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Evaluacion de la calidad de los cocteles artesanales (Sin base lactea) ofertados en la ciudad de Esmeraldas

Resumen

Este trabajo muestra la determinacion de los parametros de calidad de los cocteles artesanales
(sin base lactea) ofertados en la ciudad de Esmeraldas, en el Ecuador. La investigacion se
enmarcd en una investigacion de tipo experimental descriptiva. A tal efecto, se llevaron a cabo
los respectivos métodos de ensayo establecidos en las normas ecuatorianas NTE INEN 1837 y
NTE INEN 2802. Se consideraron parametros de calidad como: analisis fisicoquimicos (grado
alcohdlico, furfural, metanol, alcoholes superiores, azlcares totales); analisis de estabilidad del
producto y parametros organolépticos (olor, color, textura). Se establecieron tres muestras para el
andlisis, la primera de ellas se evalud el dia 1 y el dia 30 de su recoleccion; las muestras 2 'y 3 se
analizaron el dia 1 al momento de tomar la muestra y el dia 20, mediante la aplicacion de los
métodos establecidos en las normas antes sefialadas. Se concluye que: una vez realizados los
analisis a las muestras se pudo establecer que este coctel artesanal el cual es elaborado y
comercializado en la ciudad de Esmeraldas se encuentra dentro de los pardmetros establecidos
segun las normas NTE INEN 2802 y NTE INEN 1837, esto se debe a la correcta aplicacion de las
BPM (Buenas practicas de manufactura), HACCP (Analisis de peligro de los puntos criticos de
control) y a una adecuada temperatura de conservacion del producto final.

Palabras clave: Cocteles artesanales; Esmeraldas; Normalizacién; Calidad.

Abstract

This work shows the determination of the quality parameters of artisan cocktails (without milk
base) offered in the city of Esmeraldas, in Ecuador. The investigation was framed in a descriptive
experimental type investigation. To this end, the respective test methods established in the
Ecuadorian standards NTE INEN 1837 and NTE INEN 2802 were carried out. Quality
parameters were considered such as: physicochemical analysis (alcoholic degree, furfural,
methanol, higher alcohols, total sugars); product stability analysis and organoleptic parameters
(smell, color, texture). Three samples were established for analysis, the first of which was
evaluated on day 1 and day 30 of its collection; Samples 2 and 3 were analyzed on day 1 at the
time of taking the sample and on day 20, by applying the methods established in the
aforementioned standards. It is concluded that: once the analysis of the samples was carried out,
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it was possible to establish that this artisan cocktail which is elaborated and marketed in the city
of Esmeraldas is within the parameters established according to the NTE INEN 2802 and NTE
INEN 1837 standards, this is It is due to the correct application of GMP (Good Manufacturing
Practices), HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points) and to an adequate temperature
of conservation of the final product.

Keywords: Artisan cocktails; Emeralds; Standardization; Quality.

Resumo

Este trabalho mostra a determinagdo dos pardmetros de qualidade de coquetéis artesanais (sem
leite) oferecidos na cidade de Esmeraldas, no Equador. A investigacdo enquadrou-se em uma
investigacao do tipo experimental descritiva. Para tanto, foram realizados os respectivos metodos
de ensaio estabelecidos nas normas equatorianas NTE INEN 1837 e NTE INEN 2802. Os
pardmetros de qualidade foram considerados como: andlises fisico-quimicas (grau alcodlico,
furfural, metanol, &lcoois superiores, agucares totais); analise de estabilidade do produto e
parametros organolépticos (cheiro, cor, textura). Trés amostras foram estabelecidas para analise,
sendo a primeira avaliada no dia 1 e no dia 30 de sua coleta; As amostras 2 e 3 foram analisadas
no dia 1 no momento da coleta da amostra e no dia 20, aplicando-se os métodos estabelecidos nas
referidas normas. Conclui-se que: uma vez realizada a anélise das amostras, foi possivel constatar
que este coquetel artesanal elaborado e comercializado na cidade de Esmeraldas estd dentro dos
parametros estabelecidos pelas normas NTE INEN 2802 e NTE INEN 1837, isto se deve a
correta aplicagdo de GMP (Boas Préticas de Fabricacdo), HACCP (Analise de Perigos de Pontos
Criticos de Controle) e a uma temperatura adequada de conservacao do produto final.

Palavras-chave: Coquetéis artesanais; Esmeraldas; Padronizacdo; Qualidade.

Introduccion

La génesis de la cocteleria se remonta al siglo XI1X y se encuentra explicitamente ligada al pueblo
estadounidense, a lo largo del tiempo el consumo del cocktail ha tenido ciclos de alzas y de bajas
en el gusto popular. Para comprobar tal afirmacion, se puede remitir un poco a la historia de esta
singular mezcla, esto es, la promulgacion de la Ley Seca en los afios 20 en los Estados Unidos,
mediante la cual se prohibid la ingesta de alcohol, incidié positivamente en el resurgir de esta

bebida, de manera que, como un modo de evadir las disposiciones legales se desarrollan las
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destilerias clandestinas con la obtencion de un producto de menor calidad y, tal como afirman [1]
para enmascarar el mal sabor del destilado alcohdlico ilegal se empezd a mezclar con zumos de
frutas y otras bebidas. Todo lo cual popularizé esta bebida, hasta tal punto que hoy en dia existen
cocteles que se consideran emblematicos.

Segun [2] se conoce como coctel “una preparacion de una o mas bebidas alcohdlicas al igual que
otros ingredientes estos se encontraran en diferentes proporciones y pueden ser desde jugos de
frutas, miel, helado, té, soda, leche, café, otras” (pag. 6) En este marco mismo marco, el coctel es
una preparacion a base de una mezcla de dos 0 mas ingredientes con o sin alcohol [3]. En otra
definicion esta misma autora indica que coctel es el estudio de la correlacion entre las bebidas,
frutas, flores, hierbas, helados y otros ingredientes comestibles que puedan transformar en liquido
por diferentes medios de preparacion [2]. Asi, la elaboracion de cocteles requiere de creatividad,
conocimientos y grandes habilidades para combinar diversos ingredientes en su justa medida y
convertir la mezcla en un producto unico [3].

