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Resumen

El cacao (Theobroma cacao L.) es uno de los productos ecuatorianos de exportacion. Las
industrias del cacao y sus derivados situadas en el pais generan miles de toneladas anuales de
desechos originarios del pericarpio y de la almendra de cacao, mismos que pueden generar
afectaciones al medio ambiente. Ante esta situacion, el objetivo de la presente investigacion fue
desarrollar un licor cremoso artesanal con adicién del 2% y 3% de cascarilla de cacao Trinitario
(CCN-51) (Theobroma cacao L.) con granulometrias de 0,1 mm, 0,3 mmy 0,5 mm. El efecto del
porcentaje de cascarilla de cacao en los pardametros fisicoquimicos del licor como pH, acidez, °Brix
Alcohol y colorimetria mostraron diferencias significativas. En cuanto a las granulometrias se
presentd significacion en los parametro pH, acidez y cromatida a. La determinacion del mejor
tratamiento fue en base a una ponderacion con los parametros fisicos, quimicos y organolépticos
resultando mejor el tratamiento A1B1 (2% de cascarilla y 0,1 mm de granulometria). La presencia
de polifenoles totales en la cascarilla de cacao fue de 2321 mg EAG/Kg. Por otro lado, el mejor
tratamiento del licor presentd 505 mg EAG/I y la muestra control 102 mg EAG/I. EI mejor
tratamiento en el analisis microbioldgico de Salmonella spp presentd ausencia manteniéndose
dentro de los parametros segln la norma NTE INEN 1529-15. Por ultimo la vida util del licor
cremoso fue de 120 dias a una temperatura de almacenamiento entre 4y 6 °C.

Palabras claves: Licor cremoso, cascarilla de cacao, polifenoles totales, granulometrias,

variedad Trinitario (CCN-51).



xii

Summary

Cocoa (Theobroma cacao L.) is one of Ecuador's export products. The cocoa industries and
their derivatives located in the country generate thousands of tons of waste originating in cocoa
almond each year, which can cause environmental impacts. Faced with this situation. The objective
of this research was to develop a creamy artisanal liquor with addition of 2% and 3% of Trinitarian
cocoa husk (Theobroma cacao L.) with granulometries of 0.1mm, 0.3mm and 0.5mm. The effect
of cocoa husk percentage on the physico-chemical parameters of the liquor such as pH, acidity,
°Brix alcohol and colorimetry showed significant differences. In terms of granulometries,
significance was presented in the parameters pH, acidity and chromatide a. The determination of
the best treatment was based on a weighting with the physical, chemical and organoleptic
parameters, resulting in better treatment A1B1 (2% of husks and 0.1mm of granulometry). The
presence of total polyphenols in cocoa husks was 2321 mg EAG/kg. On the other hand, the best
liquor treatment presented 505 mg EAG/L and the control sample 102 mg EAG/I. The best
treatment in the microbiological analysis of Salmonella sppspp was absent, remaining within the
parameters according to INEN 1529-15. Finally, the shelf life of the creamy liquor was 120 days
at a storage temperature between 4 and 6 °C.

Keywords: Creamy liquor, cocoa husk, total polyphenols, granulometries, Trinitarian

variety.



CAPITULO |
1. Introduccion

La provincia de Los Rios cuenta con 13 cantones, entre los que se encuentra el canton
Quinsaloma donde la explotacion agricola es el eje primordial para las familias, donde el cacao ha
ocupado el primer lugar de importancia desde 1979, por lo que es considerado dentro de las
economias campesinas de subsistencia (Garcia 2014). En Ecuador se cultivan especialmente, dos
variedades de cacao (Theobroma cacao L.), conocidas con el nombre de Cacao Arriba (Nacional)
y la otra variedad llamada Hibrido o Trinitario (CCN-51). Las industrias del cacao y sus derivados
situadas en el pais generan 41 mil toneladas métricas anuales de desechos orgénicos originarios de
la almendra de cacao (cascarilla de cacao) (Vivanco et al. 2017).

El cacao (T. cacao L.) es uno de los productos ecuatorianos de exportacién con mayor
historia en la economia del pais, se destaca por sus caracteristicas organolépticas las cuales son
reconocidas como unicas (Romero 2017). Los estudios realizados con la cascarilla de cacao,
aunque preliminares, proponen el uso de esta materia prima para la elaboracion de productos
novedosos y beneficiosos para la salud humana (Vivanco et al. 2017).

En los dltimos afos se ha demostrado que el aporte de polifenoles sea como suplemento o
a través de la dieta, puede mejorar la salud y disminuir la incidencia de enfermedades, como las
cardiovasculares (Quifiones et al. 2012). La cascarilla posee un pigmento denominado
poliflavonoglucosido, este es muy requerido por ser resistente a calor y luz, usado como colorante
de alimento, los polifenoles de interés en el cacao son los del grupo de flavonoides, como las
catequinas (37%), antocianinas (4%) y procianidinas (58%), los flavonoides, se destacan por su
baja toxicidad y elevada accion antioxidante, y su capacidad de inhibir la peroxidacion lipidica al

reducir radicales libres y quelar metales (Ordofiez et al. 2019).



La cascarilla se retira junto al germen luego del proceso de tostado. En algunos
casos se le considera subproducto y en otras ocasiones se le considera desecho,
en el mundo se producen 700.000 toneladas de cascarilla de cacao al afio (Okiyama et al. 2017).
En la actualidad, se ha dado mayor importancia a los subproductos generados en la agricultura
por la escasez de recursos Yy la contaminacién ambiental que causan estos desechos (Okiyama et al.
2017).

Inicialmente los licores fueron elaborados en la edad media por fisicos y alquimistas como
remedios medicinales, pociones amorosas, afrodisiacos y cura problemas. La realidad era que no
se detectaba su alto contenido alcohdlico y asi permitia lograr propdsitos poco habituales. Se
estima que los licores se originan desde tiempos inmemorables y que en otras épocas solo existian
sabores tomados de hierbas y especias. Habitualmente eran utilizados con fines medicinales mas
que de consumo, aunque con el tiempo el aumento de la produccion asi como también el hallazgo
de nuevas posibilidades en términos de sabor ayudd a que esta bebida se convirtiera en un
verdadero manjar (Muentes y Villamil 2017).

El licor puede ser producido facilmente de manera artesanal y esta elaboracion permite
mayor acogida al ser mas deliciosos por sus caracteristicas organolépticas que los industriales,
independiente del tipo de produccién bajo el cual se elaboren, la mayoria de los licores pueden
alcanzar entre un 15 y 55% de graduacion alcoholica, convirtiéndose entonces en alguna de las
bebidas alcoholicas mas fuertes (Muentes y Villamil 2017). Es la bebida alcoholica obtenida
mezclando o redestilando alcohol etilico rectificado, extra neutro o aguardiente de cafia rectificado,
con aditivos alimentarios de uso permitido, producidos por destilacion, infusion, percolacion o
maceracion, pudiendo edulcorarse con azucares o0 miel, coloreados con sustancias de uso permitido

(NTE INEN1837 2016).



Los licores de crema se definen como bebidas que pueden contener o no grasa lactea,
caseinato de sodio, azucares, alcohol etilico, y en algunos casos, estabilizantes de bajo peso
molecular, colorante y sabor, con un grado alcohdlico generalmente cercano al 14% (p/p) (Medina
2017). Se puede considerar a la caseina como componente universal para la base de los licores de
crema, pero no todos contienen grasa lactea y una gran diversificacion es posible por la
composicion y naturaleza de otros componentes tales como carbohidratos, aromatizantes y
estabilizantes (Medina 2017). Segun la legislacion ecuatoriana se puede utilizar la denominacion
“crema” para aquellas bebidas que contengan materias primas lacteas, su grado alcohélico puede
variar de 0.5 a 50% (Vol.) (NTE INEN2802 2015).

El presente proyecto tuvo como objetivo general aprovechar la cascarilla de cacao (T.
cacao L.) variedad trinitario (CCN-51) en la elaboracién de licor cremoso artesanal. Se evaluaron
las caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y microbiolégicas del licor cremoso artesanal,
mediante las cuales se escogié el mejor tratamiento, al cual se le cuantifico el contenido de

polifenoles totales.

1.1.Marco Tedrico
1.1.1. Licor Cremoso
Los licores de crema son bebidas alcohdlicas relativamente nuevas, cuyos principales
ingredientes son grasa lactea, aguardiente, caseinato sodico y azlcar, incluyendo a su vez
emulsionantes, aromatizantes y colorantes (Moya 2013).
Las bases lacteas alcoholicas concentradas son el nacleo principal y fundamental para la
elaboracion posterior de los licores cremosos. Se preparan a partir de una grasa animal (nata) o de

grasas vegetales a las que se afiaden azlcares, alcohol, dextrinas, emulgentes (caseinato sodico) y



estabilizantes (hexametafosfato sodico y citrato sodico) (Moya 2013). La importancia de la grasa
lactea en diferentes productos de crema se basa en su contenido de grasa, distribucion de grasa, el
estado fisico de la grasa y las propiedades quimicas, fisicas y sensoriales de los ingredientes no

grasos (McSweeney et al. 2020).

1.1.2. Clasificacion de Licores

La produccién de licores data desde tiempos antiguos, los documentos escritos se lo
atribuyen a la época de Hipdcrates quien decia que los ancianos destilaban hierbas y plantas en
particular por su propiedad de cura de enfermedades o como tonificantes. Esto en parte era cierto,
dado que, hoy dia, es reconocido que el kiimmel o la menta ayudan a la digestion (Ramirez 2017).

Licor Seco. Producto que tiene un contenido de azUcares de hasta 50 gramos por litro.

Licor Semiseco. Producto que tiene un contenido de azucares entre 51 hasta 100 gramos
por litro.

Licor Dulce. Producto que tiene un contenido de azlcares entre 101 hasta 250 gramos por
litro.

Licor Crema o Crema. Producto de consistencia viscosa que tiene un contenido de
azucares mayor a 251 de gramos por litro.

Licor Escarchado. Producto sobresaturado de azlcar y que presenta formacion de cristales
de aztcar (NTE INEN1837 2016).

