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Resumen.

El presente trabajo se encuentra enfocado en la fermentacion alcoholica del pepino dulce (Solanum Muricatum) para su posterior implementacion en la
cocteleria. Basados en lo anterior se procedio a realizar estudios bibliograficos para obtener informacion que abalen y sustenten la creacion de los tres
disefios experimentales desarrollados, por medio de una metodologia cuantitativa; los cuales tuvieron un tiempo de fermentacion de veinte dias, midiendo
pH, temperatura, grados Brix y su contenido alcoholico. Los resultados alcanzados fueron llevados a un analisis de perfil aromatico de atributos, los que
dieron como efecto que su servicio ideal en boca oscila entre los 14 y 16°C, resaltando aromas citricos y frutales, facilitando en gran medida las
combinaciones de la realizacion de los cocteles, mismos que fueron sometidos a una prueba hedénica, llegando a la conclusion que el producto con mayor
aceptabilidad es el coctel por método directo de tomate de arbol y uvilla.
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Abstract.

The present work is focused on the alcoholic fermentation of sweet cucumber (Solanum Muricatum) for its subsequent implementation in the cocktail
bar. Based on the foregoing, bibliographic studies were carried out to obtain information that supports the creation of the three experimental designs
developed, by means of a quantitative methodology; had a fermentation time of twenty days, measuring pH, temperature, Brix degrees and their alcoholic
content. The results achieved were led to an analysis of the aromatic profile of attributes, which gave the effect that their correct temperature ranges
between 14 and 16 ° C, highlighting citrus and fruit aromas, greatly facilitating combinations of the realization of the cocktails, which were subjected to
a hedonic test, concluding that the product with greater acceptability is the cocktail by direct method of tree tomato and grape.

Key words.
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1. Introduccion diferentes compuestos para convertirlos en etanol, acido
butirico y acido lactico; los cuales ayudan a que los
El presente trabajo busca desarrollar una bebida alimentos tengan un mayor tiempo de vida ttil.
alcoholica a base de la fermentacion del pepino dulce
(Solanum Muricatum), para la aplicacion en cocteleria.

Se realiza como consecuencia del bajo conocimiento del

fruto dentro del pais.

Se puede definir que “Para lograr un buen proceso de
fermentacion esta debe desarrollar una reaccion
anaerdbica” [3].

Segun lo indicado por el [1] “Es debido a causa de que 1.1. Fermentacion

su cultivo generalmente se da para ser distribuido en el
exterior, logrando exportar aproximadamente hasta
sesenta mil toneladas al afio, quedando Uinicamente el
rechazo los cuales son divididos para el consumo
nacional”.

Seglin lo estudiado por [2] Luis Pasteur en el afio 1822
descubri6 la fermentacién y la describi6 como; un
proceso metabolico donde la levadura actha sobre
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La fermentacion descubierta por Luis Pasteur en 1822;
es un procedimiento metabodlico en que las levaduras y
otras bacterias transforman los compuestos quimicos
organicos en azucares para convertirlas en etanol, acido
butirico y acido lactico.

Estos procesos han sido utilizados por mas de 4,000 afios
por los hombres, con la finalidad de salvaguardar los
alimentos y elaborar bebidas de abarrotes. [2].
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Una de sus caracteristicas mas importantes es que tiene
una reaccion anaerobica, es decir ocurre en ausencia de
oxigeno y entre sus fermentaciones mas comunes se
encuentran; el vino, pan y cerveza [3].
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Figura. 1. La fermentacion como mecanismo de

produccion de energia
Fuente: Tomado de [4]
https://www.lifeder.com/fermentacion/

1.2. Fermentacion Alcohdlica

La mas comun entre todas las fermentaciones, es la
metamorfosis de los azlicares generalmente glucosa,
fructuosa y sacarosa en etanol, su principal funcién es
proporcionar energia anaerobica a los microorganismos
unicelulares en ausencia de oxigeno y didxido de
carbono por la presencia de las levaduras [5]

La saccharomyces cerevisiae es la  especie
frecuentemente mas utilizada, aunque también puede
desarrollarse a partir de hongos como Zymomonas
Mobilis, pero su nivel de aprovechamiento en la industria
€s menor.

Estas levaduras dentro del ambito de la fermentacion son
consideradas como una de las principales materias
primas, por lo que es importante llevar un control del
cultivo, crecimiento y longevidad, donde la temperatura
juega el papel mas importante, siendo los 29° y 35° su
nivel 6ptimo, ya que si asciende a estas temperaturas los
microorganismos comenzaran a morir por lo que el
proceso fermentativo se detendra, es necesario seguir un
orden con el fin de afirmar una fermentacion estable [6].

Su ecuaciéon quimica para la produccién de etanol es
C6H1206 (glucosa) — 2 C2HS5OH (etanol) + 2 CO2
(dioxido de carbono) (Mazliah, 2015).
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Figura. 2. Proceso de la fermentacion alcoholica
Fuente: Tomado de [4]
https://www.lifeder.com/fermentacion/

1.3. Tipos de Fermentacion Alcohoélica

Fermentacion Industrial. Método que se produce
mediante un artefacto llamado fermentador, al que se le
agregan diferentes sustancias que componen un medio de
cultivo, los cuales seran transformados mediante la
reaccion microbiana en metabolitos y biomasa [7].