En tal sentido, el nivel del detalle y calidad de la bebida dependera basicamente del conocimiento
que el artesano o especialista en cocteleria posea en cuanto al manejo de la materia prima, uso de
las herramientas adecuadas y la destreza y la habilidad adquirida para llevar a cabo de manera
correcta los tipos de medicion y la mezcla correcta de ingredientes de acuerdo con el coctel
especifico que se requiera preparar o si es el caso innovar.

En un entorno de constantes cambios, signada por el rapido desarrollo de nuevas tecnologias,
mismas que impactan en todos los escenarios del quehacer humano y, siendo la cocteleria una
actividad estrechamente ligada a la dindmica moderna, ha venido constantemente adaptandose al
contexto social como forma de responder a las demandas por nuevas bebidas que proporcionen
experiencias sensoriales Unicas al cliente de la posmodernidad. En este sentido [4] expone que las
nuevas tendencias en la cocteleria constantemente proponen términos y estilos en esta disciplina
como la cocteleria conceptual, la cocteleria organica, la cocteleria artesanal y la molecular, entre
otras directrices.

Haciendo especial énfasis en la cocteleria artesanal, [4] subraya que esta tendencia basicamente
responde a la corriente actual en el mundo de buscar lo mas originario, que marche en armonia
con la naturaleza, libre de insumos industrializados o quimicamente tratados; cuyo beneficio para
el consumidor estd también en experimentar aromas y sabores novedosos. De cierto, la

produccion y consumo de los cocteles artesanales suele tener una gran acogida por parte de la
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poblacion, debido a las caracteristicas de los productos, los cuales hoy en dia, suelen poseer un
toque local, elaborados con ingredientes autoctonos, organicos frescos y cultivados en las
diferentes localidades de la region. En tal sentido, la variacion de los sabores en los diferentes
cocteles dependera de la destreza de creacion del artesano coctelera y también dependera mucho
de la calidad de la materia prima local y de las técnicas empleadas para su elaboracion.

En Ameérica Latina, [5] sefiala que la cocteleria en la region crece cada vez mas y como
complemento la tecnologia ofrece ilimitadas posibilidades y facilidades para recabar informacion
acerca de lo que los demas paises estan haciendo, emulando lo positivo, adaptando recetas y
creando tendencias nuevas adaptadas a sus consumidores. Ecuador no ha escapado de tal
influencia y siendo que [6] cuenta con una diversidad de bebidas consideradas como patrimonio
cultural y gastronomico, mismas que pueden ser alcohdlicas o no, puede obtenerse ventajas
economicas, pues el abanico de posibilidades de mezclas de multiples sabores y licores para
lograr una bebida especial es casi ilimitado en el pais.

Es asi que, en la ciudad de Esmeraldas se ofrecen ciertos cocteles artesanales, lo cuales han sido
clasificados en cocteles con base lactea y cocteles sin base lactea y, como todo producto
destinado al consumo humano debe seguir los parametros de calidad establecidos en las normas,
para este caso en particular, con respecto a los cocteles que no contienen base lactea, se toma
como referencia las Normas Técnicas Ecuatoriana (NTE) del Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién (INEN), el primer documento denominado NTE INEN 1837, establece los
requisitos que deben cumplir los licores para considerarse aptos para el consumo humano [7], asi
también, se tiene en consideracion la norma NTE INEN 2802, la cual establece los requisitos
para las bebidas alcohdlicas denominadas cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y los aperitivos,
de produccion nacional e importados que se comercializan en el pais [8].

De conformidad con lo anterior, los métodos de estandarizacion del proceso de calidad de los
cocteles artesanales ayudaran a una mejor guia para quienes participan de esta actividad, al igual
que establecen las caracteristicas idoneas que deben presentar las bebidas, con respecto al
contenido de furfural, metanol, alcoholes superiores, azlcares totales, estas mezclas determinan
la graduacion alcoholica, por tanto, se debe velar porque las cantidades de alcohol no afecten la
salud del consumidor.

Ahora bien, en el interés de conocer de cerca la realidad de la calidad de los cocteles artesanales

de base no lactea, elaborados en los establecimientos de la ciudad de Esmeraldas, y poder
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disponer de informacion de primera mano sobre el nivel de cumplimiento de los estandares de
calidad, se tiene que el objetivo general de este estudio consistio en evaluar la calidad de los
cocteles artesanales (sin base lactea) ofertados en la ciudad de Esmeraldas mediante la aplicacion
de los métodos de ensayo establecidos en las normas NTE INEN 1837 y NTE INEN 2802.

Materiales y métodos

La presente investigacion es de tipo experimental descriptiva, la cual se desarrollé con el objetivo
de evaluar la calidad de los cocteles artesanales (sin base lactea) ofertados en la ciudad de
Esmeraldas mediante la aplicacion de los métodos de ensayo establecidos en las normas NTE
INEN 1837 y NTE INEN 2802. A tal efecto, se llevaron a cabo los respectivos métodos
analiticos como (a) el analisis de los parametros fisico-quimicos como: grado alcohdlico, furfural,
metanol, alcoholes superiores, azUcares totales; (b) analisis de estabilidad del producto y, (c)

parametros organolépticos como: olor, color y textura.

Metodologia de medicion de los parametros de analisis fisico-quimicos
Segun las normas NTE INEN 1837 y NTE INEN 2802 para la determinacion de las
caracteristicas fisicos-quimicas del coctel artesanal se aplicaran los siguientes anélisis:

A. Grado alcoholico (Alcohol, Fraccién Volumétrica)

Materiales

e Alcoholimetro de Gay-Lussac, calibrado a 15 "C y 20 "C graduado en décimas de grado
alcoholico de calidad certificada.

e Termdmetro graduado en décimas de grado Celsius (centigrados).

e Matraz volumétrico de 250 cm®.

e Probeta de capacidad y diametro adecuados para evitar rozamiento con el alcoholimetro.

e Bafio de agua, con temperatura constante de 15 + 0,5 °C, 6 20 £ 0,5 °C, segun el caso, de
profundidad igual o superior a 30 cm.

e Nucleos de ebullicion.

e Aparato para destilacion:

a. Matraz de destilacién de 1000 cm?®, con fondo redondo,
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> «Q —h o

Malla de asbesto,

Fuente eléctrica de calentamiento,

Tubo de vidrio delgado de aproximadamente 6 mm de diametro interno y de dimensiones
300 x 300 mm x 150 mm,

Refrigerante de Liebig de longitud igual o mayor a 400 mm,

Tubo de vidrio adecuado para dirigir el destilado al recipiente colector,

Matraz volumétrico de 250 cm?®, y

Bafio de agua con hielo, en el que debe sumergirse el matraz volumétrico.

