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por
si 0 sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas.
Esta definicion no incluye “contaminantes” o sustancias afiadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

3.1.2 Alimento. Es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, la goma de mascar y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en
la elaboracién, preparacién o tratamiento de “alimentos”.

3.1.3 Alimento arfificial. Es aguel alimento procesado en el cual los ingredientes que lo
caracterizan son artificiales.

3.1.4 Alimentos genéticamente madificados o transgénicos. Con la denominacion de alimentos
transgénicos se entiende aquellos alimentos fabricados a partir de organismos genéticamente
modificados (OGM) o dicho de ofra forma, es aquel alimento en cuyas materias primas se han
utilizado técnicas de ingenieria genética.

3.1.5 Alimento irradiado. Es el alimento que ha sido tratado con radiacion ionizante. Se los conoce
también como productos alimenticios irradiados.

3.1.6 Alimento natural. Es aquel que se utiliza tal como se presenta en la naturaleza, sin haber sufrido
transformacion en sus caracteristicas o composicion, salvo las prescritas para la higiene, o las
necesarias para la separacion de las partes no comestibles.

3.1.7 Alimento organico, biolégico, agroecolégico o ecoldégico. Son los productos alimenticios de origen
agropecuario, obtenidos de acuerdo al Reglamento de produccion organica.

3.1.8 Alimentos para fines de hosteleria. Son los alimentos destinados a utilizarse en restaurantes,

cantinas, escuelas, hospitales e instituciones similares donde se preparan comidas para consumao
inmediato.

(Continua)
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3.1.9 Alimento procesado. Es toda materia alimenticia, natural o artificial, que ha sido sometfida a las
operaciones tecnologicas necesarias que la transforma, modifica y conserva para el consuma
humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de fabrica determinada. El término
alimento procesado se aplica por extensidon a bebidas alcoholicas, bebidas no alcohodlicas,
condimentos, especias que se elaboran o envasan bajo nombre genérico o especifico y a los aditivos
alimentarios.

3.1.10 Cara (panel) principal de exposicion. Parte del envase con mayor posibilidad de ser exhibida,
mostrada o examinada.

3.1.11 Cara (panel) secundario de exposicion. Corresponde a las areas del rotulo que se exhiben a
mas de la cara principal con el fin de proporcionar informacién adicional sobre el producto.

3.1.12 Coadyuvantes de elaboracion. Comprende toda sustancia o materia, que no se consume como
un ingrediente alimenticio propio, empleado intencionalmente en la elaboracion de un alimento para
cumplir un determinado fin tecnoldgico durante el tratamiento o la elaboracion, y que puede dar lugar a
la presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto final.

3.1.13 Codigo de lote. Modo alfanumeérico, alfabético o numeérico establecido por el fabricante para
identificar el lote.

3.1.14 Contenido neto. Es la cantidad de producto (masa o volumen) sin considerar la tara (masa) del
envase.

3.1.15 Consumidor. Toda persona que compra o recibe el producto con el fin de satisfacer sus
necesidades personales.

3.1.16 Denominacion de origen. Es la denominacion geografica de un pais, de una region, o de una
localidad especifica utilizada para designar a un producto originario de ella y cuyas cualidades o
caracteristicas se deben exclusivamente o esencialmente al medio geografico en el cual se produce,
incluidos los factores naturales y los humanos.

3.1.17 Embalaje. Es la proteccion al envase y al producto alimenticio mediante un matenal adecuado
con el objeto de resguardarlo de dafios fisicos y agentes exteriores, facilitando de este modo su
manipulacion durante el transporte y almacenamiento.

3.1.18 Envase. Es todo material primario (contacto directo con el producto) o secundario que contiene
o recubre un producto, y que esta destinado a protegerlo del deterioro, contaminacion y facilitar su
manipulacion.

3.1.19 Fecha de fabricacion o elaboracién. Es la fecha en la que el producto ha sido procesado para
transformarlo en el producto descrito.