Los contenedores son herméticos, por lo que permiten
retirar el didxido de carbono restantes mediante
canalizaciones, durante todo el transcurro los
microorganismos aumentan su concentracion al mismo
tiempo que cambian sus propiedades quimicas, logrando
la creacion de nuevos productos gracias a las reacciones
anabolicas [8].

Fermentacion Natural. Se produce de forma espontanea
en el medio ambiente siempre y cuando se encuentre
azucares ademas de atmosfera escasa en oxigeno; por
esta razon, es comun ver que algunas frutas sufran de un
proceso de maduracion; como es el caso del melon o
cocos. [8]

Fermentacion Especifica. Son aquellas manipuladas por
los seres humanos con el fin de obtener alcohol, se
utilizan principalmente frutas, cereales y leche; la
produccion de las bebidas depende del medio local en
que se encuentren y la materia prima a mano; como en el
caso de Latinoamérica el maiz, Asia el arroz y en el
Mediterraneo la uva, por esto mismo es que el proceso de
fermentativo varia segun el pais. [8]

1.4. Factores que Influyen en la Fermentaciéon
Alcohdlica.

Concentracion de Sustrato. La fermentacion alcoholica
debe tener al inicio una concentracion entre los 12°y 22°
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grados Brix; puesto que si su concentracion es muy baja
el nivel de alcohol sera deficiente, pero si es muy alta no
se efectuara pues la presion osmotica ejercida sobre las
levaduras es demasiado grande, lo evitara que actien
sobre los azucares. [9]

1.5. Uso de la Fermentacion Alcohdlica

La fermentacion tiene cuatro propositos principales.

e Enriquecimiento en la ingesta diaria a través de la
variedad de aromas, texturas y sabores en los
alimentos.

e Preservacion de los alimentos a través de acido
acético y lactico fermentaciones alcalinas y etanol.

e Detoxificacion durante los procedimientos de
fermentacion alimenticia.

e  Menor tiempo de cocinado. [10]

La fermentacion puede producir o eliminar nutrientes y
anti nutrientes; ademas los alimentos tienden a
preservarse de una mejor manera, logrando inhibir el
crecimiento de macroorganismos incesables.

1.6. Inconvenientes de la Fermentacion Alcohdlica
En efecto, tendran lugar como consecuencia al uso
incorrectos de los productos y requerimientos necesarios
utilizados en la fermentacion, el mas comun; es la
temperatura; el cual altera el anabolismo de las células
logrando disminuir la productividad del desarrollo en su
totalidad. [11]

Otro factor es la densidad de los nutrientes en el medio;
ya que al sobrepasar este, su presion osmoética pierde
agua lo que lleva a la disminucién del volumen de la
fermentacion. Del mismo modo la concentracion de
alcohol altera el manejo celular; afectando la
transportacion de los nutrientes. [12]

1.7. Levaduras

La norma INEN , menciona que las levaduras son:
Hongos cuya forma de crecimiento habitual y
predominante es unicelular. Poseen una morfologia muy
variable: esférica, ovoidea, piriforme, cilindrica,
triangular o, incluso, alargada, en forma de micelio
verdadero o falso, su tamafio supera al de las bacterias.
Al igual que los mohos causan alteraciones de los
productos alimenticios, especialmente los 4acidos y
presion osmotica elevada [13].

Sin duda alguna las levaduras tienen un impacto muy
positivo en la vida del ser humano, aportando con
grandes beneficios en distintas areas, como: la
alimentaria, de bebidas e incluso la farmacéutica, tanto
asi que podemos encontrarla en los tres alimentos mas
consumidos a nivel mundial como lo son; el vino, el pan
y la cerveza [14]

Tabla 1.

Composicion quimica de las levaduras.
Carbohidratos 18 —44%
Acido Nucleico 4-8%
Proteinas 36 —60%
Lipidos 4-7%
Totales Inorgéanicos 6-10%
Sulfato 0,4 %
Fosforo 1-3%
Potasio 1-3%

Nota: Tomado de “Evaluacion de melaza de cafia como
sustrato para la produccion de Saccharomyces
Cerevisiae” [15] En el cuadro se muestran la
composicion quimica estandar que tienen las levaduras,
donde su mayor porcentaje son los carbohidratitos y los
lipidos el menor; esto determinara qué tan estables son
cada una de ellas; ya que dependiendo de la familia,
género o medio de uso su composicion podria verse
afectada.

2. Materiales y métodos.

2.1. Diseiio.

Primero. El mosto sera extraido del pepino dulce, el cual
es de la especie alargada y pequefia. La extraccion del
zumo sera por el procesado de la fruta, con ayuda de un
tamiz y lienzo se procedera a clarificar para retirar las
impurezas que contenga el mosto. A esta preparacion se
lo denominara (CL), su nombre se debe a que al mosto
se le agregard solo levadura perteneciente al género
Saccharomyces Cerevisiae, que ayudara en el proceso
fermentativo.