Preparacion de la muestra

1.

Para productos alcoholicos que contienen extracto seco, debe destilarse previamente la
muestra, y determinar en el destilado el grado alcohdlico volumétrico utilizando el
alcoholimetro Gay- Lussac.

Lavar cuidadosamente el equipo para destilacion con agua destilada y proceder a armarlo.
Enjuagar el matraz con una porcion de la muestra de bebida alcohdlica, llenarlo con la
muestra hasta sobrepasar la marca de 250 cm?® y tapar el matraz.

Colocar el matraz en el bafio de agua, a temperatura constante de 15° + 0,5 °C 0 20" + 0,5
°C, segun el caso, durante 20 minutos y retirar el exceso de muestra que sobrepasa la
marca, utilizando una pipeta, hasta obtener el volumen exacto de 250 cm?.

Transferir el contenido al matraz del aparato de destilacion y lavar con tres porciones de
10 cm?® de agua destilada, recogiendo el agua de lavado en el mismo matraz del aparato de
destilacion. Afiadir nacleos de ebullicion.

Destilar lentamente la muestra, recogiendo el condensado en un matraz volumétrico de
250 cm?®, al que se afiaden previamente 10 cm® de agua destilada, hasta que se haya
recogido 220 cm?® aproximadamente.

Colocar el matraz en un bafio de agua a temperatura constante 15°+ 0,5 °C 020" + 0,5 °C,
segln el caso, durante 20 minutos y luego afiadir cuidadosamente agua destilada a 15 "C 6
20 °C, segun el caso, hasta completar el volumen de 250 cm® y homogeneizar [9]

Procedimiento

1.

Efectuar la determinacion en la misma muestra preparada por duplicado.
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8.

B.

Colocar la muestra preparada en la probeta perfectamente limpia y seca.

Limpiar y secar cuidadosamente el alcoholimetro y el termometro e introducirlos
suavemente en la probeta con la muestra, manteniéndolos asi durante 10 minutos

Agitar ligeramente para Igualar la temperatura del sistema y leer la temperatura.

Dejar en reposo hasta que desaparezcan las burbujas de aire que se forman en el seno del
liquido y efectuar la lectura en el alcoholimetro, considerando el nivel real del liquido y
no la elevacion del menisco, utilizando una lupa, si fuera necesario.

Corregir el grado alcohdlico aparente medido a 15 °C, utilizando la tabla 1 de la norma
NTE INEN 340 [9]

Corregir el grado alcohodlico aparente medido a 20 °C utilizando la tabla 2 de la norma
NTE INEN 340 [9]

Corregir el grado alcohdlico aparente intermedio, por interpolacion [9]

Furfural

Segun la norma NTE INEN 344 para la determinacion del furfural en la muestra se utilizara los

siguientes materiales y procedimientos a mencionar:

Materiales

9)

Espectrofotometro

Pipeta graduada de 10 cm®

Matraz volumétrico de 50 cm? de 100 cm®y de 250 cm?®

Tubos de ensayo de 20 cm?®

Aparato para destilacion compuesto por:

matraz de destilacion de 1000 cm?® de capacidad y con fondo redondo
malla de asbesto

fuente eléctrica de calentamiento con regulador de temperatura,

tubo de vidrio delgado de aproximadamente 6 mm de diametro interno y
aproximadamente 300 mm x 300 mm x 150 mm de dimensiones,
refrigerante de Liebig de longitud igual o mayor a 400 mm,

tubo de vidrio adecuado para dirigir el destilado al recipiente colector,

matraz volumétrico de 250 cm?, y
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h) bafio de agua, con hielo, en el que debe sumergirse el matraz volumeétrico.

Bafio de agua, con temperatura constante de 15 = 0,5 °C de profundidad igual o superior a
30 cm.

Termometro graduado en décimas de grados Celsius (°C)

Reactivos

Acido acético glacial, reactivo para analisis.

Anilina incolora recientemente destilada

Solucion patrén de furfural. Disolver 1 g de furfural, pesado con aproximacion al 0,1 mg,
en 100 cm? de alcohol etilico absoluto, exento de furfural. Tomar 1 cm?® de esta solucion y
diluir a 100 cm?® con alcohol etilico de 50 °GL,

Alcohol etilico de 50 °GL.

Alcohol etilico absoluto.

Procedimiento

1. La determinacién debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

2. Tomar 10 cm? del destilado llevado a 50 °GL y colocar en un tubo de ensayo de 20 cm?;

agregar 0,5 cm? de anilina incolora y 2 cm® de &cido acético glacial. Dejar en reposo

durante 5 min.

3. Determinar la absorbancia de la solucidn a la longitud de onda establecida en el literal 5.3
de la norma NTE INEN 344 y establecer la concentracion de furfural en base a la curva de
calibracién [10]

Calculos

El contenido de furfural en bebidas alcohdlicas se determina utilizando la ecuacion siguiente

cx
F=001X Tf

F= contenido de furfural, expresado en gramos por 100 cm? de alcohol anhidro.

c= contenido de furfural determinado en la curva de calibracion, en mg por litro.

f= factor de dilucién.

G= grado alcoholico de la muestra (ver INEN 340).

Pol. Con. (Edicion nam. 70) Vol 7, No 9, Septiembre 2022, pp. 1375-1401, ISSN: 2550 - 682X .



Evaluacion de la calidad de los cocteles artesanales (Sin base lactea) ofertados en la ciudad de Esmeraldas

C. Metanol
Para la determinacion de la presencia de metanol en la muestra a analizar se utilizara los
siguientes equipos, materiales y procedimientos mencionados en el método de ensayo de la
norma NTE INEN 347 [11]

Equipos
1. Fuente eléctrica de calentamiento, con regulador de temperatura.
2. Bario de agua, con rango de temperatura de 0 °C a 100 °C, profundidad igual o superior a
30 cm y una estabilidad de temperatura de £ 0,5 °C.
3. Espectrofotdmetro UV/VIS, que permita efectuar mediciones de absorbancias a 575 nm.
4. Aparato de destilacion, debe estar compuesto por los materiales citados en 4.3.2.1 a
4.3.2.7 de esta norma NTE INEN 347.