El Rompope, Licor o Crema. Es una deliciosa bebida alcoholica dulce y cremosa, con
una base de leche, canela, entre otros ingredientes ademas de su peculiar color amarillo debido a

la adicion de huevos; es parte de la cultura de muchos pueblos que aun en la actualidad lo



consumen como parte de las fiestas tradicionales de muchos lugares, donde de generacion en

generacion se aprende la forma de su preparacion (Muentes y Villamil 2017).

1.1.3. Cascarilla de cacao CCN51 y produccion en el Ecuador

La cascarilla de cacao se define como las fracciones del epispermo de los granos del cacao,
subproducto que se desprende del grano seco en la operacion de descascarillado, previo a un
proceso de fermentacion, secado y tostado (Montes 2013).

Ecuador es el octavo pais productor de cacao y el primero de cacao fino de aroma,
aportando el 50% de la oferta que alimenta este pequefio pero importante segmento del mercado
mundial. Actualmente hay cerca de 100.000 unidades productivas con més de 400.000 hectareas
de cacao, en su gran mayoria en laregion litoral o costa. Aproximadamente el 7% de esta superficie
esta sembrada con la variedad clonal CCN51,; el resto es cacao Nacional con reconocimiento
internacional por sus atributos sensoriales (Amores et al. 2009).

Hasta el 2012, el 25% de la produccién de cacao correspondia a la variedad CCN-51, pero
para el 2013 alcanzo cerca del 50% (EI Comercio 2014). Ademas del cacao en grano, se exporta
semielaborados de cacao; cuyo rubro ha crecido paulatinamente durante los afios 2007-2012, al
pasar de 8.418,4 ™ a23.926 ™, lo que significa un incremento del 184%. La cascarilla de cacao
es exportada a diferentes paises del mundo junto con la céscara con la etiqueta aduanera de
“Céscara, peliculas y demas residuos de cacao”. Son exportados apenas 677.682,53 kg de
cascarilla anual, lo que representa un ingreso al pais de $ 482.275,34, es decir que tiene un precio

de $0.71 en el mercado internacional (Alvéarez y Quilumba 2018).



1.1.4. Beneficiosos de la Cascarilla de Cacao CCN51
La cascarilla posee propiedades terapéuticas y medicinales, es abundante en magnesio,
acidos oleicos y linoléico, vitaminas y pectinas (Tabla 1). La corteza de cacao posee el alcaloide
teobromina con virtudes relevantes para la salud, por beneficiar en cuadros inflamatorios,
deficiencia de magnesio, diarreas, astenia (Teneda et al. 2019).
Tabla 1

Caracteristicas quimicas y beneficios de la cascarilla

Caracteristicas Propiedades Usos

Vitaminas A-C En procesos antinflamatorios

Posee propiedades curativas,  Rico en fibra

diuréticas y anti inflamatorias  Pectina Energizante suave
sobre diversas patologias Teobromina
basicas Calcio
Magnesio Puede ser usado como
Acido oleico y Linoléico suplemento nutricional

Antioxidantes

Fuente: Tomado de Teneda et al. 2019.

1.1.5. Compuestos Fenolicos Presentes en la Cascarilla de Cacao CCN51
Las almendras de cacao son ricas en polifenoles (aproximadamente 15% de peso seco) y
alcaloides (hasta 4%) y éstos contribuyen con el sabor y aroma del cacao los polifenoles confieren
sensacion de amargor y astringencia y contribuyen a los olores a verde y afrutado de las almendras,
mientras que los alcaloides confieren amargor y estan involucrados en la palatabilidad de los
alimentos que los contienen (Ovando et al. 2016). En la cascarilla también podemos encontrar
taninos, antocianinas y proantocianidinas, conocidos por su fuerte actividad antioxidante (Ordofiez

et al. 2019).



1.2. Planteamiento del Problema

Actualmente en Ecuador el cultivo de cacao esta destinado a la utilizacion de sus almendras
para la fabricacion de productos semielaborados y terminados, sin embargo, el desperdicio de los
residuales organicos como céscaras 0 cascarones, cascarilla, mucilago y placenta o maguey;
derivados de la postcosecha presentan deficiente utilizacion (Alvarez y Quilumba 2018).

El desconocimiento de las propiedades de este subproducto, sumado a escasa tecnologia
aplicada en el agro deriva en desperdicios que terminan finalmente generando inconveniente al
agricultor y al medio ambiente. El aprovechamiento de la cascarilla de cacao para consumo
humano, podria minimizar la cantidad de desperdicios, a su vez generaria un ingreso adicional a

los pequefios y medianos productores cacaoteros.



1.3. Justificacion

El desarrollo de un licor con adicion de cascarilla de cacao CCN-51 se da por la necesidad
del aprovechamiento de la cascarilla, enriqueciendo al licor con caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales que lo hagan resaltar de lo comln y a su vez enriquecer el licor con compuestos
fendlicos presentes en la cascarilla, dandole un valor agregado por la mayor presencia de
compuestos antioxidantes.

La reutilizacion de residuos agroindustriales busca incrementar las exportaciones
agroindustriales y agropecuarias, incrementar el porcentaje de las actividades econdmicas que
utilizan recursos de origen bioldgico y reducir la cantidad de residuos agroindustriales. Uno de los
principales residuos orgéanicos de la industrializacion cacaotera como se indica en el presente
trabajo es la cascarilla de cacao, se ha planteado la idea utilizarla como ingrediente para la
elaboracion de licor cremoso, dirigido para el consumo humano, aprovechando sus propiedades

nutricionales y fomentando sus usos.



1.4.Hipdtesis
El aprovechamiento de cascarilla de cacao (Theobroma cacao L.) variedad trinitario (CCN-

51) en diferentes porcentajes y granulometrias en la elaboracion de licor cremoso permite obtener

un producto con buenas caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas y microbioldgicas.
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1.5. Objetivos
1.5.1. Objetivo General

e Desarrollar un licor cremoso artesanal con adicion de cascarilla de cacao (Theobroma

cacao L.) variedad trinitario (CCN-51).

1.5.2. Objetivos Especificos

Evaluar el efecto granulométrico y la concentraciéon de la cascarilla de cacao trinitario

(CCN-51) en los parametros fisicoquimicos y organolépticos del licor cremoso.

e Establecer el mejor tratamiento en funcién a los resultados fisicoquimicos vy
organolépticos.

e Realizar el analisis microbioldgico y el contenido de polifenoles al mejor tratamiento y a

la muestra control.

e Estimar mediante pruebas aceleradas la vida util del mejor tratamiento.
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CAPITULO II
2. Metodologia
2.1. Ubicacion.

La presente investigacion se realizo en el canton Quinsaloma provincia de los Rios, la
materia prima cascarilla de cacao variedad trinitario CCN-51 se obtuvo en la finca “La Fuente”
ubicada en el cantdn Pangua, provincia de Cotopaxi. Los analisis fisicoquimicos se realizaron en
el laboratorio de Bromatologia de la UTEQ a excepcidn de polifenoles totales y microbiol6gicos

que se realizaron en el Laboratorio LASA en la Ciudad de Guayaquil.

2.2. Disefio de Investigacion.

Se empled un disefio completamente al azar (DCA) con un arreglo factorial Ax B + 1,
siendo el factor A, el porcentaje de cascarilla (2% y 3%) y el factor B el tamafio de granulometrias
(0,2 mm; 0,3 mm y 0,5 mm). El Testigo (TO) correspondié al licor sin adicion de cascarilla.

Para la comparacion de medias de los tratamientos se utilizo la prueba de Tukey (p< 0,05)

mediante el software Infostat.

2.2.1. Planteamiento del Disefio Experimental.
En la Tabla 2, se muestran los factores del disefio experimental con sus respectivos niveles

y granulometrias y en la tabla 3 los tratamientos e interacciones.



Tabla 2

Factores de disefio experimental con sus respectivos porcentajes y granulometrias para la

elaboracidn de licor cremoso.

Factor A: Porcentajes de cascarilla

Granulometria de la cascarilla

Al: 2% B1: 0,1 mm
A2: 3% B2: 0,3 mm
B3: 0,5 mm
Elaborado por: Autor.
Tabla 3
Tratamientos e Interaccion de factores.
Tratamiento  Repeticiones Descripcion Cadigo
0 4 Licor sin adicion de cascarilla AOBO
1 4 2% de cascarilla + Granulometria 0,1 mm AlB1
2 4 2% de cascarilla + Granulometria 0,3 mm AlB2
3 4 2% de cascarilla + Granulometria 0,5 mm Al1B3
4 4 3% de cascarilla + Granulometria 0,1 mm A2B1
5 4 3% de cascarilla + Granulometria 0,3 mm A2B2
6 4 3% de cascarilla + Granulometria 0,5 mm A2B3
Elaborado por: Autor.
2.3. Esquema del ANOVA
Tabla 4
Esquema de analisis de varianza.

Fuente de variacion (FV) Grados de libertad (GL)
Tratamiento (t-1) (7-1) 6
Repeticiones (r-1) (4-1) 3

Factor A FA-1 (2-1) 1
Factor B FB-1 (3-1) 2
Interaccion (AxB) FA X FB (2x3) 6
Error experimental (t-1) (r-1) (7-1) (4-1) 18
Total (t*r) -1 7*4 -1 27

Elaborado por: Autor.




2.4. Instrumentos de la Investigacion

2.4.1. Variables Independientes

e Porcentajes de cascarilla de cacao trinitario (CCN-51) 2%; 3%

13

e Granulometrias en cascarilla de cacao trinitario (CCN-51) (0,1 mm; 0,3 mm; 0,5 mm)

2.4.2. Variables Dependientes

e Analisis fisico- quimicos (pH, acidez, °Brix, contenido de alcohol (% v/v), Colorimetria y

contenido de polifenoles totales)

e Anadlisis organolépticos (Prueba de atributos sensoriales y prueba de preferencia).

2.4.2.1. Analisis fisicoquimicos. Los parametros fisicoquimicos que se evaluaron en el licor

cremoso con adicion de cascarilla de cacao trinitario (CCN-51) fueron: pH, acidez,

°Brix, contenido de alcohol (% v/v) y Colorimetria (Tabla 5). ElI contenido de

Polifenoles Totales se evalud solo al mejor tratamiento del licor cremoso, siguiendo las

respectivas técnicas establecidas en la norma; NTE INEN 2802 (2015) y NTE INEN

1837 (2016).

Tabla s

Meétodos, requisitos y normativas de los parametros fisicoquimicos.