Segundo. El mosto sera extraido del pepino dulce, el cual
es de la especie alargada y pequefia. La extraccion del
zumo serda por el procesado de la fruta, después con
ayuda de un tamiz y lienzo se procedera a clarificar para
retirar las impurezas que contenga el mosto. A esta
preparacion se la denominard (CCA10%) su nombre
porque al mosto se le agregara perteneciente al género
levadura Saccharomyces Cerevisiae y aztcar del 10%.

Tercero. El mosto extraido del pepino dulce sera de la
especie alargada y pequefia. La extraccion del zumo sera
por el procesado de la fruta, con ayuda de un tamiz y
lienzo se procedera clarificar para retirar las impurezas
que contenga el mosto.

A esta preparacion se lo denominara (CLCA20%), su
nombre se da porque al mosto se le agregara levadura
perteneciente al género Saccharomyces Cerevisiae y
azucar en un 20%, que ayudara a acelerar el proceso
fermentativo.
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2.2. Materiales y Equipos - Conceptos y Marcas
utilizadas en el Proceso Fermentativo

Balanza. Utensilio utilizado para medir peso o
volumen. (Marca: CAMRY modelo EK9450)
pH-metro. Sensor usado para medir la disipacion de
un alimento. (Marca: McolorpHast — TM serie
1.09535.001)

Alcoholimetro. Artefacto utilizado para medir el
nivel de alcohol dadiva en una sustancia liquida o
gaseosa, al igual que el nivel de alcohol en el ser
humano. (Marca: “Al-AmbikR” numero C2135,
escala de medicion del 60%)

Termometro. Es un instrumento utilizado para medir
la temperatura tanto en el medio ambiente, cuerpo
humano y alimentos; estos pueden ser elaborados a
partir de vidrios o cristales liquidos. (Marca: Celex,
modelo 512060/110/150)

Procesador. Es un electrodoméstico que sirve para
transformar los alimentos. (Marca: Osterizer blender
classic, serie 4655: capacidad 1.25 litros 3
velocidades.

Refractometro. Aparato utilizado para medir
soluciones con elevado nivel de azucares. (Marca:
Abbemat, modelo Abbemat200)

Tamiz. Utensilio de cocina utilizado para disgregar
sustancias, pueden ser de diferentes grosores
logrando eliminar de forma eficaz las impurezas.
(Marca: TORPLAS)

Contenedores. Instrumento usado para almacenar
gran cantidad de liquidos. (Marca: REY, capacidad
2 galones)

Lienzo. Medio cuyo propdésito principal es retener
las impurezas de una sustancia logrando asi que solo
pase la solucion.

Cocina. Equipo utilizado para transferir calor.
(Marca: Indurama)

Pinzas. Es un utensilio utilizado para sumergir o
retirar alimentos generalmente calientes. (Marca:
Stainless-INOX)

Chuchillo. Utensilio usado para cortar alimentos.
(Marca: HOWWAY, niimero 1SO8442-15)
Cuchara. Utensilio utilizado generalmente para
servir un alimento. (Marca: STAINLESS STEEL)
Probetas. Instrumento utilizado para medir
volimenes de manera exactas. (Marca: Hecht de 25
ml vidrio)

. Sustancias y Reactivos

Jugo de pepino dulce

Azlcar (alimento de la levadura)

Acido citrico o sulfarico (regulador de PH)
Levadura Saccharomyces cerevisiae
(microorganismo fermentador)

2.3.1. Fermentacion Alcoholica

Para la seleccién de materia prima se escogeran
frutas que no presenten golpes o microorganismos
que afecten o alteren al proceso fermentativo como
es el caso de los mohos.

En el proceso de esterilizacion de utensilios se hara
con una solucién de 70% de alcohol, y se dejara por
5 minutos en agua en ebullicion.

En el momento de lavar la fruta, se seguira el orden
indicado en la norma (NTE INEN 2870, 1992) para
reducir riesgos de contaminacion microbiana.

Una vez listo tanto la sanitizacion y esterilizacion de
la fruta; asi como la de los utensilios se procedera a
retirar las semillas.

Para eliminar las impurezas del jugo se lo pasara por
un lienzo, logrando de esta manera la alteracion en
el proceso de fermentacion.

Con la ayuda de un refractometro y peachimetro se
tomara el grado Brix y PH inicial.

Dependiendo de las diferentes variables se empezara
a realizar los diferentes disefios experimentales,
donde el primero es CL, el segundo CLCA10% y el
tercero CLCA20%, logrando asi que empiece el
proceso fermentativo.

El proceso fermentativo tendrd un periodo de
duracion de 20 dias en un lugar libre de los rayos
ultravioletas en un rango de temperatura de hasta 35
°C, no se debe dejar por mas tiempo del indicado ya
que luego empezara el proceso para la realizacion de
vinagre.

Se tomara muestras del pH y temperatura dia a dia
para constatar o monitorear los cambios que este
sufre.

Luego de que transcurra el tiempo de la
fermentacion se procedera a madurar mediante su
almacenamiento [16].
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2.3.2 Determinacion de Etanol.
Receprica de Se realizaran muestras diarias de los tres disefios, para
constatar los cambios que ocurren en cada uno de ellos y
posteriormente medir sus atributos.