5. Balanza analitica, con una precision de 0,0001 g [11]

Reactivos
e Solucion de permanganato de potasio.
e Solucion de acido cromotrépico.
e Solucion patrén de metanol,
e Bisulfito de sodio seco.
e Acido sulfdrico al 98 %, de grado analitico.
e Alcohol etilico de grado analitico.
e Agua destilada.

e Alcohol metilico.

Materiales
e Matraz de destilacion, con fondo redondo y de 1000 mL de capacidad.
e Malla de asbesto
e Tubo de vidrio delgado con dimensiones de: 6 mm de didmetro interno a de 30 mm x 300
mm x 150 mm, aproximadamente.

e Tubo de Liebig de longitud igual o mayor a 400 mm.
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Tubo de vidrio adecuado para dirigir el destilado al recipiente colector.
Matraz volumétrico de 250 mL.

Termometro, con rango de temperatura de 0 °C a 100 °C

Matraces volumétricos de 50 mL.

Probeta de 25 mL con tapa.

Pipetas volumétricas de 1 mL, 2 mL, 5mL y 10 mL

Procedimiento

1.

La determinacién debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada. El
blanco y la solucion patron de metanol deben ser tratadas en las mismas condiciones que
la muestra.

Colocar 2 mL de solucion de permanganato de potasio en un matraz volumétrico de 50
mL y enfriar en un bafio de agua con hielo.

Afadir 1 mL de la muestra preparada y dejar en reposo, dentro del bafio helado, durante
30 min.

Decolorar con una pequefia porcion de bisulfito de sodio seco y adicionar 1 mL de la
solucion de acido cromotrépico.

Afadir 15 mL de acido sulfurico, lentamente y con agitacion; luego, colocar en un bafio
de agua caliente (60 °C a 75 °C) durante 15 min; enfriar.

Adicionar agua destilada hasta tener aproximadamente 50 mL; mezclar y llevar a
volumen con agua destilada a temperatura ambiente

Si la intensidad de color de la muestra pdrpura es muy intensa diluir con &cido sulfurico,
la dilucion no debe ser mayor a 3 porque la proporcion del acido cromotropico a metanol
es demasiado bajo si la dilucion es mayor.

Si después de medir en el espectrofotometro y aplicar la formula se concluye que el
contenido de metanol en la muestra es superior a 0,05 % (fraccion de volumen), diluir con
5,5 % (fraccion de volumen) de alcohol etilico. Si el contenido de metanol en la muestra
es inferior a 0,05 % (fraccion de volumen), colocar 200 mL de muestra en el destilador de
fraccionamiento y destilar durante 15 min con una razén de reflujo alta (de por o menos
20:1), recogiendo 10 mL; llevar a volumen de 160 mL con agua destilada (NTE INEN
347, 2015)
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Calculos
El contenido de metanol en bebidas alcohdlicas se determina mediante la siguiente férmula:
M=00252xf
Ay

Donde:
M es el contenido de metanol en la muestra, en porcentaje de volumen, 0,025 es la concentracion
de la solucién patron de metanol utilizado.
A es la absorbancia correspondiente a la muestra.
Al  eslaabsorbancia correspondiente a la solucion patron de metanol.
f es el factor de dilucion de la muestra.

D. Alcoholes Superiores
Los siguientes materiales, reactivos y procedimientos para la determinacion de los alcoholes

superiores en la muestra fueron tomados del método de ensayo de la norma NTE INEN 345 [12]

Materiales
e Espectrofotdmetro
e Pipeta graduada de 10 cm®
e Tubos de ensayo de 20 cm®
e Matraz volumétrico de 100 cm® de 250 cm?® y de 1000 cm?®
e Aparato para destilacién
e Bafio Maria con regulador de temperatura

e Termdmetro graduado en décimas de grados Celsius (°C)

Reactivos
e Solucion de p-dimetilaminobenzaldehido. Disolver 1 g de p-dimetilaminobenzaldehido en
una mezcla constituida por 5 cm? de acido sulfirico y 90 cm?® de agua destilada; llevar a
100 cm? con agua destilada.
e Acido sulfurico al 98%, reactivo para analisis.

e Alcohol etilico absoluto, reactivo para analisis.
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e Alcohol isobutilico reactivo para analisis.

e Alcohol isoamilico de punto de ebullicion comprendido entre 130 °C y 132 °C e indice de
refraccion de 1,4077 £ 0,003.

e Solucion patron de alcoholes superiores. Colocar 2 g de alcohol isobutilico y 8 g de
alcohol isoamilico en un matraz volumétrico de 1 000 cm? y llevar a volumen con agua
destilada. Transferir dos porciones de 10 cm® cada una a matraces volumétricos de 100
cm? vy llevar a volumen, en el un caso con agua destilada (A) y en el otro con alcohol
etilico (B).

e Si la graduacion alcohdlica de la muestra que debe analizarse es menor o igual a 85 °GL,

debe utilizar- se la solucion A, si es mayor, la solucion B [12]

Procedimiento

1. La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

2. Tomar 2 cm?® del destilado y colocar en un tubo de ensayo de 20 cm?; tapar el tubo y
colocarlo en el bafio de agua y hielo.

3. Agregar 1 cm®de la solucion de p-dimetilaminobenzaldehido; agitar y dejar en reposo por
3 min, dentro del bafio.

4. Agregar 10 cm?® de &cido sulfurico concentrado, previamente enfriado; agitar levemente y
colocar en el bafio de agua y hielo durante 3 min.

5. Transferir el tubo a un bafio Maria durante 20 min y regresar al bafio de agua con hielo
durante 5 min; luego retirarlo del bafio y dejarlo en reposo a temperatura ambiente
durante 10 min.

