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Resumen del trabajo de titulacién

FACULTAD DE INGENERIA QUIMICA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

FORMULACION DE UNA BEBIDA ALCOHOLICA A BASE DE CAIMITO
(CHRYSOPHYLLUM CAINITO) Y SU USO EN LA COCTELERIA MODERNA.

Autor: Jordan Erick Monserrate y José Andrés Ramirez Londa

Tutor: Lcda. Cristina Macas Lopez Msc.

El presente estudio de investigacion se efectud con el Gnico propdésito de elaborar una bebida,
cuya base alcohélica contenga el caimito y a su vez aplicarlo a la cocteleria moderna, dicha investigacion
se desarrolld en la ciudad de Guayaquil, otorgandole a la fruta en particular, un nuevo valor significativo
como también un aporte inédito a la cultura gastrondémica; el fomentar la existencia y el consumo de esta
fruta hacia la aplicacién de un nuevo producto, exponiendo sus caracteristicas y beneficios, lograra el
acogimiento determinado. Para este proyecto se procedid en primer lugar a elaborar el licor a base del
caimito, mediante seis formulaciones con tres tipos de levaduras, se indica que las cantidades de
ingredientes usadas para la fermentacion varian. La fermentacion de mosto duro un mes a una
temperatura de 20-25°c cuyo resultado fue un licor de 10.4 ° alcohdlicos, paso por el proceso analisis

fisico- quimicos, logrando ser apto el consumo humano.

Se aplico el siguiente disefio metodolégico mixto en base a los enfoques cuantitativos por medio
del método de encuestas que se logré identificar las diversas preferencias que poseen los 384 posibles
consumidores de la ciudad Guayaquil y sobre todo la acogida que tendra este proyecto dentro de la
cocteleria moderna; en cuanto a la parte cualitativa se implementd las entrevistas a un determinado grupo
de personas profesionales que ayudaron con informacién de suma importancia en el area de la cocteleria,
conociendo aspectos fundamentales, tipos de aplicaciones y métodos para conseguir un producto de alta

calidad

Palabras Claves: Bebidas alcohdlicas, Licor, Caimito, Cocteleria, Gastronomia.
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Abstract of degree work

FACULTAD DE INGENERIA QUIMICA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

FORMULATION OF AN ALCOHOLIC BEVERAGE BASED ON CAIMITO
(CHRYSOPHYLLUM CAINITO) AND ITS USE IN MODERN COCKTAIL MAKING.

Author: Jordéan Erick Monserrate y José Andrés Ramirez Londa

Tutor: Lcda. Cristina Macas Lopez Msc.

The present research study was carried out with the sole purpose of elaborating a drink, whose
alcoholic base contains star apple and in turn apply it to modern cocktails, said research was developed in
the city of Guayaquil, giving the fruit in particular, a new significant value as well as an unprecedented
contribution to gastronomic culture; promoting the existence and consumption of this fruit towards the
application of a new product, exposing its characteristics and benefits, will achieve certain acceptance.
For this project, we proceeded first to elaborate the liquor based on star apple, through six formulations
with three types of yeast, it is indicated that the amounts of ingredients used for fermentation vary. The
fermentation of the must lasted a month at a temperature of 20-25°C, the result of which was a liquor with

an alcoholic strength of 10.4°, which underwent a physical-chemical analysis process.

The following mixed methodological design was applied based on quantitative approaches
through the survey method that was able to identify the various preferences that the 384 possible
consumers of the city of Guayaquil have and, above all, the reception that this project will have within the
modern cocktail bar. ; Regarding the qualitative part, interviews were implemented with a certain group
of professionals who helped with information of great importance in the area of cocktails, knowing

fundamental aspects, types of applications and methods to obtain a high quality product.

Keywords: Alcoholic beverages, Liquor, Caimito, Cocktails, Gastronomy-
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Introduccion
Este presente trabajo de investigacion plantea el desarrollo de una bebida alcohdlica a
base de la fermentacion del caimito, esta fruta presente diversas caracteristicas y beneficios que
no son aprovechados en su totalidad, a pesar que esta fruta grandes propiedades nutritivas, una
pulpa carnosa, blanquecina y un sabor dulce espectacular, no es consumida con mayor
regularidad; el caimito es perfecto para diversas elaboraciones gastronémicas, sean en conservas,
jaleas, postres, batidos, salsas, entre otros, aun asi este ejemplar no es explotado por los

agricultores y consumidores de la ciudad de Guayaquil.

La caracteristica principal de esta problematica es el escaso cultivo de esta fruta, como
también su minima comercializacion, debido que no son reconocidos de forma general en los
mercados o por todos los habitantes de la ciudad. Para analizar este inconveniente, es necesario
de mencionar sus causas, las cuales da como resultado el conocimiento insuficiente de sus
beneficios y propiedades de origen nutricional, por parte de los jovenes, e inclusive por los
agricultores, continuando de esta forma su desaprovechamiento absoluto del producto, otra causa
es la omision de asesoria comercial hacia los agricultores lo que esta ocasionando perdidas de

oportunidades como la exportacion de la misma fruta.

El interés de esta investigacion es conocer la viabilidad que tiene nuestra propuesta al
elaborar un producto diferente y novedoso como lo es el licor de caimito, resaltando la
importancia del consumo de la fruta y su conexidn con las técnicas de la cocteleria moderna. El

difundir, conservar, desarrollar producciones de esta especie para una futura comercializacion es
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el proposito de este proyecto, también se va a desarrollar nuevas recetas de cocteles que le den

mayor utilidad y alcance a este género frutal.

Se aplico la metodologia mixta a este tema de investigacion, contiene un enfoque
cuantitativo, apoyandose por el método de encuestas que van dirigidas a una muestra
determinada, con el fin de confirmar las preferencias y la aceptacién de nuestra propuesta dentro
de la cocteleria moderna, a su vez presenta un enfoque cualitativo que se implement6 con

entrevistas a diversos profesionales en base al tema de investigacion.

Esta investigacion tiene como finalidad Investigar la produccion, utilizacion 'y
desperdicio del caimito (Chrysophyllum Cainito) en la ciudad de Guayaquil, Desarrollar el
proceso de produccion para la elaboracion del licor de caimito. Y por Gltimo Evaluar el nivel de
aceptacion del producto final en la cocteleria moderna con diferentes tipos de propuesta para su

uso.



Capitulo I: Planteamiento Del Problema
El caimito cuyo nombre cientifico es (CHRYSOPHYLLUM CAINITO), también conocido
como Purpple Star Apple, es una fruta de origen silvestre que se halla en distintas provincias del
Ecuador, una de ellas es Santo Domingo de los Tsachilas en donde se le denomina como tipica
de la zona, especialmente en la hacienda “Via Lactea”, también se encuentra en la Amazonia, asi
como en la costa. El area estimada de plantaciones silvestres y bosques nativos representa el 42%
del territorio, en la Regién Amazonica la planta concentra un 80%, mientras que en la Costa esta

a un 13% y en zonas subtropicales de la Region Interandina a un 7% (Zuniga, 2020).

De acuerdo con lo anterior, el caimito se localiza mayormente en estado silvestre en la
region amazoénica y en un menor porcentaje en las regiones restantes, su cultivo es escaso tanto
como su comercializacion, esto da como resultado el desconocimiento por parte de los jovenes,
inclusive adultos continuando con su desaprovechamiento parcial ya que en zonas rurales como
Manabi suelen consumirlo como fruta fresca y en algunos casos las antiguas generaciones lo
preparan a manera de dulce. En base a estos problemas se ha decidido realizar esta investigacion
con el fin de rescatar su uso a través de la obtencién de una bebida alcohdlica para la elaboracion

de cocteles.

El caimito posee un excelente sabor y es muy apetecido, pero también es cierto que gran
parte de las cosechas se desperdician en su gran mayoria debido a su acelerado proceso de
maduracion y falta de aplicacién inmediata Considerando lo anterior y sabiendo que esta fruta se
produce por temporada, especificamente entre los meses de octubre y noviembre, se podria
maximizar su aprovechamiento conservandola y procesandola, a su vez dandole un valor
agregado para incrementar el tiempo de utilizacion, pudiéndose ofertar subproductos

industrializados de buen sabor y calidad para el consumo nacional e internacional.



En esta propuesta, se trata de cumplir con las directrices del cambio de la matriz
productiva que promociona la produccion y procesamiento de productos nacionales con alto
valor agregado, aplicando procesos quimicos, fisicos, biolégicos y térmicos para su
procesamiento y conservacion y venta como productos terminados, contribuyendo asi a la

solucion de este problema.



Justificacion e Importancia de la Investigacion

En Ecuador existe la necesidad de poder desarrollar diferentes alternativas que permitan
aprovechar los recursos naturales, en especial aquellos que se caracterizan por su
desconocimiento ante la poblacion. El caimito morado (Chrysophyllum Cainito) es un fruto que
se encuentra en la costa del pais, el cual tiene presencia en varias provincias de dicha region con
un 42% en todo el territorio nacional de los cuales mas de un 70% se desperdicia debido a su
rapida maduracién mientras que el porcentaje restante es lo poco que se utiliza (Chica, 2020).
Esta investigacion tiene como fin lograr rescatar esta variedad de fruta exética en la elaboracion

de un licor y su aplicacion en la cocteleria.

En este estudio radica la importancia de varios aspectos como el aprovechamiento de este
fruto mediante la realizacion de una bebida alcohdlica a la vez impulsando su rescate por medio
de la innovacion evitando asi su desconocimiento y desperdicio. Gracias a los puntos antes

mencionados se obtendran muchos beneficios.

Los beneficiarios de los resultados de esta investigacion seran los agricultores y
poblacion en general, ya que se abrird camino a trabajar con este fruto de distintas maneras, una
de ellas desarrollando diferentes productos a base de caimito, en este caso un licor en el cual se
le dara diversas aplicaciones en la cocteleria. La falta de conocimiento y de informacion del
caimito hace que no exista suficiente explotacion del producto y esto esta causando gue se esté
perdiendo la oportunidad de utilizarlo. Al mismo tiempo llegar a elaborar una bebida alcohélica
de calidad nacional con un sabor natural donde la caracteristica principal y mas importante seria

el caimito para asi poder lograr exportarlo.



Objetivos

Objetivo general
Elaborar una bebida alcohdlica a base del caimito (Chrysophyllum Cainito) para su

aplicacion en la cocteleria moderna.

Objetivos especificos
e Investigar produccion, utilizacién y desperdicio del caimito (Chrysophyllum Cainito).
e Desarrollar el proceso de produccion para la elaboracion del licor de caimito.
e Evaluar el nivel de aceptacion del producto final en la cocteleria con diferentes tipos de

propuesta para su uso.



Variables

Variable dependiente

Aprovechamiento del caimito

Variable independiente

Elaboracién de bebida alcohdlica

Dimensiones de variables

Aprovechamiento del caimito:

o Conocimiento del fruto
o Temporada del fruto
o Distribucion del fruto

o Aplicacion del fruto en preparaciones culinarias.

Elaboracién de bebida alcohdlica

o Disponibilidad del fruto
o Proceso de fermentacion

o Aplicacion en la cocteleria



Capitulo I1: Marco Tedrico

2.1.Antecedentes de la investigacion.
2.1.1. Antecedentes nacionales.

El desarrollo de esta investigacion académica se logro realizar en la Universidad Estatal
de Guayaquil (Ecuador), por Medranda Vargas & Pefia Macias. (2019), por medio de su tesis:
sobre bebidas a base de alcohol, artesanales con frutas exoticas como la Cocona, Jack Fruit 'y
Salak, existen 3 tipos de frutas exoticas, que por falta de conocimientos por parte de los
productores y consumidores no se produce una buena comercializacion en el mercado

ecuatoriano.