Parametros Método de ensayo Detalle Requisitos
Normativas Min Max

pH pH-metro 6,8 7,2

Acidez NTE INEN 13 Titulacién - 0,40

°Brix NTE INEN 273 ATC(0-32 °Brix) 23 45
Contenido alcoh. % v/v NTE INEN 340 Alcoholimetro % 15 45

Colorimetria Colorimetro L*a*b

Polifenoles totales Folin ciocalteau mg EAG/I

Elaborado por: Autor.
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pH. Para determinar el pH en el licor cremoso, se empled el método electro analitico
conocido también como potenciémetro mediante la metodologia de Moya (2013), el mismo que
determina la concentracion de la sustancia por la medida del potencial de un electrodo indicador.

Acidez. Para determinar el porcentaje de acidez en el licor cremoso, se basé segun la NTE
INEN 13 (2012), valorando la muestra con solucion de hidroxido de sodio 0.1N ante la
fenolftaleina como indicador, hasta obtener un color rosa morado, el resultado sera expresado en
funcion al &cido predominante de la muestra.

°Brix. Los grados Brix en referencia con Vasquez y Garcia (2020), bajo el método de la
NTE INEN 273 (2012) que indicara la cantidad de sacarosa (azucar) disuelta en el liquido en este
caso de la bebida fermentada.

Contenido de Alcohol %. EI contenido de alcohol se sujetd a la NTE INEN 340 (2016)
en el licor cremoso, se utilizd un alcoholimetro una vez colocada la muestra en una probeta el
mismo indica el nivel de alcohol dado en porcentaje presente en el liquido.

Colorimetria. Se utilizdo un colorimetro marca FRU Europeo, el cual nos indica la
intensidad de la luminosidad y colores L*a*b en el licor cremoso, el mismo se encarga de la
cuantificacion del color, midiendo la longitud de onda en la que puede ser percibido un color en
especifico al ojo humano.

Polifenoles Totales. Se analizé el contenido de polifenoles totales al mejor tratamiento del
licor cremoso y muestra control, mediante el método de ensayo Folin Ciocalteau que indica la

cantidad de antioxidantes en (mg EAG/I) - (mg EAG/Kg).

4.4.2.2. Analisis Organolépticos. Una vez realizado todo el proceso de elaboracion

después 48 horas previamente refrigerada, se facilito a cada panelista 30 ml de las siete muestras
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codificadas aleatoriamente, se procedi0 a entregar la respectiva hoja de evaluacion (Anexo 5), para
determinar las cualidades organolépticas del mejor tratamiento, con la ayuda de 30 panelistas no
entrenados. Mediante una prueba descriptiva (determinacion de perfiles sensoriales) se valor6 en
los diferentes porcentajes de cascarilla de cacao cada atributo organoléptico olor, sabor, color,
gusto, textura bajo la metodologia y la guia general para establecer un perfil sensorial (NTE INEN-
1SO13299 2014), utilizando una escala de cuatro puntos, en la que el nimero uno significa “ligero”
hasta el nimero cuatro que significa “Mucho” luego de la misma se procedio a realizar la prueba
afectiva de preferencia evaluando la que mas prefiere el panelista.

Escala de intervalo de cuatro puntos:

1. Nada

2. Ligero

3. Moderado

4. Mucho

Los atributos sensoriales evaluados se presentan en la siguiente tabla 6.
Tabla 6

Atributos sensoriales

Olor Sabor Color Gusto Textura
Chocolate Chocolate Café Dulce Cremosa
Amarillo pastel Amargo Granulosa

Elaborado por: Autor.

2.5. Ponderacion de Resultados Fisicoquimicos y Organolépticos
Se ponderd los resultados fisicoquimicos conjuntamente con los analisis organolépticos de

atributos sensoriales a los distintos tratamientos del licor cremoso y su respectiva muestra control.
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Tomando en cuenta una valoracion designada para cada uno de los parametros siendo 13 la de
mayor importancia 'y 1 la menor (Tabla 7).
Tabla 7

Valoracién de los andlisis fisicos, quimicos y organolépticos.

Analisis fisicoquimicos Analisis organolépticos
Sabor 13 pH 12
Gusto dulce 9 Acidez 11
Gusto amargo 8 °Brix 10
Olor 7 °Alcohol 4
Texturacremosa 6 Colorimetria 3
Textura granulosa 5
Color café 2
Color amarillo 1

Elaborado por: Autor.

2.5.1. Analisis Fisicoquimicos.

Al pH se le asign6 un valor de 12. EI pH debe encontrarse en un rango de 6.8 a 7.2 tomado
en referencia con Moya (2013) quien indica que los licores son estables en estos valores de pH.
La acidez con un valor asignado de 11, de acuerdo con Oliveira et al. (2015) debe encontrarse en
un rango maximo de 0,40. Los °Brix con un valor de 10, segin Vasquez y Garcia (2020) tomando
a consideracion su manual de alimentos, se deben encontrar en un rango de 23° a 45° esto le brinda
al licor niveles de azUcar estables. El grado de alcohol con una valoracion asignada de 4, de acuerdo
a la NTE INEN 2802:2015 el grado minimo es de 15° y maximo de 45°. En el caso de estar
elaborados a base de leche concentrada o nata y aguardientes compuestos, su graduacién alcohdlica

podré estar comprendida entre 15y 18° GL (Gay Lussac) (Moya 2013). La colorimetria asignada
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con un valor de 3, expresando las medias en sus respectivos términos, luminosidad (L*= 0 para el
negro y L*= 100 para el blanco), para cromaticidad a*= [verde (-); rojo (+)] y b*= [azul (-);
amarillo (+)]. En base a Sadl et al. (2014) se consider6 los siguientes rangos minimos y maximos:

L* 80 A 100; a* 7 a 10 b* 33 a 50.

2.5.2. Analisis Organoléptico.
Segun Lopez (2013) es una disciplina para recordar, medir, analizar e interpretar las reacciones de
las caracteristicas de los alimentos que se perciben por lo sentidos.

El sabor asignado con un valor de 13, siendo el méas importante, pues de este depende la
aceptacion y degustacion del consumidor. Existen cientos de sabores que se pueden interpretar de
acuerdo a la mezcla del gusto y el olfato de acuerdo a la proporcién de lo que contenga el producto.

Gusto dulce con un valor de 9 y amargo con valor de 8. El gusto es el sentido quimico que
corresponde a la accion de los componentes quimico del alimento en este caso el licor, el dulce
indica el azucar del producto o las sustancias dulces presentes (Alvarez y Roman 2002). Por otro
lado gusto amargo es el contraste con el gusto dulce (Fuentes et al. 2010).

El olor con un valor asignado de 7, siendo la bebida la estimulacion del sentido del olfato
con su aroma a chocolate, de tal manera que la apreciacion de este atributo se refleja por los
porcentajes de adicion de la cascarilla de cacao (Lopez 2013).

Textura cremosa se le asigno el valor de 6 y la textura granulosa con 5. Esta apreciacion
depende de los porcentajes o estados de la materia prima, en el caso de la bebida se aplica
granulometrias con diferentes tamarios, resultando subjetiva para cada persona (Salamanca 2015).

El color café con un valor de 2 y amarillo con 1. Este atributo fue el de menor valoracion,

puesto que el color que percibe el ojo humano, puede depender de la percepcion década persona,
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y de las caracteristicas fisicas, quimicas, la intensidad de la luz e inclusive el grado de pureza

(Serrano et al. 2008).

2.6. Anélisis Microbiolégico.
Una vez obtenido el mejor tratamiento en base a la ponderacion se procedié a realizar el

analisis microbioldgico.

2.6.1. Salmonella spp. al Mejor Tratamiento del Licor Cremoso y Muestra Control. Se
realiz6 el analisis de Salmonella spp en el licor cremoso en conjunto con la muestra
control de acuerdo con la NTE INEN 2802:2015 (Tabla 8. Anexo 11).
Tabla 8

Parametro microbiolodgico, normativa para el licor cremoso

Parametros Normativas Max Método
Salmonellaspp | NTE INEN 1529-15 | Ausencia en 25 ml | PPELASA.MB.05 BAM Cap. 05, 2016

Elaborado por: Autor

2.7. Estimacion de Vida Util.
Determinado el mejor tratamiento del licor cremoso, se realizaron pruebas aceleradas de
estabilidad microbioldgica en condiciones de almacenamiento entre 4 a 6°C para estimar el tiempo

de vida util del mismo.
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2.8. Materiales y Equipos.

2.8.1. Materia Prima. Leche, Huevos, Cascarilla de cacao

2.8.2. Insumos. Azlcar, Aguardiente

2.8.3. Materiales. Ollas de acero inoxidable, jarras medidoras, utensilios de cocina,

recipientes de acero inoxidables, botellas de vidrio 500ml, tapas de botella, cedazo,

embudo, cuchara de palo, gas, batidor de globo, cuaderno, marcador.

2.8.4. Materiales de Laboratorio. Brixdmetro, pH-metro, termometro, colorimetro,

alcoholimetro, vasos de precipitacion, matraces volumétricos, soporte universal, bureta

graduada, gotero, matraz Erlenmeyer, probeta.

2.8.5. Equipos. Refrigeradora, micro-pulverizador, cocina, batidora.

2.8.6. Reactivos. Agua destilada, hidroxido de sodio 0.1N, Alcohol, Fenolftaleina.
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2.9. Formulacion del Licor Cremoso con Adicion de Cascarilla de Cacao Trinitario
(CCN-51).
Tabla 9
Formulacion para 1000ml de licor cremoso artesanal con y sin adicion de cascarilla de cacao

trinitario (CCN-51).

Materia prima e AO0BO AlB1 AlB2 Al1B3 | A2B1 | A2B2 A2B3
iNsumos

Leche (g) 60% 60% 60% 60% | 60% | 60% 60%
Huevos (g) 10% 10% 10% 10% |10% | 10% 10%
azucar (g) 26% 26% 26% 26% | 26% | 26% 26%
cascarilla de cacao | 0% 2% 2% 3% 3% 3% 3%
T(9)

Licor (g) 4% 4% 4% 4% 4% 4% 4%

Elaborado por: Autor.

2.10. Descripcion de la Obtencion de Cascarilla de Cacao Trinitario (CCN-51)

Recepcion del cacao seco. El cacao seco se obtuvo de la finca “La Fuente” del canton
Pangua Provincia de Cotopaxi.