6. Determinar la absorbancia de la solucidn a la longitud de onda establecida en el literal 5.8
de la norma NTE INEN 345 luego, usandola curva de calibracion, establecer la

concentracion de alcoholes superiores [12]

Calculos
El contenido de alcoholes superiores en bebidas alcohdlicas se determina mediante la ecuacién
siguiente:

Siendo:
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cxf
AS = 1 ——
$=00 C

AS = contenido de alcoholes superiores, en g/100 cm? de alcohol anhidro.
C = contenido de alcoholes superiores, determinada mediante la curva de calibracion.
f =factor de dilucion.
G =grado alcohdlico de la muestra (ver NTE INEN 340, 1994)
E. Azlcares Totales
Segun la norma NTE INEN 358 [13] para la determinacion de los azucares totales en la muestra

se utilizara los siguientes materiales, reactivos y procedimientos a mencionar:

Materiales
e Fuente eléctrica de calentamiento.
e Tripode con malla de asbesto
e Vaso de precipitacion de 400 cm?
e Vidrio de reloj de 15 cm de didmetro.
e Crisol Gooch, con dispositivos para filtracion al vacio.
e Varilla de vidrio.
e Pinzas para vasos de precipitacion.
e Erlenmeyer, para filtracion al vacio.
e Embudo y adaptador de caucho, para crisol Gooch.
e Matraz volumétrico, de 200 cm®,
e Bureta, de 50 cm?®.
e Pipeta, de 5cm?®,10 cm®,25 cm®y 50 cm?®
e Asbesto analitico.

e Balanza analitica

Reactivos
e Solucion 1IN de hidréxido de sodio, o solucién 1 N de sulfato de sodio anhidro.
e Solucién saturada de acetato neutro de plomo.

e Oxalato de potasio anhidro
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e Solucion de sulfato de cobre. Disolver 34,639 g de sulfato de cobre pentahidratado en
agua destilada, diluyendo hasta volumen de 500 cm?® y filtrar a través de asbesto
analitico (ver 4.14 de la norma NTE INEN 358). Determinar el contenido de cobre en 25
cm?® de solucion.

e Solucion alcalina de tartrato sadico potasio. Disolver 173 g. de tartrato sddico
potésico y 50 g de hidroxido de sodio en agua destilada, diluyendo hasta volumen de 500
cm?®. Dejar en reposo durante dos dias y filtrar a través de asbesto analitico (ver 4.14).

e Mezclar el reactivo de Fehling, inmediatamente antes de usarse, volimenes iguales de las
soluciones indicadas en los literales 5.4 y 5.5 de la norma NTE INEN 358.

e Solucién 4 N de acido sulfdrico.

e Solucion de sulfato férrico. Disolver en agua destilada 135 g de sulfato férrico
amoénico o 55 g de sulfato férrico anhidro y diluir a 1000 cm®. Determinar la cantidad
de sulfato férrico presente en la sal original por calcinacion a éxido férrico.

e Solucion de permanganato de potasio. Debe contener 4,98 g de permanganato de
potasio en 1000 cm?® de solucion. Dejarla en reposo durante varios dias; filtrar a
través de asbesto y valorar (debe ser aproximadamente 0,1573 N).

e Solucion indicadora de fenantrolina ferrosa. Disolver 0,7425 g de ortofenantrolina

monohidratada en 25 cm? de solucién 0,025 M de sulfato ferroso [13]

Procedimiento

1. Ladeterminacién debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

2. Colocar 25 cm® de solucion de sulfato de cobre y 25 cm?® de solucion alcalina de
tartrato sodico potasico en un vaso de precipitacion de 400 cm?® y luego adicionar 50 cm?®
de la muestra preparada, tapando el recipiente con un vidrio de reloj.

3. Calentar sobre la fuente eléctrica, regulando la intensidad de calentamiento, de tal manera
que la ebullicion se inicie a los cuatro minutos de haber colocado el vaso de precipitacion
en la fuente caldrica; continuar la ebullicion durante dos minutos, manteniendo el
recipiente tapado con el vidrio reloj.

3.1 Para regular la intensidad de la fuente acal6rica, deben realizarse pruebas preliminares
calentando una mezcla de 25 cm?® de solucion de sulfato de cobre, 25 cm?® de solucion

alcalina de tartrato sddico potasico y 50 cm® de agua destilada, antes de proceder a la
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Calcul
1.

1.1.

1.1.

Siendo:

determinacion.

Filtrar inmediatamente la solucion caliente a través del crisol de Gooch con asbesto
analitico, empleando succidn y en la forma més rapida posible.

Lavar el precipitado de éxido cuproso con agua destilada previamente hervida y enfriada
hasta 60 °C

Transferir cuantitativamente el precipitado de 6xido cuproso con la capa de asbesto al
mismo vaso de precipitacion, utilizando una varilla de vidrio; afiadir 50 cm? de la
solucion de sulfato férrico y agitar vigorosamente hasta disoluciéon completa del
precipitado.

Afiadir 20 cm? de solucién 4N de &cido sulfarico.

Titular con la solucion de permanganato de potasio, utilizando como indicador la
solucién de fenantrolina ferrosa. En el punto final la coloracion cambia de café a verde.
Efectuar un ensayo en blanco empleando 50 cm? de reactivo de Fehling y 50 cm?® de agua

destilada, a fin de hacer la correccion del caso [13]

0S
El contenido de azlcares totales por inversion, en bebidas alcoholicas, se determina

mediante las ecuaciones siguientes:

1 Cobre precipitado:
CU — 10 w
0,1573
2 AzUcares totales por inversion:
. m
A=01 V_1

Cu = cobre precipitado, expresado en miligramos.

V = volumen de la solucion de permanganato de potasio empleado en la titulacion, encentimetros

cubicos.

Vb = Volumen de solucién de permanganato de potasio empleado en el ensayo en blanco,

expresado en centimetros cubicos (cm?®)

N =normalidad de la solucion de permanganato de potasio.
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A = contenido de azticares totales por inversion, expresado en gramos por 100 cm® de muestram =
masa de azucar invertido correspondiente al 6xido cuproso obtenido, en miligramos (ver Tabla 1).