Este estudio tiene como objetivo brindar una oportunidad a los pequefios comerciantes
que producen y distribuyen este tipo de frutas exdticas por medio del desarrollo de una bebida
alcoholica que permitira establecer nuevos ingresos dentro del &ambito gastronomico y a su vez
generar informacion cientifica y precisa de las propiedades de las frutas ya mencionadas y darles
el mayor provecho; esta investigacion se llevara a cabo por medio de formulaciones, encuestas y
entrevistas que ayudaran a conseguir un producto optimo, utilizando un analisis sensorial al
mismo, y pruebas hedonicas para confirmar la aceptacion del publico, todo este procedimiento se

registran para demostrar su legitimidad. (Medranda Vargas & Pefia Macias, 2019)

2.1.2. Antecedentes nacionales
De acuerdo con investigaciones de Espin Villarroel Flor. (2013), de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, gracias a su tesis: “elaboracion y aplicacion en cocteleria, de alcohol
obtenido a base del extracto de la cabuya (agave americano)” el objetivo de este trabajo
investigativo es extraer alcohol del agave americano por medio de un sistema de fermentacion,

para el uso de elaboracion de cocteles. A través de una prensa se realizd una extraccion del jugo



del agave el cual se fermento por 4 dias seguidos, destilandolo a 80°c para la obtencion del
alcohol, para luego enviar la muestra del mismo a un andlisis fisico-quimico, con el cual se
determind que es éptimo para el consumo humano de acuerdo con la normativa establecida en el
Ecuador. Este procedimiento, proporciond a la planta nuevas alternativas innovadoras para la

cocteleria. (Espin Villarroel, 2013)

2.2. Marco conceptual

2.3. Bebidas alcohdlicas

Las bebidas alcohélicas se definen como fluidos aptos para el consumo humano, es decir,
sustancias quimicamente estudiadas que se caracteriza por sus propiedades organolépticas
adquiridas de distintas maneras como en el lugar donde fueron fermentadas o también los
ingredientes que fueron adicionados para su preparacion, posee un contenido de etanol que va
desde 0,5% Vol. hasta un maximo de 54% Vol. a 20°C. Esta es obtenida de diversas maneras,
entre ellas se encuentran la destilacion, maceracién, de productos naturales fermentados,
percolacion o digestion de sustancias vegetales, infusion, por aditivos permitidos y adicion de

aromas, sabores o colorantes (Cabrera, 2017).

2.4. Clasificacion de las bebidas alcoholicas
Existen distintas clasificaciones, otorgadas a las bebidas alcohdlicas, un ejemplo de ello
es: seguin su tipo de preparacion, entre ellas, las bebidas fermentadas y las bebidas destiladas

(Vargas, 2018).

2.4.1. Bebidas fermentadas
De acuerdo con la Catedra extraordinaria de las bebidas fermentadas, se denominan
aquellas que han pasado por un proceso de fermentacion de los azlcares naturales de la materia

prima respectiva. Se considera baja su graduacion de alcohol, llegando lo muy alto en bebidas



con el vino en un 12°-15° y lo més bajo se encuentra entre lo 4°-5° de la cerveza o también sidra
(Vargas, 2018).

Sidra

Cerveza

Vino

2.4.2. Bebidas destiladas

Las bebidas destiladas son aquellas que son producidas por la depuracion de las bebidas
que han sido fermentadas, la cuales proceden de frutos, cereales, frutos secos entre otros. La
accion responsable del proceso de destilacion ocasiona que la bebida tenga méas concentracion de
alcohol, asi como también la disminucion de impurezas, que responsables de sabores no
agradables (Cabrera, 2017).

Aguardiente

Licores

Aperitivos
2.5.La fermentacion

La fermentacion es todo proceso metabdlico atribuido mediante la reaccién de la
levadura, una vez realizado su proceso todos los nutrientes, energia y compuestos organicos
seran transmutados en alcohol etilico en conjunto de didxido de carbono, esta causa anaerdbica

se presenta gracias a la ausencia de oxigeno, modificando los azucares en etanol (Vargas, 2018).

2.5.1. Tipos de fermentacion

2.5.1.1. Fermentacion alcohdlica

Este tipo de fermentacion utiliza el método anaerdbico debido a las levaduras que no
necesita oxigeno para transformar el azucar en alcohol, este proceso bioldgico es un paso

importante en la industria de bebidas alcohélicas.



2.5.1.2. Fermentacion acética
Contrario a la fermentacion anterior, la fermentacion acética utiliza un método aerébico,
es decir, la oxidacion y transformacion del alcohol en &cido acético. EI Cetobascter aceti es el

microorganismo responsable de la fermentacion (Verema, 2017).

2.5.1.3. Fermentacion lactica

Este proceso de fermentacion contiene un enfoque diferente a las demas, debido que el
autor encargado de la transmutacion de la lactosa hasta procesarla en acido lactico, es la bacteria

Lactobacillus (Verema, 2017).

2.6. Requisitos indispensables para conseguir una excelente fermentacion.
2.6.1. Temperatura

El ambiente dptimo es esencial para que las levaduras desarrollen una excelente
fermentacion, el temple adecuado para dicho proceso oscilan entre los 13°c — 35°c; estos
microorganismos se reproducen con mayor facilidad a rangos de temperaturas bajos, mientras
menor sea la temperatura mayor grado alcohdlico se obtendra de este proceso, se debe mantener
en conocimiento que, si se exponen estos microrganismos a temperaturas muy altas, se producira
una agotamiento barbaro de las levaduras ocasionando un fracaso absoluto del proceso de

fermentacion (Verema, 2017).

De acuerdo con el autor (Francisco Cabrera Diaz, 2018), menciona que por ninguna
causa se debe exponer la fermentacion de un mosto a una temperatura mayor de 40°c debido que
el proceso de fermento disminuye y se conseguira el resultado esperado, por consiguiente, las

levaduras reaccionan de forma positiva a un temple de 18 hasta los 23c.
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26.2. PH
Segun los autores (Suarez-Machin, Garrido-Carr, & Guevara-Rodriguez, 2016) explican
que el rango Gptimo de Ph para una excelente funcion de las levaduras, flucttan entre los 4.5 —

6.5 en un medio acido leve.

2.6.3. Levaduras

Entidades unicelulares con la capacidad de realizar procesos de fermentacion, siempre y
cuando el producto contenga energia, estos organismos transforman el azlcar y los carbohidratos
en algo diferente al momento de consumirlos, la variedad de levaduras es amplia y su
reproduccion es asombrosa sea esta por medio asexual (germinacion) o sexual (esporas), su
funcion sexual cambia de acuerdo al habitat en la que se encuentre, cuando su ambiente es
propicio y lleno de nutrientes, tienden a reproducirse nuevamente en tan solo 1 hora y media,

debido que son microrganismos, simples, microscépicos y enérgicos (Raffino, 2018).

2.7. La importancia de la fermentacion en la elaboracion de las bebidas alcohdlicas
El proceso mas importante en la realizacion de este producto en camino al

aprovechamiento del caimito es la fermentacion ya que esta determinara las caracteristicas

organolépticas de la bebida a realizar y se establecera un correcto proceso para posteriores

aplicaciones (Sanchez Bautista & Montenegro Diaz, 2021).

2.8.Tipos de fermentacién a utilizar

Evidentemente la fermentacion alcohdlica es la aplicada en este proceso, esta se
caracteriza por procesar el azlcar para convertirla en alcohol mediante un proceso anaerobica, es
decir que no se necesita oxigeno. Para ello se toman aspectos como la temperatura, el ph y las
levaduras que son microorganismos indispensables para iniciar el proceso de fermentacion. Hoy

en dia en el mercado existen distintos tipos de levaduras como ingrediente para realizar bebidas
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alcohdlicas desde la mas comun a la méas elaborada para fines comerciales e industriales

(Cardenas, 2020).

2.8.1. Levadurade pan
Es un tipo de levadura muy utilizado en la panaderia en la cual los azlcares que presenta
la masa se transforman en etanol y diéxido de carbono. Su nombre cientifico es Saccharomyces
Cerevisiae, asi mismo existe una cepa diferente de la misma especie que es utilizada para la

fermentacién alcohdlica es la levadura de cerveza (Manjarres & Valdez Moscoso, 2021).

2.8.2. Levadura de cerveza
La levadura de cerveza es un microorganismo unicelular que se utiliza para elaboraciones
de tipo industrial en productos como pan, cerveza, vino y otras bebidas semejantes. Esta sucede a
causa de la capacidad de generar etanol y diéxido de carbono por la fermentacion. En el mercado
existen variedad de levaduras de cervezas segun los resultados que se desee conseguir, a
continuacion, se mencionaran tres variedades comunmente utilizadas (Castro Mufioz, Narvaez

Jimenez, & Ortega Ojeda, 2017).

2.8.3. Levaduraseca M20
Esta levadura de origen clasico, se caracteriza por su alta fermentacion, utilizada para la
preparacion de cervezas de origen aleman de tipo Weizen o Wit belga. Este producto elabora
cervezas secas, con aromas a especies y platano con una sensacion sedosa en la boca, su rango de

temperatura recomendada es 18 a 30°C (cerveza, 2019).

2.8.4. Levadura M44
Al igual de la levadura anterior, esta posee una alta fermentacion con alta atenuacién con

una produccion de fermentacion neutral, produciendo una moderada acidez, lo cual permite la
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presencia de sabores citricos del lipulo y a la vez una sensacion de malta tostada y caramelizada

(artesana, 2020).

2.8.5. Levadura M42
Se caracteriza por ser un tipo de cepa con alta fermentacién con un aroma neutral que
asegure para particularidad que brinda la malta y el lupulo, prominente en la cerveza. Se

recomienda su aplicacion en Russian Imperial Stoutse IPA (Cocinista, 2019).

2.9. Generalidades del caimito
2.9.1. Origeny distribucion
De acuerdo con el autor (Ruiz & Pavon, 2016) menciona que:

Existen alrededor de ochocientas variedades de sapotaceas, familia de la cual
pertenece el caimito, son apreciadas por sus altos provechos nutricionales, el
caimito es un fruto dulce, delicioso con grandes cualidades que pueden ser
aprovechados en estado natural y maduro, por otro lado, se conoce que la
produccidn de esta fruta se realiza de forma experimental y no con las debidas

técnicas de sembrado.

Paises como Venezuela y Colombia fueron los primeros en encontrarse fragmentos este
fruto por tal razon de ahi proviene su origen. En ciertos paises de América del sur y América del
norte pueden encontrarse mayor proporcion de este fruto. El caimito fue introducido en 1802 en
el continente asiatico del sur, exactamente en la nacion insular de filipinas y Sri Lanka (Ceilan)
convirtiéndose en uno de los frutos méas acogidos y consumidos por los habitantes de dicha

nacion.



13

2.10. Cultivos de caimito en Ecuador

De acuerdo con el articulo expuesto por los autores del peridédico (EI Comercio, 2011),
aseguran que se encuentran plantaciones de estos arboles en diversas provincias del Ecuador,
principalmente en la region insular (Santo Domingo), por estos distritos el caimito es tipico del
sector, a pesar que es muy poco comercializada, Via lactea, hacienda encargada de cultivar el
caimito y otros productos exdticos muy poco consumidos y explotados, con la finalidad de evitar
su desaparicion, esta majestuosa hacienda se encuentra a 10 minutos del sector dela concordia,

custodiado por el Sr José Culanata, quien ejerce esta actividad ya hace varios afios.

De acuerdo con el diario (Extra.ec, 2020) indica que “el caimito y otros frutos exoticos
fueron consumidos con mayor regularidad en los afios 60 y 70; ahora forman parte de la flora
patrimonial de la ciudad de Guayaquil. Se dice que la desaparicion de estos arboles silvestres, es
por diversas razones, entre ellas la tala de indiscriminada de bosques, otro factor es la migracion
de las personas del campo a la ciudad, entre otras y debido a ello es que dejaron de ser conocidos
en los hogares. En la actualidad existen campafias promovidos por el pueblo montuvio para

incrementar los sembrios y volver rentable estos cultivos.

