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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion tuvo como proposito elaborar un licor macerado de las
diferentes partes de la pifia (Ananas comosus) corteza, corazon y pulpa, en la maceracién
alcohodlica, cumpliendo con pardmetros Optimos y caracteristicas de aceptacion. La pifia
(Ananas comosus) empleada fue proporcionada por la finca “Don George”, ubicada en el
Canton El Pangui Provincia de Zamora Chinchipe. Se evaluo el grado de aceptacion del
macerado mediante evaluacion sensorial, ademas de determinar las caracteristicas fisico-
quimico del mismo. En la fase experimental, se utiliz6 un disefio completamente al azar, con
arreglo bifactorial, evaluando 300 g y 500 g de las diferentes partes de la pifia (Ananas
comosus): corteza, corazén y pulpa. Para la comparacion de las medias aritméticas se aplico
la prueba de Tukey (p<0,05) en el caso de los analisis fisico-quimicos. En la evaluacion
sensorial se evalud los siguientes atributos color, olor y sabor, para obtener el mejor
tratamiento se realizd una valoracion total utilizando las medianas. La bebida alcohdlica que
alcanz6 mayor aceptacion por parte de los catadores fue la T1 que estd compuesta por 500 g
de cascara de pifia (Ananas comosus). Se pudo considerar que la cascara de pifia (Ananas
comosus) puede ser aprovechada en la elaboracion de licor macerado dando asi un valor
agregado a este residuo derivado de la agroindustria. Los analisis fisico-quimico que se
realizd al mejor tratamiento presentan los siguientes datos, un pH de 5.81, una acidez de
0.63, °brix de 14,5 y un 49.67% de alcohol.

Palabras claves: macerado, cascara de pifia (Ananas comosus), corazon de pifia (Ananas

comosus), pulpa de pifia (Ananas comosus), evaluacion sensorial.



ABSTRACT

The purpose of this research project was to prepare a macerated liquor from the different
parts of the pineapple (Ananas comosus) bark, heart and pulp, in the alcoholic maceration,
complying with optimal parameters and acceptance characteristics. The pineapple (Ananas
comosus) used was provided by the “Don George” farm, located in the Canton El Pangui
Province of Zamora Chinchipe. The degree of acceptance of the macerated was evaluated
by sensory evaluation, in addition to determining the physical-chemical characteristics of it.
In the experimental phase, a completely randomized design was used, with bifactorial
arrangement, evaluating 300 g and 500 g of the different parts of the pineapple (Ananas
comosus): bark, heart and pulp. For the comparison of the arithmetic means, the Tukey test
(p<0.05) was applied in the case of the physical-chemical analyzes. In the sensory evaluation
the following attributes color, smell and taste were evaluated, to obtain the best treatment a
total assessment was made using the medians. The alcoholic beverage that reached greater
acceptance by the tasters was the T1 which is composed of 500 g of pineapple peel (Ananas
comosus). It could be considered that the pineapple peel (Ananas comosus) can be used in
the elaboration of macerated liquor thus giving added value to this residue derived from
agribusiness. The physical-chemical analysis that was performed at the best treatment have
the following data, a pH of 5.81, an acidity of 0.63, brix of 14.5 and 49.67% alcohol.

Keywords: macerated, pineapple peel (Ananas comosus), pineapple heart (Ananas

comosus), pineapple pulp (Ananas comosus), sensory evaluation.
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CAPITULO |

1. INTRODUCION

La pifia (Ananas comosus) es un fruto tipico de las regiones tropicales, el 14% de la
produccion a nivel mundial se comercializa como fruta fresca, en el Ecuador los Gltimos 10
afios hubo una gran variacion en sus exportaciones en el 2010-2011 se ha exportado USD$
41 millones mientras que en el 2012 y 2013 hubo una gran reduccién siendo de USD$ 29 a
25 millones. Mediante informacién de (MAGAP) en el afio 2014 y 2015 las exportaciones

se volvieron a incrementar (Montoya, 2016).

Segun la Camara Nacional de Productores y Exportadores de Pifia (CANAPEP) Costa Rica
representa el 44% de exportacion de pifia y ocupa el primer lugar en produccién mientras
que Ecuador ocupa alrededor del 4% ubicandose en el quinto lugar entre los exportadores a
nivel mundial (Orna & Dutan, 2014). Las condiciones climaticas, la situacion geografica y
las grandes extensiones de tierra que tiene el Ecuador hacen que cuente con un gran potencial
para el desarrollo del cultivo de pifia, con una buena calidad, permitiendo que la misma, sea

muy apetecible por los mercados internacionales (Avelino et al., 2009).

La pifia es un producto muy utilizado a nivel mundial por la gran variedad de subproductos
que se puede elaborar como: pulpas, néctar, vinagre, jaleas, mermeladas etc. Los residuos
agroindustriales de la pifia en su mayoria son desechados a cielo abierto o a cuerpos de agua
ocasionando darfios al ecosistema y a la salud. EIl problema que enfrentan estos residuos
agroindustriales es que no cuentan con un manejo ambiental adecuado para otorgarle un
destino final, abriendo asi la oportunidad a la agroindustria en la elaboracion de productos a
partir de estos residuos organicos (Decheco, 2016). Segun informacion del Sr. George
Vargas propietario de la finca “Don George”, indica que cuenta con aproximadamente 3
hectareas de cultivo, que demanda para la fabricacion de productos a partir de sus residuos,
es por ello que para la elaboracién de este proyecto de investigacion se utilizé la cascara de
pifia de esta finca, con la finalidad de darle un valor agregado a este residuo agroindustrial

gue no es aprovechado.



1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE
INVESTIGACION Y SU JUSTIFICACION

1.1.1 PROBLEMA DE INVESTIGACION

En el canton El Pangui la comercializacion de la pifia se la realiza solo como fruto fresco, el
desaprovechamiento de la cascara y corazon de la pifia ha hecho que estos se desechen o se

utilice como abono organico ocasionando pérdidas econémicas al productor.