V1 = volumen de la alicuota de muestra utilizada en el ensayo, en centimetros cubicos [13]

Metodologia de andlisis de estabilidad del producto

Se tomaron 3 muestras de 370 mL, cada muestra fue evaluada por el analista, para las muestras
N° 2y 3 estos analisis se realizaron el dia 1 al momento de tomar la muestra y el dia 20; mientras
que para la muestra N° 1 fueron realizados el dia 1 y el dia 30, mediante la aplicacion de los
métodos establecidos en las normas NTE INEN 2802 y NTE INEN 1837 se determiné si las

muestras se encuentran dentro de los parametros establecidos.

Metodologia de analisis organoléptico

Al igual que el anélisis de estabilidad del producto se tomaron 3 muestras de 370 mL. Cada
muestra fue evaluada por el investigador mediante la aplicacion del analisis sensorial, para las
muestras N° 2 y 3 estos analisis se realizaron el dia 1 al momento de tomar la muestra y el dia 20;
mientras que para la muestra N° 1 el analisis sensorial fue realizado el dia 1 y el dia 30 y de esta

manera se establecio las diversas variaciones sensoriales que presentaron las muestras.

Resultados y discusion
Una vez analizados los parametros fisicoquimicos, analisis de estabilidad del producto y

organolépticos en el laboratorio, se evidencian los siguientes resultados:
Analisis Fisico-Quimico
Muestra N°1

Los analisis aplicados a esta muestra fueron realizados al dia siguiente con respecto a la

elaboracion y recoleccion de la misma.
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Figura 1: Resultados del Analisis Fisicoquimico de la Muestra N° 1

Parametros Resultado Unidad Método de Meétodo de analisis

analisis interno  de referencia

Grado alcoholico 6 % MIN-06 INEN 340
Furfural <0.96 mg/ 100 cm® MIN-88 CG

AA
Metanol 6.33 mg/ 100 cm® MIN-24 CG

AA
Alcoholes 28.84 mg/ 100 cm® MIN-87 CG
superiores AA
Azlcares totales  116.50 g/L MIN-93 HPLC

Fuente: La investigadora. Elaboracidn propia.

Los resultados obtenidos de los analisis aplicados en la muestra N°1 fueron: grado alcoholico 6,
furfural < 0.96 mg / 100 cm?®, metanol 6.33 mg / 100 cm?®, alcoholes superiores 28.84 mg / 100
cm?®y los azlcares totales presentes en la muestra fueron 11.65 % (Ver figura 1).

Para la determinacion del grado alcoholico de la Muestra N°1 se aplico el método de analisis
establecido en la norma NTE INEN 340, arrojando el resultado de 6 % el cual se encuentra
dentro del rango de porcentaje de grado alcoholico permitido en cocteles segln la norma NTE
INEN 2802.

La cantidad de furfural encontrada en la muestra N° 1 fue < 0.96 mg / 100 cm?, lo que demuestra
que cumple con los estandares de calidad establecidos en la Norma NTE INEN 2802. (Método de
ensayo NTE INEN 2014) para determinacion de furfural.

Los valores obtenidos en mediante la aplicacion del método de andlisis de la norma NTE INEN
2014 para la determinacion de metanol fueron 6.33 mg / 100 cm? estableciendo que se encuentran
dentro de los parametros de la norma NTE INEN 2802.

Para la obtencidn de la cantidad de alcoholes superiores, el método de determinacion aplicado fue
el de la norma NTE INEN 2014, dando como resultado 28.84 mg / 100 cm?, valor que se
encuentra dentro del rango permitido de alcoholes superiores para cocteles establecidos en la
noma NTE INEN 2802.

La cantidad de azlcares totales determinada mediante la aplicacion del método de ensayo

establecido en la norma NTE INEN 358, obtuvo como resultado el valor de 116.50 g/L,
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indicando que valor se encuentra dentro de los requisitos comprendidos en la norma NTE INEN
1837.

Figura 2: Informe de Resultados de analisis aplicados de la muestra N°1 un dia después de su recoleccion

INFORME DE RESULTADOS
BINF_DOW-INL 54843a

DATOS DEL CLIENTE

[Cllente: FATL GUNES SAMDRA
DHreccion: [AW_ COLOM ENTRE JUAN MONTALYO ¥ ESPEJOD

=lefona: TS Frraras UPBaT701 78
DATOS DE L& MUESTRA
[Fieztra de: BEBIDA ALCOHOLICA
Bezoripalon: TIC0et (AT RA 1]
Lobe OZ40 Contenido Deolarado: Z50mL
Fecha de Elaboracion: TO21-05-10 Feaha de ¥, —-
Feoha de Recepolon: TOZT-05-11 Hore de Reocpolon TV a8
Fecha de Anallsis: [l e e Fecha de Emislon: O -Oe-1 2
|[Material de Envaze: VLRI COM T &PA METALICEA

oma de Muestra reallzada por: El chiente

- Loz resultadoss reportados =n el presente informe se refisren a los datos w las moestras
Obzervaciones: entregadas por el cliente nnue-:tp:n Laboratorio. ¥
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
Caolor: Caracteristioo. | T | Caracteriztica.
tado: Liquade. | Comzer 1. | R=fregeraoion

[Temperatura de la mucstra: e

RESULTADOS INSTRUMEMTAL

PARAMETROS RESULTADO UHIDAD AHALISIS AHALISIS DE
IMTERHO REFEREHCIA

GRADD ALCOAOLICO B0 £ TATH-08 THEH =40

FURFURAL < 0.96 mg/ 100 am? AL MiIN-83 cG

IMETANOL 819 mg/ 00 am™ A% MIN-24 G

AL COHOLES SUPERIORES 27.52 mg/ 100 am™ A% MIN-87 cG

[ETOCERES TOTALES TTTE =T TIRSS AELT

Fuente: Laboratorio de analisis y Aseguramiento de Calidad

Analisis de Estabilidad del Producto

Muestra N°1

El analisis de estabilidad a la muestra N°1 fue realizado después de treinta dias para determinar la
vida atil del producto y como su estado de conservacion al ambiente puede variar sus

componentes (Ver figura 2). A continuacion, los resultados obtenidos:

Figura 3: Resultados del Analisis de Estabilidad de la Muestra N° 1

Parémetros Resultado Unidad Método de Meétodo de
analisis interno  analisis de
referencia
Grado 8 % MIN-06 INEN 340
alcoholico
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Furfural
Metanol
Alcoholes
superiores
Azlcares
totales

