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Glosario

Acidez: Enalimentos el grado de acidez indica el contenido en acidos libres; el cual es usado como
un parametro de calidad en los alimentos; mediante las determinaciones del indice de acidez o el
valor acido (V.A) presentes en ellos («acidez», 2023)

Evaluacion sensorial: El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluacion sensorial
como “la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de la
vista, olfato, gusto, tacto y oido”. El analisis o evaluacion sensoriales, es el analisis de los alimentos
u otros materiales a través de los sentidos (UPAED, 2014).

Fermentacion: La transformacion del mosto en vino es un proceso complejo, En el pasado antes
de los descubrimientos de Pasteur se interpretaba la fermentacion como un proceso de
descomposicion espontanea del mosto, Pasteur demostré que la fermentacion se produce por
medio de levaduras cuando estas viven sin aire y transforman la glucosa del azucar del mosto en
alcohol y gas Carbonico fundamentalmente (Quintana, Gelvez & Mendoza, 2013).

Grados Brix: Unidad de medida de la densidad y concentracion de sélidos solubles contenidos
en una solucion liquida, expresados como el porcentaje de peso aproximado del contenido de
azucares (MINSALUD, Res. 3929, 2013).

Grado de alcohol: Es el porcentaje en volumen de alcohol etilico a 20 grados centigrados
(MINSALUD, D. 1686 de 2012).

Mosto: Sustrato fermentable sin riqueza alcohdlica, obtenido a partir de uvas, frutas, cereales o de
otros productos naturales agricolas; ricos en carbohidratos, susceptibles de transformarse en etanol

mediante procesos bioquimicos (MINSALUD, D. 1686 de 2012).
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pH: EIl pH es el potencial de hidrégeno o potencial de hidrogeniones y sirve para determinar el
grado de alcalinidad o acidez de un alimento o cualquier otro tipo de disolucidn, a partir de la
concentracion de iones de hidrogeno positivos del compuesto (TERRA Food-Tech®).

Perfil de sabor: La prueba del perfil de sabor fue ideada por Little (1940), es un método cualitativo
y semi cuantitativo que consiste en describir el olor y sabor integral de un producto, asi como sus
atributos individuales. A través de él se definen el orden de aparicion de cada atributo, grado de
intensidad de cada uno de ellos, sabor residual y amplitud o impresién general del sabor y el olor.
(Espinosa, 2007).

Perfil de textura: La prueba de perfil de textura fue desarrollada por Brandt y Szczesniak (1963)
y perfeccionada diez afios més tardes por Civile y Szczesniak, quienes describieron el analisis de
textura de un alimento en términos de sus caracteristicas mecanicas, geométricas y de contenido
de grasa y humedad, asi como del orden en que estas se presentan desde la primera mordida del
producto hasta su consumo. (Espinosa, 2007).

Trasiego: Llamamos trasegar al traslado del vino de un recipiente a otro, separando el vino limpio
de los solidos y precipitados ocurridos durante las fermentaciones o los producidos por la estancia

del vino durante algunos meses en barrica.
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Resumen
Titulo: Aprovechamiento de la mandarina criolla (citrus reticulata) en la elaboracion de un licor,
para darle un valor agregado a esta fruta, en la vereda San Pedro Bajo de Bucaramanga Santander'*
Autor: Edison Vergara Amaya, Wilmer Mendoza Duarte?**

Palabras Clave: Licor, grados brix, grado de alcohol, fermentacién, pH

Descripcion: Este proyecto tenia como objeto darle un valor agregado a la mandarina, ya que
existia una problematica por la disminucion del precio de la fruta, su comercializacion en fresco
causaba que el precio comercial en los mercados locales o centrales de abastos fuera de acuerdo
con la ley de oferta y demanda, lo cual en muchas ocasiones generaba pérdidas economicas y baja
rentabilidad a los productores. Se planteé como alternativa la elaboracion de un licor, para ello se
desarrollaron unos objetivos especificos como la caracterizacion de la materia prima, la cual se
determind en grado 7 y 8 segun carta de colores, de igual forma se hizo la determinacion de la
formulacion de acuerdo con ensayos realizados, se determinaron las las variables que afectan el
proceso, entre ellas, indice de madurez de la fruta, y temperatura de fermentacion. Posteriormente,
se realizd una prueba sensorial para evaluar la calidad del producto, la cual consistio en realizar
pruebas de aceptacion y de los perfiles de aroma, sabor y textura. De igual manera se realizaron
analisis fisicoquimicos con los cuales se verifico el cumplimiento de los parametros establecidos
en la NTC 708, asi como también se realiz6 una prueba microbioldgica para verificar que el
producto cumpliera con los requisitos sanitarios establecidos por el INVIMA, teniendo resultados

favorables para el licor de mandarina.

L% Trabajo de Grado

Zx* |nstituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia. Administracién Agroindustrial. Directora: Doris
Eugenia Suérez Monsalve. Magister en Ingenieria con Especialidad en Calidad y Productividad
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Abstract
Title: Use of the Creole mandarin (citrus reticulata) in the production of a liquor, to give added
value to this fruit, in the San Pedro Bajo neighborhood of Bucaramanga Santander3*
Author: Edison Vergara Amaya, Wilmer Mendoza Duarte*

Key Words: Liquor, degrees brix, degree of alcohol, fermentation, pH

Description: This project aimed to give added value to the mandarin, since there was a problem
due to the decrease in the price of the fruit, its marketing in fresh caused the commercial price in
local or central supply markets to be in accordance with the law of supply and demand, which on
many occasions generated economic losses and low profitability for producers. The production of
a liquor was proposed as an alternative, for these specific objectives were developed such as the
characterization of the raw material, which was determined in grade 7 and 8 according to the color
chart, in the same way the determination of the formulation of According to tests carried out, the
variables that affect the process were determined, including fruit maturity index and fermentation
temperature. Subsequently, a sensory test was carried out to evaluate the quality of the product,
which consisted of carrying out acceptance tests and aroma, flavor and texture profiles. Likewise,
physicochemical analyzes were carried out to verify compliance with the parameters established
in NTC 708, as well as a microbiological test to verify that the product complied with the health

requirements established by INVIMA, having favorable results for mandarin liqueur.

3*Degree Work

4% Institute of Regional Projection and Distance Education. Agroindustrial Administration. Director: Doris Eugenia
Suérez Monsalve. Master in Engineering with Specialization in Quality and Productivity
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Introduccidén

Santander es un departamento productor de mandarina reconocido a nivel nacional. Cuenta con
21.556 hectareas sembradas de citricos entre limoén, naranja y mandarina, entre otras variedades

que producen 306.678 toneladas por afio, segun datos estadisticos del ICA (ICA, 2021)

Debido a que los productores de mandarina de la vereda san pedro bajo de Bucaramanga, presentan
dificultades para vender su cosecha de mandarina por consecuencia de los bajos precios en
temporada de cosecha, y el alto costo de la mano de obra para su recoleccion y alistamiento, hacen
que llevar el producto a las principales plazas mayoristas ya no sea rentable, por esto, muchos
agricultores optan por dejar perder el producto, ademas el dificil acceso de la zona, por el mal
estado de las vias dificultan el traslado de la cosecha hacia los centros de comercializacion y el
ajetreo en el transporte provoca dafios fisicos en la fruta, lo que disminuye su valor comercial
generando mas pérdidas al productor. La mandarina debe ser seleccionada para su
comercializacion, los frutos pequefios 0 con malformaciones se pagan a un menor precio 0 no se
encuentra mercado para esta categoria, provocando mas pérdidas en la produccion. Esta
problematica conlleva a que cada vez mas los productores deseen reemplazar sus cultivos de
mandarina por algo que les dé mas estabilidad y en casos extremos dejar perder la cosecha ya que
no alcanza a cubrir los gastos de recoleccion y transporte. Por lo anterior se plantea la siguiente
pregunta: ;como darle un valor agregado a la mandarina que se cultiva en la vereda San Pedro

Bajo de Bucaramanga?

De igual forma, es de gran importancia mejorar la situacion econémica de los pequefios
productores de mandarina, disminuir las pérdidas causadas por los bajos precios del producto y las

dificultades a la hora del transporte debido al mal estado de las vias. Por lo anterior, se requiere
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transformar esta materia prima para extender su vida util, darle un valor agregado y es una
alternativa la elaboracion de un licor el cual, ademas, permite aprovechar los beneficios
nutricionales y terapéuticos que ofrece la fruta. Ademas, se estara contribuyendo a mejorar las
condiciones econdmicas de los pequefios productores al comprar sus cosechas a un precio mas

justo.

Este proyecto es una investigacion exploratoria, en la cual se plante6 como hip6tesis: Es posible
aprovechar la mandarina producida en la vereda San Pedro Bajo del Municipio de Bucaramanga
en la elaboracién de un licor. Se plantearon como variables, la maduracion de la fruta y el tiempo
de fermentacidn. Para su desarrollo se determinaron las caracteristicas de la materia prima,

posteriormente se establecio la formulacion y variables que afectan el proceso.