Gracias al grupo étnico Cofan, parte de la economia de Sucumbios se debe a los
habitantes de esta etnia, con mas de 800 habitantes aborigenes, esta provincia logro producir
plantaciones de caimito en conjunto con otros sembradios como el platano, café, maiz, frijol; la
horticultura es una actividad muy importante para esta poblacion. En cambio, el grupo Shuar se
encargan de la recoleccidn de frutos silvestres que encuentran en el camino, entre ellos el
caimito, esta etnia estan asentados en diversas provincias, (Napo, Pastaza, Guayas, Esmeraldas,

Zamora.) muy aparte se dedican a la cultivacion de vegetales, hortalizas y granos. (Bajafia, 2016)
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2.11. Resefas boténicas del caimito
2.11.1. Tallo, hojas, flores, semillas, frutos

El caimito tiene un tallo de gran tamafio, cuyas medidas oscilan entre 10 a 25 metros de
altura, con un didmetro de 50 cm; una de las caracteristicas de este arbol es la rectitud del tallo
con una frondosa y densa cima; duras ramas de tono pardos. La parte interna de la corteza es
amarillenta mientras que la externa es de tono castafio oscuro, se tiene en cuenta que, al
momento de retirar cualquier extremo de la planta, esta a su vez desprendera un liquido
pegajoso. Sus hojas son verdosas oscuras de gran brillo y suavidad, en la parte inferior es de tono
bronceado en cuanto el arbol llega al periodo de adultez; por el contrario, al ser joven tiende a ser
tono plateado con medidas entre 5 a 15cm de largo por 3 -5 cm de ancho. Contiene flores
medianas de 4 pétalos y con una corona de tonalidad beige dorado. (Rojas Rodriguez & Torres

Cordova, 2012)

El fruto del caimito es redondo de color parpura en su parte externa, la pulpa tiene una
tonalidad blanca, (tal como lo muestra en la ilustracion 1) y de sabor acaramelado y apetecible, la
piel de este fruto genera un liquido pastoso, tanto en su estado maduro como en estado inmaduro.
Es favorable mojar los labios con algo de aceite para disminuir s viscosidad. En cuanto a la
pepita es de tono negro y ovalada cuyas medidas oscilan de 2 cm de largo por 1.20 cm de

didmetro (Rojas Rodriguez & Torres Cordova, 2012).
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lustracion 1. Fruta del caimito maduro.

Fuente: (Indicerp.com. 2014)

2.12. Nombres Comunes del caimito

Esta especie recibe diversos nombres de acuerdo la region o pais que uno se encuentren
por ejemplo en Espafia recibe el nombre de Manzana de Estrella e incluso caimito, Portugal lo
menciona como Ajara o Cainito; por otro lado, en Francia se lo denomina como caimite 0 ma's
caimitier; en Haiti, caimite; en Colombia, puede ser caimo; en Bolivia, caimitero o murucuja; en
Belice, damsel; en el Salvador guayabillo; en la Argentina, aguay u olivo. (Santamaria Herreria,

2004)

2.13.Variedades de caimito

Dentro de las plantaciones de arbol de caimito existen dos variedades las cuales pueden
diferenciarse de uno al otro, el caimito (Chrysophyllum Cainito I) es de tono morado mientras
que el otro amarillo (Pouteria caimito); se sabe que el primero produce un sabor mas dulce y
acaramelado y de acuerdo con los estudios realizados, esta variedad sobresale méas que la

amarilla. (Bajafia, 2016)



16

llustracion 2. Variedades de Caimito.

Nota: la ilustracion presenta las variedades del caimito; Pouteria caimito (lzquierda) y Chrysophyllum
Cainito (Derecha)

Fuente: (Hablemosdealimentos.com,2018)

2.14.Composicion del fruto de caimito (Chrysophyllum Cainito)

El caimito esta compuesto por diversos componentes nutricionales tales como grasas,
proteinas, vitaminas, alto porcentaje en carbohidratos y azlcar, el sabor semi acido de la fruta es
por el resultado de vitamina ¢ que la misma contiene en su fruto, este componente favorece al

sistema inmunoldgico, al desarrollo de huesos y dientes y disminuye la glucemia en ser humano.

La pupa del caimito es rico en vitamina ¢ y antioxidantes, debido al grado de acides que
presenta la fruta, combaten el Cancer. Gracias a la vitamina A que este alimento contiene ayuda
a prevenir sangramiento de las encias, fortalece tejidos y genera resistencia conta infecciones.

(La Primicia, 2019)

A continuacion, por medio de la siguiente tabla, se podra verificar la cantidad de

nutrientes que la fruta puede proporcionar.



Tabla 1. Nutrientes del caimito.
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Nutrientes Cantidad
Metionina 2mg
Lisina 22 mg
K-calorias 67,2
Agua 78,4 -85,7 ¢
Proteina 0,72-2,33g
Carbohidratos 14,65 g.
Energia 0,55-3,30¢
Calcio 7,5-17,03mg
Fosforo 15,09 — 22,0 mg
Hierro 0,32-0,70 mg
Caroteno 0,005 - 0,038 mg
vitamina (B1) 0,019 - 0,09 mg
vitamina (B2) 0,014 — 0,05 mg

vitamina (B3)

0,945 — 1,350 mg

Fuente: (Bajafia, 2016)

2.15. Beneficios del caimito (Chrysophyllum Cainito L)

Segun el Diario (La Primicia), menciona que, el caimito contiene al menos 67 k-calorias,

convirtiéndose en una seleccidn saludable para el consumo. Contine energia y fibra,

componentes que ayudan a la digestion estomacal de las personas, fortalece las paredes

intestinales, se considera factible consumir este fruto, por la fibra que proporciona, debido que

protege de Cancer y diabetes. Su ingesta puede recudir el peso corporal de las personas y gracias

a la vitamina A que tiene este fruto, ayuda al mejoramiento de la vista, ufias y regeneracion

capilar. (2019)

2.16.Representaciones naturales del caimito

2.16.1. El caimitoy su clima adecuado

La adaptabilidad de este fruto es impresionante y de gran facilidad a diversos tipos de

climas, por ser un arbol proveniente de zonas tropicales. Incluso en Jamaica esta plantacion
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puede llegar hasta 4,25 metros de altura; en el sur de Florida existen diversas plantaciones de
caimito, a pesar de estar rodeado de un clima célido. Peru contiene una diversidad de arboles de
este fruto en sus selvas creciendo de forma continua y sobreviven a un temple de 20°c como
minimo. El envejecimiento de esta especie por sus altas producciones puede llegar a ser
afectados por temperaturas menores a -2.22°c, en cambio un arbol de caimito tierno decaeré en
presencia de temperaturas -0.56°c, asi sean por periodos cortos. La temperatura ideal para un
buen desarrollo oscila entre 20 a 30°c; los frutos que esta diversidad ofrece deben contener una
buena iluminacion, se debe evitar largos periodos de exposicidn solar, debido que esta accion
retrasa el crecimiento y desarrollo del arbol, afectando inclusive a la produccion de los frutos.

(Bajana, 2016)

2.15.1. Suelos aptos para la crianza del caimito

Su desarrollo no depende de un tipo de suelo especifico, si el caso es, conseguir una
produccién mas favorable, frutos con mejores caracteristicas y propiedades, se recomienda
plantarlos en suelos con basta profundidad y utilizar superficies arenosos, arcillosos y himedos;
Por lo tanto, se debe tener en conocimiento, para que la produccion de este fruto sea efectivo y
evitar la pudricién de la misma planta, se debe colocar un buen sistema de drenaje, en los suelos
ya mencionados, para conseguir la mejor calidad y rendimiento del producto, ademas las
caracteristicas de estas tierras evitara que el agua se empoce y afecta a la planta. Se conoce que
el caimito crece con mayor facilidad en las selvas amazdnicas, inclusive puede soportar
inundaciones, siempre y cuando sean por periodos cortos. Para obtener esta fruta y lograr su
comercializacion, requiere de constancia y cuidados importantes, analizar el area de plantacion
es de gran vitalidad, porque asi se lograra obtener frutos de mejor calidad. (Santamaria Herreria,

2004)
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2.16. Aspectos agronomicos del caimito
2.16.1. Germinacion de las Semillas de caimito
De acuerdo con el autor (Sosa Mendez) quien menciona lo siguiente:
La germinacién de una semilla es el propdsito final de una planta adulta, que es
perpetuarse en el mundo. Para que esto ocurra la semilla debe encontrarse en
presencia de los siguientes factores: temperatura adecuada, humedad, medio
ambiente gaseoso (oxigeno para la respiracion) y, en algunos casos, luz. El
proceso de germinacion esta definido como la hidratacion de la semilla y el
comienzo del alargamiento de la radicula. (2016)
El tipo de germinacidn del caimito es epigea, segun la siguiente ilustracion
La recolecta del caimito se realiza cuando la fruta estd madura, el cual se puede reconocer
observando su textura y color; a su vez existe la posibilidad de utilizar las semillas del fruto,
extrayéndolas manualmente, para despues desinfectarlas y pasarlas por un secado natural; se
procede a cortar la punta de la semilla y directamente pasa a sembrar de forma inmediata; las
pepitas son puestas dentro de una composicion formada por arena y tierra, sin cubrirlo en exceso,
ubicar las semillas de forma vertical, para que empiece el proceso de germinacion. El tiempo que
toma este proceso es de 15-50 dias. (Rojas Rodriguez & Torres Cordova, 2012)
2.16.2. Plantacion del caimito
De acuerdo con la autora Sandra (Vega), se recomienda dejar un espacio abundante entre
planta y planta, un espacio minimo de 10x10 metros de distancia, a su vez verificar que el
espécimen floral obtenga excelentes suelos y un 6ptimo clima, con el fin de conseguir un mejor

resultado en su cultivo, dentro de 5 afios se obtendra la primera cosecha del fruto, a diferencia de
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los injertos sus resultados salen a la vista 1 afio después de haberlos enterrado; re recomienda
darles riego por minino una vez a la semana a partir de los primeros 6 meses (2002, pag. 4).
2.16.3. Propagacion del caimito

La propagacion de esta fruta se lo puede realizar de numerosas maneras, sea por metodo
asexual, por injertos o incluso por medio de semilla; pero de acuerdo con los autores (Ruiz &
Pavon, 2016) la difusion del tema sobre el caimito es preferible realizarlo por medio del
procedimiento vegetativo, por medio de este procedimiento se lograria alcanzar resultados
asombrosos, para su plantacién se coloca en el suelo himedo o arenoso estacas lefiosas para su

respectivo cultivo.

2.16.3.1.Por semilla

Segun con investigaciones del autor (calzada,2016). Indica que la reproduccion de esta
variante frutal se la puede concebir por medio asexual, sean injertos o estacas, etc. o por medio
de semillas; cabe recalcar que la reproduccion vegetativa del caimito es méas efectiva, con dicho
método se consigue mejores resultados, utilizando estacas lefiosas que seran plantadas en suelos
o terrenos humedos. (Barrance, y otros, 2015) resalta que la propagacion de esta fruta por medio
de semillas es una métodos mas usados y tradicionales de diversos paises, este proceso se realiza
por medio de camas de germinacion con 1 cm de profundidad en la tierra, otra opcion de
sembrado es por medio de bolsas de tierra con 2 a 3 semillas de caimito dentro, la germinacion
ocurre en un periodo de 20 dias aproximadamente y fu finalizacion del ciclo ocurre dentro de 1

mes.
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2.16.3.2. Por injerto

Por investigaciones dadas por el autor (Vargas, 2017), comenta que para una mejor
reproduccion de la planta de caimito es necesario utilizar trozos de ramas cuyas
medidas sean de 4 mm de grosor, dejarlo cerca del arbol madre, con la finalidad
de facilitar el proceso de multiplicacion del fruto, esta tendencia tiene la facilidad
de soportar climas realmente fuertes y lluviosos.

En cambio, los autores (Barrance, y otros, 2015) hacen mencion que “los arboles
plantados por semilla tardan unos 5-6 afios en promedio para su produccién, algunos se retrasan
hasta los 9 afios. Es por esto que la propagacion mediante injerto puede acelerar el proceso,
comenzando a rendir beneficios mucho antes.”