Tostado. Los granos de cacao se calentaron en pailas de aluminio a una temperatura de
130°C por 25 minutos (Oliveras 2007).

Descascarillado. Luego del tostado se separé inmediatamente de forma manual la
cascarilla que recubre el grano de cacao, obteniendo como subproducto la cascarilla de cacao.

Micro pulverizacion. Se utilizé un micro-pulverizador marca FOSS Cyclotec 1093 de
origen Europeo, con mallas de diferentes medidas 0,1 mm; 0,3 mm; 0,5 mm en el laboratorio de

bromatologia de Finca Experimental “La Maria” se tomo en referencia de Lopez (2013).
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2.11. Descripcién de la elaboracion de licor cremoso artesanal con la adicidn de cascarilla
de cacao trinitario (CCN-51).

El proceso del licor se llevo a cabo bajo el manual de tecnologia de los alimentos de
Vazquez y Hernandez (2020).

Recepcion. Se receptaron 28 litros de leche marca Rey leche.

Coccion. Se calent6 la leche a 63 °C por un lapso de 30 minutos, afiadiendo el azlcar
lentamente hasta mezclarla y obtener una concentracion de al menos 32 °Brix, luego se enfrio la
mezcla a 40 °C y se dejo reposar 15 minutos.

Batido y Temperado. Se procedié a batir las yemas con una batidora eléctrica,
transcurrido 15 minutos se tempera las yemas afiadiéndolas con ayuda de una cuchara, 30 ml de la
leche enfriada anteriormente.

Homogenizacion. En este proceso se mezcld constantemente todos los ingredientes
anteriores (leche, huevos batidos), incluyendo la cascarilla de cacao en diferentes porcentajes 2%;
3% y granulometrias 0,1 mm, 0,3 mm y 0,5 mm.

Coccién y Batido. Se llevé a coccion nuevamente a 63 °C por 30 minutos batiendo
continuamente

Enfriado. Una vez realizada la coccion la mezcla se enfria a temperatura ambiente 24 °C
y se agrego el aguardiente de los respectivos tratamientos.

Envasado. Se coloco el producto final en envases de vidrio de 500 ml con tapas Twist-Off
38 mm, clasificado por la US FDA (Food and Drug Administration), previamente esterilizados
con la ayuda de un embudo esterilizado, dejando enfriar completamente sin tapa para evitar que el
licor pueda “cortar” el producto final (separacion del contenido).

Almacenado: una vez frio completamente se tap6 y almaceno a 4 °C.



2.12. Procedimiento Experimental

Figura 1

Flujograma del proceso de elaboracion del licor cremoso con adicion de cascarilla de cacao
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trinitario (CCN-51).
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Elaborado por: Autor.
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CAPITULO Il
3. Resultados y Discusion
3.1. Parametros de la Cascarilla de Cacao Trinitario (CCN-51) para la Elaboracion de
Licor Cremoso.

En la tabla 10, se detallan los parametros iniciales de la cascarilla de cacao CCN-51 previo
a la elaboracidn del licor cremoso lo cuales resultaron, 2321 mg de equivalente de acido galico
EAG/Kg y <10 UFC mohos y levaduras, estando estos Gltimos dentro de la NTE INEN 621:2010
(Anexo 2y 3).
Tabla 10

Parametros iniciales de la cascarilla de cacao en diferentes granulometrias

Parametros iniciales

Mohos y Levaduras Polifenoles totales
Cascarilla de cacao CCN51 <10 UFC 2321 mg EAG/kg

Elaborado por: Autor

Los polifenoles totales de la cascarilla de cacao CCN-51 en la presente investigacion fue
de 2321 mg EAG/Kg, que se encuentra dentro de los reportado por Sangronis et al. (2014), con
valores entre 2300 y 2500 mg EAG/kg, pero fue superior a los 604 mg EAG/kg reportados por
Manzano et al. (2017). Las variaciones del contenido de polifenoles en cascarilla de cacao entre
dichas investigaciones de estudios, pueden deberse a factores extrinsecos como el clima, suelo o

intrinsecos como la edad o factores bioldgicos de las plantas Vivanco et al. (2017).
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3.2. Andlisis Fisicoquimicos del Licor Cremoso Artesanal con Adicion de Cascarilla de
Cacao Trinitario (CCN-51).

El anélisis de anova reveld que la variable porcentajes de cascarilla de cacao 2 y 3% fueron
significativos con una (p<0,05) en relacion con los parametros pH, acidez, °Brix, °Alcohol y
colorimetria. La variable granulometrias 0,1 mm, 0,3 mm y 0,5 mm fue significativa en los
parametros pH, Acidez y cromatida a, con una (p<0,05). Cabe indicar que no presentd significancia
con una (p>0,05) en ° Brix, °Alcohol, Luminosidad y cromatida b (Anexo 6).

Los analisis fisicoquimicos realizados a cada uno de los tratamientos: pH, acidez, grados
brix, alcohol y colorimetria en el andlisis de anova manifiestan diferencias significativas entre
tratamientos (p < 0,05), las medias se pueden observar en la Tabla 11.

En cuanto al pardmetro pH, TO tuvo el mayor valor con 7,25 siendo estadisticamente
diferente del resto de tratamientos, los valores méas bajos fueron T4 (6,70); T5 (6,74); T (6,65)
siendo estos 3 ultimos estadisticamente iguales.

La acidez expresada como acido lactico en el licor cremoso con diferentes porcentajes y
granulometrias de cascarilla de cacao, demostro que existio diferencia significativa (p< 0,05) entre
tratamientos, T4 con 3% cascarilla de cacao y granulometria 0,1 mm present6 el mayor valor de
acido lactico (0,61%), por otro lado, el de menor valor (0,22%) lo tuvo el TO identificado como
testigo posiblemente a que no contenia cascarilla.

Los grados brix que se encuentran obtenidos en la Tabla 11, fueron mayores para TO con
25,75 y diferente con los demas tratamientos (p< 0,05) excepto con T2 el mismo que no presento
diferencia significativa con T1y T3. El tratamiento de menor grado °Brix T4 con 20,98 con adicién

de cascarilla al 3% granulometria 0,1 mm fue estadisticamente igual al T5 y T6.
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El alcohol en el licor cremoso con mayor porcentaje fue TO (15,75%) y el T4 con menor
porcentaje (14,18%) (p< 0,05). El resto de tratamientos T1, T2, T3, TS5 y T6 fueron
estadisticamente iguales.

En cuanto a colorimetria se evalu6 3 parametros L*a*b, expresando las medias en sus
respectivos términos, luminosidad (L*= O para el negro y L*= 100 para el blanco), para
cromaticidad a*= [verde (-); rojo (+)] y b*=[azul (-); amarillo (+)] (Dussan Sarria et al. 2014). En
el andlisis de varianza presentado en la tabla 8 indica que el tratamiento con mayor luminosidad
fue el TO con 100, mientras que el menor fue T6 con 73,01 mostrando diferencia significativa con
los demas tratamientos, cabe resaltar que en cuanto al T1; T2; T3 se refiere, estos fueron
estadisticamente iguales. La cromaticidad a* presentd el mayor valor en T5 con 12,11 y el menor
TO con 4,72 el mismo que difiere de los demas tratamientos. Por otro lado para la cromaticidad b*
el valor mayor lo obtuvo TO con 59,69 siendo diferente significativamente con los demaés
tratamientos, cabe indicar que T1, T2, T3, T4, T5, T6 fueron iguales significantemente (p > 0,05).
Tabla 11
Analisis de varianza parametros fisicos-quimicos del licor cremoso artesanal con adicion de

cascarilla de cacao trinitario (CCN-51).

Parametros Fisicos —Quimicos

Tratamiento pH Acidez °Brix  °Alcohol Colorimetria
(%) (%) L a b
TO 7,25a 0,22e 25,75a 15,75a 100 a 4,72¢c 59,69 a
T1 6,83bc 037c 23,78D 15 ab 84,72b 9,32b 34,14b
T2 6,92b 0.33cd 2435ab 1520ab 82,24b 937b 343D
T3 6,88 b 0,29d 24,05b 1525ab 8251b 893b 3528b
T4 6,70 d 0,6la 2098c 14,18b 69,29d 11,67a 37,63b
T5 6,74cd 057ab 21,85c 14,33ab 6958d 12,11a 36,99b
T6 6,65 d 054b 2198c 14/43ab 73,01c 11,17a 3524b

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Autor.
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El pH del T1, T2 y T3 se encuentran dentro del rango en referencia con Moya (2013) quién
indica que los valores estables para los licores son de 6.8 a 7.2. Cabe mencionar que en un ambiente
cercano alcalino el crecimiento de las levaduras se inhiben a diferencia de un ambiente acido (Haro
y Salazar 2010).

La acidez expresada en &cido lactico en los tratamientos TO, T1, T2 y T3, se encuentran
dentro del rango de acuerdo a la NTE INEN 13 (2012) el porcentaje maximo es de 0,40% de
acidez, siendo similares a los de Oliveira et al. (2015), en su investigacion de Estabilidad fisica y
quimica de los licores de guanabana durante el almacenamiento en condiciones ambientales con
rangos de 0,20 a 0,28.

Los °Brix en base a Vazquez y Hernandez (2020) el licor cremoso debe contener un
minimo de 23 a 45 °Brix, los valores de la investigacion se encuentran dentro de este rango y en
comparacion con Rivas et al. (2019) en el desarrollo de un licor crema base indica que la cantidad
de base lactea necesaria para obtener un producto final con 40 °Brix porcentaje de azlcar se
determind mediante los azucares afiadidos, confirmando de esta manera que a mayor cantidad de
azucares mayor seran sus grados brix.