Por otra parte, a la hora de comercializar el producto, es necesario describir sus caracteristicas
sensoriales, su aroma, su sabor, su textura, por ello se debe realizar una evaluacién sensorial, de
igual forma, es necesario evaluar la calidad del producto, para esto se debe realizar pruebas
fisicoquimicas para obtener una medicion exacta de los grados de alcohol y el contenido de aztcar

presente en el licor, ademas de la prueba microbioldgica para garantizar un consumo seguro.

La descripcion o evaluacion sensorial del aperitivo de mandarina favorece al darle un plus al
producto, ayuda a que mas personas se interesen a probar este licor y aumentar la demanda del
producto, posicionando en el mercado y con ello ayudar a que las familias productoras de
mandarina aseguren la venta de este fruto para su transformacion, asi obtienen un mejor precio y
disminuyen las pérdidas por malformaciones del fruto o tamafio, ya que para su transformacion

esto no es relevante.
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Como resultado de este proceso de investigacién se obtuvo un licor de mandarina que cumple con
los parametros establecidos por el INVIMA, en su proceso de elaboracion se determind como
madurez ideal de la fruta, los grados 7 y 8 segun carta de colores para la mandarina. De igual
forma, se determind una formulacion ideal, y se establecieron el indice de madurez de la fruta y
temperatura de fermentacion como variables del proceso. Finalmente, con el fin de evaluar la
aceptacion del producto por los consumidores, se realizd una prueba sensorial de aceptacion,
obteniendo resultados favorables para el producto, asi mismo, para evaluar algunas caracteristicas

sensoriales del producto se realizaron pruebas de perfil de sabor, perfil de aroma y perfil de textura.

1. Objetivos

1.1 Objetivo General
e Aprovechar la mandarina producida en la vereda San Pedro Bajo de Bucaramanga,

transformandola en un licor para darle valor agregado a la fruta.

1.2 Objetivos Especificos
e Caracterizar la materia prima y los aditivos para la elaboracion de licor de mandarina.
e Elaborar el licor de mandarina, para determinar su formulacién y variables que afectan el
proceso
e Realizar pruebas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales para evaluar la calidad del

licor de mandarina
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2. Cuerpo del Trabajo

2.1 Marco Referencial
a. Marco teorico

Morfologia de la mandarina

Planta: arboles con habito de crecimiento erecto, ramificacién densa y copa con forma esferoide;
la insercion de las ramas al tronco principal presenta &ngulos agudos. Los arboles presentan una

altura promedio de 4,26 m y un didmetro de copa de 4,5 m (Miranda, 2020, pag. 24)

Raiz: en el cultivo comercial los citricos se multiplican por medio del injerto sobre un pie o
portainjerto. Como producto de esta practica, en la planta conviven en forma simbidtica dos
variedades o especies con exigencias propias, 1o que genera una serie de interacciones fisiologicas
y de comportamiento. Las raices de los citricos carecen de pelos radicales, que son escasos 0 muy
cortos. En consecuencia, el sistema radicular explora capas superficiales, ricas en oxigeno y en
nutrientes facilmente disponibles. Su crecimiento es ciclico, alternando con el crecimiento de la
parte aérea, aunque a medida que las plantas envejecen, los periodos de crecimiento de la raiz se
alargan y en arboles adultos se plantea que el crecimiento de la raiz es casi continuo (Miranda,

2020, pag. 24).

Tronco: cuenta con una superficie lisa de color marrén y un diametro promedio de 17,37 cm

(Miranda, 2020, pag. 25).

Hojas: el color de las hojas es verde oscuro en el haz y verde mas claro en el envés; el grosor

promedio de la hoja es de 0,35 mm; presenta un ancho y largo promedio de 45,4 mmy 71,9 mm,
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respectivamente. Son hojas perennes, simples, de forma oval, con apice emarginado y base
cuneada, margen crenado y nervios planos en el haz. El peciolo mide menos de 10 mm y no
presenta alas; es mas corto que la lamina foliar, cuenta con una union articulada entre el peciolo y

la 1dmina foliar, y recta entre el peciolo y la rama (Miranda, 2020, pag. 25).

Flores: solitarias, hermafroditas, pueden ser axilares y/o terminales; tienen cinco pétalos blancos,
las anteras son de color amarillo con dehiscencia longitudinal y méas cortas que el estigma, el estilo
es recto. El tamafio promedio de los pétalos es de 10,43mm de largo y 3,9 mm de ancho (Miranda,

2020, pag. 25).

Fruto: la corteza del fruto tiene una estructura papilar en la superficie; presenta un espesor de 2,6
mm, correspondiente al 25 % del peso total del fruto. El peso promedio del fruto al momento de
cosecha es de 180,6 g; tiene un diametro promedio ecuatorial de 56,2 mm y polar de 78,6 mm. El
color del albedo es blanco con una adherencia media al endocarpio, y el fruto no presenta areola.
El nimero promedio de gajos por fruto es de 10,6; tienen una apariencia uniforme y adherencia
media entre si, acompafiada de una union precedida por un eje hueco. La pulpa es de color naranja
oscuro, con firmeza blanda a media, y textura carnosa y jugosa; las vesiculas de jugo son finas y
uniformes de tamafio medio. Los frutos presentan un contenido de jugo promedio del 37,7 %;
solidos solubles totales de 8 %; acidez titulable de 0,76 y una relacion de madurez (°Brix/acidez)

de 10,0 a 10,4 (Miranda, 2020, pag. 25).

Semillas: son rugosas, de color crema y forma claviforme, con una longitud promedio de 11,5 mm
y un ancho promedio de 6,6 mm. EIl cotiledon es verde claro y la chalaza de color marrén claro

(Miranda, 2020, pag. 26)
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Fermentacion alcohdlica: La transformacion del mosto en vino es un proceso complejo, En el
pasado antes de los descubrimientos de Pasteur se interpretaba la fermentacion como un proceso
de descomposicion espontanea del mosto, Pasteur demostro que la fermentacion se produce por
medio de levaduras cuando estas viven sin aire y transforman la glucosa del aztcar del mosto en

alcohol y gas Carbonico fundamentalmente

La reaccidn simplificada es:

C6H1206 =2C 2 H 60 + 2C0O2 + 57 Kcal/ml.

Glucosa Alcohol Gas Carbénico

Ademas de alcohol y gas carbdnico se obtienen un gran nimero de sustancias, acidos, alcoholes,
aldehidos. La fermentacion es anaerdbica y el funcionamiento de las levaduras esta limitado a un
pH de 3.5 a 5.5. La fermentacidn alcoholica se realiza gracias a las levaduras que son hongos
ascomicetos unicelulares de un tamafio aproximado de 2-6 micras y se encuentran en estado natural

en la capa superficial del suelo de los vifiedos.

Existen gran cantidad de especies de levaduras que se diferencian por su aspecto, sus propiedades,
sus modos de reproduccién y la forma en que se transforman el azlcar. Las levaduras del vino
pertenecen a una docena de géneros cada uno dividido en especies, al encontrarse en un medio
nutritivo favorable se reproducen (por gemacion y por formacion de esporas) multiplicandose de
forma considerable y favoreciendo asi su actuacién, en pocos minutos y en forma incesante
duplican su ndmero, si se encuentran en ese medio nutritivo favorable de forma que su

multiplicacion es explosiva.
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El proceso de fermentacion es exotérmico y las levaduras tienen un rango de funcionamiento de
temperatura éptimo, se debe entender ademas que las levaduras son seres mesofilos. Si se expone
cualquier levadura a una temperatura cercana o superior a 550C por un tiempo de 5 minutos
después se produce su muerte. La mayoria cumple su funcién a 30 oC, por ello la fermentacion
alcohdlica termina cuando practicamente todo el azlcar ha sido transformado en alcohol, queda
siempre una pequefia parte aun por transformar Illamado azucar residual medido y valorado.

(Quintana, Gelvez & Mendoza, 2013)

Licor: Es la bebida alcoholica con una graduacién superior a 15 grados alcoholimetricos a 20°C,
que se obtiene por destilacion de bebidas fermentadas o de mostos fermentados, alcohol vinico,
holandas o por mezclas de alcohol rectificado neutro o aguardientes con sustancia de origen
vegetal, o con extractos obtenidos con infusiones, percolaciones o0 maceraciones que le den
distincion al producto, ademas, con adicion de productos derivados lacteos, de frutas, de vino o de
vino aromatizado. Sélo se podran utilizar edulcorantes naturales, colorantes y aromatizantes -
saborizantes, para alimentos permitidos por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

(MINSALUD, D. 1686 de 2012)

Clases de licores de acuerdo con la proporcion entre alcohol y azUcar.

Tabla 1. Clases de licores de acuerdo con la proporcion entre alcohol y azlcar.