2.16.4. Epocas de cosechas, Cuidados y transportacion del caimito.

La autora indica que los productores de caimito en la zona de Manabi, inician sus
cosechas en el mes de junio hasta finales de agosto en las zonas costeras de Esmeraldas y
Manabi; por otro lado, en la provincia del guayas, justo en los meses de septiembre a noviembre
se cosecha el fruto. La cosecha del caimito se la realiza de forma manal en la parte amazonica
del Ecuador, el factor importante que indica que la fruta esta lista para su recoleccién, la muestra
su piel rugosa y su suavidad al tacto. Sus hojas se renuevan entre los meses de abril y mayo, sus
flores brotan en el mes de mayo. (Bajafia, 2016, pag. 37)

En Manabi el manejo del fruto se realiza de forma rigurosa en cuanto a sus cuidados e
higiene para mantener su calidad y garantizar un buen producto. Después se recolectarlos los
frutos pasan por un sistema de limpieza y desinfeccion con el fin de eliminar plagas y residuos
de bacterias o incluso polvo. Al aislar la pulpa y darle un empaque hermético al vacio, otorgara
la seguridad de una Para la conservacién del fruto se recomienda reservarlo, separando su pulpa

empacarla al vacio y reservandolo refrigerado o preferiblemente congelado ya que asi se
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conservara por mas tiempo para realizar un traslado se debe utilizar contenedores de plastico de
los cuales no deben exceder cantidades de frutos dentro del mismo, y procurando que queden
espacios entre ellos para que no se malogren y se eche a perder la fruta. (Bajafia, 2016)

2.17. Tipos de uso y Consumo del caimito

De acuerdo con el sitio web hablemosdealimentos.com. (2017) menciona que el fruto del
caimito se utiliza de forma medicinal, el mucilago que proporciona esta fruta es muy apetecida,
debido que esta logra calmar inflamaciones producidas por la neumonia y laringitis. Segin Ruiz,
afirma que “los residentes cubanos en Miami buscan las hojas para administrar la decoccion
como un remedio contra el cancer” (2016).

En cuanto a los usos gastronomicos que ofrece este fruto, son de gran variedad y de
acuerdo con los autores Ruiz y Pavon. (2016) Este alimento puede ser de gran utilidad en la
reposteria debido a su exquisito y dulce sabor que posee, dando como resultado elaboraciones
como: jugos, rellenos de postres, helados, compotas, mermeladas entre otros. Asi mismo en

conjunto con otras frutas.

2.18.0btencion de la pulpa del caimito

Segun (Zambrano, y otros, 2013) mencionan que los frutos de caimito alcanzan la
madurez, no caen de la planta por si mismos, por ello se deben cosechar manualmente o con una
tijera cortando el pedunculo de la rama para evitar el dafio del mismo; para que un fruto de
caimito obtenga una maduracion perfecta, estos deben ser cosechados en un estado optimo, por
el contrario, si se recolectan inmaduros, su pulpa se tornara oscuro y no seran aptos para el
consumo. Una vez obtenido el fruto adecuado, se recomienda refrigerarlo, para luego proceder a
cortar por la mitad y extraer la pulpa con un utensilio de cocina, desechando la piel, las semillas

y el centro, razén por la cual estos no son comestibles.
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Si la maduracion es mayor, el sabor y rendimiento mayor tendrd y asi mismo mayor
fragancia, para la realizacion de una mejor conservacion de esta fruta, se recomienda refrigerar a

4-5 C° para mantener sus caracteristicas organolépticas intactas.(Zambrano, y otros, 2013)

2.19. Cocteleria

Para, Lazcano Monteros. (2018) la cocteleria se la considera como la disciplina que
combinacion de distintos sabores naturales y artificiales para realizar bebidas de tipo alcohdlicas
aunque también existen las no alcohdlicas llamadas mocteles y a su vez tiene diversos sistemas
de elaboracioén. (Espin Villarroel, 2013) Afirma que la elaboracion de cocteles requiere de
técnicas especificas que se utilizan de acuerdo a la bebida, se mencionan diversos términos para
nombrar las diferentes técnicas que se usan para la preparacion de cocteles.; entre ellos son:
Construidos (directos), Agitadas, Mezcladas, Licuadas, Machacadas, Efervescencia, Flambeado,
Mixologia. Etc. (Asi como lo muestra la ilustracion 3). Todo este conocimiento sobre la
cocteleria y su dominio, puede resultar en grandes posibilidades laborales.

Para Ludizca Pérez, como para muchos mas autores indican que “la cocteleria exigia que
los cActeles deben seguir cantidades estandar y su cumplimiento refleja la disciplina en la
preparacion de estas bebidas; por este motivo, se debia considerar el tipo de medidas que se

utilizan como la receta dicta” (2018, pag. 20).
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llustracion 3. Tipos de Cocteles.

Nota: Esta imagen representa los diversos métodos utilizados para la elaboracion de cada coctel.

Fuente: (Servem, 2019)
2.20. Cocteleria en Ecuador

Se conoce que la cocteleria que se aplica en Ecuador se asienta de la cocteleria extranjera,
esto indica que el pais no cuenta con cocteles aprobados y representados a tal nivel, solo cuenta
con algunas bebidas y fermentados. (Lascano Monteros, 2018)

De acuerdo con Veintimilla. (2015) Ecuador consta con diversas bebidas tradicionales
como el canelazo y autéctonas como la chicha, consideradas bebidas antiguas que identifican al
Pais. Sin embargo, a pesar que contengan grado alcohdlico que cambia el sabor, no ha sido
designadas como cocteles, sino mas bien emitidas como bebidas de las zonas locales, es debido a
eso que el director de la Asociacion de bartenders alega que por el motivo ya mencionado, la
cocteleria del Ecuador no posee una historia marcada como lo tiene la gastronomia del pais. Este
factor genera ventaja, porque al no contar con una cocteleria de manera oficial, muchas personas
brindan opiniones e influyen en la causa para poder crear nuevas propuestas.

Mediante estudios realizados por Parraga y Vinueza. (2020) mencionan que la practica
culinaria permite expresar la cultura a su maximo esplendor, induce vida a los habitantes, y a su
vez une y fortalece los lazos de su identidad, por esta misma razon se le debe agregar valor,

apoyo Y respeto a la cocteleria en el Ecuador, para conservar las tradiciones de los pueblos y sus
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festividades, adoptandoles como patrimonio cultural. Para Lascano Monteros. (2018) comenta
que diversos paises tienen licores y bebidas representativas y con ello cocteles con denominacion
mundial, “Ecuador tiene varios productos y destilados que no se han sabido potencializar, con e
fin de lograr bebidas, cocteles de calidad y reconocidos que puedan apoyar el desarrollo local de
la cocteleria”: nuestro pais tiene bebidas ancestrales reconocidas las cuales pueden considerarse
como cocteles ancestrales o bebidas realizadas por nuestros antepasados las cuales tienen un
proceso de elaboracién propio, costumbres y mucha tradicion al momento de fabricarlas y
consumirlas.

Aungue no sea oficial el nombramiento, la cocteleria ecuatoriana tiene mucho que
aportar, pues presenta diversas estructuras y combinaciones de licores y destilados que se pueden

crear, aprovechando la composicion de frutas, tubéerculos, cereales y granos de suelo ecuatoriano.

2.21. Registros de la cocteleria ecuatoriana

Le mixo6logo (Zambrano S. , 2017) indica que no se tiene registros que avalen cocteles
como representantes del pais o algun licor que cumpla esta funcion. Lo que, si existen bebidas
fermentadas, tipicas y tradicionales; en cuanto a la cocteleria ecuatoriana se ha llevado a cabo,
pero sin ningun estudio y solo yacen cocteles de varios autores que no han sido registrados,

promovidos o potencializados.

2.22. Bebidas ancestrales y tradicionales del Ecuador.

Ecuador es un pais pluricultural, diverso y multiétnico el cual le proporciona ciertas
ventajas para innovar cocteles, y producirlos en cualquiera de las cuatro regiones (Costa, Sierra,
Amazonia e Insular) los cuales cuentan con sus propias particularidades, y por su geografia,
indigenismo y mestizaje que le dan su razon de ser. Todas estas caracteristicas le proporcionan

un gran potencial en la combinacién y elaboracidn de nuevos productos para atender diferentes
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consumidores que buscan opciones complementarias. (Parraga Espinoza & Vinueza Quinatoa,
2020)

A continuacién, se mencionaran algunos de los productos ancestrales y tradicionales que
se producen en Ecuador, tales como:
2.22.1. Lachichade jora.

2.22.2. Chichade Yuca.
2.22.3. Aguardiente de cafia.
2.22.4. Chaguarmiske.

Muchas de estas bebidas tienen diversas formas de preparacion las cuales pueden
Ilamarse coctel por el simple hecho que contienen alcohol, como por ejemplo el guarapo, el
canelazo; también tenemos bebidas sin grado alcoholico y que pueden pertenecer dentro de la
cocteleria. Entre ellas tenemos las siguiente.

2.22.5. LaHorchata.
2.22.6. Colada Morada.

2.22.7. Guayusa.

llustracién 4. Mapa de bebidas Tradicionales

AGUITA DE PUERCO

CANA MANABITA CHICHA DE JORA

CURRINCHO
e o Sucumsios

GUANCHACA
| CHAGUARMISHQU ‘

PAJARO S CHICHADEYUCA |

AZUL

PR JUCHO

MALLORCA

HORCHATA — LECHE DE TIGRE J

Fuente: Los autores

Fuente: (Parraga Espinoza & Vinueza Quinatoa, 2020)
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2.23. Tipos de Cocteleria

En el mundo de los cocteles logramos diversificar muchos tipos donde la cocteleria moderna

es parte de ellos;

2.23.1. Cocteleriamoderna

La cocteleria moderna se basa de la clasica, adoptando nuevas formulaciones,

combinaciones, tonalidades y sabores que juntas provocan una fusién arménica y cromatica a
nuestras bebidas, evocando de forma inesperada flashazos de recuerdos inmemoriales a cada uno
de los consumidores; de esta forma la cocteleria moderna se esfuerza por rescatar la tradicién
coctelera, evocando esos momentos de felicidad. Este contenido ofrece diversos sabores aptos
para todos los paladares, es mas, proporciona prodigiosas creaciones y mezclas cargadas de
creatividad y disefio; se tiene en conocimiento que la elaboracion de estas bebidas alcohdlicas,
sean dulces, amargas o saladas tienden a disefiarse con mucha cautela, debido a las cantidades
exactas que se aplica a este tipo de cocteles para conseguir el sabor apropiado al paladar

indicado. (Lexus, 2010)

2.23.2. Cocteleria molecular

La cocteleria molecular es una rama de las mixologias, que se refiere a la aplicacion de
técnicas cientificas para la preparacion de cocteles. ¢ Te imaginas probar un coctel con forma de
esfera? ;Cambiar la apariencia de los alimentos a traves de la fisica y la quimica? Todo esto es
posible gracias al espiritu aventurero de los cientificos de la fusidn, los avances tecnolégicos y la
evolucidn del arte (¢0 la ciencia?) de la fusion. Los primeros pasos los dieron famosos chefs con
experiencia culinaria y ahora estas técnicas estan llegando a las coctelerias. La manipulacion de
para la creacion de distintos efectos, sabores y a su vez sensaciones da como resultado cécteles

moleculares.
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2.23.3. Inicios de la Cocteleria molecular

Uno de los precursores de esta especialidad es nada menos que el Chef internacional
Ferran Adria, con su inspiracion ‘El Bulli’ ha desarrollado distintas creaciones en el mundo de la
gastronomia, aplicando técnicas fisicas, quimicas entre otras, se fue extendiendo hasta la
mixologia, una de las formas mas populares de esta disciplina, afiadi6 el uso de espumas, geles,
calor, gases, liquidos, solidificaciones, nitrogeno entre otras. Un especialista en el area de la
cocteleria debe tener las habilidades necesarias, las bebidas mas populares, conocimientos acerca
de fisica, quimica; presentacion y adaptacion de las bebidas conocidas a las versiones en la

cocteleria molecular.

2.24. Técnicas mas conocidas en mixologia molecular
2.24.1. Técnica del caviar o la esferificacion

Se trata de dar a los ingredientes la forma de pequefias bolas parecidas al caviar. Esta
elaborado a partir de productos naturales derivados de algas y sales de calcio. Los tamafios
pueden ser diferentes: hay gente que hace esferificaciones pequefias y hay gente que hace

esferificaciones grandes.

2.24.2. Técnica del nitrogeno liquido
A menudo se usa para crear la apariencia de humo o niebla, mientras se prepara una

mezcla de bebidas.