Con ayuda del alcoholimetro se podra medir y
determinar el grado de alcohol, donde debera llegar
minimo a los 8°y no debe exceder los 96° para que no se

“;“m!”' produzca el metanol (gas natural maligno para los seres
r—ys humanos) en el caso de pasar el proceso de destilacion
I e [18].
Pregarcion 2.3.3. Control de pH y Temperatura.
del mosto
l Se tomaran muestras diarias para controlar su pH, mismo
TR que en su etapa ﬁnal de fermentacion deberd llegar a 4
laledn \ m segun lo establecido en la norma NTE INEN 0374, este
Actinciin da Lavadns procedimiento se lo realizard con ayuda de cintas de
peachimetro y su temperatura no debe exceder los 35°C,

I para evitar que el proceso de fermentacién se vea

afectado.
Procezo de fermentacion
T Hun 35°C
Selaccion de
AP
Filrndo Retiro d2
B ImpeIas
No contimzar par
conzminacicn
Filtracion del
. mosto
Adecuacion del mosto
Fical dal proceso de
Fermertacion
Emvazado Mezclar el juzo con Retiro de
la levadira ;
Activacion de levadus ndmbind
Sellado
Proceso de fermentacion
V=4l T Eani'C
Almacenads
Figura. 3 Flujograma de la fermentacion alcohdlica con proceso de
frutas fenmentacion

Fuente: Tomado de “Revista Iberoamericana de
Ciencias, Tecnologia y Sociedad [17]

Revista Ingenieria Quimica y Desarrollo
Universidad de Guayaquil | Facultad de Ingenieria Quimica | Telf. +593 4229 2949 | Guayaquil — Ecuador
https://revistas.ug.edu.ec/index.php/iqd Pag. 38
Email: inquide@ug.edu.ec | francisco.duquea@ug.edu.ec

ISSN: 1390 9428 / INQUIDE / Vol. 02 / N° 02



https://revistas.ug.edu.ec/index.php/iqd

Universidad de
Guayaquil

Facultad de
Ingenieria Quimica

Ingenieria Quimica y Desarrollo

https://revistas.ug.edu.ec/index.php/iqd

Final del proceso de

Fermentacion

Envasado

Sellado

Almacenado

Figura. 4 Flujograma del proceso de fermentacion y
destilacion del proceso experimental

2.3.4. Datos Experimentales

Realizacion del Airlock para el Proceso de
Fermentacion.

Para la realizacion del proceso de fermentacion primero
se procedio a la elaboracion del Airlock, en el cual se
utilizaron elementos como:

Tres frascos de vidrios

Tres mangueras de 1 metro cada una

Tapas de plastico

Taladro para la realizacion de los orificios en el
centro de las tapas.

e Tres baldes de plastico con llave como instrumento
fermentador.

Luego se realizd6 la sanitizacién, desinfeccion y
esterilizacion de cada uno de los elementos a utilizar,
segun lo establecido en las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), donde se lavaron los instrumentos
con jabon neutro para posteriormente llevarlos cinco
minutos a agua en ebullicion a 80°C para su esterilizacion
y evitar cualquier tipo de microorganismos.

Una vez transcurrido el procedimiento se procedid a
colocarlos en toallas de cocina hasta esperar que se
sequen, luego se le roci6 alcohol de 71% para
asegurarnos que quede libre de microorganismos.

A los tres frascos de vidrios los cuales seran utilizados
para expulsar el dioxido de carbono se les agrego 350 ml

de agua y 50 ml de alcohol para evitar cualquier
microorganismo, aunque no es especificamente
necesario.

Los frascos no deben estar sellados por completo ya que
esto facilitara la expulsion del didxido de carbono (CO2).

Realizacion del Jugo de Pepino Dulce para la
Fermentacion.

Para realizar el jugo de pepino dulce primero se procedio
a desinfeccion de la fruta segin lo establecido en la
norma [19] ,en donde indica que deben ser colocados en
una bandeja con agua y agregarle 15 ml de bicarbonato,
vinagre o limén por 20 minutos, para eliminar casi el
100% de las sustancias toxicas presentes, la persona que
manipula el alimento debera haberse desinfectado las
manos anteriormente, como también el resto de las
superficies y utensilios a utilizar, los frutos con cortes,
lesiones y dafiados deberan ser desechados y antes de
consumir siempre sebe ser limpiados con agua fria.

Una vez realizada la limpieza y desinfeccion se procedio
a cortar la fruta para posteriormente procesarla y pasarla
por un tamiz, este ultimo procedimiento se realizo tres
veces en cada disefio con el fin de eliminar la mayor
cantidad de impurezas posibles, en total se utiliz6 12,000
ml de sustancia donde cada disefio obtuvo 4,000 ml para
su posterior fermentacion.

Resultados del Experimento CL.

CLCA10%
et D H el Tempertura °C
Grado Brix Grado Alcohdlico
60
40 &
" I-I-.-H.._.,.H-...._'I'I'I'I'I'I'I-.
R i e e

0O o ﬂ\ﬂ\ﬂ ﬂ\ﬂ\ﬂ ﬂ\ﬂ\ﬂ
Figura. 5 Esquema de Curva del Disefio del experimento
CL

Se obtuvo 4,000 mililitros de jugo natural, donde no se le
agregaron otras sustancias debido a que se queria
comprobar que por falta de nutrientes no se iba a efectuar
el proceso fermentativo, el primer dia su color era café
oscuro y su pH era de 5.