Tipo de licor % de alcohol % de azlcar

Seco 20-25% 12-20%
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Extra seco <12%
Fino 30-35% 40-60%
Dulce 25-30% 22-30%

Fuente: https://coctelesconaguardiente.com/tipos-y-variedad-de-licores/b.

Antecedentes

ESTUDIO TECNICO PARA LA PRODUCCION DE LICOR DE MANDARINA

Autor: Dalila Isabel Falcon Paz

20

Resumen: “Para el desarrollo de este trabajo se han considerado variables como: estudio de

mercado de la demanda y oferta de la materia prima (mandarina) y de vinos, procedimientos

técnicos y econdémicos del licor de mandarina. El estudio de mercado nacional fue realizado en

base a los datos estadisticos existentes de vinos debido a que no hay datos de licor de mandarina

(fermentacidn de frutas), este estudio nos indica que en el afio 2007 hubo un consumo de 25 260t

del cual el 53% es satisfecho por la importacion del vino, para el afio 2017 hay una demanda

proyectada de 26 460t de vino. El tamafio de planta determinado es de 159t de licor de mandarina

por afio y estard ubicada en el distrito de Huaral a 1hora y 20 minutos de Lima. La etapa mas

importante es la fermentacion del mosto de mandarina, la cual se realizo a diferentes condiciones.

Para que se lleve a cabo la fermentacion se realiza el acondicionamiento del jugo de mandarina

que guarda una relacion jugo: agua es 1:0,6, enzima péptica 0,10 g/L, fosfato de amonio 0,10 g/L,
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acido tartarico 0,50 g/L, pH del mosto 3,40, tipo de levadura (Saccharomyces Cerevisiae variedad
Ellipsoideus) y la fermentacion debe llevarse a cabo a temperatura ambiente de 22°C. El precio
del producto a los distribuidores serd de S/10.00 la botella. El punto de equilibrio para el primer
afio corresponde a 43,64% (46 296 botellas) de la produccion del primer afio 106 080 botellas. La
inversion total es de S/.602 176,90 con un VAN de S/.2 077 855,74 y la TIR de 56,83%, haciendo
rentable la instalacion de la planta de licor de mandarina. Se dan las especificaciones técnicas de
las maquinarias en las diferentes etapas del proceso. El licor de mandarina presenta un color ambar
claro, 8%vol. de alcohol Gay Lussac, agradable sabor y aroma.”

Conclusiones: “El estudio de mercado nos indica que el producto es nuevo para el mercado y que
no hay competencia hasta el momento. Después de haber realizado el analisis de la oferta del
producto en el mercado se establecié que el producto tendré el precio de S/10,00. La proyeccion
de la demanda de vinos para el afio 2017 es de 26 460 toneladas de vino, de la cual se tomara solo
el 0,60% de dicha cantidad para estimar el tamafio de planta el cual corresponde a 159,12
toneladas/afio (212 160 botellas), el primer afio solo se utilizara el 50% de la capacidad instalada
buscando de esta manera asegurar la venta del producto. De acuerdo a la fermentacién
experimental el tiempo de la fermentacion es de 14 dias aproximadamente, el mosto que dio mejor
resultado respecto a las caracteristicas sensoriales fue el de la relacion de jugo: agua de 1:0,6. El
producto obtenido la mandarina. La céscara, semilla y endocarpio por su alto contenido nutritivo
y por ser biodegradables, se va a utilizar al comienzo para la produccion de compost. Con el
transcurso del tiempo se les dara otro valor agregado a los residuos de la produccion de licor de

mandarina.” (Falcdn,2016)
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Aportes: Esta investigacion aport6 indicaciones de como debe llevarse a cabo una fermentacion
del mosto de la mandarina, la fermentacion es la parte mas importante del proceso, ademas de esto

presenta las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales que debe presentar un licor de mandarina.

ESTANDARIZACION DE LA FASE DE FERMENTACION “FASE I” EN LA OBTENCION
DE UN LICOR DE MANDARINA UTILIZANDO LEVADURA “SACCHAROMYCES
CEREVISIAE”

Autores: Lucas Fernando Quintana Fuentes, Margarita Gelvez Pinilla, Ludy Janeth Mendoza.
Resumen: “Se presenta ¢l logré de la estandarizacién de una bebida alcohdlica de mandarina en la
FASE I, partiendo de la fruta cultivada en la vereda Llano de Palmas, del Municipio de Rionegro,
Santander, como alternativa de aprovechamiento, debido a que no toda es comercializada en forma
directa por su tamafio o por maltrato. Se obtuvo un plan de calidad de producto y el licor de
mandarina, determinando los parametros de control de las variables necesarias para desarrollo del
proceso de produccion y asi obtener un producto estandar.”

Conclusiones: “Las variables mas importantes en la produccion del vino son el alcohol , el Brix y
la temperatura a la cual se lleva a cabo el proceso, en nuestro caso se garantizé una temperatura
controlada lo que nos permiti6 establecer de acuerdo al seguimiento que en la concentracion de
alcohol y el brix son indicadores de la evolucién adecuada del proceso, también determinamos que
estas son inversamente proporcionales y que al medirlas y compararlas son un indicador del buen
desarrollo del proceso.

En el proceso de la Estandarizacion de la bebida alcohdlica a partir del jugo de mandarina nos
permite garantizar que el ajuste inicial en varias variables de la fermentacion es importante para

Ilegar a obtener un vino de optima calidad.
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El plan de calidad como guia en la produccion establece los controles para la verificacion de las
variables desde el inicio de la fermentacion hasta la terminacion y tomar correctivos si fueren
necesarios en la FASE |, de esa manera se garantiza uniformidad en el producto para proseguir
con la FASE Il y obtener excelente producto.

La estandarizacion puede traer beneficios para los agricultores de la region y el aprovechamiento
de otros tipos frutas tropicales, mejorando la participacion del campo en la actividad comercial,
brindando alternativas de diversificacién en la busqueda de mejores productos para el consumo
humano y a la vez minimizar las pérdidas econdmicas por el inadecuado manejo postcosecha de
frutas.” (Quintana, Gelvez, Mendoza, 2013)

Aportes: Para obtener un licor de mandarina de excelente calidad, es importante estandarizar los
procesos de produccidn, para asi lograr que todos los lotes presenten las mismas caracteristicas,
en cuanto al sabor, color, aroma y caracteristicas quimicas como concentracion de alcohol y grados

brix, estas variables son importantes por que afectan el proceso.

VINO DE FRUTA EN AMERICA

Autores: Claudio Voget, Nadia Boncompagno, Ignacio Villa Monte, Maria Romero, Irene
Velarde, Susan Filleira, Amparo Borrajo.

Resumen: “En el presente trabajo se ha realizado una revision del estado actual en América de la
produccién de bebidas alcohdlicas fermentadas derivadas de frutas diferentes a la uva,
denominadas en general “vinos de fruta”. En el mismo se abordan aspectos relacionados con las
definiciones, se hace referencia al tipo y composicion de las frutas empleadas para vinificar, al
proceso de elaboracion y se realiza un andlisis breve del marco regulatorio vigente en algunos

paises. En la actualidad, practicamente todo tipo de frutas -desde las mas comunes hasta las mas
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exoticas de origen tropical- estan siendo empleadas para vinificar. Los vinos de fruta representan
una alternativa atractiva para promover el desarrollo agroindustrial asociado a la valorizacion de
frutas regionales; constituye ademas un desafio para los emprendedores familiares y pequefias
empresas que desean ofrecer a los consumidores bebidas con propiedades sensoriales novedosas.
Algunos paises carecen de legislacion en la cual se establecen las especificaciones que deben
cumplir los vinos de fruta, y en otros la legislacion es inconsistente. Teniendo en cuenta la
heterogeneidad fisicoquimica y la biodiversidad de las frutas que se vinifican, es dificil establecer
especificaciones similares a las vigente para el vino. La informacion presentada en este trabajo
puede contribuir a la implementacion de normas mas adecuadas a las caracteristicas especificas de
los vinos de fruta.”