El °Alcohol en referencia a la legislacion ecuatoriana se puede utilizar la denominacion
crema a las bebidas que contengan materias primas lacteas y que su grado alcoholico varié entre
15a45° (NTE INEN 2802 2015), tomando en cuenta lo afirmado por Medina (2017) el aguardiente
de cafia no puede tener menos de 30 °GL, el TO presento el valor alto 15,75°, mediante la
investigacion de licor crema base pisco, teniendo en cuenta que le brinda un inicial de 42° alcohol
y a su producto final 17°, la variaciones de los grados alcohdlicos pueden variar de acuerdo a la
concentracion ya sea de materia prima, insumos, aditivos e inclusive el porcentaje de licor (Rivas

et al. 2019).
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En el pardametro colorimetria se encontraron diferencias con Oliveira et al. (2015).
Luminosidad L* en el licor Rosa hybrida de 55,61 a 61,27, en cuanto a la cromaticidad a* de 0,66
a 1,22 y cromaticidad b* 10,64 a 14,61 valores menores a los de la presente investigacion, estos
valores son significativamente diferentes ya que el licor rosa hybrida presenta un color rosado
palido y el licor cremoso con cascarilla de cacao CCN51 es un color café claro, por ende su
cromaticidad es mas elevada. Por otro lado en la tabla 10, se observo una diferencia significativa
del TO con el resto de tratamientos, esto se deberia a su luminosidad alta (blanco) porque no
contiene cascarilla de cacao, sin embargo en la cromatida b* se presenta el valor mayor siendo
amarillo, lo que indica la ausencia de color café, en comparacion con el T1 que presenta valores
moderados a los rangos permisibles para el licor cremoso con adicion de cascarilla, mientras que
T4 presentd el color café oscuro, confirmando de esta manera que a mayor porcentaje y menor

granulometria se tornan colores mas fuertes.

3.3. Andlisis Organolépticos Realizados al Licor Cremoso.

De acuerdo con el analisis de varianza de Tukey presentado en la tabla 12, el atributo olor
a chocolate presento diferencias estadisticas entre tratamientos, indicando el valor mayor T6 con
3,07 como moderado y menor valor TO con 1 como nada a olor chocolate.

El atributo sabor a chocolate el TO y T1 presentaron diferencia significativa entre los
demas tratamientos, obtuvieron valores mayores el tratamiento T4, T5 y T6 siendo entre ellos
estadisticamente iguales en conjunto con T2 y T3 que no presentaron diferencias en su escala ligero
sabor a chocolate.

En cuanto al color amarillo el tratamiento TO presento el valor mayor 3,53 siendo el mismo

moderado, resultado que difiere con el resto de los tratamientos puesto que T1, T2, T3, T4y T5
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no presentaron diferencia estadisticamente significativa. El color café presentd diferencia
significativas entre los tratamientos siendo T4 el de mayor valor 3,63 y el T1 menor valor 1, los
tratamientos T2 y T3 no presentaron diferencia significativa, al igual que T5y T6.

Gusto dulce de acuerdo a las medias indica que existe diferencia estadistica entre los
tratamientos sin embargo T2 y T3 tienen similitud, T5 y T6 son iguales presentando el mismo
valor 2, el tratamiento con menor valor fue T4 con 1,43 y el de mayor valor TO con 3,23.

Gusto amargo presento diferencia estadistica el tratamiento TO infiere en los demés con el
menor valor 1, cabe destacar que T1, T2, T3 son estadisticamente iguales seguidos de T4, T5, T6.

En textura cremosa el T4 con mayor valor presenté diferencia significativa con el resto de
tratamientos excepto con T5, los valores menores los obtuvieron TO, T1, T2, T3 siendo
estadisticamente iguales, seguido de T5y T6 que tuvieron igualdad estadistica

Por ultimo en textura granulosa se presento diferencia estadisticas entre tratamientos a
excepcion de T2 y T5 siendo similares, el mayor valor lo obtuvieron T3 y T6 siendo
estadisticamente iguales, el menor valor TO con 1.

Tabla 12

Analisis de varianza de resultados organolépticos del licor cremoso.

Parametros Organolépticos

Tratamiento Olor Sabor Color Gusto Textura
Chocolate amarillo  Café Dulce Amargo cremosa granulosa
TO la la 3,53b la 3,23¢e la 2,40 a la
T1 2,17b 253c la 253c 240c 2b 2,40 a 2,37hb
T2 2,03b 2b la 2,17b 2,60 cd 2b 2,37a 3,50d
T3 2b 2b la 2,30bc  2,77d 2b 2,40 a 4e
T4 357d 3,57d la 3,63e 143a 3,70c 4c 3¢C
T5 3,23cd 3,33d la 3,20d 2b 3,53¢c  3,67hbc 3,47d

T6 3,07c 3,23d la 3,23d 2b 3,60cC 3,63b 4e

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Autor
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Los pardmetros organolépticos reflejados en la tabla 12, indican la diferencia significativa
entre tratamientos para cada atributo observado (olor, sabor, color, gusto y textura) se evaluaron
segun la metodologia y la guia general para establecer un perfil sensorial con la NTE INEN-ISO
13299 2014, el andlisis de propiedades sensoriales, se refiere a la medicion y cuantificacion de los
productos o materias primas evaluadas por medio de los cinco sentidos, la percepcion de cualquier
estimulo sea fisico o quimico debe ser percibida por los mismos y de acuerdo a esto se acepta o

rechaza, (Hernandez 2005).

3.4. Prueba de Preferencia

En cuanto a la tabulacion en la prueba de preferencia de los 30 panelistas encuestados el
40% prefirio el T1, seguido del TO con un 20% y menos preferido con un 7% el T6 (Tabla 13).
Tabla 13

Resultado tabulacién prueba de preferencia del licor cremoso.

PREFERENCIA CANTIDAD PORCENTAJE (%)

T0 6 20
T1 12 40
T2 4 13
T3 3 10
T4 2 7
T5 2 7
T6 1 3

TOTAL 30 100

Elaborado por: Autor

3.5. Resultado de Ponderacion de los Analisis-Fisicoquimicos y organolépticos de atributos
sensoriales.

De acuerdo con la tabla 14, en base a la ponderacién de los resultados fisicoquimicos y

organolépticos con sus respectivas valoraciones de mayor a menor, se obtuvo que el mejor

tratamiento con una valoracién de 91 fue el T1 y el de menor valoracion el T4 con 6.
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Tabla 14

Ponderacion de resultados Fisicoquimicos y organolépticos.

T0 T1 T2 T3

—
SN
—
(6]
—
(o]

pH 0 12 12 12 0 0 0
Acidez 11 11 11 11 0 0 0
Brix 10 10 10 10 0 0 0
Alcohol 4 4 4 4 0 0 0
Colorimetria 0 3 3 3 0 0 0
Olor 0 7 7 7 0 0 0
Color amarillo 0 1 1 1 1 1 1
Color café 0 2 2 2 0 0 0
Sabor 0 13 13 0 0 0 0
Gusto dulce 0 9 9 9 0 9 9
Gusto amargo 0 8 8 8 0 0 0
Textura cremosa 6 6 6 6 0 0 0
Textura 5 5 0 0 5 0 0
granulosa

TOTAL 36 91 86 73 6 10 10

Elaborado por: Autor

Para determinar el mejor tratamiento de acuerdo a Ojeda y Montejo (2001), se evalia
jerarquicamente los analisis de indicadores estudiados y sus posible diferencias, Suarez et al.
(2011) indican que se efectda una ponderacion de los mas relevantes, para discernir la superioridad

de un tratamiento sobre otro.

3.6. Analisis Microbiolégicos Del Mejor Tratamiento y Muestra Control.
En la tabla 15, se detalla el resultado microbiologico realizado al mejor tratamiento T1 y
muestra control TO el cual refleja que ambos tuvieron ausencia de Salmonella spp siendo aptos

para el consumo de acuerdo a la norma NTE INEN 1529-15 2009.
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Tabla 15

Analisis microbiol6gico de Salmonella spp al mejor tratamiento (T1) y muestra control (TO).

Tratamiento Unidad Salmonella spp
TO AUS/PRES Ausencia
T1 AUS/PRES Ausencia

Elaborado por: Autor

La ausencia de Salmonella spp en el andlisis microbiol6gicos se da posiblemente por el
tratamiento de pasteurizacion de las cremas o leches comercializadas, las infecciones no solo
dependen de la virulencia de las cepas infectadas, ni la heterogeneidad inmunoldgica en la
poblaciones humanas, influye mucho la composicion quimica, en su mayoria los que se alojan de
Salmonella spp que estdn compuestos por grasa (Sandoval et al. 2005), de acuerdo a la norma NTE

INEN 2802 (2015), la ausencia en 25 ml es lo maximo permisible.

3.7. Polifenoles Totales del Mejor Tratamiento y Muestra Control.

En cuanto a los polifenoles totales realizados al mejor tratamiento y a la muestra control
en la tabla 16 se muestra que existid presencia de estos en ambos tratamientos, siendo mayor el T1
con 505 mg EAG/I y el TO menor con 102 mg EAGII.

Tabla 16

Analisis de polifenoles totales al mejor tratamiento (T1) y muestra control (TO0).

Tratamiento Unidad Polifenoles Totales
TO mg EAG/I 102
T1 mg EAG/I 505

Elaborado por: Autor.
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El contenido de polifenoles totales en bebidas o licores es expresado en equivalente de
acido galico con fines comparativos de patron, los alimentos preparados con licor y polvo de cacao
brindan una base de cuantificacion de polifenoles comprendida entre 62,5mg a 1000mg EAG/I. El
mejor tratamiento con adicion de cascarilla al 2% con 0,1 mm de granulometria, obtuvo 505mg
EAGI/I, por otro lado la muestra control sin adicion de cascarilla alcanz6 102mg EAG/I, cantidades
similares con Rojas (2019), quien menciona que depende de varios factores, incluyendo la variedad
del cacao, y el proceso para la obtencion de las materias primas. De igual manera Colina et al.
(2012) obtuvo 800mg EAG/I, deduciendo que las cantidades de polifenoles presentes, se pueden
deber al ingrediente principal o0 a su vez a los que contengan alta concentracion de azUcares,
minerales y trazas de vitaminas. La concentracion, cantidad o resultante de polifenoles puede
depender en gran medida de la forma en que se haya procesado la materia prima o el producto
final, es decir las temperaturas altas o bajas, pueden precipitar o alterar los compuesto fendlicos, o

su vez manteniendo su accion antioxidante (Faulin 2010).