Luego al transcurrir el tiempo su color fue cambiando a
un café claro hasta llegar a un dorado, pero su olor fue
haciéndose desagradable hasta que al llegar al dia cinco,
donde su sustancia se vio afectada en su totalidad.
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Segtin lo estudiado en las referencias bibliograficas este
sucedid debido a que el sustrato contenido era demasiado
bajo, sus grados Brix no excedia su valor minimo (12°),
logrando de esta manera que no finalizara su proceso.

El disefio termind con un nivel de 10 grados Brix, por lo
cual el disefio quedo desechado, su olor siguid siendo
desagradable, su color se mantuvo en un dorado claro y
su pH bajé a 2.

Resultados del Disefio del Experimento CLCA10%.

CL
e [} H Tempertura °C
Grado Brix Grado Alcohdlico

40
30
20
10

"W
0

AN S N O~ AN SN0~ O

el < o f o of f o f L <

P T o T T e T T o T J e e
(]

Figura. 6 Esquema de Curva del Disefio CLCA10%
Nota: Elaborado por los Autores

Al contenido de los 4,000 mililitros se le agrego 22
gramos de levadura ya que por cada 2000 ml se debe
agregar 11 gramos y 500 gramos de azucar, el primer dia
su pH es de 5, su temperatura es de 33°C, su grado Brix
es de 15, color es un café oscuro, manteniendo un olor
agradable, el segundo dia el pH bajo a 4, temperatura es
de 34°C, sus otras caracteristicas organolépticas se
mantuvieron igual, para el tercero y cuarto el pH se sigue
manteniendo en 4, su temperatura es de 32°C, su color se
ha vuelto un café claro y la levadura ha comenzado a
asentarse, las burbujas debido a la expulsion del didxido
de carbono han sido mucho mas rapidas para los dias
seis, siete, ocho y nueve posteriores su pH sigue
manteniéndose en 4 y su color ha pasado a un dorado
claro, su olor es agradable y las burbujas debido a la
expulsion del didxido de carbono han sido mucho mas
lenta, la levadura se ha asentado en un 65%, su
temperatura para los dias seis y siete es de 29°C y para
los dias ocho y nueve es de 31°C, en los dias posteriores
la levadura se ha asentado en un 100%.

El dia diez sus grados Brix son de 37, 6 y su pH se
mantiene en 4 y su temperatura es de 32°C, los dias once
y doce su temperatura es de 28°C, los dias trece, catorce,
quince, dieciséis, diecisiete, dieciocho, diecinueve es
35°C y para su ultimo dia es 31°C, su nivel de azucar ha
terminado en 55 grados Brix y su grado alcohdlico es de
9%

Resultados del Disefio del Experimento CLCA20%.

CLCA20%
Tempertura °C
Grado Brix
80
60
40
20

I e
DIA DIA DIA DIA DIA DIA DIA DIA DIA DIA
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19

Figura. 7 Esquema de Curva del Disefio CLCA20%
Nota: Elaborado por los Autores

Se utilizaron los 4,000 ml de sustancia donde se le agregd
1000 ml de azficar y 11 gramos de levadura su pH el
primero dia es de 5 su color es un café oscuro y su olor
es parecido al de un melén y su temperatura es de 33°C
el segundo sigue siendo 5 y sus demas caracteristicas
organolépticas se mantienen, su temperatura es de 34°C,
para el tercer dia su pH ha bajado al nimero 4, su color
se ha vuelto un café claro y las burbujas debido a la
expulsion del didxido de carbono han sido mas grande y
de manera mas concurrente y su temperatura es de 32°C,
el sexto y séptimo dia todo se mantiene de la misma
manera, pero su temperatura subié a los 29°C, para el
octavo y noveno dia su color ha cambiado a un crema, su
olor es mas fuerte, su temperatura es de 31°C, las
burbujas debido a la expulsion del dioxido de carbono
van de manera mas lenta, el décimo dia su color se ha
vuelto un dorado claro, su olor se ha intensificado, su
sabor es mucho mas fuerte y su pH se ha mantenido en
4, sus grados Brix son de 45,3 su temperatura es de 32°C,
los dias once y doce su temperatura es de 28°C, los dias
trece, catorce, quince, dieciséis, diecisiete, dieciocho,
diecinueve es 35°C y para su ultimo dia es 31°C, posee
un color dorado fuerte, su olor es parecido al de un melon
y su sabor da la sensacion de igual a un melon o durazno,
sus grados Brix fueron de 65 y su grado alcoholico es de
11%.

Analisis de Perfil de Atributos.

Después de haber terminado el proceso de fermentacion,
se encontrd necesario realizar un andlisis de perfil
aromatico de atributos de la bebida obtenida, para tener
una guia de productos o insumos posibles a combinar.
El producto final fue evaluado por tres catadores
legalizados de la institucion Catadores Profesionales del
Ecuador S.A, los mismos que fueron analizados a las
temperaturas 10°C, 14°C y 16°C para una mejor
expresion aromatica.
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Resultado CLCA10%.