Conclusiones: “En varios paises de América la elaboracion de vinos de fruta es una actividad
consolidada que permite valorizar la produccion fruticola regional y promover el desarrollo
agroindustrial. Las bodegas de fruta son la base de innumerables emprendimientos de pequefia
escala o familiares en los cuales se pone de manifiesto la integracion entre el conocimiento
empirico y las modernas técnicas de vinificacion. La elaboracion de vinos de fruta presenta mucha
analogia con el vino, no obstante, existe un amplio margen para investigar e innovar, ya que la
materia prima es muy diversa y hay muy pocos estudios que demuestran como la compleja
interaccidn entre materia prima y distintas condiciones de proceso, determinan las propiedades
fisicoquimicas y sensoriales de estos vinos. Algunos paises han establecido normas que incluyen
las especificaciones que deben cumplir los vinos de fruta con el objetivo de proteger la salud de
los consumidores y garantizar practicas leales en la comercializacion, otros carecen de un marco
regulatorio apropiado, y en otros directamente la legislacién es inexistente. Esta situacion limita

el desarrollo de las bodegas de fruta y pone trabas al intercambio comercial. Desde el punto de
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vista del marketing los vinos de fruta no deberian ser pensados como alternativa al vino, sino mas
bien como una opcion para ofrecer a los consumidores la posibilidad de disfrutar de un nuevo
concepto en bebidas. En esta perspectiva el futuro de las bodegas de fruta identificadas con la
busqueda de nuevos productos con estandares de calidad mejorados y como una opcién para la
revalorizacion de la produccion regional fruticola aparece como promisorio.” (Voget,
Boncompagno, Villa Monte, Romero, Velarde, Fillera, Borrajo, 2013)

Aportes: la elaboracion de un licor a base de mandarina representa una innovacion en el sector
agroindustrial de la region, ya que es una alternativa para darle un aprovechamiento. En la
elaboracion de este licor hay que tener en cuenta la normatividad vigente para la elaboracion de
vinos de frutas, esto es de gran importancia ya que se debe cuidar la inocuidad en cada uno de los
procesos, y asi garantizar un producto de calidad que no le va a causar dafio a la salud del

consumidor.

FERMENTACION ALCOHOLICA DE JUGO DE NARANJA CON S. CEREVISIAE

Autores: Ferreyra, Maria M. Gerard, Liliana M. Zapata, Luz M

Resumen “Se fermentaron jugos de naranja (natural, o pasteurizado, JP) con S. cerevisiae a pHs
(3,5 0 4,0), temperaturas de fermentacion (10 o 20°C) y de maduracion (10 o 20°C). Se
determinaron azlcares reductores directos (ARD) y totales (ART), N-aminico y recuento
microscopico durante 4 etapas: inicial, fermentacion, envasado y maduracion (4 meses). Al final
también se determinaron azlcares y etanol. Los ARD y ART decrecieron durante la fermentacion
en ambos mostos; el N-aminico también disminuyd, permaneciendo luego casi constante. El

recuento de levaduras fue 2x106/mL (JN) y 7x106/mL (JP). En los envasados se detecto fructosa
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(80-100%) y glucosa (<20%) pero no sacarosa. El etanol alcanz6 60-80 g/L (JN) y 80-85 g/L (JP).
Durante la maduracion, los azucares y el N-aminico aumentaron levemente, el etanol disminuyd
en JN pero incrementd levemente en JP. El recuento de levaduras disminuyd. Durante la
fermentacidn, las levaduras asimilaron casi la totalidad de azucares y del N-aminico para crecer;
luego durante la produccion de etanol no hubo casi cambios hasta el envasado, produciéndose su
lisis.”

Conclusiones: “Se concluyd que durante la fermentacion tumultuosa las levaduras usaron casi la
totalidad de los azucares y del N-aminico para crecer; luego, coincidiendo con la produccién de
etanol, permanecieron en estado estacionario hasta el embotellado, produciéndose una lisis que
pudo haber sido la causa del ligero incremento de los azucares y del N-aminico. El apreciable
consumo de los mismos y la produccion de etanol durante la fermentacion a 10°C y pH 4,0 hacen
suponer que éstos son el pH y temperatura Optimos de proceso para la levadura autoctona”
(Ferreyra, Gerard, Zapata, 2009)

Aportes: En la elaboracién de licor de mandarina es importante garantizar la calidad e inocuidad
del producto, por ello se realiza un analisis microbiolégico, para verificar que esté en los
parametros permitidos para garantizar la salud de los consumidores, ademas de un analisis

fisicoquimico para determinar la cantidad de alcohol y azlcares presentes en el licor.

PRODUCCION DE VINO DE NARANJA DULCE (Citrus sinensis Osbeck) POR
FERMENTACION INDUCIDA COMPARANDO DOS CEPAS DE Saccharomyces cerevisiae

Autores: Deisy Bedoya, Edith Gomez, Deivis Lujan, Jairo salcedo
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Resumen: “El objetivo de esta investigacion fue evaluar la produccion de vino de naranja dulce
(Citrus sinensis Osbeck) mediante el proceso de fermentacion de tres mostos con concentraciones
iniciales de 16, 20 y 25 °brix; inducida con dos cepas de levadura Saccharomyces cerevisiae
(Comercial Fleischmann y otra de la Coleccién espafiola de cultivos tipo CECT referencia 1894).
Después de la evaluacion fisicoquimica del proceso de fermentacion de cada ensayo mediante
analisis de acidez, pH, alcohol, °brix y azlcares reductores, se realizo la evaluacion organoléptica
con el fin de seleccionar las muestras que presentaron mayor aceptabilidad entre los catadores. Los
resultados arrojaron que las muestras con concentracion de 20 y 25 °brix para las cepas comercial
Fleischmann y CECT ref. 1894, respectivamente, presentaron las mejores caracteristicas
organolépticas.”

Conclusiones: “El analisis fisicoquimico realizado al zumo de naranja dulce muestra que este tiene
un contenido de azlcares muy bajo para ser utilizado en la elaboracion de vino; por lo cual, es
necesario aumentar el contenido de azicar mediante el proceso de chaptalizacion (correccion del
mosto). La cepa comercial Fleischmann tiene mayor velocidad de consumo de sustrato y
produccién de alcohol a concentraciones altas (25 °brix), mientras que la cepa CECT 1894 se
adapta a concentraciones bajas de aztcar (16 y 20 °brix). A través de los resultados obtenidos en
la prueba de medicion del grado de satisfaccién se pudo determinar que la muestra obtenida a partir
de una concentracion inicial de 25 °brix utilizando la cepa CECT 1894 present0 las mejores

caracteristicas organolépticas.” (Bedoya, GOmez, Lujan & Salcedo, 2005)

Aportes: En la evaluacion de las caracteristicas organolépticas de cada etapa se determinan las

caracteristicas de color, sabor y aroma. En la elaboracién de licor de mandarina es importante
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determinar las caracteristicas organolépticas del producto y analizar la aceptacion de este licor al

consumidor.

c. Marco conceptual

Acidez: Enalimentos el grado de acidez indica el contenido en &cidos libres; el cual esusado como
un parametro de calidad en los alimentos; mediante las determinaciones del indice de acidez o el
Valor &cido (V.A) presentes en ellos. Cominmente la acidez se determina mediante una valoracién
(volumetria) con un reactivo basico. El resultado (para el indice de acidez) se expresa como el %
del acido predominante en el material. Ej.: En aceites es el % en acido oleico, en zumo de frutas
es el % en acido citrico, en leche es el % en &cido lactico («acidez», 2023)

Bebida alcohdlica: Producto apto para consumo humano que contiene una concentracion no
inferior a 2.5 grados alcoholimetricos y que no tienen indicaciones terapéuticas (MINSALUD,
2012)

Evaluacién Sensorial: El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluacion sensorial
como “la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de la
vista, olfato, gusto, tacto y oido”. El andlisis o evaluacion sensoriales, es el analisis de los alimentos
u otros materiales a través de los sentidos.

Otro concepto que se le da a la evaluacion sensorial es el de la caracterizacion y analisis de
aceptacion o rechazo de un alimento por parte del catador o consumidor, de acuerdo con las
sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo observa y después que lo consume.
Es necesario tener en cuenta que esas percepciones dependen del individuo, del espacio y del

tiempo principalmente (UPAED, 2014)
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Grados alcoholimetros: Es el porcentaje en volumen de alcohol etilico a 20 grados centigrados
(MINSALUD, D. 1686, 2012).