3.1.20 Tiempo maximo de consumo, fecha de vencimiento, fecha de expiracion. Es la fecha en que se
termina el periodo después del cual el producto almacenado en las condiciones indicadas, no tendra
probablemente los atributos de calidad que normalmente esperan los consumidores. Después de
esta fecha, no se debe comercializar el producto. Esta fecha es fijada por el fabricante a menos que
se indique algo diferente en la norma especifica del producto.

3.1.21 Ingrediente. Comprende cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee
en la fabricacion o preparacion de un alimento y esté presente en el producto final, aunque
posiblemente en forma modificada.

3.1.22 Marca comercial. Comprende todo signo, emblema, logotipo, palabra, frase o designacion
especial y caracterizada, usada para distinguir productos.

3.1.23 Numero de regisfro sanitario. Es el numero asignado por la autoridad competente, a un
producto al que se ha emitido el Certificado de Registro Sanitario.

3.1.24 Paguete multiunitario. Es la unidad de expendio al piblico conformada por varias unidades,
con su respectivo envase que lo protege o individualiza.

(Continua)
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3.1.25 Paquete unitario. Es la unidad de expendio al publico conformada por el producto, contenido
€N sU propio envase o envoltura.

3.1.26 Producto envasado. Comprende todo producto llenado, envuelto, y/o empaquetado
previamente, listo para ofrecerlo al consumidor.

3.1.27 Rotulado (Etiquetado). Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene el rotulo o
etiqueta.

3.1.28 Rodtulo (Etiqueta). Se entiende por rétulo cualquier, expresidn, marca, imagen u otro material
descriptivo o grafico que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve adherido
al envase de un producto, que lo identifica y caracteriza.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Los alimentos procesados, envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de crear en modo
alguno una impresion erronea respecto de su naturaleza.

4.2 los alimentos procesados envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rotulo o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que
hagan alusion a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas, o especiales que puedan dar lugar a
apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del alimento.

4.3 En aquellos alimentos o productos alimenticios que contengan saborizantes/aromatizantes
(saborizante/aromatizante natural, saborizante/aromatizante idéntico a natural yio
saborizante/aromatizante artificial), se admitira la representacion grafica del alimento o sustancia cuyo
sabor caracteriza al producto, aunque éste no lo contenga, debiendo acompafiar el nombre del
alimento con las expresiones: ‘“sabor artificial. ", “saborizante artificial ", “saborizado
artificialmente. ", “aroma artificial... o aromatizante artificial...” llenando el espacio en blanco con el
nombre del sabor o sabores caracterizantes, con caracteres del mismo tamafo, en idéntico color,
realce y visibilidad.

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos obligatorios. En el rétulo del producto envasado debe aparecer la siguiente informacion
seguln sea aplicable:

5.1.1 Nombre del alimento

5.1.1.1 El nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, y normalmente, debe ser especifico
y no genérco, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento, se debe utilizar por lo menos
uno de estos nombres o el nombre prescrito por la legislacion nacional.

b) Cuando no se disponga de tales nombres, se debe utilizar un nombre comun o usual, consagrado
por el uso cormente como término descriptivo apropiado, que no induzca a error o a engafio al
consumidor.

c) Se podra emplear un nombre "acufiado”, de "fantasia” o "de fabrica", o una "marca registrada”,
siempre que vaya acompafiado de uno de los nombres indicados en los literales a) y b).

5.1.1.2 En la cara principal de exhibicion del rétulo, junto al nombre del alimento, en forma legible,
apareceran las palabras o frases adicionales necesanas para evitar que se induzca a error o engaiio al
consumidor con respecto a la naturaleza, origen y condicion fisica auténticas del alimento que incluyen
pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion o su condicion o el tipo de
tratamiento al que ha sido sometido, por ejemplo, deshidratacion, concentracion, reconstitucion,
ahumado, etc.