1.1.2 JUSTIFICACION

La pifia (Ananas comosus) originaria de América del Sur es una planta herbacea muy
utilizada como alimento tanto humano como animal, aporta una gran cantidad de nutrientes

por lo que se considera un alimento basico en la dieta alimentaria (Rodriguez et al., 2016).

Es una planta que tiene una gran facilidad de adaptacion y manejo, se cultiva en todos los
meses del afio, segun investigaciones la planta puede dar 5 cosechas, pero las 3 primeras son
recomendadas debido que los frutos son mas grandes, no requiere de gran preparacion de
suelo para su sembrio porque se produce en suelos pobres son muy resistente a la sequia,
pero necesita de agua para su sobrevivencia. En el Ecuador la produccion de la pifia es de
26,4 millones de toneladas anuales siendo la costa una de las regiones mas productoras
(Dunn, 2015).

El cantdn EI Pangui se caracteriza por el cultivo de la pifia (Ananas comosus) de variedad
hawaiana, segun informacion del productor, aproximadamente se cosecha 12 mil pifias de 1-
1.5 kg al afio lo cual no se logra la comercializacion de todo el producto, dando como

consecuencia pérdidas economicas al productor.

La propuesta investigativa se basa en la elaboracién de un licor macerado, empleando todas
las partes de la pifia (Ananas comosus), logrando obtener un licor que satisfaga las exigencias
del paladar panguense, de esta manera se motivara al productor y al resto de la poblacion a

seguir promoviendo el cultivo y favoreciendo directamente su economia.



1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢La céscara, corazén y pulpa de pifia en maceracién alcohdlica permite obtener un producto

que sea aceptado por el consumidor final?
1.3 OBJETIVO GENERAL

v’ Elaborar un licor dulce macerado a base de diferentes partes del fruto de la pifia

(Ananas comosus) cultivada en el canton EI Pangui.
1.4 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Evaluar el grado de aceptacion del licor macerado obtenido mediante evaluacion
sensorial.
v Determinar las caracteristicas fisico-quimico del licor macerado obtenido: pH, °brix,

acidez y grado alcohdlico.



CAPITULO II
2. FUNDAMENTACION TEORICA

2.1 ANTECEDENTES

La pifia es muy rica en nutrientes como hierro, fosforo, proteinas, vitaminas A, By C, calcio,
sodio, magnesia, bromelina, entre otros mas. Es por ello que se recomienda el consumo de
esta fruta porque aporta grandes beneficios a la salud siendo muy recomendada para la
eliminacion de calculos renales, actia como tratamiento contra el cancer, infecciones del
intestino, anemia, pérdida de la memoria, estrefiimiento, es rica en fibra por lo tanto es una

fruta excelente para bajar de peso, entre otros beneficios méas (Cuesta, 2013).

Se ha elaborado vinos de cascara y pulido de pifia en concentracion de azucar de 25% y
35%, se ha realizado analisis fisico-quimico como °brix, acidez, alcohol y metanol, dando

como resultado que los °brix y acidez de los vinos se encuentran entre los limites apropiados,
mientras que solo el vino de pulido de pifia al 25% tiene 8° de alcohol, por lo tanto cumple
con los requisitos de la norma técnica colombiana 708, la cantidad de metanol que se
encontraron en los vinos fueron inferior a 150 mg/dma3 lo que indica que son aptos para el

consumo segun la normativa de Colombia (Gonzalez et al., 2015).

La evaluacion sensorial son atributos que se detectan por medio de los sentidos, donde cada
uno de estos son los instrumentos que facilitan una informacién especifica y valiosa. Las
propiedades a evaluar pueden ser olor, aroma, textura, sabor. Esto ha surgido con el fin de
poder conocer el grado de aceptacion de los alimentos, la opinion de los catadores y mejorar
los productos si se esté realizando una innovacion, la evaluacion sensorial se realiza por
medio de los sentidos y cada sentido es el instrumento que facilita informacion especifica y
valiosa (Mejia, 2019).



2.2 BASES TEORICAS

2.3 ORIGEN DE LA PINA

La pifia proviene de América del sur, el pais de origen no se sabe con certeza, pero se
menciona a Brasil, Paraguay y Argentina como los primarios, estudios realizados indican
que hasta la actualidad no se han logrado encontrar plantas silvestres, todas las plantas que
se encuentran hoy en dia en las selvas del norte de Sudamérica son sobrantes de cultivos
abandonados. La regeneracion vegetativa de esta planta les permite vivir medio siglo o mas

sin la ayuda del hombre (Sol6rzano, 2013).
2.3.1 CLASIFICACION TAXONOMICA

La pifia (Ananas comosus), es una planta que pertenece al género Ananas de la familia

Bromeliaceae, subfamilia Bromelioideae y orden Bromeliales (Garciduefias, 2013).

La clasificacidon taxondmica de la pifia se observa en la Tabla 1.

Tabla 1: Taxonomia de la pifia (Ananas comosus).

CATEGORIA GRUPO
Reino Vegetal
Género Ananas
Familia Bromeliaceae
Especie Comosus
Clase Angiosperma
Subclase Monocotileddnea
Orden Farinosae

Fuente: (Basantes & Chasipanta, 2012)

2.4 CULTIVO DE LA PINA

La pifias (Ananas comosus) es un fruto perenne no climatérico, los rebrotes que originan
sirve para las nuevos sembradios, las coronas también suelen usarse pero este es un poco
mas lento en su desarrollo, la plantacion y el crecimiento tiene una duracion de 6 a 7 meses

y la florescencia hasta la cosecha es de 5 a 6 meses, uno de los parametros que debe cumplir



para su adaptabilidad es que la temperatura oxila entre 20,5 - 34°C , humedad 75-90% y un
pH del suelo de 4,5 - 5,5 (Rodriguez et al., 2016).