Grados brix: Unidad de medida de la densidad y concentracion de solidos solubles contenidos en
una solucién liquida, expresados como el porcentaje de peso aproximado del contenido de
azucares. A través de esta medida, se puede obtener indirectamente un valor objetivo del grado de
madurez de una fruta (MINSALUD, Res. 3929, 2013)

Licor: Es la bebida alcohdlica con una graduacién superior a 15 grados alcoholimetricos a 20°C,
que se obtiene por destilacion de bebidas fermentadas o de mostos fermentados, alcohol vinico,
holandas o por mezclas de alcohol rectificado neutro o aguardientes con sustancia de origen
vegetal, o con extractos obtenidos con infusiones, percolaciones 0 maceraciones que le den
distincion al producto, ademas, con adicion de productos derivados lacteos, de frutas, de vino o de
vino aromatizado. Sélo se podran utilizar edulcorantes naturales, colorantes y aromatizantes -
saborizantes, para alimentos permitidos por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
(MINSALUD, D. 1686 de 2012)

Mandarina: La mandarina es el fruto de las diferentes especies de citricos llamados cominmente
mandarino, entre ellas Citrus reticulata, Citrus unshiu, Citrus x reshni, asi como sus hibridos,
incluyendo Citrus x tangerina, cuya taxonomia estd discutida. Pertenece al grupo de frutos
Ilamados hesperidios y su interior estd formado por un considerable nimero de gajos llenos de

zumo o jugo, el cual contiene mucha vitamina C, flavonoides y aceites esenciales ((«Mandarina»,
2024)

Mosto: Sustrato fermentable sin riqueza alcohdlica, obtenido a partir de uvas, frutas, cereales o de
otros productos naturales agricolas; ricos en carbohidratos, susceptibles de transformarse en etanol
mediante procesos bioquimicos. Se designara como “mosto de...", sequido del nombre de la fruta

0, sustancia de la cual proviene (MINSALUD, D. 1686 de 2012)
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PH: El pH es el potencial de hidrégeno o potencial de hidrogeniones y sirve para determinar el
grado de alcalinidad o acidez de un alimento o cualquier otro tipo de disolucion, a partir de la
concentracion de iones de hidrogeno positivos del compuesto

La escala del pH oscila entre el 0 y el 14. Se considera que un alimento es muy acido cuando tiene
un pH entre 0 y 4, y es alcalino o de baja acidez cuando su pH es superior a 4,5. Los alimentos que
tienen un valor entre 4 y 4,5 se consideran neutros o acidos. (TERRA Food-Tech®)

d. Marco Geografico

Figura 1. Mapa Bucaramanga
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Fuente: (Municipios Provincias y veredas, 2010)

Informacién del Municipio de Bucaramanga

Tabla 2. Informacion de Municipio de Bucaramanga.
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Nombre del Municipio Bucaramanga
Poblacion total 625.114 habitantes
Codigo DANE 68689

Gentilicio Bumangueés-a
Extension 162 Km2

Altura Sobre el Nivel del Mar 959 msnm
Temperatura 20a27°C

Fuente: Alcaldia Bucaramanga

Limites del municipio:

Al oriente con los municipios de Matanza, Charta y Tona.

Al occidente con el municipio de Giron.

Al norte con el municipio de Rionegro.

Al sur con el Municipio de Floridablanca.

f. Marco Legal

Decreto Numero 1686 de 2012

Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que se deben cumplir
para la fabricacién, elaboracion, hidratacion, envase, almacenamiento, distribucién, transporte,
comercializacion, expendio, exportacion e importacién de bebidas alcohdlicas destinadas para
consumo humano.

Decreto Namero 3075

Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones.
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AMBITO DE APLICACION. - La salud es un bien de interés publico. En consecuencia, las
disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden publico, regulan todas las actividades
que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos.

Decreto 3192 de 1983

Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 9 de 1979, en lo referente a fabricas
de alcohol y bebidas alcohdlicas, elaboracion, hidratacion, envase, distribucion, exportacion,
importacion y venta de estos productos y se establecen mecanismos de control en el territorio
nacional.

Resolucion 2674 de 2013

Objeto: La presente resolucién tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializaciéon de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de
los alimentos, segln el riesgo en salud puablica, con el fin de proteger la vida y la salud de las
personas.

Resolucion 3929 de 2013

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir las
frutas y las bebidas con adicién de jugo (zumo) o pulpa de fruta o pulpa de fruta o concentrados
de fruta, calificadas o no, o la mezcla de estos que se procesen, empaquen, transporten, importen
y comercialicen en el territorio nacional.

Resolucion 1407

Por la cual se establecen los criterios que deben cumplir los alimentos y bebidas destinadas para

consumo humano.



APROVECHAMIENTO DE LA MANDARINA EN LA ELABORACION DE UN LICOR 34

Norma Técnica Colombiana 4976 de 2001

Buenas practicas de manufactura en la industria de bebidas alcohdlicas.

Norma Técnica colombiana 223 de 2004

Bebidas alcoholicas. Vinos. Practicas permitidas en la elaboraciéon. Estd norma establece las
practicas permitidas en la elaboracion de los vinos y vinos de frutas.

Norma Técnica Colombiana 708

Bebidas alcohdlicas. Vinos de frutas

Esta norma establece los requisitos y los ensayos que deben cumplir los vinos de frutas.

Norma Técnica Colombiana 1853

Establece los requisitos que deben cumplir y los ensayos a los cuales deben someterse los envases
de vidrio disefiados como no reutilizables que van a contener bebidas alcohdlicas diferentes a la
cerveza

Norma Técnica Colombiana 4676

Esta norma establece la informacion que deben contener los rétulos de los envases en que se
expenden las bebidas alcohdlicas.

Norma Técnica colombiana 173 de 2023

Estd norma establece los procedimientos y criterios técnicos que se deben seguir para la toma 'y
preparacion de muestras de bebidas alcohodlicas. 1.2 Esta norma no se aplica para la toma de
muestras de cervezas.

Norma Técnica Colombiana 1330

Esta norma tiene por objeto establecer la terminologia y requisitos que debe cumplir la mandarina

destinada al consumo en estado fresco.
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3. Método.

Tabla 3. Disefio metodoldgico

Tipo o clase de

investigacion

Experimental, con enfoque cuantitativo por que se estdn buscando

procesos que se ajusten a la transformacion.

Sistema de hipotesis y
variables 0 de
Presupuestos y

categorias de analisis

Es posible aprovechar la mandarina producida en la vereda San
Pedro Bajo de Bucaramanga en la elaboracion de un licor.

La Variable Independiente:

La madurez de la mandarina, temperatura, concentracion de azucar.
La variable dependiente:

Tiempo de fermentacion, grados brix y caracteristicas sensoriales

Técnica de andlisis y
procesamiento de la

informacion

Tablas, encuestas, graficos, listas de chequeo

Método de

investigacion

Método experimental

Fuentes de informacion

Primarias: Datos de los procesos, formulaciones, y encuesta de
evaluacion sensorial.
Secundarias: Tesis de grado, articulos de investigacion, Normas

Técnicas Vigentes (NTC)

Técnicas de

investigacion

Observacion directa, encuestas de evaluacién sensorial.
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Instrumento para

recolectar la | Tablas, registros de observacion, cuestionario de opinion
informacion

Modo de aplicacion Directa

Definicion de poblacion
La poblacion para hacer la prueba sensorial se define teniendo en
(elemento, muestral o
cuenta la norma técnica colombiana.
censal)

Pr m r
oceso de muestreo 33 personas

Marco muestral o
Habitantes de la vereda san Pedro bajo y estudiantes de
censal Agroindustrial UIS

San Pedro Bajo, Municipio de Bucaramanga

Cédigo Postal
4 630007

-

Alcance

Fuente: (Codigo-postal.co, 2010-2024)

Tiempo de aplicacion 2022-2024

Fuente: Los autores.
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A continuacion, se describe la metodologia en que fueron desarrollados los objetivos propuestos.

3.1. Objetivo 1. Caracterizar la materia prima y los aditivos para la elaboracion de
licor de mandarina.
Para la elaboracion del licor de mandarina, la fruta debe presentar las siguientes caracteristicas:
3.1.1. Maduracion: Para la elaboracion del licor de mandarina, la fruta debe estar
madura, con un 80% de color amarillo en su corteza, con una madurez,
segun la carta de colores de 7 y 8, 9.8 Grados Brix y un pH de 5.

Figura 2. Carta de colores de la mandarina

Fuente: (Infofrut, 2020)
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3.1.2. Calidad: Segun lo contemplado en la NTC 1330. La fruta de mandarina no
debe presentar alteraciones causadas por plagas o enfermedades, no debe
estar picada, no debe presentar manchas en su corteza, solo tiene que
presentar su color caracteristico natural, para que no afecte el sabor y aroma
del jugo.

3.2. Objetivo 2. Elaborar el licor de mandarina, determinando su formulacion y
variables que afectan el proceso

3.2.1. Diagrama de flujo

En el diagrama para la elaboracidn de licor de mandarina se indica la operacion a realizar para
el aprovechamiento de la fruta.

Figura 3. Diagrama de flujo
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3.2.2 Recepcion

Consistio en la recepcion de la cantidad de fruta que se utilizd para su procesamiento.

3.2.3 Seleccidn y clasificacion

Esta operacidn consistié en eliminar la fruta que presentaba dafios que afecten la calidad del
producto final como: frutas magulladas, podridas o afectadas por insectos. La clasificacion,
consistio en caracterizar la materia prima por color por lo tanto la fruta debia presentar un indice
de madurez de 7 y 8 especificado en la carta de colores

3.2.4 Lavado

Consistid enrealizar un lavado a la fruta con agua potable con el fin de eliminar particulas extrafias
como suciedad, impurezas o residuos de productos quimicos.

3.2.5. Desinfeccion

Consistid en desinfectar la fruta de microorganismos que puedan afectar la calidad del producto
final, para esto, se adicionaron 30 ml de &cido aceético por cada litro de agua y se sumergio la fruta
en esta solucion por un tiempo 15 minutos, luego se extrajo la fruta de la solucion y se lavo con
agua potable

3.2.6 Extraccion y filtrado

Consistié en obtener el zumo de la fruta utilizando algun tipo de extractor, posteriormente se
tamizo el zumo con el fin de eliminar sustancias sobrantes de la fruta.