La muestra presenta un color amarillo cobrizo, a los 10°C
presenta un aroma a pera, manzana sobre madura, y baja
tibieza alcoholica, a los 14°C se perciben tonos de
raspadura de citricos, pepino dulce, melon sandio,
camote dulce y naranjilla madura y a los 16°C aumentan
las notas de pepino y se suman acordes de durazno,
zapallo maduro, guayaba, guineo, papaya, zanahoria y
flores de acacia.

En boca se presenta seco, bien atenuado, con cierta
tibieza alcohdlica y acidez media baja, al final de boca
aparecen tonos agrios y ligero amargo. Los aromas de
boca recuerdan a pepino dulce y naranjilla sobre madura,
logrando obtener una buena expresion aromatica.

Sus posibles combinaciones serian con frutas como
sandia, melon, pifa, guayaba y frutilla.

Resultado CLCA20%.

La muestra presenta un tono adorado cobrizo de
moderada a alta, a los 10°C presenta mayor limpidez que
la muestra de 10% con tonos de durazno, pepino de baja
intensidad y acetato de etilo, a los 14° se manifiestan
aromas de naranjilla, manteniéndose las notas de pepino
y durazno y aumentando los tonos de tibieza alcohodlica
y a los 16°C se remarcan los aromas a pepino, zapallo
dulce, mandarina y en menor medida durazno, guayaba
y guineo, a la vez que aumenta su contenido de alcohol.
Su presencia es calida con mayor volumen de boca que
la muestra de 10%, con una alta acidez frutal, los aromas
de boca recuerdan a pepino, manzana cocida y guayaba
de moderada a baja intensidad, a la vez que aumenta la
presencia de acetato de etilo y alcohol.

Se recomienda utilizar esta muestra en preparaciones que
contengan un grado alcohdlico elevado, se pueden
utilizar frutas como, granada, naranja, toronja, mora,
frutilla, kiwi, ardndano, mora azul y uvillas.

3. Resultados

Aplicacion de la Bebida Fermentada de Pepino Dulce
(Solanum Muricatum) en Cocteleria

En relacién con los resultados del perfil aromatico de
atributos en el capitulo anterior, se conducira a realizar
los diferentes experimentos para la creacion de los
cocteles, con el fin hallar las mejores formulaciones para
posteriormente  ejecutar su  prucba  hedodnica
correspondiente.

3.1. Experimentos: Variables

Culminado el anélisis de perfil aromatico de atributos, se
ejecutara las formulaciones para la realizacion de los
cocteles, cada uno de ellos constara con tres variables
(alcohodlica, saborizante, tonificante), donde se

combinara todas sus bases en diferentes medidas de
volumen hasta alcanzar un buen cdctel.

Dentro de sus elaboraciones se usaran métodos como
frozen, consiste en triturar el hielo mediante una fuerza
mecanica, con el fin de lograr una textura similar a la de
un helado o granizado, macerado reside en colocar los
ingredientes en una coctelera y con ayuda de un mazo
extraer sus jugos, regularmente este tipo de cocteles se
sirven en vasos cortos y largos, directo como su nombre
lo indica todas sus bases son colocados directamente en
la cristaleria encontrando entre sus derivados el pousse-
café el cual es una elaboraciéon por capas y shaker,
método en que todos sus bases son colocados y agitadas
en una coctelera.

3.1.1.Céctel de Dulce de Zapallo
Tabla 2.

Ingredientes y Medidas para el Coctel de Dulce de
Zapallo.

Base Base Base
alcohédlica  Tonificante Saborizante
Onzas Onzas Onzas
v V. vV VvV V vV V
1 2 3 1 2 V3 1 2 V3
L1c0_r de 2 35 4
pepino
]
=1 Dulce de
=
% Zapallo 235 4
-
o0 Leche
=1
—  Condensada 2 2 2
Hielo 35 45 100

Nota: Elaborado por los Autores

=t Licor de pepino Dulce de Zapallo

Leche Condensada Hielo
120
100
80
60
40
0 | Aty
vi v2 V3 vl Va2 Vo3 Vo1 Vo2 Vo3
ONZAS ONZAS ONZAS
BASE BASE BASE

ALCOHOLICA #TONIFICANTE SABORIZANTE

Figura. 8 Variables del Coctel de Dulce de Zapallo
Nota: Elaborado por los Autores

El coctel de zapallo se realizo por el método frozen, en la
formulacion V1 no se obtuvo los resultados esperados,
como consecuencia al uso de poca cantidad de hielo, bajo
contenido de alcohol y dulce de zapallo. Lo que llevo a
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realizar la formulacion V2, en ¢l se logré alcanzar un
efecto positivo en cuanto a sus propiedades gustativas,
pero no se llegd a dos de sus propiedades organolépticas
deseadas, por lo cual en la formulacion V3 se le agregd
mas contenido de hielo y dulce de zapallo para mejorar
su textura y color.