(Continua)
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5.1.2 Lista de ingredientes

5.1.2.1 Debe declararse la lista de ingredientes, salvo cuando se trate de alimentos de un Unico
ingrediente, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) Lalista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por el titulo: ingredientes.

b) Deben declararse todos los ingredientes por orden decreciente de proporciones en el momento de la
elaboracion del alimento; incluidas las bebidas alcohdlicas y cocteles

c¢) Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente
compuesto puede declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado
inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de
proporciones.

d) Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en otra NTE INEN o en
la legislacion nacional vigente, constituya menos del 5 % del alimento, no serd necesario declarar los
ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién tecnolégica en el producto
elaborado.

e) En la lista de ingredientes debe indicarse el agua afiadida, excepto cuando el agua forme parte de
ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto y
declarados como tales en la lista de ingredientes. No sera necesario declarar el agua u otros
ingredientes volatiles que se evaporan durante la elaboracion.

f) Como alternativa a estas disposiciones, cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados
destinados a ser reconstituidos, podran enumerarse sus ingredientes por orden decreciente de
proporciones en el producto reconstituido, siempre que se incluya una indicacidn como la siguiente:
"ingredientes del producto cuando se prepara segun las instrucciones del rotula”.

5.1.2.2 En la lista de ingredientes debe emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo sefialado en
el numeral 5.1.2.1, con las siguientes excepciones:

a) Pueden emplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la
clase correspondiente, como se indica en la tabla 1:

(Continua)
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TABLA 1. Nombres genéricos correspondientes a ingredientes

Clases de ingredientes Nombres genéricos
Aceites refinados distintos del aceite de oliva “Aceite”, junto con el término “vegetal’ o
“animal®, calificado  con el  término
“hidrogenado” 0 “parcialmente

hidrogenado®, segn sea el caso.

Grasas refinadas “Grasas” junto con el témino “vegetal®, o
“animal”, o “compuesta”, seglin sea el caso.

Almidones, distintos de los almidones modificados quimicamente. “Almidon”, o “Fécula”

Todas las especies de pescado, cuando el pescado constifuya un ingrediente de | “Pescado”
otro alimento y siempre que en &l rotulo v la presentacion de dicho alimento no se
haga referencia a una determinada especie de pescado.

Todos los fipos de gueso de origen vacuno, cuando el gueso o una mezcla de | “Cueso”
quesos constituya un ingrediente de ofro alimento y siempre que en el rétulo y la
presentacion de dicho alimento no se haga referencia a un tipo especifico de
queso.

Todas las especias y exiracios de especias en cantidad no superior al 2 % en | “Especia’, “especias, 0 “mezclas de
peso, solas o mezcladas en el alimento. especias”, segln sea el caso.

Todas las hierbas aromaticas o partes de hierbas aromaticas en cantidad no | “Hierbas aromaticas” o mezclas de hierbas
superior al 2 % en peso, solas o mezcladas en el alimento. aromaticas”, seglin sea el caso.

Todos los tipos de preparados de goma utilizados en la fabricacion de la goma | “Goma base”
base para la goma de mascar.

Todos los tipos de Sacarosa “Azlicar
Dextrosa anhidra y dextrosa monohidratada “Dextrosa” o “glucosa”
Todos los tipos de caseinatos “Caseinatos”

Productos lacteos que contisnen un minimo de 50 por ciento de proteina ldctea | “Proteina ldctea”
fmim}en el exiracio seco®

Manteca de cacao obtenida por presion, extraccion o refinada “Manteca de Jcacao”

Todas la frufas confitadas, sin exceder del 10% del peso del alimenfo “Frutas confitadas”

#* Caleuls del contemds de proteina lictea: mtdgens (determinads mediante el prmcipio de Kjeldahl) x 6,38

b) Se ha comprobado que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad y deben
declararse como tales: (ver Anexo C).

- Cereales que contienen gluten; por ejemplo: trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus cepas
hibridas, y productos de estos;

- crustaceos y sus productos;

- huevos y los productos de los huevos;

- pescado y productos pesqueros,

- mani, soya y sus productos;

- leche y productos lacteos (incluida lactosa);

- nueces de arboles y sus productos derivados;
- sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.

c) No obstante lo sefialado en la disposicién a), deben declararse siempre por sus nombres especificos
la grasa (manteca) de cerdo, la manteca y la grasa de bovino.