2.4.1 VARIEDADES DE PINAS

En Ecuador la pifia (Ananas comosus) es el segundo cultivo tropical, existen diferentes
variedades de pifia siendo las principales zonas de cultivo Santo Domingo de los Tséchilas
y Los Rios, pero cabe recalcar que en las provincias de ElI Oro, Guayas, Pichincha,

Esmeraldas y Manabi también son productoras de pifia, entre las variedades tenemos:

v' Azucaron: Resisten a la sequia, abundantes espinas en las hojas, muy jugosa y pulpa
de color amarilla palida.

v' Champaka: Sin espinas, es una variedad mejorada de la hawaiana con un peso de
aproximado de 2kg.

v' Golden (MD-2): Hojas verdes sin espinas, pulpa amarilla intensa, muy aromatica
con un alto contenido de azlcar.

v Cayena lisa: Es muy conocida como Hawaiana, sin espinas en los bordes de las hojas
lo cual facilita la cosecha manualmente, su pulpa es de color amarilla brillante, con
un alto porcentaje de azUcar, resiste al transporte, con un peso aproximado de 3.5 kg
(Fernandez & Meza, 2014).

2.4.2 COMPOSICION QUIMICA DE LA PINA

La pifia (Ananas comosus) es muy agradable para el paladar del ser humano una de las
ventajas que posee para la comercializacion aparte de su aroma y sabor es la presencia de
nutrientes como se observa en la Tabla 2 (INCAP, 2012).

Tabla 2: Composicion de la pifia (Ananas comosus) por cada 100 gr.

COMP. CONT. COMP. CONT. COMP. CONT.
Agua 85.66 % FibraT 1409 Riboflavina 0,03 mg
Energia 51 kcal. Magnesio 12 mg Niacina 0,51 mg
Proteina 0,53 ¢ Fésforo 8 mg Vita. C 56 mg
Grasa total 0,11¢ Hierro 0,28 mg Vita. B6 0,11 mg
Carbohidratos 13550 ¢ Tiamina 0,08 mg zZinc 0,12 mg
Potasio 108 mg Ceniza 0,209 Calcio 13 mg

Fuente: (INCAP, 2012)



2.4.3 COMPOSICION QUIMICA DE LA CASCARA DE PINA

La fibra se halla en la mayoria de los viveres de tipo vegetal, es muy importante en la dieta
del organismo humano por los beneficios que tiene, aungue este es incapaz de ingerir ha sido
utilizado para elaborar diferentes subproductos, en la alimentacion de animales, abono
organico y biodegradable, su aporte nutritivo se observa en la siguiente tabla 3 (Mora &
Ventura, 2018).

Tabla 3: Composicion de la cascara de pifia (Ananas comosus).

COMPONENTE CONTENIDO
Humedad 58+0,31
Proteina 6,19 £ 0,21
Carbohidratos 83,77 +0,14
Extracto etéreo 0,29 £0,01
Cenizas 3,90 £ 0,04

Fuente: (Mora & Ventura, 2018)

2.4.4 COMPOSICION QUIMICA DEL CORAZON DE LA
PINA

El corazon de la pifia (Ananas comosus) es rico en bromelina que tiene la capacidad de

digerir las proteinas, posee importantes beneficios ayuda a la circulacion de la sangre, es anti

inflamatorio y ayuda a combatir el exceso de peso entre otros beneficios mas, su

composicion se detalla en la tabla 4 (Lopez et al., 2014).

Tabla 4: Valor nutricional del corazén de pifia (Ananas comosus).

COMPONENTE CONTENIDO
Materia seca 21,9%
Proteina cruda 2,1
cenizas 0,7

Fuente: (Lopez et al., 2014)

2.5 AGUARDIENTE

El aguardiente de cafia de azUcares es extraido por la fermentacion y destilacion del jugo de
cafia (Saccharum officinarum) aparece mediante el siglo XVI en Brasil. En Ecuador la
;



produccion de aguardiente en el 2018 es de 28'783.154 litros, convirtiéndose en exportador

hacia diferentes paises como Colombia, Peru, EE. UU y Espafia (Calle, 2017).

2.6 LICOR

Se define licor a toda bebida alcoholica que ha sufrido un proceso de destilacion, maceracion
0 mezcla de aguardiente; conformadas con o0 sin sustancias vegetales, pueden estar
edulcoradas o0 no y se les puede afiadir aditivos o ingredientes alimentarios que sean aptos
para el consumo humano (INEN1837, 2016).

2.6.1 MACERADO

Es un producto obtenido mediante un proceso de extraccion sélido-liquido, en la que el
solido viene siendo la materia prima, quien posee compuestos solubles los cuales se pretende
extraer y la fase extractante suele ser el aguardiente, agua etc. Se usan por lo general alcohol
rectificado que va desde 30° a 60° GL (Alameda, 2016).

2.6.1.1 MACERACIONEN FRIO

Este tipo de maceracion consiste en sumergir el producto a macerar sobre la menor cantidad
de liquido (etanol) a temperatura ambiente (20-25°C) y dejarlo un determinado tiempo, al
final de la maceracion se puede afiadir una pequefia cantidad de agua, azicar dependiendo
el gusto del consumidor. La ventaja de esta maceracion es que se logra extraer todas las

propiedades que se macera sin alterarla (Sanchez, 2011).
2.6.1.2 MACERACION EN CALIENTE

El tiempo de maceracién varia en comparacion con la maceracion en frio, debido que al usar
calor (40-50 °C) el proceso se acelera, se toma como referencia que tres meses de maceracion
en frio es igual a 2 semanas en maceracion con calor en el caso de plantas y hierbas
medicinales, la desventaja de esta maceracion es que no logra la extraccion pura de la esencia

debido a que se quema o se destruye una parte de esta (Sanchez, 2011).
2.6.2 NORMA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS.