<0.96 mg/ 100 cm* AA  MIN-88

5.22 mg/ 100 cm*AA  MIN-24

29.96 mg/ 100 cm® MIN-87
AA

110.5 g/L MIN-93

CG
CG
CG

HPLC

Fuente: La investigadora. Elaboracién propia

Los resultados obtenidos de los andlisis aplicados el dia 30 en comparacién a los resultados de los

analisis aplicados el dia uno, muestra ligeras variaciones las cuales ain se encuentra dentro de los

rangos establecidos segin las normas NTE INEN 1837 y NTE INEN 2802 con respecto a los

parametros analizados, demostrando de esta manera como el estado de conservacion a

temperatura ambiente no reflej6 un problema con respecto a la calidad del producto, estos valores

fueron similares al estudio denominado “Desarrollo del Licor de Maracuyd” [14]

Figura 4: Resultados de los analisis aplicados a la muestra n°1 después de 30 dias para medir su estabilidad.

DATOS DEL CLIENTE

INFORME DE RESULTADOS

BHF_DHY-IH, 548414

[FETO GONET SAAORL
AV THLOH ENTRE JUAH WGHTALYG ¥ ELPEJD
[EVES TS T OVARAYOTRE

DATOS DE LA MUESTRA

Musston de: ALCOROLICA
war Tpalan: L]

Late 40 Cantenido Deolarado: TB0mL
woha de Elaboraclon: TO2T-08- 10 Feoha de Yenclmlento: O
waha de Macepolan: IO 1T Wora de Mecapelon Tros
woha de Anallals: TOAT-O6-TT Feoha de Emlulan: IO

erlal de Erivase. ACHIT COH TAPL IAETALICX
[Toma de Muesira realleads por | AT

Db ser vaalones;

rlados en el
slisnie & nussire laboratars,

Los restados re
eniregades par o

siEnle infarme 48 relieren & (o8 dalos ¥ 84 mussines

Calow ;

[Caruciarinion, [Olor:

[Caractenstica,

wtado:

smperatiuras de s muesstrac

|[Canservaalan: |Mafrigaraaian

s

RESULTADOS INSTRUMEHTAL

WETODD OF | METOOD OF |
PR AME TROS RESULTADO UHIDAD AHALISIS AHALISIS DE
IHTERNO REFEREHCIA

(R KL OHOOETT L = W |
FURFLIRAL cose ™8 T eml AR -8 cG
METAMOL .22 R 1100 St K MAIM- 24 co
ALCOHOLES SUPERICORES 4.9 W8/ T et AR WhIN-BT ce
[ETOCERES TOTALES WAL WL AT 9% HRLE

Fuente: Laboratorio de analisis y Aseguramiento de Calidad
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Anadlisis de estabilidad entre dos muestras

Los siguientes analisis aplicados fueron realizados a dos muestras, a las cuales se las someti6 a

diferentes métodos de conservacion para determinar si estas podrian presentar algin tipo de

alteracion en la composicion de las mismas. Este analisis fue realizado para establecer una

comparacién del producto con respecto a su calidad.

Muestra N° 2

Figura 5: Condiciones Sobre el Estado de la Muestra N° 2

Conservacion Temperatura Humedad Fecha Tiempo de
relativa estudio
Ambiente 21 £ 6°C 475+225% Inicio: 2021-05-26 Veinte dias

Finalizacion: 2021-06-
16

Fuente: La investigadora. Elaboracién propia

Figura 6: Resultados del Analisis de Estabilidad de la Muestra N 2

Parametros 2021-05-26 2021-06-16

Grado 6 % 8 %

alcoholico

Furfural < 0.96 mg/ 100 cm® AA < 0.96 mg/ 100 cm® AA
Metanol 6.33 mg/ 100 cm® AA 5.22 mg/ 100 cm?® AA
Alcoholes 28.84 mg/ 100 cm® AA 29.96 mg/ 100 cm® AA
superiores

Azucares 116.5g/L 110.5g/L

totales

Fuente: La investigadora. Elaboracion propia

Los datos obtenidos mediante la aplicacion de los analisis arrojaron resultados los cuales

presentan ninguna o pequefas variaciones entre los parametros evaluados (Ver figura 3).

El grado alcohdlico de la muestra N° 2 presentd un aumento del 2 % en la composicion de la

bebida alcohdlica, mientras que el furfural se mantuvo constante con un valor del < 0.96 mg/ 100
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cm® AA, por otro lado, la presencia de metanol disminuy6 del 6.33 a 5.22 mg/ 100 cm® AA en la
muestra, a su vez los alcoholes superiores presentaron un aumento del 1.12 mg/ 100 cm® AA 'y
por Ultimo los azlcares totales disminuyeron en una cantidad del 1 g/L. La variaciéon de estos
parametros con respecto a su estado de conservacion no fue significativa y los valores obtenidos
se mantuvieron de los rangos establecidos en la norma NTE INEN 1837 y NTE INEN 2802.

Figura 7: Resultados de los analisis de estabilidad, aplicados a la muestra N°2

ESTUDIO DE ESTABILIDAD
CC-FE-7702
SA 544743-5484 78
Cliente: RAYO GOMEZ SANDRA
Direccidn: AV. COLON ENTRE JUAN MONTALVO Y ESPEID
Muestra de: BEBIDA ALCOHOLICA
Descripcidn: LICOR (MUESTRA 2)
Fecha de Elaboracién: 2021-05-25
Fecha de Vencimient —
Lote: 0242
T fi de la Muestra: 250mL
terial de Envase: VIDRIO CON TAPA METALICA
Muestreado por: El cliente
. Temperatura: 21 & B°C
Bvedechmiento: ANES H dad Relativa: 47.5 & 22.5%
Fecha de Inida: 2021-05% 26
Thempo de Extudio: VEINTE DIAS Fecha de Finalizacitn: 202 1-06- 16
RESULTADOS
PARAMETROS 2021-05-26 2021-06-16
Grado alohdion 6% %
Furfural <095 Mg/ 100 am* Ak <196 M/ 100 am® Ak
Metanal .33 mg/100 om? AR 522 mgy 100 cm® Ak
Alcoholes superires 75,54 Mgy 100 on® AR 75,96 Mo/ 100 am? Ak
Aziicares lotalkes 116.50 g/L 110.5 gL
COMCLUSION: De acuerdo con i0s resultados obtenidos & periodo de vida (il ded products LICOR (MUESTRA 2),
e de VEINTE DIAS.