(Continua)
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d) Cuando se trate de aditivos alimentarios pertenecientes a las distintas clases y que figuran en la lista
de aditivos alimentarios, cuyo uso se permite en los alimenfos en general, deben emplearse los
siguientes nombres genéricos con el nombre especifico, o con el ndmero intemacional de
identificacion de aditivos alimentarios, ver NTE INEN 2 074.

Reguladores de acidez Agente de tratamiento de las harinas
Antiaglutinantes Espumantes
Antiespumantes Agentes gelificantes
Antioxidantes Agentes de glaseado
Decolorantes Humentantes
Incrementadores de volumen Sustancias conservadoras
(Gasificantes Propulsores

Colorantes Leudantes

Agentes de retencidon del color Secuesfrantes
Emulsionantes Estabilizadores

Sales emulsionantes Edulcorantes

Agentes endurecedores Espesantes

Acentuadores del sabor
EJEMPLO Espesantes 6 gelificantes: (pectina, ...)

e) Podran emplearse los siguientes nombres genéricos cuando se trate de aditivos alimentarios que
pertenezcan a las respectivas clases y que figuren en las listas positivas de aditivos alimentarios de la
NTE INEN 2 074

Aroma(s) é aromatizante(s) & Sabor(es) - Saborizante(s)

Almidén({es) modificado(s)
La expresion "aroma"," aromatizante”, "sabor" o " saborizante” debe estar calificada con los términos
"naturales”, "idénticos a los naturales”, " artificiales” o con una combinacién de los mismos, segun
corresponda.

5.1.2.3 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios:

a) Todo aditivo alimentario que, por haber sido empleado en las materias primas u otros ingredientes
de un alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para desempefiar en &l
una funcion tecnolégica, debe ser incluido en la lista de ingredientes.

b) Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades inferiores a las necesarias
para lograr una funcion tecnologica, y los coadyuvantes de elaboracion, estan exentos de la
declaracion en la lista de ingredientes. Esta exencidon no se aplica a los aditivos alimentarios y
coadyuvantes de elaboracion mencionados 5.1.2.2 b)

5.1.3 Contenido neto y masa escurrida (peso escurrido)

5.1.3.1 Debe declararse en el panel principal el contenido neto en unidades del Sistema Internacional S
(ver nota 1) (ver anexo A), en la siguiente forma:

a) en volumen, para los alimentos liquidos
b) en masa, para los alimentos sdlidos

c) enmasa o volumen, para los alimentos semisolidos o viscosos

5.1.3.2 Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio liquido,
debe indicarse en unidades del Sistema Internacional la masa escurrida (ver nota 2) (peso escurrido,
masa drenada) del alimento. A efectos de este requisito, por medio liquido se entiende: agua, soluciones
acuosas de azlcar o sal, jugos de frutas y hortalizas (Unicamente en frutas y hortalizas en conserva), o
vinagre solos o mezclados.

NOTA 1. |a declaracion del contenido neto representa la cantidad en el momento del empaquetado, referida a un sistema de
control de calidad promedio.

NOTA 2. La declaracion de la masa escurrida debe ser aplicada por referencia a un sistema de control de la cantidad media.

(Confinua)
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5.1.3.3 Para los productos alimenticios que por su naturaleza tienen masa variable (pollos, pavos,
pemniles, cortes de camne, legumbres, frutas, etc.), el contenido neto comespondera a un rango declarado

5.1.4 Identificacion del fabricante, envasador, importador o distribuidor

5.1.4.1 Debe indicarse el nombre del fabricante, envasador o propietario de la marca; en el caso de
productos importados ademas debe indicarse el nombre y la direccion del importador y/o distribuidor o
representante legal del producto.

5.1.4.2 Cuando un alimento no es fabricado por la persona natural o juridica cuyo nombre aparece en
la etigueta, el nombre debe calificarse por una frase que revele la conexion que tal persona tiene con
el alimento: como “Fabricado por__ ", “Distribuido por_ " o cualquier otra palabra que exprese el
caso.