La norma indica que para la elaboracion de licores el agua a utilizar debe ser potable, el licor

debe poseer el sabor, color y olor propios de la materia prima utilizada, los aditivos a utilizar



deben tener su nivel permitido. Todo tipo de licor debe cumplir los requisitos de la tabla 5
(INEN1837, 2016).

Tabla 5: Requisitos fisicos y quimicos para los licores.

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX.  MET. DE ENSAYO
Alcohol, fraccion volumétrica % 15 50 NTE INEN 340
Furfural mg/100 cm3 (*) 10 NTE INEN 2014
Metanol mg/100 cm3 (*) 10 NTE INEN 2014
Alcoholes superiores mg/100 cm3 (*) 150 NTE INEN 2014
Azlcares totales: g/L NTE INEN 358
Licor seco - 50
Licor semiseco 51 100
Licor dulce 101 250
Licor crema o crema 251 -
Licor escarchado saturado -

* El volumen de 100 cm3corresponde al alcohol absoluto

** Alcoholes superiores comprenden: isopropanol, propanol, isobutanol, isoamilico, amilico.
Fuente: (INEN1837, 2016)

2.7 PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS

2.1.1PH

El pH es una medida que determina la concentracion de iones de hidronio presentes en una
disolucion, basicamente el pH nos da a conocer si una solucion o liquido es &cido, alcalina
0 neutro, basandose en una escala cuyos valores van de 1 a 14, donde 1 a 6 es acido, 7 se
mantiene neutro y del 8 al 14 es alcalino o base. En la mayoria de los licores el pH va desde
2,9 a 4,2 (Haro, 2016).

2.7.2 GRADO ALCOHOLICO

Es la cantidad de alcohol (etanol) que presenta una bebida se expresa como % o como GL

(Gay Lussac) y se mide por medio de un alcoholimetro (Guerrero & Yépez, 2018).



2.7.3 BRIX

Los grados °brix sirven para medir la cantidad total de solidos solubles presentes en un
liquido los mismos que estdn compuestos por los azucares, acidos, sales y demas. Se

determina con el uso de un refractdmetro calibrado (Zambrano, 2013).
2.7.4 ACIDEZ

Quimicamente la acidez es la cantidad de &cido o alcalinidad que presenta una sustancia se
mide con una escala de pH (Romero & Navarro, 2009).

Para determinar la acidez se debe realizar por duplicado las mismas muestras mediante
titulacién, donde se debe colocar 250 ml de agua destilada en un matraz Erlenmeyer, afiadir
25 ml de la muestra y 5 gotas de fenolftaleina, se titula con hidréxido de sodio al 0,1 N. Para
conocer la acidez total la bebida alcohdlica destilada se aplica la siguiente formula
(INEN341, 1978).

AT=2 42
G
Donde:
AT= Acidez total

V1= volumen consumido NaOH

G= grados de alcohol de la muestra
2.8 EVALUACION SENSORIAL

Esta evaluacion es una operacion que se realiza por medio de los sentidos, en la que se

determina las caracteristicas organolépticas de un producto (INEN350, 1978).
2.8.1 COLOR

Es de gran interés para las industrias de alimentos, pues permite detectar ciertas

anormalidades en los productos (Bustillos, 2011).
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2.8.2 OLOR

El olor es una sustancia volatil percibida por el olfato, la aceptacion de un producto depende

mucho de este factor (Bustillos, 2011).
2.8.3 SABOR

Es la caracteristica principal que permite diferenciar un alimento de otro. Este debe ser

caracteristico de las materias primas que se estén utilizando (Bustillos, 2011).
2.9 DISENO COMPLETAMENTE AL AZAR

Este disefio es el mas simple de todos los disefios que se emplean para la comparacion de
dos 0 mas tratamientos, consideran los tratamientos y el error aleatorio como las Unicas
fuentes de variabilidad (Macias, 2016).

2.9.1 PRUEBA DISCRIMINATIVAS

Es una prueba sensorial de catacion que retne un panel semi-entrenado de 20 a 25 personas,
es muy utilizada para comprobar entre dos 0 mas muestras si existe diferencia o no del
producto. La sugerencia que se le realiza al panelista es cuanto difiere de un producto tipico,

pero no de sus propiedades (Peralta, 2016).
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CAPITULO III
3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 LOCALIZACION

El proceso y los analisis fisico-quimicos del presente proyecto de investigacion se llevaron
a cabo en el laboratorio de la Universidad Estatal Amazonica de la ciudad de Puyo, ubicado
en el Km 2 %2 via a Napo (paso lateral). La evaluacion sensorial se desarrollo en el canton El
Pangui, provincia de Zamora Chinchipe, la investigacion tuvo una duracion de 400 horas,
donde se realizd la obtencion de las diferentes partes de la pifia (cascara, corazon y pulpa),

elaboracion de la bebida alcohdlica, evaluacion organoléptica y adquisicién de datos.
3.2 TIPO DE INVESTIGACION

En el presente proyecto investigativo se planted el enfoque de tipo cualitativo de acuerdo a
la opinion de los panelistas sobre las caracteristicas organolépticas y cuantitativo porque
surgieron datos del analisis fisico-quimico de la parte experimental, para ello se realiz6
revisiones bibliograficas y experimentales mediante la utilizacion de diferentes fuentes
como: tesis, articulos cientificos, articulos de revistas, libros entre otro. Los datos que se
obtuvieron se examinaron estadisticamente mediante el programa de Excel 2013 e
INFOSTAT.