2.24.3. Técnica del brulé
Al igual que ocurre con el famoso postre creme brulee (similar a la crema catalan), cuya

parte superior se carameliza, en esta técnica se utiliza un soplete para caramelizar la bebida.
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2.24.4. Técnica de los cocteles gelificados
Es una tecnologia similar a la tecnologia de esferificacion. Se utiliza colapez, y las hojas

translicidas se disuelven primero en agua fria y luego se lleva al fuego con un poco de agua.

2.24.5. Técnica de espumas
Varias grasas y claras se cargan en un sifon para una nueva textura, como espuma, que

agrega nuevos matices a los cocteles.

2.24.6. Técnica de aires
La lecitina de soya se usa para llegar al aire tanto como sea posible. La idea es darle un

sutil toque aromatico.

3.1. Marco Legal
Entre las disposiciones generales que fomenta el documento INEN sobre bebidas
alcoholicas y licores, establece diversos requisitos que estas bebidas deben contener para el

consumo humano.

Bebidas alcohdlicas. Son los productos alcoholicos aptos para el consumo humano,
provenientes de la fermentacion, destilacion, preparacion o mezcla de los mismos, de origen

vegetal, salvo las preparaciones farmacéuticas- (NTE INEN, 2016)

Bebida alcohdlica destilada. Es la bebida alcoholica obtenida mediante destilacion y/o

rectificacion de mostos fermentados procesados adecuadamente.

Bebida alcohdlica fermentada. Es la bebida alcoholica obtenida a partir de mostos

fermentados, sin destilacion.
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Licor a base de frutas: La misma es consigue precisamente de destilacién y a su vez
maceracion de distintas frutas, acompafiado muchas veces de extractos de alcohol rectificado

etilico. Este puede ser endulzado con distintas sustancias

Mosto: “Liquido de origen vegetal que contiene sustancias amildceas y/o azucaradas
susceptibles de transformarse en alcohol por fermentacion” (NTE INEN 0338). g) Mosto
fermentado: “Es el mosto que ha sido sometido a un adecuado proceso de fermentacion.”. (NTE

INEN, 2016)

Grado alcoholico. Es el volumen de alcohol etilico expresado en centimetros cubicos

contenidos en 100 cm3 de bebida alcohdlica, a una temperatura determinada. (NTE INEN, 2016)

De acuerdo con la norma INEN menciona que los licores se les permite agregar
sustancias aromaticas o edulcorantes de uso permitido y no sustancias como desnaturalizantes de
alcoholes, acidos, minerales extrafios. Los licores pueden ser transparentes o coloreados de acuerdo
a las caracteristicas de sus ingredientes Y deben tener las caracteristicas organolépticas propias de sus

componentes
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Capitulo I11: Marco metodoldgico

3.1. Metodologia a aplicar

En este trabajo de titulacion se realizard una metodologia mixta (cualitativa y
cuantitativa). En cuanto a la metodologia cualitativa, se obtiene informacion por medios
bibliograficos (articulos cientificos, libros etc.) y se hace una visita in situ a lugares en donde se
encuentra el fruto del caimito como en el canton Daule y a profesionales de la cocteleria, donde
se les realizaran entrevistas. Se ensaya una metodologia experimental para realizar el licor de
caimito y a su vez aplicarlo en la cocteleria. Con la metodologia cuantitativa se lleva a cabo
técnicas como el analisis fisico-quimico del licor de caimito de y la realizacion de pruebas
hedonicas a un grupo de personas las cuales determinaran el nivel de aceptacion del licor y sus

variantes evaluando sus caracteristicas organolépticas.

3.2. Tipo de investigacion

En este trabajo se aplica la investigacion exploratoria de tipo primaria, visita in situ, para
conocer de cerca la realidad del fruto en su habitat y recolectando datos con la gente de la zona,
también con aquellas involucradas al area de la cocteleria a través de técnicas cualitativas; y de
tipo secundaria obteniendo informacion por medio de fuentes bibliogréaficas (articulos, libros,

ensayos etc.).

3.3. Método experimental
La experimentacion tiene como objetivo conocer y descubrir las posibilidades de
combinaciones y a su vez llegar al producto final para obtener la propuesta deseada con ptimas

caracteristicas sensoriales.
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3.4.Metodologia cualitativa: Técnica de Recoleccidn de Datos
3.4.1. Informacion bibliogréfica.

Es una investigacion exploratoria de tipo secundaria ya que se obtiene informacién
existente en libros de la universidad guayaquil, revistas sobre boténica y articulos del ministerio
de turismo del ecuador cientificos, ensayos y documentos. Estos textos se pueden encontrar tanto
en las plataformas virtuales como fisicas y es esencial citar a los autores de estos trabajos para no

cometer plagios.

3.4.2. Entrevistas.

Las entrevistas son un factor complementario en toda investigacion, con un formato
especifico y disefiado, con preguntas referentes al tema de investigacién, origen, cultivo y consumo
del caimito (Chrysophyllum Cainito), técnicas de macerado y su la aplicacion en la cocteleria
moderna, son preguntas necesarias para esta investigacion; se llevé a cabo en la provincia del
Guayas especificamente en Daule. Este sistema va dirigido a profesionales en gastronomia,
cocteleria, Bartenders y especialistas en licores artesanales y productores de caimito, para poder
descubrir todo su potencial y asi preparar el licor de caimito con las mejores caracteristicas con

calidad e inocuidad alimentaria.

3.4.3. Encuestas

Este método de recoleccion de informacion puede ser elaborada por diversas formas, sean
estas fisicas para obtener respuestas especificas, también dar el uso de plataformas digitales, con
cuestionarios aplicados por email electronicos. Las encuestas son herramientas importantes para
recopilar datos estadisticos de los integrantes involucrados, por medio de informes disefiados con
preguntas especificas, de los cuales seran analizados y tabulados posteriormente. Las encuestas

de esta investigacion estan basadas en 13 preguntas se realizaran por medio del sistema de
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Google Form, dirigida a personas que consume bebidas alcohdlicas y tienen conocimiento del

tema.

3.4.4. Tamafoy distribucion de la muestra

La muestra debe tener un grupo objetivo; en el caso de esta investigacion va para los
2.723.665 ciudadanos que existen en la ciudad guayaquil, segun el INEC,2020. EI limite finito
de la formula es 100.000 y al sobrepasarla, el tamafio de la muestra procede a realizarse mediante

la formula infinita. (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2020)

34.5. Formula
N= Tamafio de la poblacion
Z= nivel de confianza proporcionado (1.96)

| Z2mp)a
P= posibilidad de éxito (0.5) C[EF(n— 1)+ (22 (p)(q@) -

Q= posibilidad de fracaso (0.5)
E= nivel de error a cometer (0.05)

Representacion

N: 2.723.665
7:1,96
P:0,50
0:0,50
E: 0,05
 1.962x0.5x 0.5
n= 0.052

= 3.84x0.5%x0.5
0.0025

_ 096
0.0025

n=384.



3.5. Desarrollo técnico de experimentacion: materiales y métodos

Es necesario tomar en cuenta para este procedimiento aspectos como los ingredientes
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béasicos para la preparacién como el caimito, levadura, azlcar y agua, a su vez utensilios también

equipos e instrumentos para la limpieza, todos estos puntos permitiran que se recoja un 6ptimo

resultado

3.5.1. Materiales

Tabla 2. Descripcion y materiales a usar en la experimentacion.

Recursos Cantidad Descripcion

Baldes Transparentes. 6 Plastico grado alimenticio,
con tapa a presién y cafio
hermético. Con capacidad de
4 litros.

Manguera. 6 Plastico, circunferencia 5cm
y 50 cm de largo.

Bowls. 5 Acero inoxidable, capacidad
de 1 litro.

Cuchareta. 3 Acero inoxidable, sin huecos.

Tabla de cortar. 2 Polietileno.

Balanza. 1 Digital.

Gramera. 1 Digital.

Autores: (Erick Monserrate y Andrés Ramirez, 2021)



352

Ingredientes para experimentacion

Caimito morado

Azlcar

Levadura de pan

Levadura Levadura WB-06 (grado de alcohol 10,4%)
Levadura VS-05(grado de alcohol 11%)

Levadura M42 (grado de alcohol 12%)

Agua

35
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3.6. Diagrama de flujo del licor de caimito

SELECCION
DE MATERIA

PRIMA

FRUTAS: CAIMITO,
LEVADURA, AGUA,

AZUCAR
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|
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e B
FERMENTAR AGUA
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Fuente: (Monserrate y Ramirez, 2022)
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3.7. Procedimiento

3.7.1. Descripcidn del proceso

En estos items se realiza la descripcion de cada etapa llevada a cabo en el proceso de

fermentacién, tomando en cuenta cada paso a realizar.

3.7.2. Seleccién de materia prima

En esta etapa se trata de obtener la mejor fruta en este para la correcta fermentacion y

para que asi pueda finalizar el proceso correctamente.

3.7.3. Lavar equipos a utilizar

Aqui se realizar la limpieza de los recipientes a utilizar y especialmente en los que se va a

colocar la muestra, la cual seria la fermentacion del licor.

3.7.4. Lavar la fruta

Después de haber seleccionado la materia prima, se debe seguir con el paso de la

limpieza de cada fruta tomando en cuenta que se retirar la fruta demasiado madura.

3.7.5. Extraccién de pulpa

En esta etapa se realiza la separacion de la pulpa con la merma de la fruta o con lo que no

nos sirve para la fomentacién como es la cascara y la pepa.

3.7.6. Picar la pulpa

Aqui se pica la pulpa del caimito en pedazos pequefios para integrar con el resto de

ingredientes.
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3.7.7. Mezclar los ingredientes

En este proceso el cual es de mucho cuidado he importancia, ya que, si este se realiza
bien, el licor llegara a su etapa final, en el cual se debe mezclar los ingredientes con las medidas
correctas, se realizaran experimentaciones con distintos tipos de levaduras, y a cada una de estas

se les afiadira azUcar y a otras no.
3.7.8. Fermentacion

Como ya se menciond anteriormente la fermentacion de los licores es muy delicada ya
que estos deben mantenerse a temperatura correcta, no ser movidos bruscamente y ser sellados

para que solo salga y no ingrese aire a la fermentacion

3.7.9. Obtencion del licor

Esta es la ultima etapa del proceso, teniendo como nombre licor de caimito, tomando en

cuenta de que con solo 1 mes de fermentacion.

3.7.10. Almacenamientos

Para el almacenamiento de las preparaciones se debe utilizar preferiblemente recipientes

de vidrio.

3.8. Elaboracion del licor

Se experimentara en la elaboracion del licor de caimito en distintas variantes, con
distintas combinaciones con los ingredientes antes mencionados (azucar, levaduras de distintos
tipos y agua) para descubrir cudl seria la receta ideal de esta preparacion en la busqueda de la
perfecta aplicacion de este fruto. Aparte de ello, los recursos y materiales necesarios para llevar a
cabo estas practicas, siguiendo los pasos de técnicas de elaboraciones de trabajos anteriores

como el tema de referencia de la Universidad de Guayaquil, que habla acerca de bebidas
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alcohdlicas a bases de frutas exdticas como el Salak, la cocona y el jackfruit en la cual se hace la

aplicacion de estas frutas con determinadas técnicas de experimentacion.

3.9. Aplicacién del licor de caimito en la cocteleria moderna

El fin inicial es el de la aplicacién del caimito, un fruto de la costa ecuatoriana la cual no
se le da mucho uso mas que para comerse de manera directa, para abono natural a la tierra y
alimento para animales silvestres de la zona. Una vez se realiza las experimentaciones y se llega
a la preparacion iddnea, se utilizara este resultado para la aplicacion de licor de caimito a la
cocteleria moderna, es decir, realizar preparaciones y combinaciones para tener propuestas de
cocteles hechos a base de licor de caimito, para ello se contara con la ayuda de un especialista en

cocteleria moderna para llevar a cabo esta siguiente etapa de experimentacion.

3.10. Analisis de laboratorio
Se analizara el licor de caimito mediante pruebas de laboratorio, con dos muestras, las
mas Optimas en resultado de experimentacion para ser analizadas. Estas pruebas se realizaran en

Laboratorios AVVE S.A.