5.1.5 Ciudad y pais de origen
5.1.5.1 Debe indicarse la ciudad o localidad (para zonas rurales) y el pais de origen del alimento.

5.1.5.2 Para identificar el pais de origen puede utilizarse una de las siguientes expresiones: fabricado
en...... , producto..._._. ,0Industria._..__.

5.1.5.3 Cuando un alimento se someta en un segundo pais a una elaboracidn gue cambie su naturaleza,
el pais en el que se efectie la elaboracion debe considerarse como pais de origen para los fines del
rotulado.

5.1.6 Identificacion del lote

5.1.6.1 Cada envase debe llevar impresa, grabada o marcada o de cualquier otro modao, pero de
forma indeleble, un cadigo precedido de la letra “L” o de la palabra “Lote”, que permita la trazabilidad
del lote.

5.1.7 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

5.1.7.1 Si no esta determinado de otra manera en una norma especifica de producto, regira el siguiente
marcado de la fecha:

a) Se declarara la fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento
b) La fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento constaran por lo menos de:

— elmesyeldia para los productos que tengan una fecha maxima de consumo no superior a tres
meses,

— el afio y el mes para productos que tengan una fecha maxima de consumo de mas de tres
meses.

c) La fecha debe declararse de manera legible, visible e indeleble mediante una de las siguientes
expresiones o sus equivalentes:

— Consumase antes de..._.

— Fecha de expiracion.....

— Expirad Exp.....

— Tiempo maximo de consumo..... (debiendo declararse en este caso la fecha de elaboracion del
alimento)

d) Las expresiones mencionadas en el literal c) deben ir acompafiadas de la fecha misma o de una
referencia al lugar del envase en donde aparezca la fecha.

e) Elafio, mes y dia deben declararse en orden numérico o alfanumeérico no codificado,

(Continua)
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f) No obstante lo prescrito en el numeral 5.1.7.1 a), no se requerira la indicacion de la fecha de duracién
maxima o de vencimiento para:

— Frutas y vegetales frescos, que no hayan sido pelados, cortados o tratadas de otra forma
analoga;

— vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y vinos espumosos
de frutas solo en envases de vidno;

— bebidas alcohdlicas que contengan el 10 % o mas de alcohol por volumen, solo en envases de
vidrio;

— productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se consuma por lo
general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion;

— vinagre, solo en envases de vidrio;

— sal para consumo humano.

5.1.7.2 Ademas de la fecha de duracion maxima o de vencimiento, se debe indicar en el rotulo, cualquier
condicién especial que se requiera para la conservacion del alimento, si de su cumplimiento depende la
validez de la fecha.

5.1.8 Instrucciones para el uso

5.1.8.1 El rotulo debe contener las instrucciones gue sean necesarias sobre el modo de empleo, incluida
la reconstitucidn, si el caso lo amerita, para asegurar una comrecta utilizacion del alimento.

5.1.9 Alimentos irradiados

5.1.9.1 El rétulo de un alimento que haya sido tratado con radiacion ionizante debe llevar una declaracion
escrita indicativa del tratamiento, cerca del nombre del alimento. El uso del simbolo internacional
indicativo de gque el alimento ha sido iradiado, segin se muestra en la figura 1, es facultativo, pero
cuando se ufilice debera colocarse cerca del nombre del producto.

FIGURA 1. Simbolo internacional de alimento irradiado

o
o\
Z

5.1.9.2 Cuando un producto irradiado se utilice como ingrediente en ofro alimento, debe declararse esta
circunstancia en la lista de ingredientes.

5.1.9.3 Cuando un producto que consta de un solo ingrediente se prepara con materia prima irradiada, el
rétulo del producto debe contener una declaracion gue indigue el tratamiento.