3.8. Resultado de Vida Util del Mejor Tratamiento.

El mejor tratamiento del licor cremoso presentd una estimacion de vida atil de 4 meses
bajo condiciones de refrigeracion de 4 a 6 °C ver detalle (Anexo 10). Moya y Vinueza (2011)
afirman que el licor crema de meldn sin conservantes present6 un tiempo de vida de anaquel de 68
dias. Malvais (2017) revela que los productos de bebidas carbonatadas y licores, tienen una vida
de al menos 6 meses en una temperatura normal, aunque lo méas probable por costumbres de
consumo y almacenamiento sea de 3 a 4 meses. Las condiciones de almacenamiento temperaturas,
presiones y oxigeno aceleran las reacciones de deterioro, lo cual mediante modelos matematicas

describen el efecto de la condicion y se estima la durabilidad del producto.
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CAPITULO IV

4.1. Conclusiones
La adicion de cascarilla de cacao en concentraciones de 2 y 3% influyd tanto en pardmetros
fisicos como quimicos del licor ya que disminuyé el pH, °Brix y el °alcohdlico; e
incremento la acidez, en relacion a la muestra control. Las granulometrias de 0,1 mm, 0,3
mm y 0,5 mm, no influyeron en los pardmetros fisicos como ° Brix, °Alcohol, luminosidad
y cromatida b. En cuanto a los analisis organolépticos existieron diferencias significativas
entre tratamientos.
Mediante ponderacion de los resultados, y cumpliendo con los requisitos establecidos en
la norma NTE INEN 2802 (2015) para licores, se logré determinar al tratamiento con
adicion 2% de cascarilla y 0,1 mm de granulometria como el mejor tratamiento.
El andlisis microbiol6gico, presentd ausencia de Salmonella spp en el mejor tratamiento y
en el licor control (sin adicion de cascarilla). En lo referente al contenido de polifenoles, el
mejor tratamiento presenté 505 mg EAG/I y el control 102 mg EAGII.
El tiempo de vida util del mejor tratamiento sin conservantes, bajo condiciones de
almacenamiento entre 4 y 6 °C, fue de 120 dias con envase sellado y manteniendo su

cadena de frio.
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4.2. Recomendaciones
Realizar estudios a mayor profundidad de la cascarilla de cacao y sus compuestos fenolicos
Investigar métodos de obtencién a mayor escala para granulometrias de la cascarilla de
cacao.

Se recomienda analizar el tiempo de vida util del producto a temperatura ambiente.
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ANEXOS

Anexo 1. Obtencion de cascarilla de cacao y elaboracion de licor cremoso.

Tostado y descascarillado Pulverizacién

Batido de las yemas de huevo

Enfriado Esterilizacién y envasado Almacenado
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Anexo 2. Resultado del analisis microbioldgico de la cascarilla de cacao
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Anexo 3. Analisis de polifenoles totales de la cascarilla de cacao CCN51
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Anexo 4. Analisis fisico y quimicos del licor cremoso con adicion de cascarilla de cacao

pH Acidez

°Brix ° Alcohol

Colorimetria
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Anexo 5. Formato de la evaluacién sensorial y preferencia del licor cremoso con adicién en
diferentes porcentajes de cascarilla de cacao

Nombre: edad:
Fecha:

Frente a usted se exhiben 7 muestras de un licor cremoso, los cuales debe observar y probar
indicando el grado de intensidad del atributo organoléptico que percibe de acuerdo a la escala y
categoria, marcando con una X.

Escala:
1=Nada 2=Ligero 3=Moderado 4 = Mucho
Escriba el codigo de la muestra correspondiente en el recuadro.

CODIGO: CODIGO:
Artributos 1 2 3 4 Atributos 1 2 3 4
Olor Cacao Olor Cacao
Cafe Cafe
Color Amarillo Color Emarillo
pastel pastel
Sabor Cacao Sabor Cacao
Amargo Amargo
Gusto Thalce Gusto Du]ceh
Cremosa Cremosa
Textura Granulosa Texiura Granulosa
CODIGO: CODIGO:
Atributos 1 2 3 4 Atributos 1 2 3 4
Olor Cacao Olor Cacao
Café Cafe
Color Emarillo Color Emarillo
pastel pastel
Sabor Cacao Sabor Cacao
Amargo Amargo
Gusto Dules Gusto Dqu_'e‘_
Cremosa Cremosa
Textura Gramulosa Textura Granulosa
CODIGO: CODIGO:
Atributos 1 2 3 4 Atributos 1 3 3 z
Olor Cacao Olor Cacao
Cafe Cate
Color :;—:ta;llo Color = *tﬂ-.l]c‘
Sabor Cacao P
Emage Sabor Cacao
Gusto Dhulce Amargo
Cremosa Gusto Dulce
Textara Gramulosa Cremosa
Textura Gramulosa
CODIGO:
g::i:’“ms — ! 2 3 4 DE LAS SIETE MUESTRAS QUE TIENE
Cafz ANTE USTED, DIGA CUAL DE ELLAS
Color A T
;;:f;._‘“c‘ PREFIERE.
Sy T Prefiero la muestra:
Amargo
Gusto Dalce
Cremosa
Textura Gramulosa
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Anexo 6. Andlisis de varianza de los porcentajes de adicion de cascarilla y granulometrias en los
pardmetros fisicoquimicos del licor cremoso y sus respectivas diferencias estadisticas entre

tratamientos obtenidos del Infostat.

pH
Variable N R2 R?2 Aj CV
pH 28 0,93 0,92 0,82

Cuadro de Andalisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,96 4 0,24 75,46 <0,0001
Porcentajes 0,93 2 0,47 146, 95 <0,0001
Granulometrias 0,03 2 0,01 3,97 0,0330
Error 0,07 23 3,2E-03
Total 1,03 27
Variable N R2 R?2 Aj CVv
pH 28 0,94 0,92 0,79

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,97 6 0,16 55,77 <0,0001
Tratamientos 0,97 o 0,16 55,77 <0,0001
Error 0,06 21 2,9E-03
Total 1,03 27

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,12376
Error: 0,0029 gl: 21

Tratamientos Medias n E.E.

0 7,25 4 0,03 A

2 6,92 4 0,03 B

3 6,88 4 0,03 B

1 6,83 4 0,03 B C

5 6,74 4 0,03 C D
4 6,70 4 0,03 D
6 6,65 4 0,03 D

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes
(p > 0,05)



Acidez
Variable N R2Z2 R? Aj Cv
Acidez 28 0,98 0,98 5,01

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,56 4 0,14 322,29 <0,0001
Porcentajes 0,54 2 0,27 619,63 <0, 0001
Granulometrias 0,02 2 0,01 24,96 <0, 0001
Error 0,01 23 4,4F-04
Total 0,57 27
Variable N R? R?Z Aj Cv
Acidez % 28 0,98 0,98 5,16

Cuadro de Andalisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,56 6 0,09 202,51 <0,0001
Tratamientos 0,56 © 0,09 202,51 <0,0001
Error 0,01 21 4,06E-04
Total 0,57 27

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,04947
Error: 0,0005 gl: 21

Tratamientos Medias n E.E.

4 0,601 4 0,01 A

5 0,57 4 0,01 A B

6 0,54 4 0,01 B

1 0,37 4 0,01 C

2 0,33 4 0,01 C D
3 0,29 4 0,01 D
0 0,22 4 0,01

E

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes

(p > 0,05)
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°Brix
Variable N R2Z2 R? Aj Cv
°Brix 28 0,87 2,84

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

48

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 68,02 4 17,00 39,14 <0,0001
Porcentajes 65,51 2 32,76 75,39 <0,0001
Granulometrias 2,51 2 1,25 2,88 0,0763
Error 9,99 23 0,43
Total 78,01 27
Variable N R?2 R? Aj CVv
°Brix 28 0,88 2,89
Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 68,55 6 11,42 25,35 <0,0001
Tratamientos 68,55 6 11,42 25,35 <0,0001
Error 9,46 21 0,45
Total 78,01 27
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,54300
Error: 0,4506 gl: 21
Tratamientos Medias n E.E.

0 25,75 4 0,34 A

2 24,35 4 0,34 A B
3 24,05 4 0,34 B
1 23,78 4 0,34 B
6 21,98 4 0,34

5 21,85 4 0,34

4 20,98 4 0,34

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes

(p > 0,05)



°Alcohol

Variable N R2Z2 R? Aj Cv
°Alcohol 28 0,46 0,36 4,36

Datos desbalanceados en celdas.

Cuadro de Andalisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 8,009 4 2,02 4,80 10,0058
Porcentajes 7,82 2 3,91 9,29 0,0011
Granulometrias 0,26 2 0,13 0,31 0,73406
Error 9,69 23 0,42
Total 17,77 27
Variable N R?2 R? Aj CVv
°Alcohol 28 0,46 0,30 4,56

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 8,009 6 1,35 2,92 0,0311
Tratamientos 8,09 6 1,35 2,92 0,0311
Error 9,68 21 0,406
Total 17,77 27

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,56084
Error: 0,4611 gl: 21

Tratamientos Medias n E.E.

0 15,75 4 0,34 A

3 15,25 4 0,34 A B
2 15,20 4 0,34 A B
1 15,00 4 0,34 A B
6 14,43 4 0,34 A B
5 14,33 4 0,34 A B
4 14,18 4 0,34 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes
(p > 0,05)



Colorimetria

LUMINOSIDAD

Variable N R?2 R?2 Aj CV
L 28 0,98 0,97 2,14

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)
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F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 2786,62 4 696, 66 236,37 <0, 0001
Porcentajes 2772,80 2 1386,40 470,39 <0,0001
Granulometrias 13,82 2 6,91 2,35 0,1183
Error 67,79 23 2,95
Total 2854,41 27
Variable N R?2 R? Aj Cv
L 28 0,99 0,99 1,55
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 2821,84 6 470,31 303,24 <0, 0001
Tratamientos 2821,84 o 470,31 303,24 <0,0001
Error 32,57 21 1,55
Total 2854,41 27
Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=2,86266
Error: 1,5509 gl: 21
Tratamientos Medias n E.E.

0 100,00 4 0,62 A

1 84,72 4 0,62 B

3 82,51 4 0,62 B

2 82,24 4 0,62 B

6 73,01 4 0,62 C

5 69,58 4 0,62 D
4 69,29 4 0,62 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes

(p > 0,05)



CROMATIDA A

Variable N R2Z2 R?2 Aj Cv
a 28 0,96 0,95 5,45

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

51

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 149,71 4 37,43 136,60 <0,0001
Porcentajes 147,75 2 73,88 269,063 <0,0001
Granulometrias 1,95 2 0,98 3,57 00,0448
Error 6,30 23 0,27
Total 156,01 27
Variable N R?2 R2? Aj CVv
a 28 0,96 0,95 5,57
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 149,99 6 25,00 87,22 <0,0001
Tratamientos 149,99 6 25,00 87,22 <0,0001
Error 6,02 21 0,29
Total 156,01 27

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,23058
Error: 0,2866 gl: 21

Tratamientos Medias n E.E.