3.2.7 Medicion del jugo

Esto se realizo con el fin de garantizar las cantidades especificas entre diferentes lotes. Ademas,

saber con exactitud la adicion de los demas ingredientes de acuerdo con la formulacién establecida.
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3.2.8 Adicion de azucar

Se realiz6 el calculo de azlcar que es de 250 gr por cada litro de jugo y se le adiciono al jugo,
revolviendo levemente.

3.2.9 Activacion de levadura

Las levaduras utilizadas para la fermentacion fueron cepas comerciales liofizadas de
Sccharamyces Cerevisiae marca “levapan”, fueron hidratadas con 50 ml de agua esteril, la
temperatura del agua fue de 35 °C, se mantuvo esta solucion por 20 minutos, una vez se termino
el tiempo se obtuvo la mezcla de levadura activada lista.

3.2.10 Inoculacién

Se procedio a pasteurizar a 60 — 61 °C por 5 minutos, se enfrio a la temperatura de inoculacién y
se adiciono la levadura activada.

3.2.11 Fermentacion

Después de la inoculacion se colocd en cuarto oscuro a una temperatura de 25 °C durante 6 meses.
3.2.12 clarificacion

Terminado el proceso de la fermentacion, se trasego el licor a otro recipiente y se dejé en reposo
a temperatura de 25 °C por 30 dias.

3.2.13 Embotellado

El envasado se realizo en botellas para vino de color ambar, con un espacio de cabeza adecuado,
garantizando un tapado adecuado, las botellas fueron lavadas y desinfectadas previamente.

3.2.14 Almacenamiento

Después de embotellado se almacend a una temperatura de 10°C para garantizar una buena

conservacion.
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3.3 Objetivo 3. Evaluar la calidad del licor de mandarina elaborado, mediante pruebas
fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales.

Con el fin de evaluar el nivel de aceptacion del producto por parte de los consumidores se realizo
una prueba sensorial de aceptacion con el fin de medir el nivel de agrado por parte de estos, ademas
se buscd evaluar las caracteristicas propias del producto con una prueba de perfil de aroma para
evaluar sus caracteristicas sensoriales en cuanto al aroma propio de la fruta (afrutado) y el aroma
agradable del producto.

De igual manera se realizé una prueba de perfil de sabor con el fin de conocer y evaluar las
caracteristicas propias del producto como: dulce, acido, afrutado y amargo. A si mismo una prueba
de perfil de textura con el fin de evaluar la turbidez del producto.

En cuanto a la calidad del licor de mandarina se realizaron pruebas fisicoquimicas para evaluar sus
propiedades, realizando pruebas de sélidos solubles, grados Brix, pH y acidez. Para los parametros
fisicoquimicos de grados brix y pH se tuvo en cuenta la norma Técnica colombiana 708 para la
produccién de Licores donde se deben cumplir los siguientes requerimientos fisico quimicos.
3.3.1 Requerimientos fisicoquimicos de los licores. De acuerdo con la Norma Técnica
Colombiana 708 de 2000, la cual establece los requisitos y los ensayos que deben cumplir los vinos

de frutas.
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Tabla 4. Requerimientos fisicoquimicos de los licores

Requisitos Valores
Minimo Méximo

Contenido de alcohol en grados alcoholimetricos a 20 °C 6 -
Acidez total expresada como acido tartarico en g/dm® (libre de SO2CO: y 35 10
acido sérbico)
Acidez volatil expresada como acido acético en g/dm? (libre de SO2CO: y - 1.2
acido sérbico)
Metanol en Mg/dm? de alcohol anhidro - 1000

Azucares totales previa inversion expresados como glucosa, en g/dm®

— Seco 0 15
— Semiseco 151 50
— Dulce 50,1 -
Extracto seco reducido en g/dm? 10,0
Sulfatos expresados como sulfato de sodio en g/dm? 2,0
Cloruros expresados como cloruro de sodio en g/dm? 1,0
Anhidrido sulfuroso total en mg/dm? 350
Acido sorbico o sus sales de sodio o potasio en mg/dm?, expresado como acido 150
sorbico.
Hierro expresado como Fe en mg/dm? 8,0
Cobre expresado como Cu en mg/dm? 1,0
pH 2,8 4,0
Colorantes Negativo

Fuente: NTC 708



APROVECHAMIENTO DE LA MANDARINA EN LA ELABORACION DE UN LICOR 43

3.3.2 Requerimientos microbioldgicos: De acuerdo con la resolucion 1407 de 2022. Por el cual se
establecen los requisitos microbioldgicos que deben cumplir los alimentos y las bebidas para
consumo humano.

Tabla 5. Requerimientos microbioldgicos

5.2. Bebidas con jugo (zumo) o pulpa de frutas o concentrados de fruta, clarificados o no o la mezcla de
estos, pasteurizados; jugos (zumos) de fruta pasteurizados, edulcorados o no; jugo (zumo) y/o pulpa
concentrados, clarificados o no, pasteurizados; néctares de fruta pasteurizados; pulpa de fruta con

tratamiento térmico, congelada o no, pulpa de fruta azucaradas.

Pardmetro Caso  Muestreo n c m M
clase
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 103 ufc/ml 3x10° ufc/ml
Mohos y levaduras 2 3 5 2 102 ufc7ml 2x10° ufc/ml
Escherichia coli NA 3 5 0 <10 ufc/ml -----
Salmonella spp™ 10 2 5 0 Ausencia/25 ml  -----

Fuente: Resolucion 1407 de 2022
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4. Desarrollo de la investigacion

4.1.Proceso de elaboracion del licor de mandarina

Para la obtencion del licor de mandarina se realizaron los siguientes ensayos.

Tabla 6. Proceso de elaboracion del licor de mandarina

ETAPA 1. Variable: Fermentacion

N° ENSAYO

PROCESO

RESULTADOS

1

Se utilizé un total de 20 litros de zumo de
mandarina, no se tomd en cuenta la madurez
del fruto, 4 kilos de azlcar, 20 gramos de
levadura. Formulacion (1 litro de zumo x 200
gr de azucar x 5 gr de levadura). Se disolvio
el azucar y la mandarina mediante licuado.
No seé sell6 el envase, se dejo fermentar por
3 meses

Este producto se avinagro,
no se obtuvieron los
resultados esperados.

Se realiz6 el mismo proceso y formulacion
del ensayo 1. Sé sello totalmente el envase.
Fermentacion 3 meses.

El envase presento
agrietamiento por la presion
de la fermentacion, se
avinagro el producto

Se utilizé la misma formulacién de el ensayo
1. No sé tomd en cuenta la madurez del fruto.
Se realizd activacion de la levadura, se
realizo pasteurizacion del zumo, se agrega el
azucar revolviendo suavemente en el zumo.
Se sell6 el envase de almacenamientoy se le
adaptdé una valvula para fermentacion
airlock. Se dejo fermentar por 6 meses en un
cuarto oscuro a 25 grados centigrados.

El producto no se avinagro.
El producto presentd un
sabor poco agradable al
paladar ya que presentd un
sabor demasiado seco por
falta de azlcar.

ETAPA 2. Variable: Concentraciéon de azUcar

Se selecciond la mandarina en un estado de
madurez de 7 y 8 con respecto a la carta de
colores, 9.8 Grados Brix, pH 5. Se utilizo la
misma formulacion y se realizé el mismo
proceso del ensayo 3. Fermentacion de 6
meses.

Se obtuvo un producto mas
dulce, que el del ensayo
anterior, pero sigue siendo
seco, falta de azucar.
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Se realizé el mismo proceso del ensayo 4. Se
aumento el azlcar a 250 gramos por litro de
zumo. Se dej6 fermentar por 6 meses.

Se obtuvo un producto
terminado agradable al
paladar, con una
concentracion de azlcar
adecuada y se apreciaba un
agradable  volumen de
alcohol. Al envasar se
evidencian sedimentos en el
fondo de la botella.

ETAPA 3. Variable: Textura

En este ensayo, se utiliz6 una formulacion de
250 gramos de azlcar, 5 gramos de levadura
por litro de zumo de mandarina. Se realizd
activacion de la levadura, se realizo
pasteurizacién del zumo, se agregd el azlcar
revolviendo suavemente en el zumo. Se sello
el envase de almacenamiento y se le adapto
una valvula para fermentacion airlock. Se
dejo fermentar por 6 meses en un cuarto
oscuro a 25 grados centigrados. Pasados los
6 meses se realizo el proceso de clarificacion,
se trasego0 el vino a otro recipiente y se dejo
en reposo a temperatura de 25 oC por 30 dias.