5.1.10 Almentos modificados genéticamente o fransgénicos

5.1.101 5Si los productos de consumo humano a comercializarse han sido obtenidos o mejorados
mediante manipulacion genetica, se indicara de tal hecho en la etiqueta del producto, en letras
debidamente resaltadas: "ALIMENTO MODIFICADO GENETICAMENTE”.

5.1.10.2 Cuando un alimento modificado genéticamente o transgénico se utilice como ingrediente en

otro alimento, debe declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes, en el cual debera ir el
porcentaje del ingrediente transgénico.

(Continua)
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5.1.11 Registro sanitario. En el rétulo de los alimentos procesados, envasados y empaquetados, en un
lugar visible y legible debe aparecer el Ndmero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria
competente.

5.2 Bebidas alcohdlicas
5.2.1 Debe declararse el contenido alcohdlico en % de volumen de alcohol.

5.2.2 En la etiqueta de las bebidas alcohdlicas debe aparecer el siguiente texto: “Advertencia. El
consumo excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operar maquinarias, puede causar dafios
en su salud y perjudica a su familia”. “Ministerio de Salud Publica del Ecuador”. “Venta prohibida a
menores de 18 afios”.

5.2.3 En el caso de bebidas alcohélicas con contenido alcohdlico de 5 % vi/v o menos, debe contener el
siguiente mensaje: “Advertencia: “El consumo excesivo de alcohol puede perjudicar su salud. Ministerio
de Salud Publica del Ecuador”.

5.3 Excepciones de los requisitos de rotulado obligatorios

5.3.1 Los productos que por su naturaleza o por el tamafo de las unidades en que se expendan o
suministren, no puedan llevar rotulo en el envase, o cuando lo lleven no puedan contener todas las
leyendas sefialadas en la presente norma, lo llevaran en el empaque que contenga dichas unidades.

5.3.2 Unidades pequefias en las que la superficie mas amplia sea inferior a 10 cm? podran quedar
exentas de los requisitos sobre: lista de ingredientes, identificacion de lote, marcado de las fechas,
instrucciones para la conservacion y uso; se exceptian de estos requisitos a las hierbas aromaticas y
especias.

5.4 Idioma

5.4.1 La informacién obligatoria del rétulo, de la presente norma, debe presentarse en idioma castellano,

5.5 Presentacién de la informacién obligatoria

5.5.1 A mas de la etiqueta original en los productos importados se podra adicionar un rotulo o etiqueta
adhesiva con toda la informacién obligatoria en castellano.

5.5.2 Para productos de fabricacién nacional, se podra adherir un rétulo o etigueta adicional en la que
se consigne la informacién de uno o varios de los siguientes aspectos: precio de venta al publico,
identificacion del lote, o fechas de fabricacion y vencimiento. Estas etiquetas deben incluir el logo o
marca del fabricante, que responsabilice que las mismas han sido incorporadas por éste.

5.5.3 La informacion del rétulo o etigueta, debe indicarse con caracteres claros, visibles, indelebles y
faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compra y uso.

5.5.4 Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en eésta debe figurar toda la informacion
necesaria o el rétulo aplicado al envase debe leerse faciimente a través de la envoltura exterior y no debe
estar oculto por ésta.

5.5.5 El tamafio de los rétulos debe guardar una relacion adecuada respecto del tamarfio del envase, y a
su vez el area de la cara principal del rétulo, debe guardar proporcionalidad con el tamafio del rétulo, de
modo que el contenido en el mismo sea facimente legible en condiciones de vision normal.

5.5.6 El nombre y contenido neto del alimento deben aparecer en un lugar prominente y en el mismo

campo de vision de la cara principal de exposicion del rétulo. El tamafio de las letras y nimeros debe ser
proporcional al area de la cara principal de exposicion. (ver Anexo B).

(Continua)
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5.6 Requisitos de rotulado facultativo

5.6.1 En el rotulado podra presentarse cualguier informacion o representacion grafica, asi como materia
escrita, impresa o grafica, siempre que no esté en contradiccion con los requisitos abligatorios de la
presente norma.