3.1.2 Coctel de Limén y Menta

Tabla 3.
Ingredientes y Medidas para el Coctel de Limon y Menta.
P Base Base
Rascil s Tonificante Saborizante
Onzas Onzas Onzas
V1V2V3V1V2VVVV3
3 1 2
Licor
de 2 3,5 4
pepino
8
§ Azlcar 12 2 1
2
5 Menta
k=
Limén 1 1 1
Hielo 15 20 25

Nota: Elaborado por los Autores

===TLicor de pepino Aziicar
Menta Limon
—#¥=Hielo
30
3 0 /
10

Onzas Onzas Onzas
Base Base Base
Alcoholica Tonificante Saborizante

Figura. 9 Variables del Coctel de Limén y Menta
Nota: Elaborado por los Autores

Coctel limon y menta realizado por el método macerado,
en la formulacion V1 no se consigui6 los efectos
esperados por su bajo contenido de alcohol, haciendo que
la base saborizante resaltara a diferencia de las demas, en
la formulacion V2 en cuanto a su contenido de base
alcoholica fue la esperada pero su base saborizante no fue
la deseada, por lo cual en la formulacion V3 se le agregd
mas contenido de azticar y media onza mas de alcohol,
para equilibrar sus diferentes bases

3.1.3 Céctel de Maracuya

Tabla 4.
Ingredientes y Medidas para el Coctel de Maracuya.
Base Base Base
alcohdlica Tonificante Saborizante
Onzas Onzas Onzas
v V2 V3 VI v V1 V2 V3
1 2 3
LICO'I” de 2 35 4
pepino
& Azicar 12 12 1
5
% Limén 12 12 12
El
Maracuya 2 4 4
Hielo 20 40 60

Nota: Elaborado por los Autores

Figura. 10
Variables del Coctel de Maracuya
==t T.icor de pepino Aricar
Limon Maracuya
s Hielo
80
60
3
- *
VIiv2v3ivivIvivivlyvs
Onzas Onzas Onzas
Base Base Base
Alcoholica | Tonificante Saborizante

Nota: Elaborado por los Autores

Coctel de maracuya realizado por el método macerado,
la formulacion V1 fallé por su bajo contenido de alcohol,
haciendo que la base saborizante destacara por encima de
las otras, en la formulacion V2 el nivel alcohdlico fue el
deseado, pero su base saborizante no cumplié con efectos
requeridos por su bajo contenido de azicar haciendo
resaltar el exceso de acidez de la maracuya, por lo cual
en la formulacion V3 se le agregd mas contenido de
azucar y de alcohol obteniendo como resultado un
equilibro en sus propiedades organolépticas
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3.1.4 Céctel de Tomate de arbol y Uvilla

Tabla 5.
Ingredientes y Medidas para el Coctel de Tomate de
arbol y Uvilla.

Base Base Base
alcoholica  Tonificante Saborizante

Onzas Onzas Onzas
v V. V vV V V V1 vV VvV
1 2 3 1 2 3 2 3
Llco_r de 35 4
pepino
Jugo de
8 tor{late de 1 1 12
=] arbol
[}
2
‘éh Azucar 12 12 1
Jugo de uvilla 2 3 35
Hielo 20 40 60

Nota: Elaborado por los Autores

Figura. 11 )
Variables del Coctel de Tomate de Arbol y Uvilla

==L jcor de pepino Jugo de arbol

Aziicar Jugo de uvilla
80
60
40
20
0 h—H
VIvVv2V3IvIv2IZvivv2lvsi
Onzas Onzas Onzas
Base Base Base
Alcoholica  Tonificante Saborizante

Nota: Elaborado por los Autores

Coctel de tomate de arbol y uvilla realizado por el
método directo y su presentacion por capas, en la
formulacion V1 su contenido de alcohol fue bajo
logrando que su base saborizante (tomate de arbol)
resaltara por encima de sus otras bases, por lo cual es la
formulacion V2 se aument6 su contenido de alcohol y su
base saborizante (uvilla) para contrarrestar el fuerte sabor
del tomate de arbol, pero sus resultados una vez mas nos
fueron los esperados, finalmente en la formulacion V3 se
llegd a la conclusion en disminuir su base saborizante

(tomate de arbol) y aumentar sus demas bases, logrando
al fin efecto adecuado.

3.1.5 Coctel de Manzana

Tabla 6.
Ingredientes y Medidas para el Coctel de Manzana.

Base Base Base
Alcohdlica  Tonificante Saborizante

Onzas Onzas Onzas
vV vV V VvV V V3 vV V V
1 2 3 1 2 1 2 3
L1c0_r de 2 35 4
" pepino
L
= R
% Puré de 35 35 4
©  manzana
&h
A Lech
eche
condensada 2 2 2
Hielo 35 45 100