3.11. Pruebas organolépticas
Se realizaran pruebas de degustacion para evaluar las caracteristicas organolépticas del
licor de caimito, como su color, olor, sabor y textura para realizar mejoras en caso de requerirlo y

llegar a la presentacion final junto con la aplicacion de la misma en la cocteleria moderna.
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Capitulo IV Resultados y Propuesta

4.1. Resultados de encuestas

4.1.1. Edad

Tabla 3. Edad de los Encuestados

Edad Cantidad
21-31 76
32-42 11
43-53 12
54-mas 1

Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

llustracion 5. Edad de encuestados en porcentaje

76 %
80
m21-31
60
m32-42
40 - 11% 12% 43-53
1%
20 54 0 mas
0
Edad

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

Anélisis

En la encuesta realizada a 384 personas, el 76% estan en el rango de 21 a 31 afios, seguido
por un 12% de personas de 43 a 53, luego 11% para personas de 32 a 42 y por Gltimo un 1% para
54 afios 0 mas. Se considerd encuestar a distintos rangos para evaluar las diferencias de opinion,
dando rasgos de que aquellos que se encuentran entre los 21 y 31 afios participan mayormente de

estas encuestas de tipo online mediante formularios de Google. Grafico



4.1.2. Genero

Tabla 4. Genero de los encuestados

Sexo Cantidad
Masculino 26%
Femenino 74%

Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

llustracion 6. Genero de los encuestados

74 %

80 -
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60 -
50 - 26 %
40 - m Masculino
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20
10 -

® Femenino

Género

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)
Anélisis.
En la segunda pregunta, se revela los porcentajes mayores de personas de determinado

género las cuales fueron encuestadas con un 74% en mujeres y 26% en hombres

54



55

4.1.3. Pregunta#l ;En qué etapa profesional se encuentra?

Tabla 5. Nivel profesional de los encuestados

Profesion Cantidad
Licenciado 43%
Estudiante 28%
Bachiller 15%
Actualmente no estudio 11%
Master 3%
Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

lustracion 7. Nivel profesional de los encuestados
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Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

Anélisis.

El 43% de las personas encuestas tienen titulo de tercer nivel como licenciatura,
mientras el 28 % se refieres a personas que aun cursan estudios, siguiendo por el 15% de
personas bachilleres, el 11% actualmente no se encuentra en ninguna clase de formacion
académica y el 3% ha realizado postgrado, masterado entre otros estudios adicionales mas alla

de la carrera universitaria.
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41.4. Pregunta#2 ¢Usted ha escuchado sobre el caimito?

Tabla 6. Conocimiento sobre el caimito

Respuesta Cantidad
Si 57%
No 43%
Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

llustracion 8. Conocimiento sobre el caimito
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Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

Anélisis.

De las personas encuestadas, el 57% ha escuchado acerca del caimito mientras que 43%
solamente desconoce del mismo, esto nos dice que la mayor parte de personas conocen o han
oido hablar de este fruto, muchos de ellos hasta lo han probados, muchos influenciados por
familiares de zonas rurales, allegados, amigos o conocidos, mientras que casi la otra mitad
desconoce debido a que el caimito es un fruto muy poco utilizado y casi con un consumo escaso

del mismo, por esa razon se esta realizando este estudio.



4.1.5. Pregunta#3 ;Qué tipo de licores usted consume més seguido?

Tabla 7. Tipos de licores que consume la poblacion

Tipo de licor Cantidad
Cerveza 60.6%
Vodka 16%
Tequila 11.7%
Whisky 10.6%

Ron 1.1%
Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

lustracion 9. Consumo de licor
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Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

Andlisis.

Acerca del consumo de licor, el 60,6% recae en la cerveza, la cual por conocimiento
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general es mas consumida culturalmente en el pais, seguido del 16% que beben vodka, pasando

por el 11,7 % tequila, 10,6% con el Whisky y como ultimo se encuentra el ron. Se realizd esta

pregunta para poder conocer acerca de la incidencia de estas bebidas alcohdélicas en las

personas, por lo cual se basard para poder realizar la propuesta.
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4.1.6. Pregunta#4 ;Cuantas veces al afio consume alcohol?

Tabla 8. Nivel de consumo

Tiempo Cantidad
3 veces al afio 58.6%
2 veces al afno 19.2%
1 vez al afio 14%
Nunca 8.1%
Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

lustracion 10. Nivel de consumo
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Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

Anélisis.

La frecuencia con la cual los encuestados beben alcohol se encuentra en el 58,6% que se
refiere a 3 veces al afio, continuando con un 19,2% 2 veces al afio, el 14% con 1 vez al afio y la
Gltima opcién que nulo consumo. Esto servira para conocer que tanto consumen alcohol y si en
base a esta informacion, estarian dispuestos a probar nuevas combinaciones, por lo que la

mayoria seria un potencial consumidor.
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4.1.7. Pregunta#5 ¢;Ha escuchado algo sobre la cocteleria moderna?

Tabla 9. Conocimiento de la cocteleria moderna

Tiempo Cantidad
3 veces al afio 67%
2 veces al afio 33%
Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

llustracion 11. Conocimiento de la cocteleria moderna

67 %

70

60 1 33%
50 -
40 -
30 -
20 -
10 -

mSi

® No

Cocteleria moderna

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

Anélisis.

El conocimiento sobre la cocteleria moderna se resume a los porcentajes obtenidos que
son los siguientes: 67 % de las personas conocen o0 han oido hablar sobre la cocteleria moderna,
debido a los avances en las técnicas de gastronomia y mixologia, estas disciplinas cada vez
tienen mas relevancia y visibilidad para ser aplicadas a distintas recetas y a su vez gocen de

popularidad; mientras que el 33% no ha oido acerca de ello.



4.1.8. Pregunta#6 ¢Le gustaria poder probar un nuevo tipo de licor a base del caimito?

Tabla 10. Aceptacion del licor de caimito

Respuesta Cantidad
Si 96%
no 4%
Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

lHustracion 12. Aceptacion del licor de caimito
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Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022)

Andlisis.

60

En cuanto a la acogida de degustacidn del licor de caimito, el 96% de los encuestados, le

gustaria probar una nueva propuesta como lo es el licor de caimito, ya que les parece

interesante e innovador, mientras que el 4% restante no le interesa probar el licor, por razones

como no consumir alcohol o no atreverse a probar algo que no conocen.
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4.1.9. Pregunta#7 ¢Si le dijera que se puede hacer cocteles con un licor de caimito ¢ Cuél seria su
comentario?

Tabla 11. Respuestas referentes al licor de caimito

Respuestas
Interesante
Sorprendente
Genial
Bien
Excelente
Desean consumirlo
Prueba del licor
Curiosidad de probar
Potenciar aromas del caimito
No se opaque las
caracteristicas organolépticas
del caimito
Buen producto
Buena propuesta
Recomendaciones con vodka
de caimito
Gustan de la propuesta
Difundir el producto
Ama sabores exoticos
Sin comentarios

Innovador

Fuente: (Google Form, 2022)
Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

Segun los comentarios de la pregunta de andlisis, los encuestados en su mayoria
alegan que les parece excelente la idea de un licor de caimito, apoyan la propuesta, a los futuros
emprendimientos ya que es nacional, artesanal e innovador, muy aparte de que les intriga saber
cdmo seria el sabor y la presentacion en general del licor y sus derivados que serian los cocteles

realizados al estilo de la cocteleria moderna.
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4.1.10. Pregunta#8 ;Cdmo le gustaria que sea un nuevo licor, que tenga buen olor, buen sabor etc.?

Tabla 12. Respuestas referentes al licor de caimito con caracteristicas organolépticas

Respuestas
Buen sabor
Buen aroma
Ambas
Presentacion
Color, textura
Aroma frutal
Resaltar las caracteristicas
organolépticas e la fruta
Dulce
Espesor, Equilibrado
Garantia de calidad
Que sea poco astringente,
dulce con toque de sal y algo
picante
Aroma a hierbas
Suave
Tenga menta
Tenga chocolate
Tenga frutilla
Con menta

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

Anélisis

Los encuestados recomiendan que sus caracteristicas organolépticas y en general en
presentacion sean Gptimas, buen color, olor, sabor y textura, muchos prefieren tragos suaves, mas
dulces y frutales, algunos otros sabores mas fuertes, picantes y con un toque de sal, aun asi todos
coinciden en que tiene que tener una buena presentacion, sabor y garantia de calidad para su

consumo.



4.1.11. Pregunta#9 ¢;Le gustaria probar un nuevo licor a base de caimito y con cocteleria moderna?

Tabla 13. Aceptacion de propuesta de licor de caimito

Respuesta Cantidad
Si 96%
no 4%
Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

llustracion 13. Aceptacion de propuesta de licor de caimito
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Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

Analisis
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El 96% de los encuestados indicaron que si probarian licor de caimito y con aplicaciones

a la cocteleria moderna ya que les parece una idea innovadora e interesante, para muchos de ellos

a pesar de n conocer la fruta, estarian interesados en atreverse a probar para descubrir su sabor y

potencial, mientras que el restante 4% no desea hacerlo.
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4.1.12. Pregunta#10 ¢ Estaria dispuesto a comprar y probar este nuevo producto en el mercado?

Tabla 14. Licor de caimito en el mercado

Respuesta Cantidad
Si 96.9%
no 3.1%
Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

llustracion 14. Licor de caimito en el mercado

(o}
)
(s}
N

100 +

mSi
60 -

m No
40 - 3,1%

20 A

Venta en el mercado del licor

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

Anélisis

De los encuestados, el 96,9% de ellos desea apoyar esta propuesta en el mercado por
ser una iniciativa, innovadora, emprendedora y también aquella que aprovecha de mayor
manera un fruto olvidado por los locales, para variar y presentar nuevas opciones de consumo,

a su vez, favorecer la economia del pais, el 3,1% no desea ya que no toman alcohol y no desea

probar algo que no conoce.



Tabla 15. Respuestas referentes al licor de caimito en el mercado

Respuestas del porque
comprarian el licor de
caimito
Novedoso
Curiosidad
Tener experiencia
Cultura
Interesante
Presentacion
Calidad
Dulce
Impactante
Garantia de calidad

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022
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4.1.13. Pregunta#11 Ahora que sabe un poco del caimito ¢ le gustaria probar un nuevo coctel a base de

esta fruta?

Tabla 16. Aceptacion del coctel con licor de caimito

Respuesta Cantidad
Si 97%
no 3%
Total 100%

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

llustracion 15. Aceptacion del coctel con licor de caimito.

97 %

100 +

80 -

| Si

® No
40 - 3%

20

Coctel de caimito

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

Analisis

El 97% de los encuestados probarian con seguridad un coctel de caimito por lo exético de
la fruta, por lo novedoso de la propuesta, porque ya sea que lo conozcan, tienen curiosidad de

como sepa debido a sus caracteristicas o por el contrario por su desconocimiento, se desee

conocer como sabe y cuél es su textura, mientras que el 3% desiste de esta idea.

¢Por qué?



Tabla 17. Respuestas referentes al licor de caimito en el mercado

Respuestas del porque
consumirian e un coctel con
licor de caimito
Novedoso
Curiosidad
Tener experiencia
Cultura
Interesante
Presentacion
Calidad
Variedad
Por sus propiedades
Originalidad
Impactante
Garantia de calidad

Fuente: (Google Form, 2022)

Elaborado por:(Monserrate y Ramirez, 2022

4.2. Pruebas hedonicas
En este apartado se presentaran los resultados de las pruebas heddnicas de acuerdo a lo
indicado en el capitulo anterior. Se realiz6 pruebas con cada uno de los atributos y a su vez con

la presentacion del caimito individualmente:
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4.2.1. Anélisis de Varianza de un factor (caracteristicas organolépticas)

Tabla 18. Andlisis de varianza de un factor con las caracteristicas organolépticas.