El producto terminado
mostrd aspectos agradables,
tales como; aroma, sabor,
color, olor. Se apreciaba un
agradable  volumen de
alcohol. Al envasar el
producto se evidencia
buena presentacion, sin
sedimentos en el fondo de la
botella
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En este ensayo, se utilizé una formulacion de
250 gramos de azlcar, 5 gramos de levadura
por litro de zumo de mandarina. Se realizd
activacion de la levadura, se realizo
pasteurizacion del zumo, se agrego el azlcar
revolviendo suavemente en el zumo. Se sellé
el envase de almacenamiento y se le adapt6
una valvula para fermentacién airlock. Se
dejo fermentar por 6 meses en un cuarto
oscuro a 25 grados centigrados. Pasados los
6 meses se realizo el proceso de clarificacion,
se trasego0 el vino a otro recipiente y se dejo
en reposo a temperatura de 25 oC por 30 dias.

Se obtuvieron unos
resultados similares al
anterior.

Fuente: Los autores.

Tabla 7. Cantidad de ingredientes por ensayo

ENSAYO

1

INGREDIENTE CANTIDAD
Zumo de mandarina 20L
Azucar 4 kg
Levadura 20 gr
Zumo de mandarina 20 L
Azucar 4 kg
Levadura 20 gr
Zumo de mandarina 20L
AzUcar 4 kg
Levadura 20 gr
Zumo de mandarina 20L
Azlcar 4 kg
Levadura 20 gr
Zumo de mandarina 20L
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Azlcar 5 kg
Levadura 20 gr
6 Zumo de mandarina 20L
Azlcar 5 kg
Levadura 20 gr
7 Zumo de mandarina 20L
Azlcar 5kg
Levadura 20 gr

5. Resultados
v" Obijetivo 1. Caracterizar la materia prima y los aditivos para la elaboracién de licor de
mandarina.
La materia prima debe cumplir con caracteristicas ideales en cuanto indice de madurez de la fruta,
para lo cual se determiné que los frutos de mandarina (citrus reticulata) deben presentar un indice
optimo de madurez de 7 y 8 con respecto a la tabla de colores, con 9.8 °Brix y un pH de 5.
v' Obijetivo 2. Elaborar el licor de mandarina, determinando su formulacion y variables
que afectan el proceso.
o Formulacion
La formulacion establecida para la elaboracion del licor de mandarina fue:
= 250 gramos de azUcar por litro de jugo (zumo) de mandarina.

= 5 gramos de levadura por litro de jugo (zumo) de mandarina.
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o Variables que afectan el proceso de elaboracion del licor de mandarina.
Dentro de las variables que afectan el proceso de elaboracion del licor esta el indice de madurez,
el cual, si es demasiado bajo disminuye los grados brix en el producto, y disminucion de color
deseado para el licor, por ende, se veria afectada la presentacion final del producto al consumidor.
Por otra parte, la luz y temperatura juegan un papel importante dentro del proceso de fermentacion
del licor, este se debe almacenar en un cuarto oscuro a una temperatura de 25 °C a 28 °C, para
evitar su degradacion.

v' Objetivo 3. Evaluar la calidad del licor de mandarina elaborado, mediante pruebas

fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales.
o Prueba sensorial aplicada al licor de mandarina

La prueba sensorial tiene dos finalidades, la primera evaluar el nivel de aceptacion del licor de
mandarina y la segunda evaluar las caracteristicas propias del producto por medio de los perfiles
de aroma, sabor y textura.

» Prueba hedonica verbal de aceptacion aplicada al licor de mandarina. En
esta prueba se le solicito al panelista que diera su valor de aceptacion del
producto, y consistio en preguntar en qué grado le gustaba el producto. Los
resultados de la prueba se tabularon y graficaron. Ver tabla y figura.

Tabla 8: Tabulacion de resultados de la prueba hedonica de aceptacion

Prueba de aceptacion

Nivel de aceptacion Total
Me gusta 22
Me gusta un poco 9

No me gusta ni me disgusta | 2
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No me gusta 0
No me gusta nada 0
Total 33

Figura 4: Resultados de la prueba de aceptacion
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De acuerdo con la figura 4 las opciones que mas indicaron los panelistas fueron (Me gusta) y (Me

gusta un poco), de acuerdo con estos resultados se puede concluir que el producto tuvo una buena

aceptacion dentro de los evaluados.

= Pruebasensorial aplicada al licor de mandarina en cuanto aaroma. En

esta prueba se les solicitd a los panelistas que dieran su nivel de percepcion

ya sea bajo, medio o alto en las opciones de aroma afrutado y aroma

agradable del producto.
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Tabla 9: Tabulacion de los resultados de la prueba sensorial de perfil de aroma.

Perfil de aroma
Nivel Afrutado Agradable
Bajo 3 0
Medio 17 14
Alto 13 19

Figura 5: Representacion de los resultados de la prueba sensorial de perfil de aroma

20
18
16
14
1
1

(s N

L R L B = A  =

Bajo

Perfil de aroma

Medio Alto

B Perfil de aroma Afrutado

M Perfil de aroma Agradable

50

En la tabla 7 y la figura 5 se muestran los resultados de la prueba sensorial de perfil de aroma, en

donde la mayoria de los panelistas indicaron que el producto presenta un alto aroma agradable y

un medio aroma afrutado. De acuerdo con estos resultados se puede concluir que el producto

presenta el aroma caracteristico de la fruta y ademas su aroma es agradable al gusto.
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» Prueba sensorial aplicada al licor de mandarina en cuanto a sabor. En
esta prueba se les solicita a los panelistas que den su nivel de percepcion
bajo, medio o alto en cuanto al perfil de sabor, en donde se dieron cuatro
opciones las cuales fueron:

> Dulce

> Acido

» Afrutado

» Astringente

Tabla 10: Tabulacion de resultados de la prueba sensorial de perfil de sabor

Perfil de sabor
Nivel Dulce Acido Afrutado Astringente
Bajo 3 17 0 14
Medio 20 15 14 17
Alto 10 1 19 2
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Figura 6: Representacion de los resultados de la prueba sensorial de perfil de sabor.
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En la tabla 8 y figura 6 se pueden ver que los resultados de la prueba sensorial de perfil de sabor
muestran que el producto es medianamente dulce, lo cual indica una concentracion media en la
formulacion, ademas es bajo en acidez por la seleccion en la madurez de la fruta. Asimismo,
indicaron que el producto presenta un sabor afrutado, lo que quiere decir que el producto conserva

las caracteristicas de sabor propias de la fruta y un nivel medio de percepcion del sabor astringente.

= Prueba sensorial aplicada al licor de mandarina en cuanto a textura. Para
esta prueba los panelistas indicaron su nivel de percepcién en cuanto a la

turbidez del producto, calificando de 1 a 5.
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Tabla 11: Tabulacion de resultados de la prueba sensorial de perfil de textura

Perfil de Textura
Calificacion Turbidez
1 4
2 15
3 8
4 6
5 0

Figura 7: Representacion de los resultados de la prueba sensorial de perfil de textura.
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De acuerdo con los resultados presentados en la tabla 9 y la figura 7, el nivel de percepcion de la

textura en cuanto a la turbidez del producto fue de calificacion 2, y segun este resultado se puede

concluir que el proceso de clarificacion del licor de mandarina fue el 6ptimo.
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o Analisis de pruebas fisicoquimicas del licor de mandarina.
Los resultados de los andlisis fisicoquimicos realizados al licor de mandarina se realizaron de
acuerdo con la normatividad vigente, para identificar los parametros con los cuales cumple el
producto.

Tabla 12. Resultados obtenidos en los andlisis fisicoquimicos realizados al licor de mandarina

Parametros Resultados Parametros Observaciones
establecidos por la
NTC 708 de 2000
pH 4.03 Maximo 4 Esta ligeramente por encima de lo

establecido por la norma

Acidez total 0.68 Minimo 3.5 No cumple con los parametros
establecidos por la norma

Grado Alcohdlico | 15.20 Minimo 6 Cumple con los parametros
establecidos por la norma

Grados Brix 22.3 seco 0-15 Clasifica segun los parametros
semiseco 15.1-50 | establecidos por la norma para un
dulce 50.1- licor semiseco

Fuente: Autores basado en los resultados de laboratorio

En la tabla 10, se expresan los parametros fisicoquimicos practicados al licor de mandarina, en
donde se esta ligeramente por encima del pH exigido por norma.

En cuanto al parametro de acidez total no se cumple con los requisitos minimos establecidos en la
NTC 708 que indica un minimo de 3.5 y el resultado fue inferior de solo 0.68, esto puede darse
por la presencia de acido citrico, el cual tiende a desaparecer en el proceso de fermentacion.