En la actualidad existe escasa informacion en relacién con la investigacion, por ello es muy
importante este proyecto investigativo para otorgarle un mayor realce a este tipo de materia

prima, promoviendo con esto la elaboracion de nuevos productos.
3.2.1 DISENO EXPERIMENTAL

Para la ejecucion de este proyecto se realizo un disefio experimental completamente al azar
con arreglo bifactorial, donde A representé las partes de la pifia (cascara, corazén y pulpa)
de variedad hawaiana y B la cantidad de 300 g y 500 g de las mismas, estableciendo un total
de 6 tratamientos, este disefio experimental permitié evaluar las distintas combinaciones

entre los factores.

12



En la tabla 6 se especifican los factores que se evaluaron en el disefio experimental de cada

uno de los tratamientos.

Tabla 6: Factores del proyecto investigativo.

FACTOR NIVEL CODIGO
Partes de la pifia Céscara Al
Corazén A2
Pulpa A3
Cantidad 300gr Bl
500gr B2

Fuente: Azuero J, 2019

En la tabla 7 se muestran la distribucion de los tratamientos que se realizaron en el disefio

experimental.

Tabla 7: Distribucién de los tratamientos para la bebida alcohdlica.

TRATAMIENTOS CODIGO
T1 Al B2
T2 A3B2
T3 Al B1
T4 A2B2
TS5 A3B1
T6 A2B1

Fuente: Azuero J, 2019

3.3 METODOS DE INVESTIGACION

3.3.1 ANALISIS SENSORIAL

El andlisis sensorial de los tratamientos resultantes de la bebida alcohdlica fue realizado con
30 panelistas semi-entrenados del canton EI Pangui en edades comprendidas entre 18 a 50
afios los cuales son consumidores de bebidas alcoholicas, cada panelista analizo 6

tratamientos. Los panelistas evaluaron los productos mediante un analisis de diferenciacion.

La evaluacion sensorial se efectu6 mediante una prueba hedonica por medio de la entrega
de fichas a cada uno de los panelistas, donde se permiti6 evaluar los atributos de color, olor

y sabor.
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3.4 ESTADISTICA INFERENCIAL

En funcidn de las caracteristicas organolépticas del presente proyecto de investigacion se
realizd un disefio completamente al azar para el modelo de los datos experimentales, cuyos
resultados se analizaron por medio de pruebas estadisticas no paramétricas de Kruskal Wallis
y para poder determinar el mejor tratamiento se realizé una valoracion total a partir de las

medianas.

3.5 PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

3.5.1 INSUMOS

v Cascara de pifia
v" Corazon de pifia
v Pulpa de pifia

v Aguardiente °60

3.5.2 EQUIPOS Y MATERIALES
Equipos
v" Balanza analitica

Utensilios

v Cuchillo
v Tabla de picar

v" Recipientes
Instrumentos

v" Alcoholimetro
v" Refractometro
v PH-metro

Materiales

v" Envases de vidrio
14



Papel filtro

Embudo

Bureta de 25 ml

Soporte y pinza de bureta
Matraz de 500 ml
Probeta de 250 ml

Vaso de precipitacion 25ml

AN N N N N S

Reactivos

v NaOHO0.1 N

v" Fenolftaleina

3.6 METODOLOGIA

3.6.1 PROCESO DE ELABORACION DEL MACERADO DE
PINA

En la siguiente figura 1 se muestra el diagrama de bloques para el proceso general del

macerado de pifia (Ananas comosus)
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Figura 1: Diagrama de bloque del licor macerado de pifia (Ananas comosus).

Recepcidn

\ 4

Seleccionado

v

Lavado

v

Pelado

'

Clasificado

Y

Pesado

v

Picado

v

Macerado

A 4

Agitado

v

Filtrado

v

Envasado

Fuente: Azuero J. 2019.

v

Recepcion: Las pifias (hawaiana) a utilizar deben cumplir con las condiciones
Optimas es decir un tamarfio o peso apropiado, buen estado de madurez, olor agradable
y en el caso del aguardiente a utilizar debe cumplir con su respectivo registro
sanitario para la elaboracion de la bebida alcohdlica.

Seleccion: Las pifias con buenas caracteristicas organolépticas se emplearon para la
fabricacion del macerado.

Lavado: Se eliminaron todas aquellas materias extrafias procedentes de los cultivos.
Pelado: Con la ayuda de cuchillos se logré el desprendimiento de la c&scara, corazon
y pulpa de la pifia.

Clasificado: Se colocé en diferentes recipientes la cascara, corazén y pulpa de la

pifia para evitar que estas se mezclen y lograr una mejor produccion.
16



v Pesado: Se colocaron las materias primas (cascara, corazén y pulpa) sobre la balanza
para tomar su respectivo peso, que van desde 300g a 500g.

v' Picado: Esta operacion se realiz6 manualmente con el uso de cuchillos donde se
logré obtener todas las partes de la pifia en pedazos pequefios.

v" Macerado: En frascos separados se coloco el corazon, cascara, pulpa de la pifiay 1
litro de aguardiente de 60% (este se ubico en todos los frascos), durante 15 dias donde
se extrajo todas las caracteristicas organolépticas de la pifia.

v Agitado: Durante el tiempo de maceracion se removié todos los dias los frascos para
lograr que la mezcla se expanda.

v Filtrado: La mezcla se colocé en un lienzo y se presiond hasta obtener todo el
liquido, el liquido resultante se paso por un papel filtro donde se logr6 una apariencia
mas atractiva.

v' Envasado: Se dosifico en botellas de vidrio transparentes de 750 ml previamente

esterilizadas.

3.6.2 DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA
DETERMINACION DE LOS ANALISIS FisICO-
QUIMICOS DE LOS MACERADOS.

Potencial de hidrogeno (pH). — Para determinar la propiedad fisica de los licores de pifia
se utilizo el pH-metro digital respectivamente calibrado, este se sumergié en 25ml de cada
muestra donde automaticamente arrojo los respectivos valores, esta prueba se realizé por

duplicado para evitar cualquier tipo de variante.