5 12,11 4 0,27 A

4 11,67 4 0,27 A

6 11,17 4 0,27 A

2 9,37 4 0,27 B

1 9,32 4 0,27 B

3 8,93 4 0,27 B

0 4,72 4 0,27 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes

(p > 0,05)



CROMATIDAB
Variable N R?2 R?2 Aj CV
b 28 0,97 0,96 4,39

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

52

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 2018, 85 4 504,71 171,97 <0,0001
Porcentajes 2017, 26 2 1008,63 343,68 <0,0001
Granulometrias 1,58 2 0,79 0,27 00,7663
Error 67,50 23 2,93
Total 2086, 35 277
Variable N R2 R?2 Aj Cv
b 28 0,97 0,97 4,09
Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 2032,71 6 338,78 132,64 <0,0001
Tratamientos 2032,71 6 338,78 132,064 <0,0001
Error 53,64 21 2,55
Total 2086, 35 27

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=3,67361
Error: 2,5541 gl: 21

Tratamientos Medias n E.E.

0 59,69 4 0,80 A

4 37,63 4 0,80 B
5 36,99 4 0,80 B
3 35,28 4 0,80 B
6 35,24 4 0,80 B
2 34,25 4 0,80 B
1 34,14 4 0,80 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes

(p > 0,05)
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Anexo 7. Andlisis de varianza de los pardmetros organolépticos del licor cremoso obtenidos del
Infostat.

Olor chocolate

Variable N R?2 R2 Aj CV
O. chocolate 210 0,75 0,74 19,89

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 143,96 6 23,99 102,04 <0,0001
Tratamiento 143,96 6 23,99 102,04 <0,0001
Error 47,73 203 0,24
Total 191,70 209

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,36990
Error: 0,2351 gl: 203

Tratamiento Medias n E.E.

0 1,00 30 0,09 A

3 2,00 30 0,09 B

2 2,03 30 0,09 B

1 2,17 30 0,09 B

6 3,07 30 0,09 C

5 3,23 30 0,09 C D
4 3,57 30 0,009 D

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Sabor chocolate

Variable N R? R? Aj CV
S. chocolate 210 0,77 0,76 19,04

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 153,51 6 25,59 110,82 <0,0001
Tratamiento 153,51 6 25,59 110,82 <0,0001
Error 46,87 203 0,23
Total 200, 38 209

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,36652
Error: 0,2309 gl: 203

Tratamiento Medias n E.E.

0 1,00 30 0,09 A

3 2,00 30 0,09 B

2 2,00 30 0,009 B

1 2,53 30 0,09 C

6 3,23 30 0,009 D
5 3,33 30 0,09 D
4 3,57 30 0,09 D

Medias con una letra comuin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Color Amarillo Pastel

Variable N R?2 R?2 Aj CV
Amarillo pastel 210 0,96 0,96 14,08

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 165,03 6 27,50 747,79 <0,0001
Tratamiento 165,03 6 27,50 747,79 <0,0001
Error 7,47 203 0,04
Total 172,50 209

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,14630
Error: 0,0368 gl: 203

Tratamiento Medias n E.E.

6 1,00 30 0,04 A

3 1,00 30 0,04 A

5 1,00 30 0,04 A

4 1,00 30 0,04 A

2 1,00 30 0,04 A

1 1,00 30 0,04 A

0 3,53 30 0,04 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Color Café
Variable N R?2 R2 Aj CV
Café 210 0,80 0,79 16,10

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 140,06 6 23,34 135,13 <0,0001
Tratamiento 140,06 6 23,34 135,13 <0,0001
Error 35,07 203 0,17
Total 175,12 209

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,31704
Error: 0,1727 gl: 203

Tratamiento Medias n E.E.

0 1,00 30 0,08 A

2 2,17 30 0,08 B

3 2,30 30 0,08 B C

1 2,53 30 0,08 C

5 3,20 30 0,08 D

6 3,23 30 0,08 D

4 3,63 30 0,08 E

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)



Gusto Dulce

Variable N R? R? Aj CV
G. Dulce 210 0,66 0,65 17,04

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 63,12 6 10,52 65,71 <0,0001
Tratamiento 63,12 6 10,52 65,71 <0,0001
Error 32,50 203 0,16
Total 95,62 209

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,30522
Error: 0,1601 gl: 203

Tratamiento Medias n E.E.

4 1,43 30 0,07 A

5 2,00 30 0,07 B

6 2,00 30 0,07 B

1 2,40 30 0,07 C

2 2,60 30 0,07 C D
3 2,77 30 0,07 D
0 3,23 30 0,07

E

Medias con una letra comuin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Gusto Amargo

Variable N R? R? Aj CV
G. Amargo 210 0,91 0,90 12,61

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 201,06 6 33,51 324,44 <0,0001
Tratamiento 201,06 6 33,51 324,44 <0,0001
Error 20,97 203 0,10
Total 222,02 209

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,24515
Error: 0,1033 gl: 203

Tratamiento Medias n E.E.

0 1,00 30 0,06 A

3 2,00 30 0,006 B

2 2,00 30 0,06 B

1 2,00 30 0,06 B

5 3,53 30 0,006 C
6 3,60 30 0,06 C
4 3,70 30 0,006 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Textura cremosa

Variable N R? R? Aj CV
T. cremosa 210 0,70 0,69 15,92

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 103,47 6 17,24 77,28 <0,0001
Tratamiento 103,47 6 17,24 77,28 <0,0001
Error 45,30 203 0,22
Total 148,77 209

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,36034
Error: 0,2232 gl: 203

Tratamiento Medias n E.E.

3 2,30 30 0,09 A

2 2,37 30 0,09 A

0 2,40 30 0,09 A

1 2,40 30 0,09 A

6 3,63 30 0,09 B

5 3,67 30 0,09 B C
4 4,00 30 0,09 C

Medias con una letra comuin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Textura granulosa

Variable N R? R? Aj CV
T. granulosa 210 0,90 0,89 11,27

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 205,59 6 34,27 290,63 <0,0001
Tratamiento 205,59 6 34,27 290,63 <0,0001
Error 23,93 203 0,12
Total 229,52 209

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,26192
Error: 0,1179 gl: 203

Tratamiento Medias n E.E.

0 1,00 30 0,06 A

1 2,37 30 0,006 B

4 3,00 30 0,06 C

5 3,47 30 0,06 D
2 3,50 30 0,006 D
6 4,00 30 0,06

3 4,00 30 0,006

E
E

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Anexo 9. Resultado de polifenoles totales del mejor tratamiento y muestra control
LABORATORIO

LASA

INFORME DE RESULTADOS
N LASA-T1-8-20- 3477
CIRINDN 16 TRAIAIO Na. 215144
PFORMACION DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: GEMA MARIAMUROZ MENDOZA | DIRECCION: SANTO DOMINGO - AV CHONE
TELEFONOFAX: 0982562724 T TIPO DE MUESTRA: ALIMENTOS | PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION T0 LICOR CREMOSO SIN CASCARILIA DE CACAO CODIGO INICIAL: M1
Informacydn Strads por of <
INFORMACION DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE | FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 03082021
FECHA DE ANALISIS: 03-11082021 FECHA DE ENTREGA: 11082021 | NOMERO DE MUESTRAS: Usa (1)
CODIGO DE MUESTRA: 21-998] | REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO
ANALISIS FISICO - QUIMICO
INCERTIDUMBRE
ITEM PARAMETROS UNIDADES | RESULTADOS
UG METODRO DE ENSAYO
1 FOLFENOLES TOTALES g EAGA 102 s *FOLIN CIOCALTEAL *

Lo crmayos ssircsdes con * NO ctdn ncledes es of alceace de soreditncds &l SAE
Los crmayos ssircsdos con (b) NO esthn inchados en o sicsoce & soaditacida de AZLA
EAQ: Egquivslenges de aodo gillion

22

QUEM. PARLO SAA VIL0A
JEFY DE DEPAX TAMENTO

mhm.—lp*.&u”"muw

LASA oo v pomaat dua sk piomd it & n -l diile ol el . g ok . es wm e e d6
ipwcanads poo o et ssninds ¢ o - dene & - =
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B meatin s ae anngm ot com b e paraalided | ol wided fe e wt i y e Radin (e R E Ll LN

e pndiice b ol Ly Gec i de mn wwm e e e - )



LAFORATORD

@LASA

INF A% K11 -2 T
LHRLLA N 100 T LA Mo 21-T044

INFORMACN DEL CLIENTE

SOLICITADND PO GEA MAR A MU0 MENDMOZA, | MHEECCT0N: £ 4%T0 DOMMIMGD - AV CHONE
TELEFONINFAX: D931 562 T4 | TIPO DE MUESTRA: ALDIENTOS FROCEDRENTCLA: FLANTA
INENTIFICACTON. T LIO0R CREMED OON CASTARILLE DE C4C80 DGO INTCLAL: M

Infermaniin ssmivkirady por o clesie

MNFORMACHIN DEL LARDRATORID

MUESTRECQ FR: S0LICTTANTE FECHA FE MUUESTRE: - NGREESD AL LABYRATNRNE (0ET0T]
FECHADE ANALISES: 03-1108%3001 FECHA E ENTREGA: 11082021 WIMERD IE MUESTRAS: LFeza (1)
CODIGD DE MUESTRA: 31-9062 REALIZACHYN DE ENSAYDE: LARMRATORIC

ANALISIS FISICO - QUINMICD

ITEM PARAMETROS UNIDADES | RESULTADOS """'7":""""" e

1 POLIFEMDLES TOTALES g EAGA 508 - = RO TN CMMCALTEAL *

Lis ermayos szansales con * MO sildn ncluiles e ol alcmer de mrodilasie 30 SAF
Lew crmayod swarciales oon b MY catlin inchidod e8 ol b e diticids de ATLA
EA Fouivalenme de oo gl
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Anexo 10. Resultado de vida util del mejor tratamiento