5.6.2 Designaciones de calidad

5.6.2.1 Cuando se empleen designaciones de calidad, éstas deben ser facilmente comprensibles, y no
deben ser equivocas o engafiosas en forma alguna.

5.6.2.2 La declaracién de nutnentes yfo informacion nutricional complementaria debe cefirse a lo
dispuestoen la NTE INEN 1 334-2.

5.7 Declaracion cuantitativa de los ingredientes

5.7.1 En todo alimento que se venda como mezcla o combinacian, se debe declarar el porcentaje de
ingrediente, con respecto al peso o al volumen, en el producto terminado (incluyendo los ingredientes
compuestos (ver nota 3) o categorias de ingredientes (ver nota 4)), cuando el ingrediente:

(a) es enfatizado en la etiqueta como presente, por medio de palabras o imagenes o graficos; o

(b) no figura en el nombre del alimento, es esencial para caracterizar al alimento, y los
consumidores asumen su presencia en el alimento si la omisién de la declaracidn cuantitativa de
ingredientes fuera a engafiar o llevar a error a los consumidores.

estas declaraciones no se requieren cuando:

(c) el ingrediente es utilizado en pequefias cantidades para propositos aromatizantes,
saborizantes; o

(d) reglamentos normas especificas de los productos estén en conflicto con los requisitos aqui
descritos.

5.7.2 La informacion requerida en el numeral 5.7.1 se debe declarar en la etiqueta del producto como
un porcentaje numeérico.

5.7.2.1 El porcentaje del ingrediente, por peso o volumen, de cada ingrediente, se colocara en la
etiqueta muy cerca de las palabras o imagenes o graficos que destacan el ingrediente particular, o al
lado del nombre comin del alimento, o adyacente a cada ingrediente apropiado enumerado en la lista
de ingredientes como un porcentaje minimo cuando el énfasis es sobre la presencia del ingrediente, y
como un porcentaje maximo cuando el énfasis es sobre el bajo nivel del ingrediente.

NOTA 3. Para los ingredientes compuestos, el porcentaje de insumo significa el porcentaje del ingrediente compuesto tomado
como un todo

NOTA 4. Para los propdsitos de |la Declaracion Cuantitativa de Ingredientes, “categoria de ingredientes” significa el término

genérico que se refiere al nombre de clase de un ingrediente yio cualquier término o términos comunes similares utilizados en
referencia al nombre de un alimento.

(Continua)
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TABLA A.1 Unidades del Sistema Internacional que deben usarse

ANEXO A
(Informativo)

para la declaracion de contenido neto

MEDIDA UNIDAD SIMBOLO

Volumen | metro clibico m*
centimetro cubico cm®
milimetro cubico mm®
litro™ |
mililitro mil

Masa Kilogramo kg

Gramo o]
Miligramo mg
Microgramo Hp

* Si se declara 1 litro se utiliza la letra “L"

A.2 Cuando se use el simbolo de la unidad de medida para la declaracién del contenido neto, éste

debera aparecer conforme al indicado en la tabla A.1.

(Continua)
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ANEXO B
(Informativo)

DIMENSIONES DE LAS LETRAS Y NUMEROS PARA LA DECLARACION DEL NOMBRE DE
CONTENIDO NETO DEL ALIMENTO

B.1 Area del panel principal de exhibicion. Estan excluidas las caras superior e inferior, bordes en las
caras superior e inferior de las latas, y soportes o cuellos de las botellas y jarras; se determina como
sigue:

B.1.1 En el caso de un empaque rectangular, donde un lado completo pueda ser propiamente
considerado como el lado del panel principal de exhibicién sera el resultado de multiplicar la altura por el
ancho del lado mencionado.

B.1.2 En el caso de un recipiente cilindrico, sera el cuarenta porciento (40 %) del resultado de multiplicar
la altura del recipiente por su circunferencia; y

B.1.3 En el caso de cualquier otra forma de recipiente, cuarenta porciento (40 %) de la superficie total del
recipiente; conviniendo, sin embargo, que cuando tal recipiente presenta un "panel principal de
exhibicidn" obvio, el area consistira de la superficie completa.