Grado alcoholico. — Quimicamente este analisis se realizo por duplicado mediante el uso
de un alcoholimetro de acuerdo a la escala de Gay Lussac cuya numeracion se encuentra en
el interior del mismo, para la medida se coloc6 250 ml de muestra en una probeta, se
sumergio el alcoholimetro, este se hundié dejando asi a simple vista la medicién de alcohol

que tiene cada licor.

Acidez total. - Para calcular la propiedad quimica se prepararon las muestras colocando 25
ml de la solucion en un matraz, se aforo con agua destilada hasta 250 ml, se agregaron 5
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gotas de fenolftaleina, se coloc6 NaOH (0,1N) en la bureta hasta llegar al limite permitido,
finalmente se colocé esta solucion poco a poco hasta lograr obtener un color rosa palido que
debe permanecer almenos 30 segundos y posteriormente se anotd los valores consumidos de

NaOH (0,1N). Esta prueba se realiz6 por duplicado para mejores resultados.

Soélidos solubles (°Brix). - Para realizar la medicién de la propiedad fisica de los macerados
se utilizo el refractémetro, se colocé dos gotas de la muestra, se tomo lectura por medio del

ocular del refractdbmetro donde la numeracion fue distinta para las diferentes muestras.
3.7 EVALUACION SENSORIAL

Esta evaluacion consiste en presentar de forma personal y en el respectivo orden las
diferentes muestras a cada panelista, donde se le pidi6 que califique cada una de las muestras
en base a una escala de intervalos para percibir o conocer el grado de aceptacion del producto
(Brush & Alvarez, 2017).

Los datos que se obtuvieron en la prueba se evaluaron por medio de un analisis estadistico,
lo que posibilitd en conclusion llegar a la aceptacion de dicho producto por medio del valor
conseguido u obtenido al calcularse la media aritmética de las respuestas de los panelistas

para cada uno de los tratamientos (Espinosa, 2007).

Una vez que se elabord el licor macerado de las diferentes partes de la pifia con diferentes
cantidades de las mismas se realiz6 el analisis sensorial donde se utilizaron 30 panelistas
semi-entrenados, los mismos que evaluaron las caracteristicas organolépticas de las bebidas

alcohdlicas como color, olor y sabor.

Se les explico el objetivo de la catacion a los panelistas, las caracteristicas a evaluar, los
pardmetros de evaluacion y posteriormente se familiarizo a los panelistas con la bebida

alcohdlica.

En la Tabla 8 se observa la escala hedonica empleada en la evaluacién sensorial de los

tratamientos realizados.
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Tabla 8: Escala heddnica de cinco puntos.

VALOR GRADO DE ACEPTACION
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 Ni me gusta ni me disgusta
2 No me gusta
1 No me gusta nada

Fuente: Azuero J. 2019.
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4. RESULTADOS

CAPITULO IV

4.1 RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial de la bebida alcoholica de las diferentes partes de la pifia con

distintas cantidades se realizO mediante pruebas discriminatorias con 30 panelistas, del

canton El Pangui de diferentes edades comprendidas entre 18 a 50 afios. Para obtener los

diferentes resultados estadisticos se realizd mediante el uso del programa INFOSTAT, donde

se ingresaron los datos de las encuestas evaluadas realizadas por los panelistas en el cual se

obtuvieron los resultados de cada atributo evaluado.

COLOR

En la tabla 9 se presentan los resultados de todos los tratamientos con respecto al color.

Tabla 9: Prueba de Kruskal Wallis para el color.

VARIABLE TRATAMIENTO N MEDIANAS H P
Color 1 30 4 6,12 0,2384
Color 2 30 4
Color 3 30 4
Color 4 30 4
Color 5 30 4
Color 6 30 4

Fuente: Azuero J. 2019

En la tabla 9, mediante la utilizacién de la prueba de Kruskal Wallis con un nivel de

significancia 0,05 se pudo determinar que no existe diferencia significativa entre los

tratamientos (P > 0,05).
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OLOR
En la tabla 10 se presentan los resultados de todos los tratamientos con respecto al olor.

Tabla 10: Prueba de Kruskal Wallis para el olor.

VARIABLE TRATAMIENTO N MEDIANAS H P
Olor 1 30 5 14,19 0,009
Olor 2 30 4
Olor 3 30 3
Olor 4 30 3
Olor 5 30 4
Olor 6 30 4

Fuente: Azuero J. 2019

En la tabla 10, mediante la utilizacion de la prueba de Kruskal Wallis con un nivel de
significancia 0,05 se logr6 comprobar que si existe diferencia significativa entre los
tratamientos (P < 0,05).

SABOR

En la tabla 11 se presentan los resultados de todos los tratamientos con respecto al sabor.

Tabla 11: Prueba de Kruskal Wallis para el sabor.

VARIABLE TRATAMIENTO N MEDIANAS H P
Sabor 1 30 4 15,78 0,0047
Sabor 2 30 3
Sabor 3 30 3
Sabor 4 30 4
Sabor 5 30 4
Sabor 6 30 3

Fuente: Azuero J. 2019

En la tabla 11 mediante la utilizacion de la prueba de Kruskal Wallis con un nivel de
significancia 0,05 se comprobd que si existe diferencia significativa entre los tratamientos
(P <0,05).
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4.2 RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL
GENERAL

En la tabla 12 se observan los datos de la evaluacion sensorial de los tratamientos.

Tabla 12: Evaluacién sensorial general.