LABORATORIO

LASA

INF LASA- 190821 T8
ORDEN DE TRADAIO Na. 21-T

INFORMACION DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: GEMA MARIA MUROZ MENDOZA DIRECCION: SANTO DOMINGO - AV CHONE
TELEFONO/FAX: 0932562724 TIPO DE MUESTRA: ALIMENTOS PROCEDENCIA: FLANTA
IDENTIFICACION T JICOR CREMOSO CON CASCARILLA DE CACR0 CODIGO INICIAL: M2
Informacidn smmivsirads por o diesie

INFORMACION DEL LABORATORIO

MUESTREOQ POR: SOLICITANTE FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 01082021
FECHA DE ANALISIS: 0119282021 FECHA DE ENTREGA: 19082021 NUMERO DE MUESTRAS: Usa (1)
CODIGO DE MUESTRA: 21-9982 REALIZACION DE ENSAYOS: LABDRATORIO

ANALISIS MICROBIOLOGICO
ITEM | PARAMETRO ESTIMACION METODO
1 VIDA UTIL & MESES BAJO REFRIGERACION 4 6°C | PRUEBAS ACELERADAS

124
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QUEM. PANLOSAA VIEA
ISV D0 DEPAR TAMENTO
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Anexo 11. Norma INEN 2802:2015 requisitos del licor cremoso

INEN

Serdichs: Erusionann ds Normalirscion

(it — Ecuadar

NORMA NTE INEN 2802
TECNICA 2015-10

ECUATORIANA

BEBIDAS ALCOHOLICAS. COCTELES O BEBIDAS ALCOHOLICAS
MIXTAS Y LOS APERITIVOS. REQUISITOS

ALCOHOLICE BEVERAGES. COCKTAILS OR MIXED ALCOHOLICE BEVERAGES AMND
APERITIFE. REQUIREMENTS

DRSCEPTOARE: Tebcisy wenhlicm, cooisms, bz dm slechilces mizinx. mpetiroze. reguaiiza 3
ICS: BT.NE0.10 I"iggnue
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4. REQUISITDE
Los cocteles o bebldas alcontlicas mixtas y los aperithvas deban cumplir con ks Elgulentze requisios:
41 Log coctales o bebidas alconddcas mixtss y los aperitivos osben tener una apariencla
homogénaa, en cas0 de moslrar una ligera eeparackdin de sUs companantss luego de agitarse, deban
recuperar facimantz suU apariencia.
4.2 El agua utllizaca para hidratacisn debe ser patable conforme 3 NTE IMEM 1108, 13 que puede ser

sometlda @ un proceso de rEiamienio adecuada, de acuerda 3 B exigenclas del procssn d2
elabaracian.

4.3 Requisios espacicos

4.31 Los cocteles o babidae alcondlicas mixtas y los apertvos debem cumplr con loe reguisiios
fiskeaE ¥ quimicos Indicados 2n 3 Ehia 1.

TABLA 1. Requislioe Nslcos y quimicos para |os coctales o bebldas slcohdlicas mixias y los

aperithvas
Raqulaitas Unidad Minima | Maximo Matado de
BREaye

wloconol, fracckan volumetrca B 0.5 0.0 NTE IHMEMN 3410
Furfural mgioo cm® ) - 10 NTE INEN 2014
Matznol mgi100 om® ) - 10 NTE INEN 2014
#looholes supsrorag mg0d em® (Y - 250 NTE INEN 2014
" &l wzlorman cm 100 omt comanpenes &l mioshsd sbecdzia. |
— Loa alcoholsa zzperiorss om prencan: oproganal, prepanc, nchuianod, moem lcn, smillics.

MOTA. Lo méiocca de rotine pare a cdEmrminecidn oe koo congénesma coms urdual. ssars] 57 sliocheclsa sugeriorss am
moaairET B Eplecioe .

432 Lot cocteies 0 babidas alcohdlicas mitas y los aperttivos con una fracckin volumatrics hasta
&l 15 % de aleohal deben garantizar 13 estabilkdad fislca, quimica y microbllogica, y puaden ser
gasificados. Ademas, deben daclarar cualguler condiclon especlal que e raoulera pars &
consenvackin, sl de slio dependlers 13 valdez o |3 fecha de vencimisnio.

4.33 Los coclsles o bebldas alcohdlicas mixtas v los apesitivos con una fracchin wolumathica menor
al 15 % de alcohaol deben cumplie con los reguiskoe Indicadae en las 1aiblas 1 y 2.

s B dize X
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TABLA 2. Requislios microblologlcos

101310

Raqulziios Unidad Maximo Maindo de ensayn
Monos v levaduras ® UFCimL 10 MTE INEN 1528-10
Saimansils AugenclaenZaml | NTEINEN 1526-13

" Cocielen o besEm alzshiicen mizie o apaniivan EeSoregse ozn vine o CENEZE.
" Cocielen o beEEm alzshiican mizie o apaniivan qus tEegan Buea, ecta o choosinie.

4.4 L3 vilzacion de adiivoe almentarioe datsa cumpdlr con lo eslzblecida en 13 NTE INEN-CODEX

192.

5.1 Mussfreg

5. INSPECCION

E mugslred dabe realizarse o2 acuerda con ka NTE INEN 334.

5.2 Aceptacion y rechazo

%2 30epia el ot muesir=any de confomidad con I3 NTE INEN 339 y cuyos resultados cumpian con
o I'E".]IJEHIJE Indizadios en esta norma, c3&0 contrank =2 rachaza

E. ROTULADO

B rotulado debe reallzarse de acuerdo con 13 NTE INEN 1333
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Anexo 12. Norma INEN 1837-2 requisitos del licor cremoso

'I!'Iﬂmlnﬂ BEBIDA S ALCOHOLICAS 133-‘.1;"5.;
Ecuatoriana LICORES
Voluntaria REGUISITOS 05
1. QBJETO

=513 noima aslaiizce ke requielos para 1o licores conshderados aplos para el conewmo humana.

2 REFERENCIA HORMATIVAS
Lo sigulenies documenios, 20 sU tolEldad o en parte, son referkos ¥ son Indispensables para su
aplizacién. En 2l c3en de que existan referenclas feghadas, salamente aplica 13 ediclin citada. Para
ref=renclas EIn fecha, aplica 13 OMma edicion del documento de referencla (Incluyendo cualguisr
enmiznds).
MNTE INEN 338, Behigas sicohdicas. Dafimciones
MNTE IMEN 3349, Behiges sicondicas. Muesnas
NTE INEN 3440, Bedhioas sicohdicas. Defeminackin oel graca scofdioo
MNTE INEN 358, Bebigas sicohdicas. Defaminackin 0 SZiares iofakas por Myversion

MNTE INEM 2014, Bebigss alcoRdicas. Deferminacidn o8 procucins conpdnenss por CREmSiogrsils o
g5ses

NTE INEN 1108, Agua patabie. Requiskos
NTE INEN-CODEX 142, Morma general fel Cocex pars jos sathias akmentsrios (MOD)]

NTE INEN 1933, Beiidss alcofdicas Rodnsor. Regqulskios
3. DEFIMICIONEZ
Para los sferips de eslE noima, 52 adoptan las definkclones conlempladas en WTE INENW 358 y B8
que 3 canfnuackin s2 detallan:
31 Licor. Bebida aicohtilca que 52 obfiens por desliacin de mostos fermantados, par meazcl e
aguardienies. alcahal atilco recificaio (neutnd 0 exXransutrs) o babldae alcohtilcas destladas o Eus
mezcias, con o Eln, susianclas de arigen vegetal, extraciae obienidos par Infuslones. percolaciones,
macaraclonse o desiliaclanse de los ciados producios, o con sustanclss aromatizanies, edulcoradas
ana, 3 [a8 que s2 pusds afiadir Ingredienise y adiives alimentanas apios para & consUma humang.
4. CLASIFICACKON

4.1 Licor seco. Produsin que Hene un conienido de 3z0carse d2 hasta S0 gramae par [iro.

4.2 Licor semleaco. Producio que iense un confenido de azucares entre 51 gramos por Iiro hasta
100 gramios por o,

4.3 Licor dulce. Progucto que tiene un condenids g2 azlcares entre 1041 gramoe par lire hasla 250
gramae par Ikra.

o E-EES Ucm &
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4.4 Llcor crema o crema. Producto de conslstencls wiscosa que tiene un condenido de azlcares
mayor 3 251 de gramas por Bro.

4.5 Llcor sscarchada. Praducio sobresaturado de azicar ¥ que presenta formaclon e cretalkee da
azlcar.

. REGUEHTDE
4.1 El agua willizada para 13 hidrataclin d2be sar pofable confonme 3 NTE IMEM 1108, Ia misma que

pusde s2r sometida 3 un procesa de iratamisnto posteriar.
5.2 Los Bcorss debe tener un calor, olor y sabor caracteristicos de lss matenas primas Lilzadas.

3.3 Los llicores deben conienar s niveles maximos penmitidos de adivos alimentanos conforme can
MTE INEN-CODEX 192

5.4 Los Bcores daben cumplir los raguishos fEICOE ¥ quimicos ectabiecidos en k@ tabia 1.

TABLA 1. Requlsttos flzicos y quimicos para los licorse

Requlsttos | Unidad Minima Maxima Matada de
| Bnsayo

Alcohol, fracoiin ywolumetriza B 15 a0 NTE INEN 340
Furfural mgi100 em® 10 NTE INEN 2014
Fetanal I'I"lgl'1‘|]|:l-ﬂ-l1'|5'-" 10 NTE INEM 2014
Alconoles EUperiores I'I"lgl'1‘|]|:l-ﬂ-l1'|5'-" 150 NTE INEM 2014
Azlcares fofales: oL NTE INEN 358
Llcor s8co - a0
Llcaor semlssco a1 100
Lcaor dulc= 101 250
Licaor crama o crema 281 -
Licor eecanchadd safuraga -
" & volumen e 100 on' corsagoncs B sicofhal sheoiuis.
T Rloohizies T pENISrel SO QETCHEN. opropena, propensd, mokuienel moemlicos emiles

E. INSPECCION

&.1 Musatred

B miugElred ee debe raallzar de acuerdd can WTE INEN 335.

6.2 Aceptacion y rechazo

S2 acepta 2l lobe muestraado de conformikdad con NTE INEN 336 y cuyos rasultados cumplan con os
requisiics indlcados 2m 2553 nOMMa, C360 CONYrano 58 rechaza.

7. ROTULADD

7.1 El ratuladio debe reallzarse de acuerdd con NTE IMEN 1933
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