Ejemplos de tamafios de caracteres '

Area de la cara Altura minima Altura minima de
principal de de los numeros, informacion del rotulo
exhibicion letras y soplado, formado o
en cm’ simbolos moldeado sobre la
en mm superficie del envase en
mm
hasta 32 1.6 3.2
32a 161 3,2 48
161 a 645 4.8 6,4
645 a 2581 6,4 7.9
2 581 en adelante 127 14,3

m En los Estados Unidos de América, la Conferencia Nacional de Pesas y Medidas (Manual NBS 130, 1996, p. 60), adoptd

estas alturas minimas para nimeros v letras para la declaracion impresa del contenido neto.

B.2 Altura minima de numeros, letras y simbolos para expresar el contenido neto en funcion de
2]
la masa o del volumen del producto' 1,

Altura minima
de naumeros,
Contenido neto simbolos y
letras (mm)
Igual o menor que 50 g o (cm™) 2
Mayor que 50 g o (cmg) hasta 200 g o (cmg') 3
Mayor que 200 g o (cmaj hasta 1 kg o (I) 4
Mayor que 1 kg o (1) en adelante 5]

@ El Consejo Directivo de la Comunidad Europea 76/211/EEC prescribe el tamafio minimo de los caracteres con relacion al

contenido neto.

(Continua)
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ANEXO C
(Normativo)

DECLARACIONES OBLIGATORIAS
C.1 En la etigueta debe aparecer la expresion “CONTIENE" (inmediatamente después o junto a la

lista de ingredientes, en un tamafio que no sea menor al utilizado en la misma), cuando el alimento
tiene como aditivo o ingrediente:

Tartrazina "CONTIENE TARTRAZINA"
Aspartame "FENILCETONURICOS: CONTIENE FENILALANINA"
Cereales con gluten “CONTIENE GLUTEN"

Crustaceos y sus productos “CONTIENE CRUSTACEOS”

Huevos y sus productos “CONTIENE HUEVO”
Pescado y sus productos “CONTIENE PESCADO”
Mani, soya y sus productos “CONTIENEN MANI" “CONTIENE SOYA"

Leche y sus productos (incluida lactosa) “CONTIENE LECHE" “CONTINE LACTOSA” “CONTIENE. .
*el espacio en suspensivos debe llenarse con los derivados

Nueces de arboles y derivados “CONTIENE NUECES,.."

C.2 Declaraciones obligatorias adicionales

ASPARTAME "NO USAR PARA COCINAR U HORNEAR"

Cuando la ingesta diaria del producto terminado, “EL CONSUMO EN EXCESO DE SORBITOL,
aporte un consumo igual o mayor a 50 g MANITOL ¥Y/O POLIALCOHOLES

de Sorbitol, 20 g de manitol 0 90 g PUEDE CAUSAR EFECTO LAXANTE"

de otros polialcoholes

Cuando el contenido de Sulfito
en el producto terminado sea igual o supere los10 mg/kg “CONTIENE SULFITO”

C.3 Esta lista no limita el uso de esta expresion para otros aditivos o ingredientes.

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074 Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisifos

Norma Técnica Equatoriana NTE INEN 1334-2 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 2. Etiguetado nufricional.
Requisitos

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Programa Conjunto FAQO/OMS sobre normas Alimentarias COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Norma General para el Etiguefado de los alimentos preenvasados Codex Stan 1-1985, Rev. 1-1991,
enmendada en: 1999, 2001, 2003, 2010.

REGLAMENTO A LA LEY DE DEFENSA DEL CONSUMIDOR. Decreto Ejecutivo No. 1314. RO/ 287
de 19 de Marzo del 2001

LEY ORGANICA DE DEFENSA AL CONSUMIDOR. Ley No. 21. RO/ Sup 116 de 10 de Julio del 2000

REGLAMENTO DE ALIMENTOS. Decreto Ejecutivo 4114, Registro Oficial 984 de 22 de Julio de 1988.
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