CARACTERISTICAS 71 T2 T3 T4 T5 T6 P  SIGNIFICANCIA
ORGANOLEPTICAS

Color 4 4 4 4 4 4 0,23 No significativa
Olor 5 4 3 3 4 4 0,009 Significativa
Sabor 4 3 3 4 4 3 0,004 Significativa

VALORACION TOTAL 13 11 10 11 12 11 - -
Fuente: Azuero J. 2019

En la tabla 12 se pude observar que el atributo color no es significativo por lo tanto todos los
tratamientos son iguales, el color y sabor son significativos por ende si existe diferencia entre
los tratamientos y para confirmar lo antes mencionado la valoracion total especifica que el
T1 conformado por céscara de pifia en una cantidad de 500g es el de mayor aceptacién, con
una valoracion de 4 en el color y sabor que mediante la escala hedonica significa “Me gusta”

y para el olor una valoracion de 5 que significa “Me gusta mucho” seglin la escala hedonica.
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4.3 RESULTADOS EXPERIMENTALES DEL POTENCIAL

DE HIDROGENO (pH)

En la tabla 13 se puede observar los datos obtenidos por Tukey.

Tabla 13: Prueba de comparacion de Tukey para el pH.

ANALISIS DE LA VARIANZA

VARIABLE N R2 R2AJ CcvVv
PH 18 0,74 0,63 0,78
CUADRO DE ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO 111)
F.V. SC GL CM F VALORP
Modelo 0,07 5 0,01 6,72 0,0033
Tratamiento 0,07 5 0,01 6,72 0,0033
Error 0,02 12 2,00E-03
Total 0,09 17
TEST: TUKEY ALFA: 0,05 DMS: 0, 00914
Error: 0, 0020 gl: 12
TRATAMIENTO MEDIAS N
T2 5,73 3 A
T5 5,73 3 A
T4 5,81 3 A B
T6 5,81 3 A B
T1 5,81 3 A B
T3 5,91 3 B

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)

Fuente: Azuero J. 2019

En la tabla 13 se puede determinar mediante el analisis de varianza, que los diferentes

tratamientos si difieren en funcion del pH y mediante una prueba de Tukey se determind que

el tratamiento T3 posee una concentracion de pH mas alta y el T2 la mas baja.

23



4.4 RESULTADOS EXPERIMENTALES DE LOS SOLIDOS
SOLUBLES (°BRIX)

En la 14 se puede observar los datos obtenidos por Tukey.

Tabla 14: Prueba de comparacion de Tukey para sélidos solubles.

ANALISIS DE LA VARIANZA

VARIABLE N R? R2AJ  CV
°Brix 18 0,7 0,58 2,03

CUADRO DE ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO I1I)

F.V. SC GL CM F VAIF‘,OR
Modelo 2,57 5 0,51 5,63 0,0067
Tratamiento 2,57 5 0,51 5,63 0,0067
Error 1,09 12 0,09
Total 3,66 17

TEST: TUKEY ALFA: 0,05
DMS: 0,00914

Error: 0,0911 gl: 12

TRATAMIENTO MEDIAS N
T3 14,27 3 A
T1 14,5 3 A B
T6 15, 03 3 A B
T5 15, 17 3 B
T4 15,17 3 B
T2 15,27 3 B

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)
Fuente: Azuero J. 2019

En la tabla 14 se puede determinar mediante el analisis de varianza, que los diferentes
tratamientos si difieren en funcién de los °brix y por medio de una prueba de Tukey se
estableci6 que el tratamiento T2 posee una concentracion de °brix mas alta y el T3 la mas

baja.
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4.5 RESULTADOS EXPERIMENTALES DE LOS GRADOS

DE ALCOHOL

En la tabla 15 se puede observar los datos adquiridos por Tukey.

Tabla 15: Prueba de comparacion de Tukey de los grados de alcohol.

ANALISIS DE LA VARIANZA

VARIABLE N R2 R2Aj Ccv
G. Alcohol 18 0,88 0,83 2,09
CUADRO DE ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO I11)
F.V. SC GL CM F VALORP
Modelo 102,57 5 204 17,49 0,0001
Tratamiento 102,57 5 204 17,49 0,0001
Error 14 12 1,67
Total 116 17
TEST: TUKEY ALFA: 0,05 DMS: 2,23964
Error: 1,6667 gl: 12
TRATAMIENTO MEDIAS N
T3 49, 67 3 A
Tl 49, 67 3 A
T2 50, 00 3 A
T4 51, 00 3 A B
T5 53, 67 3 B C
T6 56, 00 3 C

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)

Fuente: Azuero J. 2019

En la tabla 15 se puede determinar mediante el analisis de varianza, que los diferentes

tratamientos si difieren en funcion de los grados de alcohol y por medio de una prueba de

Tukey se establecio que el tratamiento T3, T1 y T2 posee una concentracion de grados de

alcohol mas bajay el T4, T5 y T6 la més alta.
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4.6 RESULTADOS EXPERIMENTALES DE LA ACIDEZ

En la tabla 16 se puede observar los datos adquiridos por Tukey.

Tabla 16: Prueba de comparacion de Tukey correspondiente a la acidez.

ANALISIS DE LA VARIANZA

VARIABLE N Rz  R2AJ CVv
Acidez 18 091 0,85 8,58
CUADRO DE ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO I11)
F.V. SC GL CM F VALORP
Modelo 0, 26 5 0,06 1547 0,0001
Tratamiento 0, 26 5 0,05 15,47 0,0001
Error 0,04 12 3,60E-03
Total 0,30 17
TEST: TUKEY ALFA: 0, 05 DMS: 0, 15837
Error: 0, 0033 gl: 12
TRATAMIENTO MEDIAS N
T5 0,43 3 A
T6 0,43 3 A
T4 0, 63 3 B
T3 0, 63 3 B
T1 0, 63 3 B
T2 0,77 3 B

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)

Fuente: Azuero J. 2019

En la tabla 16 se puede determinar mediante el analisis de varianza, que los diferentes

tratamientos si difieren en funcion de la acidez y por medio de una prueba de Tukey se

establecid que el tratamiento T2 posee una concentracion de grados de alcohol mas alta y el

T5 la més baja.
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4.7 RESULTADO GENERALES DE LOS ANALISIS FiSICO-
QUIMICO

En la tabla 17 se detallan los resultados generales de las caracteristicas fisico-quimico.