Desviacion

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza std
color 50 127 2,54 0,45755102 0,676425177
Aroma 50 90 1,8 0,85714286  0,9258201
Sabor 50 123 2,46 0,66163265 0,813408048
Textura 50 115 2,3 0,41836735 0,646813224

Fuente: Autores Erick Monserrate y Andrés Ramirez

En este primer cuadro se observa las variables que fueron calificadas, como el color,
aroma, sabor y textura, seguido del nimero de muestras calificadas por los jueces, la suma de las
calificaciones por atributo, promedio, la varianza y la desviacion estandar, estos valores son
necesarios para realizar la prueba de hipotesis de una cola, procedimiento que permitird conocer
el nivel de aceptacion o rechazo de las caracteristicas de la muestra mediante una férmula

estandar.

Tabla 19. Analisis de varianza

Grados Promedio de Valor
Origen de las  Suma de de los critico para
variaciones cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad F
Entre grupos 16,535 3 5,511666667 9,206465542 9,9897E-06 2,65067651
Dentro de los
grupos 117,34 196 0,598673469
Total 133,875 199

Fuente: Autores Erick Monserrate y Andrés Ramirez



69

Esta tabla en conjunto con la tabla anterior, permitird conocer de manera general si el
resultado en el apartado F del estadistico de Fisher tiene un resultado igual o diferente a la media
(medida de tendencia central) o el valor estandar a cumplir, a continuacion, se explicard mas

acerca de estos términos:

H1 o Ha (Hipdtesis alternativa): se refiere a que el pardmetro poblacional no coincide con

el valor hipotético, las medias de las muestras son distintas.

Ho (Hipétesis nula): indica que el parametro poblacional es igual que el valor hipotético,

es decir, las medias de las muestras son iguales.

Como se expuso anteriormente, el criterio para el rechazo o la aceptacion de la hipotesis nula,

estd basado en el estadistico de Fisher en el que:
Si F < F critica, es aceptada la Ho (Hipotesis nula).
Si > F critica, es rechazada la Ho.

En especifico en este cuadro presenta una mayor cantidad para F que F critica, por la
tanto la hipotesis nula se rechaza. En la tabla 25 se expresa la suma de las muestras de cada uno
de los atributos y se expresa la diferencia en entre ellos, siendo el color el que tiene una mayor

puntuacion, seguido del sabor, pasando por la textura y luego el aroma.
4.2.2. Prueba de hipdtesis de una cola

Este procedimiento se realiza para obtener resultados de aceptacion o rechazo de la
muestra calificada mediante una férmula, una vez obtenidos los resultados, si este valor es igual

0 mayor a la media, tiene un mayor nivel de aceptacion, si en caso mantiene un valor igual o por
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debajo del punto critico -1,65, la muestra alcanza el nivel de rechazo. A continuacion de detallara

la férmula a utilizar:

Z= Valor estadistico

x= Promedio de datos

p= Media poblacional

o= Desviacion estandar

n= NUmero de datos

v =Raiz cuadrada

A continuacidn, se presentaran los resultados de las pruebas heddnicas y se evidenciara su

nivel de aceptacion o rechazo:

Color

Z=¢i?

x=254

p= 2 (Media poblacional)

o= 0,676425177 (Desviacion estandar)

n= 50

v =Raiz cuadrada



xX—n
zZ =
c\Vn
2,54 — 2

zZ =
0,676425177 /50
z=5,64494 Z tebrico para 0,95= 1,645

Anélisis de resultados del color (licor de caimito)

Rechazo Ho Nivel de
Aceptacion

Z=-1,65 0 z=5,64494

Fuente: Erick Monserrate y Andrés Ramirez

El atributo del color de licor de caimito arrojo un 5,64494 de valor estadistico con una
puntuacion de 127 esto quiere decir que superd la media de 2 lo que significa que tuvo mayor

aceptacion por los jueces
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Aroma

p= 2 (Media poblacional)

o= 0,9258201 (Desviacion estandar)
n=50

V' = Raiz cuadrada

_*-m
I

V4

18— 2
zZ =
0,9258201 v50

z= -1,5275 Ztedrico para 0,95=1,645
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Analisis de resultados del aroma (licor de caimito)

lustracion 16 Analisis de resultados del aroma del licor de caimito

Nivel de

Rechazo Ho Aceptacion

Z=-1,65 0

Fuente: Erick Monserrate y Andrés Ramirez

En este caso, el valor obtenido el cual es -1,5275 esta muy cerca del valor critico pero aun
entra dentro del rango de aceptacion, el puntaje obtenido por las 50 pruebas fue de 90 puntos,

aun asi es el valor méas bajo obtenido.

Sabor

Z=¢i?

x=2,46

p= 2 (Media poblacional)

o= 0,813408048 (Desviacion estandar)

n= 50

v =Raiz cuadrada
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xX—n
zZ =
ovn
2,46 — 2

zZ =
0,813408048 V50

z= 3,99884 Z teorico para 0,95= 1,645

Andlisis de resultados del sabor (licor de caimito)

llustracién 17 Andalisis de resultados del sabor del licor de caimito

Nivel de
Rechazo Ho Aceptacion
Z=-165 0 z= 3,99884

Fuente: Erick Monserrate y Andrés Ramirez

Al igual que el primer atributo que fue el color, el sabor ha tenido una respuesta favorable
con respecto a los jueces y es de las caracteristicas mas importantes a evaluar, el resultado
estadistico ha sido de 3,99884 y ha superado la media poblacional estandar, el puntaje obtenido

es de 123, el segundo mas alto.



Textura

p= 2 (Media poblacional)

o= 0,646813224 (Desviacion estandar)

n= 50

V' = Raiz cuadrada

X— |
7 =
c\Vn
23— 2

zZ=
0,646813224 V50

z= 3,27965 Z tedrico para 0,95= 1,645

Analisis de resultados del sabor (licor de caimito)

llustracién 18 Analisis de resultados del sabor

Nivel de

Rechazo Ho Aceptacion

Z=-1,65 0 z= 3,27965

Fuente: Erick Monserrate y Andrés Ramirez
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El Gltimo punto es acerca de la textura del licor de caimito, la misma tuvo el resultado de
valor estadistico de 3,27965 sobrepasando la media poblacional de 2 y obteniendo un puntaje de
115 con los 50 jueces no entrenados, esto nos dice que es el tercer mejor resultado en
comparacion al aroma, en su mayoria los atributos fueron bien recibidos y evitaron llegar al
punto critico de rechazo.

En general los atributos calificados han sido bien recibidos por las personas que
degustaron el coctel con licor de caimito, resaltando mucho mas el sabor y el color, tanto, lo
visual como el gusto, influye para que productos tengan o no éxito para su lanzamiento, el
resultado es favorable, no solo con las experimentaciones sino tambien con las pruebas
heddnicas, se debe hacer observacion y mejoramiento para el aroma para conseguir un optimo

resultado y excelente calificacion por parte de los consumidores

4.3. Informacion bibliogréafica
En cuanto a la informacion bibliografica, se recopil6 informacion de distintas fuentes
como libros, articulos, trabajos de titulacion entre otros, los cuales aportaron a la investigacion
de este trabajo que sentaron las bases tanto para conocer o dar a conocer el objeto principal de
estudio como la aplicacion para el desarrollo de distintas propuestas, permitié entender mejor
los distintos aspectos para llevar a cabo el objetivo de una manera adecuada.
4.4. Entrevistas
Para esta técnica de investigacion se entrevisto a conocedores tanto del fruto en estudio el
cual es el caimito morado, asi como la cocteleria y la aplicacion de nuevos sabores. Los
resultados obtenidos fueron analizados e interpretados mediante la teoria fundamentada el cual se
refiere a un método sistematico que sirve para identificar y a su vez destacar categorias tedricas

con sustento en la informacidn obtenida con ayuda del llamado método comparativo constante,



77

esto realiza para dar una conclusion a resultados de tipo cualitativo categorizando y codificando
la informacion interactivamente con el uso de cuadros conceptuales. A continuacion, se
presentaran los datos de las personas entrevistadas, sus respuestas y resultados obtenidos:
44.1. Primeraentrevista

Obijetivo: Conocer acerca del caimito, su habitat y realidad de uso en su zona.

Nombre: Lcdo. Carlos Lépez.

Ocupacién: Docente de ciencias naturales.

Lugar de la entrevista: Recinto La Animas, canton Daule, provincia del Guayas.

Tabla 20 . Preguntas de entrevista a docente

Preguntas Respuestas

Un fruto tropical del continente americano, su

arbol mide por lo general entre 20 a 30 m de
¢ Qué sabe acerca del caimito morado?
altura, de consistencia pegajosa por dentro y de

color morado en su exterior.

Se encuentra en zonas rurales de la costa como
¢En qué zonas del pais se encuentra el
en las provincias de Guayas, Manabi entre
caimito morado?
otras.

+Qué tanto conoce el caimito en esta zona Lo conocen mucho més las viejas generaciones
que las actuales ya que en las épocas anteriores

(Las Animas, Daule)? se sabia consumir el caimito con mayor
frecuencia que ahora.

Muy pocas personas lo suelen consumir y se da
; Actualmente mantiene algan uso el . . .
¢ g mas en el ambiente como alimento para los

caimito? animales silvestres o como abono natural para

la tierra.

Autores: (Erick Monserrate y Andrés Ramirez, 2022)
Ver llustracién 5 en la pagina de anexos.
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4.4.1.1. Resultados

De acuerdo con la teoria fundamentada ya antes hablada para la interpretacion de los
resultados cualitativos, se presentaran los resultados a continuacion mediante codificacion de
datos o0 un mapa conceptual:

llustracion 19 Andlisis de entrevista a docente.

Categoria Subcategoria Segmento de

==
=

texto

Autores: (Erick Monserrate y Andrés Ramirez, 2022)

En esta entrevista con el Lcdo. Carlos Lopez se abordo temas como las generalidades o
caracteristicas basicas del caimito, tales como ser un fruto nativo del continente americano,
redondo de color morado, de consistencia lechosa y pegajosa por dentro y una superficie lisa en
su exterior; contando con un arbol de 20 a 30 metros aproximadamente. Otro tema hablado fue
acerca de la distribucién del fruto en el pais, el cual se encuentra presente en zonas rurales de la
costa ecuatoriana como la provincia del Guayas y Manabi.

Como ultimo estan los usos y aplicaciones, la razén por la cual se empez06 a realizar este
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trabajo es justamente por la mencionada, se evidencio que al menos en la zona de la entrevista en
el recinto Las Animas en el cantén Daule, el uso no es frecuente ya que se destina mas para
alimento para los animales y abono para la tierra, no existen actualmente gran parte de personas
que consuma este fruto y mucho menos que lo apliquen para preparaciones como postres o

bebidas.



44.2. Segundaentrevista
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Objetivo: indagar sobre posibles combinaciones y preparaciones que se puede realizar

con el caimito.
Nombre:

Ocupacién: Bartender

Lugar de entrevista: Restaurante Michael’s

Temas tratados: la experimentacion de sabores en la cocteleria y aplicacion de nuevos

ingredientes.

Tabla 21 . Preguntas de entrevista a profesional de cocteleria.

Preguntas

Respuestas

¢De qué maneras se puede realizar un licor

a base de una fruta?

¢ Se puede aplicar el caimito morado para

realizacion de un licor?

¢ Qué posibilidades de aplicacion tendria el

licor de caimito una vez realizado?

Depende de lo que se quiera realizar, si se
desea partir desde cero, se realiza una
fermentacion de la fruta con distintos tipos de
levadura por la experimentacion y si se desea
realizar una preparacion desde un licor ya
existente, se realiza junto con la bebida una
maceracion y también combinaciones con
distintos ingredientes quedarian para un coctel.
Si se puede utilizar ya que caracteristicas
organolépticas 6ptimas con su textura, color y
sabor para potenciar su creacion.
Tendria potencial para elaborar cocteles de
tipo, dependiendo de las caracteristicas del
licor y aplicar nuevas tendencias en la

mixologia.

Autores: (Erick Monserrate y Andrés Ramirez, 2022)
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4.4.2.1.Resultados

llustracion 20 Andlisis de entrevista a docente.

Categoria Subcategoria Segmento de

texto

Autores: (Erick Monserrate y Andrés Ramirez, 2022)

Esta segunda entrevista esta involucradas las formas de preparacion de probablemente
existen para la aplicacion del caimito morado para la elaboracion del licor y posteriormente la
utilizacién del mismo para cocteles con nuevas y modernas tendencias. El especialista de
cocteleria indicd que la elaboracion mas recomendable para el licor de caimito es partir desde

cero para realizar la fermentacion con distintos tipos de levadura.