Nota: Elaborado por los Autores

Figura. 12
Variables del Coctel de Manzana

=== icor de pepino Puré de manzana

Leche condensada Hielo

120

100

80

60

40

20

0 h—-.——*
VIV2V3IVIV2V3IVIV2ZV3

Onzas Onzas Onzas
Base Base Base

Alcohodlica  Tonificante Saborizante

Nota: Elaborado por los Autores

Coctel de manzana, fue realizado por el método frozen,
en la formulaciéon V1 no se obtuvo los resultados
esperados, como consecuencia al uso de poca cantidad de
hielo, bajo contenido de alcohol y poca cantidad de puré
de manzana, logrando que la muestra quede demasiado
liquida y con trozos de hielo, en la formulacion V2 se
obtuvo un efecto positivo en cuanto a sus propiedades
gustativas, pero no se lleg6 a una de sus propiedades
organolépticas, por lo cual en la formulacion V3 se le
agregd mas contenido de hielo y puré de manzana para
mejorar su textura
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3.1.6 Coéctel de Mamey Nivel de Agrado del Color de los Cocteles
Tabla 8.
Tabla 7. Color de los Cocteles
Ingredientes y Medidas para el Céctel de Mamey. Coctel  Céctel  Céetel coutel Coctel
Muestra de  de  de Coctel Coctel OCtl de
Base Base Base ues . de tomat
. X 5 de agrado dulce  dulce  puré de de limon d
Alcoholica Tonificante Saborizante segin de de e mOne s © :rb :1
Color zapall camot manza y uya
menta
Onzas Onzas Onzas ° ¢ na uvilla
vV Vv Me Sy s 190 2 4 46 2 @
1 V2 3 V2 V3 V1 V2 V3 mucho
: Me gusta
Licorde 55 4 moderad 2 11 8 15 24 2 1
pepno amente
- tJugotilf 1 1 12 Me gusta
g omatiio ligerame 1 3 13 13 34 8 14
.2 Leche nte
g) condensada 12 12 1 Ni  me
£ gusta mi 3 16 10 2 2
Jugo de 2 3 35 me
uvilla disgusta
Me
Hielo 20 40 60 disgusta - o 4 | ) )
ligerame 1
nte
Me
disgusta -
moderad 2 3 7
amente
=== icor de pepino == Mamey Me
disgusta 1 20 2
Leche Condensada Hielo mucho
150
100 m Me gusta m Me gusta Me gusta
50 mucho moderadamente ligeramente
0 =t ¢ —i—3 Ni me gusta ni m Me disgusta mMe disgusta
Viwva v3iviva vi3ivi v2 via me disgusta ligeramente moderadamente
B Me disgusta
ONZAS ONZAS ONZAS oo
BASE BASE BASE 70
ALCOHOLICA TONIFICANTESABORIZANTE 60
. . . 50
Figura. 13 Variables del Coctel de Mamey
Nota: Elaborado por los Autores 40
30
Este es otro coctel que fue realizado por el método 20
frozen, la formulacién V1 fue descartada por el motivo 10
que no se llegd a los resultados esperados. La textura b : I
quedd muy liquida, su sabor insipido y portaba un color 0 B P : o
opaco, como consecuencia al uso de poca cantidad de N F ¥ LS
. . ., L) e ) o & 3
ingredientes en todas sus bases, en la formulacion V2 se SRS P S S O
obtuvo un efecto positivo en cuanto a sus caracteristicas &> \39\ _\\@Q X
. , . v 2 = o
visuales, pero no se llegd a tener una buena propiedad ¥ o> \bc,\ ¥
gustativa por su bajo contenido de base saborizante __\z}b b <€ 0@\
(leche condensada), por lo cual en la formulacion V3 se e v \g\"
le agregd mas contenido a todas sus bases para lograr sus . (}c.\
caracteristicas organolépticas estructuradas, siendo el oy
contenido de mamey aumentado en el Gltimo proceso Figura. 14 Resultados de la Prueba Hedonica (segin el
para mantener su color. Color)
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Mediante la grafica se puede visualizar que, del cien por
ciento, el setenta y siete tiene un nivel de preferencia por
el coctel de tomate de arbol uvilla, siendo el coctel de
camote con un veintitrés el menor agrado

4. Conclusiones.

En el presente trabajo de investigacion se pude concluir
que la fermentacion no es un proceso complejo lo que da
la posibilidad de originar nuevos productos fermentados
con los frutos autdctonos y de bajo conocimiento en el
pais. Los disefios realizados obtuvieron diferentes
resultados; la muestra CL se vio afectada en el dia cinco
alterando sus caracteristicas organolépticas (sabor y olor)
por la insuficiencia de nutrientes (grados brix) quedando
descartado; la muestra CLCA10% y CLCA20%
obtuvieron un 9% y 11% de grado alcoholico, mismas
que fueron sometidas a un perfil aromatico de atributos;
manifestando tonos que van desde el amarillo a dorado
cobrizo y revelado aromas citricos, frutales y florales.

Por medio del monitoreo de la prueba heddnica realizada
se reunieron las opiniones del grupo objetivo, para la
realizacion de la propuesta de las recetas estandares;
mismo que fueron elaborados por los métodos
establecido en la cocteleria como: frozen, macerado,
shaker y directo; dando como resultado que el coctel de
camote no tuvo buena aceptacion debido a su rapida
oxidacion y fuerte sabor a banano.

Se recomienda utilizar para futuras investigaciones otros
métodos de adaptacion de levadura u otros
microorganismos, que puedan mejorar el procedimiento
de adaptabilidad al proceso a aplicar; con el fin de lograr
nuevos conocimientos a la sociedad.
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