Fuente: Laboratorio de andlisis y Aseguramiento de Calidad

Muestra N° 3
Figura 8: Condiciones Sobre el Estado de la Muestra N 3
Conservacion Temperatura Humedad Fecha Tiempo de
relativa estudio
Refrigeracion 5+ 3°C 45+5% Inicio: 2021-05-26 Veinte dias
Finalizacion: 2021-06-
16

Fuente: La investigadora. Elaboracién propia
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Figura 9: Resultado del Analisis de Estabilidad de la Muestra N3

Parametros 2021-05-26 2021-06-16

Grado alcohdlico 6 % 6 %

Furfural < 0.96 mg/ 100 cm*AA < 0.96 mg/ 100 cm* AA
Metanol 6.33 mg/ 100 cm® AA 8.19 mg/ 100 cmd AA
Alcoholes 28.84 mg/ 100 cm® AA 27.52 mg/ 100 cm® AA
superiores

Azucares totales  116.5 g/L 112.8 g/L

@ AA alcohol absoluto

Fuente: La investigadora. Elaboracién propia

Parametros como el grado alcoholico y furfural se mantuvieron constante desde el dia uno de la
aplicacion de los analisis hasta el dia 20 con valores de 6 % y < 0.96 mg/ 100 cm® AA
respectivamente, a diferencia del metanol que presenté un aumento del 1.86 mg/ 100 cm® AA, por
otro lado, los alcoholes superiores y azlcares totales presenten en la muestra disminuyeron del
28.84 al 27.52 mg/ 100 cm® AA y 116.5y 112.8 g/L.

Cabe recalcar, que, aunque los valores variaron o se mantuvieron constante en la muestra durante
la aplicacion de los andlisis estos ain se encuentran dentro de los rangos establecidos en las
normas NTE INEN 1837 y NTE INEN 2802 (Ver figura 4)
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Figura 10: Resultados de los andlisis aplicados a la muestra N°3

ESTUDIO DE ESTABILIDAD
CC-FE-7703
SA 54474254847
Cliente: RAYD GOMEZ SANDRA
Direccion: AV. COLON ENTRE JUAN MONTALVO Y ESPEID
Muestra de: BEBIDA ALCOHOLICA
Descripcidn: LICOR {MUESTRA 3]
Fecha de Elaboracidn: 2021-05-25
Fecha de ¥
Loke: D242
Tamaiio de la Muestra: 250mL
Material de Envase: VIDRID CON TAPA METALICA
Muestreado por: El diente
. ; Temnperatura: 54 3°C
Envejecimienta: REFRIGERACION Relativa: 45 & 5%
; Fecha de Inidio: 2021-05-26
Tiempo de Estudio: VEINTE DIAS
po Fecha de Finalizacidn: 2021-06- 16
RESULTADOS
PARAMETROS 2021-05-26 2021-06-16
Grado alcohdlicn B B%
Furfural <096 ma/L00 > AR <0.95 My 100 cm?® AA
Metanal 633 mgy 100 cm® AR, .19 mg/100 on® AA
Aknhokes superiores 26,54 mgy 100 an? AR 2752 Mgy 100 am® AR
Ariicares botales 116.50 g/L 1128 gL
CONCLUSION: De acuerds con oS resullades obtenidos & periodo de vida (il del producto LICOR (MUESTRA 3),
&5 ge VEINTE DIAS.

Fuente: Laboratorio de analisis y Aseguramiento de Calidad

Analisis Organoléptico

Figura 11: Resultado del Analisis Organoléptico

Color Caracteristico Olor Caracteristico

Estado

Conservacion Al ambiente

Liquido
Temperatura de la Ambiente

muestra

Fuente: La investigadora. Elaboracion propia

Segun los resultados obtenidos por el analista, al describir al producto con un olor y color
caracteristico, al igual que la ausencia de contaminantes, demuestra que el producto presenta
atributos, positivo y de calidad segun Schroder (2018) prometiendo una aceptabilidad por parte
del consumidor por su buen estado al momento de su conservacion y asi estar acorde a sus

exigencias al consumir un producto (Ver figura 1)
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Estos resultados con respecto a las caracteristicas organolépticas se encuentran respaldados por
los analisis fisico-quimico determinando que las muestras analizadas se encuentran dentro de los
requisitos establecidos en las norma NTE INEN 1837 y NTE INEN 2802.

Conclusiones

Una vez realizados los analisis a las muestras se pudo establecer que este coctel artesanal el cual
es elaborado y comercializado en la ciudad de Esmeraldas se encuentra dentro de los pardmetros
establecidos segun las normas NTE INEN 2802 y NTE INEN 1837, esto se debe a la correcta
aplicacion de las BPM (Buenas practicas de manufactura), HACCP (Analisis de peligro de los
puntos criticos de control) y a una adecuada temperatura de conservacion del producto final.
Asimismo, el valor < 0.96 mg/ 100 cm® AA en el furfural obtenido en la aplicacion del método
fue constante, lo cual indica que las 3 muestras analizadas presentan estabilidad con respecto al
tiempo y condiciones de conservacion, reflejando de esta manera las buenas practicas de
manufactura y calidad invariable.

En tal sentido, en base a los analisis llevados a cabo y, una vez que se ha demostrado que los
cocteles artesanales examinados cumplen con los requisitos establecidos en las normas NTE
INEN 2802 y NTE INEN 1837, se recomienda al emprendedor proponerse como meta en el corto
plazo expandir el negocio, continuando con la aplicacion de las buenas préacticas de manufactura,
asi también debe continuar realizando periddicamente el analisis de calidad de su producto y de la
materia prima a utilizar, de esta manera garantiza un optimo producto, todo lo cual repercutira
positivamente en el aumento de los ingresos economicos, pues al ofrecer cocteles de calidad

ayudara a la aceptacion del producto por parte de los diversos consumidores.
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