Con respecto al parametro de grado alcoholico se cumple con lo establecido en la NTC 708 que
indica un minimo de 6 y clasifica para denominarse licor, ya que segun lo definido en el decreto
1686 de 2012. que define al licor como una bebida alcohdlica con una graduacion superior a 15

grados alcoholimétricos.
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En el parametro de Grados Brix arrojé un resultado de 22.3, seguin con la NTC 708, clasifica para

un licor semiseco que establece un pardmetro minimo de 15.1 y un maximo de 50.

o Analisis de pruebas microbiolégicas del licor de mandarina

Los resultados microbiolégicos aplicados al licor de mandarina se realizaron de acuerdo con las

especificaciones técnicas establecidas por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y

Alimentos INVIMA.

Tabla 13: Resultados de los analisis microbioldgicos realizados al licor de mandarina.

Parametro Resultado | Limite Limite Unidad | Observaciones

Inferior | Superior
Rcto de 40 <del0 |[1000 ufc/ml | Cumple con los parametros
Microorg establecidos por el INVIMA
mesofilos
Rcto de <del0 <del0 |[<del0 ufc/ml | Cumple con los parametros
coliformes establecidos por el INVIMA
totales
Rcto de <del0 <del0 |[<del0 ufc/ml | Cumple con los parametros
coliformes establecidos por el INVIMA
fecales
Estafilococo |<del1l00 |<del00 [<del100 |[ufc/ml | Cumple con los parametros
coagulasa establecidos por el INVIMA
positiv
Mohos y <del0 <del0 |10 ufc/g Cumple con los parametros
levaduras establecidos por el INVIMA
salmonella Ausencia | Ausencia | Ausencia | ufc/25 g | Cumple con los parametros
ssp establecidos por el INVIMA

Fuente: Autores basado en los resultados de laboratorio

En la tabla 11, se expresan los resultados de los analisis microbioldgicos aplicados al licor de
mandarina, y como se puede evidenciar y de acuerdo con el concepto del laboratorio la muestra
cumple con las especificaciones técnicas establecidas, por lo tanto, se puede inferir que el producto

es apto para el consumo humano.
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6. Conclusiones
Se identificaron las caracteristicas ideales de la materia prima para la elaboracion del licor de
mandarina determinando el indice de madurez por carta de colores en escalas de 0 a 8,
seleccionando el indice 7 y 8 de madurez, con 9.8 Grados Brix y un pH de 5.
En el proceso de elaboracion de licor de mandarina es importante tener en cuenta las variables que
afectan el proceso como, el indice de madurez, el cual si es muy bajo la calidad del producto en
cuanto a color y sabor de su presentacion final. Asi mismo la temperatura es una variable para
controlar en la operacién de almacenamiento y evitar oxidacion del producto.
Se evalud la calidad del licor con la aplicacion de una prueba sensorial que de acuerdo con los
resultados el producto tuvo un alto nivel de aceptacidn, en donde se resalta el aroma caracteristico
de la fruta, asi como también un aroma agradable, ademas que su sabor es medianamente dulce
con baja acidez y que presenta un alto nivel de sabor caracteristico a la fruta, y finalmente que el
producto presenta un nivel de sabor astringente medio.
En cuanto a los parametros fisicoquimicos, esta ligeramente por encima de los requisitos
establecidos en la Norma Técnica Colombiana 708 para el pardmetro de pH, en cuanto a el
parametro de acidez total, no super6 el pardmetro minimo establecido en la norma que es de 3.5,
obteniendo un resultado de 0.68. En el parametro de Grado alcohélico cumple con lo establecido
con la norma, y con la definicion de licor ya que supero los 15 grados. Asi mismo cumple con los
parametros de grados brix, definiéndose como un licor semiseco, segun lo establecido en la misma
norma.
En los pardmetros microbioldgicos, los resultados muestran que el licor de mandarina es apto para

el consumo humano.
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Se elabord un licor de mandarina semiseco, que contiene un grado de alcohol de 15.20, el cual
tuvo una buena aceptacion dentro de los evaluados, con su aroma agradable representativo de la
fruta, con un sabor afrutado que conserva las caracteristicas de sabor propias de la misma, con el

cual se le puede dar un valor agregado y aprovechar su potencial agroindustrial.

7. Recomendaciones

Se recomienda realizar el estudio minucioso de vida Gtil del producto para establecerla en el

proceso.
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Apéndices

Apéndice A: Formato de prueba sensorial licor de mandarina

PRUEBA SENSORIAL LICOR DE MANDARINA

Frente a usted se encuentra una muestra de licor de mandarina. Pruebe y califique cada una de las caracteristicas del
correspondiente atributo.

* Obligatoria

1. Nombre y apellidos *

2. Prueba de aceptacion ( seleccione segun su percepcion) *

(O Megusta

(O Me gusta un poco
() No me gusta

O No me gusta nada

() Nime gusta ni me disgusta

3. PERFIL DEL SABOR (Califique cada una de las caracteristicas) *

Moder

Bajo ey Ako
Dulce O (:) (t)
Addo O O O
Afrutado O O O
Astringente O O O

4. PERFIL DE AROMA (califique cada una de las caracteristicas) *

Bajo M;gie’ Alto
Afrutado O O O
Agradable O O Q
5. PERFIL DE TEXTURA
TURBIDEZ (Califique de 1 a 5) *
1 2 3 4 5
Poca turbidez Alta turbidez

Este contenido no esta creado ni respaldado por Microsoft. Los datos que envie se enviaran al propietario del formulario.

6 Microsoft Forms
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Apéndice B: Resultados de laboratorio fisico quimicos

\

LABALIME s:s

E Laboratorio de Aguas, Alimentos y Bebidas
S Nit. 900.712.236-1
1]
.g IDENTIFICACIONDELAMUESTRA
[~
N~
=1 Muestra No. 103058
- Empresa EDISON VERGARA
Muestra Licor de Mandarina “El Mandarino”
Objeto del anélisis Control de Calidad fisicoquimica
Fecha de Produccién Junio /2022
Lugar de recoleccién Traida al Laboratorio
Responsable del muestreo Solicitante
Fecha de Recepcién 14/05/2024

RESULTADOS

PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA
pH 4,03 Unidades de pH NTC 5114
ACIDEZ TOTAL 0,68 % NTC 4623
Grado Alcohélico 15,20 mL/100 ml muestra % NTC 5113:2018
Destilacién y correlacion
GRADOS BRIX 22,3 °Brix Refractométrico

“Vélido unicamente para la muestra analizada”

OBSERVACIONES

Anélisis por contratacién externa.

y

FABIO ANAYA PAYARES
Director
Reg 0303

Calle 33 No. 20-29 / Piso 2 - Tel: 642 4296 - 6700506 Cel: 317 440 1537 - 318 775 8722 - 318 695 3250 / labalime@hotmail.com
Bucaramanga - Santander - Col
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Apéndice C: Resultados Microbioldgicos

\

LABALIME s:s

E Laboratorio de Aguas, Alimentos y Bebidas
8 Nit. 900.712.236-1
Y] IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
'_§., Muestra No 103058
.g Empresa EDISON VERGARA
Direccién Cra. 40 # 7-78 Bucaramanga - S/der
S Producto LICOR DE MANDARINA "EL MANDARINO"
g' Objeto del Anélisis Control de Calidad Microbiologica
S Lugar de Recoleccion Traida al Laboratorio
S Responsable del Muestreo El Solicitante
Fecha de Recepcion 14-05-2024 10:30:00
Fecha de Andlisis 14-05-2024
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO LIM INFE. LIM SUPE. UNIDAD TECNICA
Rcto de Microorg 40 Menos de 10 1.000 ufe/ml R. placa P.Count/ISO
mesofilos 4833:2003
Rcto de coliformes Menos de 10 Menos de 10 Menos de 10 ufc/ml Rcto placa
totales chromocult/NTC 4458
Rcto de coliformes Menos de 10 Menos de 10 Menos de 10 ufc/ml Recto placa
fecales chromocult/NTC 4458
Estafilococo coagulasa Menos de 100 | Menos de 100 | Menos de 100 ufc/ml Recto placa
positiv BParker/NTC 4779
Mohos y levaduras Menos de 10 Menos de 10 10 ufc/g Rcto placa YGC/NTC
5698
Salmonella spp Ausencia Ausencia Ausencia ufe/25 g ISO 16140/1SO 6579-1

NOTA : RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA Y NO PUEDE REPRODUCIRSE SIN AUTORIZACION
NORMA: PARAMETRO INVIMA (Bebidas Alcoholicas )

CONCEPTO: LA MUESTRA CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDAS
OBSERVACIONES: Fecha de Produccion: Junio / 2022
En https://labalime.com VALIDAR MUESTRA verificas este documento con el cédigo de seguridad: 3309171

FABIO ANAYA PAYARES

Director

Reg 0303

Calle 33 No. 20-29 / Piso 2 - Tel: 642 4296 - 6700506 Cel: 317 440 1537 - 318 775 8722 - 318 695 3250 / labalime@hotmail.com
Bucaramanga - Santander - Col