Tabla 17: Resultados generales de las caracteristicas fisico-quimico de los licores
macerados.

NOMBRE T1 T2 T3 T4 T5 T6  SIGNIFICANCIA
pH 5.81 5.7 5.91 5.81 573 581 Significativo
°Brix 145 15.27 1427 1517 15.17 15.03 Significativo
Grado alcohélico 49.67 50  49.67 51 53.67 56 Significativo
Acidez 0.63 0.77 0.63 0.63 043 0.43 Significativo

Fuente: Azuero J. 2019

En latabla 17 se detallan las caracteristicas fisico-quimica de las 6 unidades experimentales,
donde se refleja que si existe diferencia significativa entre todos los tratamientos y reflejando
que el mejor tratamiento T1 (cascara de pifia en una cantidad de 5009) presenta un pH de
5.81, °brix de 14.5, grado alcohdlico de 49.67% y un 0.63 de acidez, siendo este apto para

el consumo segun la normativa INEN 1837.
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5.

CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

v

Se logré obtener diferentes bebidas alcohdlicas de las distintas partes de la pifia: cascara,
corazén y pulpa, con cantidades de 300 g y 500 g. Concluyendo que, si existe la
posibilidad de elaborar y evaluar los productos de la maceracion alcohodlica de las
diferentes partes de la pifia, debido que, estas logran desprender sus distintas sustancias
y caracteristicas organolépticas como color, olor y sabor, permitiendo obtener productos
anicos.

Se establecié que el tratamiento con mayor aceptacion por parte de los panelistas
mediante la evaluacidon sensorial fue el tratamiento T1 el mismo que, esta elaborado con
cascara de pifia en una cantidad de 500 g, obteniendo una valoracién de 4 en el color y
sabor que mediante la escala hedonica significa “me gusta” y una valoracion de 5 “me
gusta mucho” para el olor segun la escala hedonica..

En funcidn a las pruebas de comparacion de Tukey se da a conocer los valores obtenidos
con respecto a los andlisis fisico-quimicos del mejor tratamiento (T1), logrando obtener
una acidez de 0.63, un pH de 5.81, °brix de 14,5y 49.67% de alcohol.
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5.2 RECOMENDACIONES

v

Se recomienda tomar en consideracién el grado de madurez de la fruta, para obtener una
bebida alcoholica que cumpla con los parametros de calidad y aceptacion.

Se recomienda realizar diferentes pruebas donde se modifiquen los tiempos de
maceracion en la elaboracion del producto final.

Se recomienda tomar en consideracién que el alcohol utilizado para la elaboracion de
esta bebida alcoholica debe cumplir con las normativas vigentes para precautelar la salud
del consumidor.

Se recomienda utilizar la cascara que se desecha en grandes industrias de enlatados de
pifia para la fabricacion de este licor.
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CAPITULO VII

7. ANEXOS

Anexo 1: Pelado de la pifia

Anexo 2: Macerado de la cascara, corazén y pulpa de la pifia.
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Anexo 3: Medicion de los °brix de los licores macerados.

Anexo 4: Filtrado de los licores macerados.




Anexo 5: Medicion de los grados de alcohol de los licores macerados.

Anexo 6: Medicion del pH de los licores macerados.
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Anexo 7: Medicién de la acidez de los licores macerados.
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Anexo 9: Hoja de catacion

UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA
DEPARTAMENTO CIENCIAS DE LA TIERRA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

I\ 0] 111 1) o Tt Fecha: couiveriiiireiiiereiieereneeerenneenenenn.

Objetivo: Identificar el mejor tratamiento de las diferentes muestras

Frente a usted se encuentran seis muestras, coloque un nimero en cada casillero de

acuerdo a su criterio.

VALOR | MUESTRAS GRADO DE
ACEPTABILIDAD
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 Ni me gusta ni me disgusta
2 No me gusta
1 No me gusta nada
CARACTERISTICAS 121 142 153 164 175 186
COLOR
OLOR
SABOR
OBSERVACIONES:

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

MUCHAS GRACIAS
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Anexo 10: Tabla de INFOSTAT del color

PANELISTA | TRATAMIENTO| COLOR

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30
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Anexo 11: Tabla de INFOSTAT del olor

PANELISTA | TRATAMIENTO| OLOR

10
11
12
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15
16
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19
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21
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Anexo 12: Tabla de INFOSTAT del sabor

PANELISTA | TRATAMIENTO| SABOR

10
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29
30
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Anexo 13: Tabla de INFOSTAT del pH

TRATAMIENTO

REPLICA

PH

1

1

5,84

5,7

5,89

5,75

5,7

5,73

5,93

5,91

59

5,84

58

5,79

5,76

5,73

571

5,83

5,79

oo, B PRPIWWIWINININIEI|REP

WINIFPIWINIFPIWINIFPIWNPEFPOOWOINEFPIWDN

5,81

54



Anexo 14: Tabla de INFOSTAT de solidos solubles (°Brix)

TRATAMIENTO

REPLICA

°BRIX

1

1

145

14

15

15,3

15

15,5

14,5

14

14,3

155

15

15

15,5

15

15

15

151
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15
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Anexo 15: Tabla de INFOSTAT del % de alcohol

TRATAMIENTO

REPLICA

% DE ALCOHOL

1

1

50

49

50

51

50

49

51

49

49

52

50

51

55

52

54

55

56
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Anexo 16: Tabla de INFOSTAT de acidez

TRATAMIENTO

REPLICA

ACIDEZ

1

1

0,6

0,7

0,6

0,7

0,8

0,8

0,6

0,6

0,7

0,6

0,7

0,6

0,4

0,5

0,4

0,4

0,4
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0,5
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