4.5. Proceso de experimentacion
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Para el procedimiento se realizaron aproximadamente 6 experimentaciones, algunas de

ellas con una variedad diferente de levadura, con azucar y sin azUcar, se utilizo la levadura de

pan, la levadura WB-06, la levadura VV5-05 Y la levadura M42.

4.5.1. Primera experimentacion

Licor de caimito con levadura WB-06 con azucar

Tabla 22. Experimentacion con levadura WB-06 con azlcar.

Experimentacion con WB-06 con azlcar

Ingredientes Cantidad Descripcion
Caimito 306 gr Lavada y despulpada
Agua 500 ml. Potable
Levadura 2gr WB-06
Azucar Blanca refinada
587 gr

Fuente: (Monserrate y Ramirez, 2022)

Analisis

Se realizo la siguiente formulacion donde se usé 500 ml de agua 306 gr de caimito, 587

gr de azucar y 2gr de levadura WB-06 y donde se llevo a activar la levadura en agua tibia con un

grado de 32° y se dejo reposar por 10 minutos hasta que se prepar6 para la fermentacion con el

azucar el agua la levadura activada y la fruta donde se obtuvo un buen resultado y con su grado

adecuado de alcohol y libre de metanol y un sabor, olor color y contextura correcta
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4.5.2. Segunda experimentacion
Licor de caimito con levadura WB-06 sin azUcar

Tabla 23. Experimentacion con levadura WB-06 sin azUcar.

Ingredientes Cantidad Descripcion
Caimito 316 gr Lavada y despulpada
Agua 1000 ml. Potable

Levadura 2gr WB-06

Fuente: (Monserrate y Ramirez, 2022)

Analisis

Se realizo la siguiente formulacion donde se us6 1000 ml de agua 316 gr de caimito y 2gr
de levadura WB-06 donde se llevo a activar la levadura en agua tibia con un grado de 32° y se
dejo reposar por 10 minutos hasta que se prepar6 para la fermentacion con el agua la levadura
activada y la fruta donde se obtuvo un resultado negativo en donde no se logré conseguir ni

siquiera el grado alcohodlico debido a su falta de azucar

4.5.3. Tercera experimentacion

Tabla 24. Experimentacién con levadura VS-05 con azlcar.

Ingredientes Cantidad Descripcién

Caimito 302 gr Lavada y despulpada
Agua 2000 ml. Potable

Levadura 2 gr VS-05

Azlcar 300 gr Blanca refinada

Fuente: (Monserrate y Ramirez, 2022)



Andlisis

Se realizo la siguiente formulacion donde se usé 2000 ml de agua 302 gr de caimito, 300
gr de azucar y 2gr de levadura VS-05 donde se llevé a activar la levadura en agua tibia con un
grado de 32° y se dejo reposar por 10 minutos hasta que se prepar0 para la fermentacion con el
azucar el agua la levadura activada y la fruta donde se obtuvo que la levadura por su grado de

alcohol logro se un poco mas acido y fuerte, aparte libre de metanol segin sus analisis y quedo

para su uso en cocteles mas fuertes.

4.5.4. Cuarta experimentacion

Tabla 25. Experimentacion con levadura VS-05 sin azlcar.

Ingredientes Cantidad Descripcion

Caimito 200 gr Lavada y despulpada
Agua 200 ml. Potable

Levadura 2gr VS-05

Fuente: (Monserrate y Ramirez, 2022)

Analisis

Se realizo la siguiente formulacion donde se us6 200 ml de agua 200 gr de caimito y 2gr
de levadura VS-05 donde se llevd a activar la levadura en agua tibia con un grado de 32° y se
dejo reposar por 10 minutos hasta que se prepar6 para la fermentacion con el agua la levadura

activada y la fruta donde se obtuvo un resultado negativo en donde no se logrd conseguir ni

siquiera el grado alcohdlico debido a su falta de azucar
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4.5.5. Quinta experimentacion

Tabla 26. Experimentacion con levadura M42 con azlcar.

Ingredientes Cantidad Descripcion

Caimito 306 gr Lavada y despulpada
Agua 500 ml. Potable

Levadura 2gr M42

Azlcar 587 gr Blanca refinada

Fuente: (Monserrate y Ramirez, 2022)

Analisis

Se realizo la siguiente formulacion donde se usdé 500 ml de agua 306 gr de caimito, 587
gr de azUcar y 2gr de levadura M42 donde se llevé a activar la levadura en agua tibia con un
grado de 32° y se dejo reposar por 10 minutos hasta que se prepar0 para la fermentacion con el
azucar el agua la levadura activada y la fruta donde se obtuvo que la levadura por su alto grado
de alcohol logro es mas fuerte y una acides muy fuerte y aparte libre de metanol segln sus
analisis

4.5.6. Sexta experimentacion

Ingredientes Cantidad Descripcién
Caimito 326 ¢ Lavada y despulpada
Agua 1,720 ml. Potable
Levadura 1,79 Levadura de pan en
barra

Fuente: (Monserrate y Ramirez, 2022)
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Analisis

Se realizo la siguiente formulacion donde se us61720 ml de agua 326 gr de caimito y 1,7
gr de levadura de pan donde se llevo a activar la levadura en agua tibia con un grado de 32° y se
dejé reposar por 10 minutos hasta que se preparo6 para la fermentacion con el agua la levadura
activada y la fruta donde se obtuvo un resultado negativo en donde no se logr6 conseguir ni

siquiera el grado alcohdlico debido a su falta de azlcar



4.6.Recetas Estandar

Tabla 27. Receta Estandar, elaboracion de licor de Autor
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Preparacion: coctel de autor

Categoria: Bebidas

Pax: 1 copa

Ingredientes Cantidad Unidad Descripcion
Licor de caimito 2 0z

Zumo de limén 1/2 0z

Ron 1 0z Saborizado con pifia
Sirope 1/2 g De jengibre
Hielo 10 u Método Agitado

Preparacién

1. En una shaker incorporamos 2 onzas de licor de
caimito

2. Agregar media onza de zumo de limén

3. Incorporar media onza de sirope de jengibre

4. Elaborar Pifia saborizada con ron y una pizca de
azucar

5. Agitar con un shaker, todos los ingredientes ya
mencionados

6. Incorporar hielo en el vaso

7. Servir con una hoja de pifia de decoracion.




Fuente: (Monserrate y Ramirez, 2022)

Tabla 28. Receta estandar coctel Caipirifia de caimito
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Preparacion: coctel caipirifia de caimito

Categoria: Bebidas

Pax: 1 copa
Ingredientes Cantidad Unidad Descripcion
limén 4 u Gajos
Azlcar 1 9 Blanca granulada
caimito 15 g Lavado y cortado
Ron 2 0z Saborizado de pifia
hielo 10 u Meétodo directo
Preparacién
1. En esta preparacion se masera todo y se agrega en shaker

Incorporar el caimito troceado 15 gramos

Agregar Limon cortados en rodajas 4 unidades

Elaborar una mezcla de pifia licuada con un poco de ron y una pisca de azucar al final el

aguardiente y finalizamos con hielo

Agitar y se refresca con una shaker

Poner todo y al final se cierne y se sirve en vaso rockero

Fuente: (Monserrate y Ramirez, 2022)




Tabla 29. coctel caimito Spitz
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Preparacion: coctel caimito Spitz

Categoria: Bebidas

Pax: 1 copa

Ingredientes Cantidad Unidad Descripcion
infusion 3 0z fruta de caimito y aperol
limén 1/2 0z zumo

Agua ténica De toronja
Naranja 1 u Garnish

hielo 10 u

2. Poner en la copa hielo

7. servir

3. Agregar un gajo de naranja

5. Agregar media onza de Limon

Preparacién

1. Para este proceso se utiliza el método directo.

4. Seincorpora3 onzas del fruto de caimito y aperol

6. Incorporar por Gltimo se agrega el agua ténica de toronja

Fuente: (Monserrate y Ramirez, 2022)
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Conclusiones
Esta investigacidn sirvio para conocer sobre la produccion y desperdicio del
caimito basandonos en conocimiento cientifico y poder determinar la cantidad de

desperdicio que se produce en este producto.

Se concluye que, de las experimentaciones realizada en esta investigacion, se
realizaron seis formulaciones con diversos cambios de levaduras e ingredientes,
variaciones de tiempo y temperaturas, se indica que tres salieron con resultados
positivos y que sirvieron para elaborar diferentes tipos de cocteles, que se llevaran
a cabo para las pruebas establecidas. La muestra que se utilizo para la elaboracion
de los cocteles es con la levadura wh-06 con el 10% de grado de alcohol, debido

que sus caracteristicas organolépticas y fisico quimicas eran las correctas.

Gracias a las pruebas establecidas a 50 panelistas se consiguid apreciar las
caracteristicas organolépticas que aporta el licor en las diversas preparaciones de
los cocteles, el grado de aceptacion es muy bueno con las tres experimentaciones,
a ninguno evaluador le disgusto alguna de las elaboraciones ya realizadas, se
indica que estos cocteles se podra dar un muy buen uso en el area de la cocteleria

moderna.
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Recomendaciones

Se recomienda realizar una investigacién mas profunda con la finalidad de ofrecer
otro tipo de uso a esta fruta, debido que la informacién recolectada aportara con
grandes beneficios a la poblacion por el consumo de este producto que es el licor
de caimito, debido que se puede aprovechar los grandes valores nutricionales que
posee, se recomienda a la poblacion ecuatoriana consumirla, ayudara a mantener
su sistema inmunologico en optimas condiciones debido a su contenido de

vitamina c.

Es recomendable realizar un estudio y analisis mas profundo del licor de caimito

con el fin de conseguir resultados mas interesantes e innovadores

Se recomienda hacer una nueva distribucion del nuevo este nuevo licor en base de
un nuevo emprendimiento, debido que el sector de bebida alcoholicas es bastante
amplio aqui en el Ecuador, por lo que se recomienda aplicar estudios de diversas

frutas ya aplicarlos en este sector.
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UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE INGENERIA QUIMICA
CARRERA DE LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Genero:
Edad: Masculino Femenino

Modelo de Encuestas para los consumidores.
formulacién de una bebida alcohdlica a base de caimito y su uso en la cocteleria moderna
Preguntas. —

¢En qué etapa profesional se encuentra?
Bachiller
Estudiante
Licenciado
Master

Actualmente no estudio

1.- ¢usted ha escuchado sobre el caimito?

Si
No

2. ¢Queé tipo de licores usted consume mas seguido

Vodka
Whisky
Tequila
Cerveza
Ron

O O O O O

3. ¢cuantas veces al afio consume alcohol

. 1 ves al afio
. 2 veces al afo

. 3 veces al afio

O 0O W >

. Nunca



10.

¢ Usted ha escuchado informacion sobre la cocteleria moderna?
Si
No
¢le gustaria poder probar un nuevo tipo de licor a base del caimito?
Si
No

si le digiera que se puede hacer cocteles con un licor de caimito cual seria su
comentario

¢ Qué caracteristicas fisicas y organolépticas gustaria en este nuevo licor?

le gustaria probar un nuevo licor a base de caimito y con cocteleria moderna
Si
No

Estaria dispuesto a comprar y probar este nuevo producto en el mercado

Si

ahora que sabe un poco del caimito, ¢le gustaria probar un nuevo coctel a base de
esta fruta?

Si
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lustracion 24 recoleccion del caimito
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lHustracion 27. Levaduras a utilizar en las experimentaciones.



lHustracion 28. Ingredientes a utilizar en las experimentaciones.
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lustracién 29. Utensilios e ingredientes para elaboracién de cocteles
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llustracion 30. Proceso de fermentacién
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llustracion 31. Experimentaciones aprobadas.

llustracion 32. coctel de autor a base de licor de caimito
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lustracion 33. coctel caimito spritz

lustracién 34. coctel caipirifia de caimito
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lustracion 35. Impregnacion de caimito con aperol por medio de infusion

lHustracion 36. Pruebas hedonicas a participantes
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