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RESUMEN

En la actualidad en el estado de Veracruz existen una diversidad de bebidas
alcohdlicas que se realizan a partir de diferentes frutos regionales de forma artesanal,
con una serie de recetas heredadas de una generacion a otra, las cuales han tenido
un auge, sin embargo el hecho de ser realizadas sin ningin método, que ayude a
identificar las diferentes variables que pueden surgir en la elaboraciéon de estos
insumos, lo que no permite aumentar las caracteristicas de estas, generando que el

precio a la venta sea menor comparado con otros productos.

Por otro lado, no se han registrado cremas de licor de café que contenga
ademas de extractos de café y vainilla otro componente adicional como lo es el extracto
de cacao en su elaboracion, lo que permite generar una crema de licor de café con

mayor consistencia y sabor.

Es por ello que el objetivo del presente trabajo fue establecer las condiciones
de proceso técnico para la elaboracion de una crema de licor de café a partir de la
combinacion de extractos de Coffea arabica, Vanilla planifolia y Theobroma cacao L.
En donde se emplearon diferentes combinaciones de extractos y concentraciones de
etanol, para mejorar la aceptabilidad del producto mediante pruebas sensoriales.
Inicialmente se realizaron pruebas sensoriales evaluando el porcentaje de etanol en el
extracto de Coffea arabica (14% EtOH, 17% EtOH y 20% EtOH), posteriormente se
evalué la concentraciéon de los extractos de Vanilla planifolia y Theobroma cacao L.
Finalmente se evalud la presentacién final de la crema de licor de café Misan-Tlax,
empleando tres etapas. En donde a partir de estas pruebas se evalu6 en la etapa uno
las caracteristicas de la crema de licor de café, en la etapa dos consistiéo en comparar
las caracteristicas tanto fisicas como organolépticas de dos cremas de licor de café,
finalmente en la etapa tres consistid en evaluar el grado de impacto que tuvo la crema
de licor de café Misan-Tlax ante el publico. Dichas fases fueron evaluadas por un grupo
de panelistas de 25 personas no entrenados, alumnos de la carrera de Ingenieria
Bioquimica del Instituto Tecnol6égico Superior de Misantla, los cuales evaluaron y

seleccionaron la combinacion mas adecuada para la obtencion del producto final.
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CAPITULO | - PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

1.1 Introduccion.

La agricultura en México es el factor primario mas importante con el que cuenta
para impulsar su crecimiento y desarrollo; la diversidad de suelo, climas y ecosistemas
a lo largo y ancho del territorio nacional, representan una amplia gama de opciones
para la produccion agricola, lo que hace de México un pais en donde existen
condiciones idoneas para cultivar una gran variedad de productos de todo tipo.

El estado de Veracruz es el segundo estado con mayor produccion de café del
pais con una produccién promedio del 2005 al 2012 de 329,289,343.75 toneladas de
café cereza o aproximadamente 1,317,157.38 quintales (SAGARPA, 2013). El
rendimiento promedio reportado en el SIAP (Servicio de Informacion Agroalimentaria
y Pesquera) es de 2.29 t/ha de 2008 hasta 2012. El territorio de la zona centro del
estado de Veracruz incluye 56 municipios comprendidos en las regiones de Atzalan,

Misantla, Coatepec, Huatusco, Cordoba y Zongolica.

Por otra parte, el cacao es cultivado en los estados de Tabasco, Chiapas,
Guerrero y Veracruz. México ocupa el séptimo lugar como productor de cacao a nivel
mundial, aporta el 1.6% de la produccion total, genera aproximadamente 40 mil
toneladas de cacao fino al afio con valor de 551 millones de pesos, el cual se extrae y

produce en Chiapas, tabasco, Oaxaca, Guerrero y Veracruz. (Ocampo et al., 2012)

Uno de los estados mas productivos por sus condiciones climaticas y sus suelos
es Veracruz. Los productos que mas produce son: el café, la vainilla y el cacao. Se
estima que los porcentajes de produccion de los principales productos de Veracruz se
encuentran de la siguiente manera: 80 por ciento vainilla, 39.5 por ciento de la
produccion de azucar, y 26.9 por ciento de la produccion de café. (La jornada de
Veracruz, 2016)



Las propiedades de estos productos son:

El café (Coffea ssp.) es un estimulante sobre el sistema nervioso, debido a que
es alto en cafeina, lo que permite que el sistema nervioso se mantenga en un estado

de concentracion, evitando la somnolencia. (Calle, 2011)

El cacao (Theobroma Cacao) es uno de los alimentos mas ricos y completos
gue la naturaleza ofrece. Como antioxidante, estimulante de ciertos neurotransmisores
en el cerebro que ayudan a aliviar la depresion y a obtener una sensacion de bienestar.
(Genesis Superfoods, 2017)

La vainilla es un producto muy popular en el mundo debido a su aroma
particular, y algunas propiedades medicinales; como antidepresivo, tranquilizante y
antioxidante. La superficie cultivada con vainilla en México, en el afio 2008 se estimd
en 1,375.60 hectareas, con un volumen de produccion de 522.88 toneladas de vainilla.
Veracruz es el principal estado productor con 957.05 hectareas (70% de la superficie)
y en los cuales participan 1,700 productores. (SAGARPA, 2017).

En general la elaboracion de bebidas artesanales no utiliza metodologias

cientificas para aprovechar las caracteristicas sensoriales y organolépticas.



1.2 Planteamiento del problema.

El sector agricola contribuye a la compensacion de la necesidad de alimentos,
también a la prosperidad de los ciudadanos y a la industria y economia del pais, debido
a que la produccion agricola tiene un valor econémico, que contribuye al crecimiento
y al desarrollo econémico, y se manifiesta por su contribucion al producto interno bruto
(PIB), al empleo y al ingreso (FAO, 2019). Las actividades agricolas en Veracruz
juegan un papel preponderante para el crecimiento y desarrollo econémico del pais.

Dentro de los productos que mas se cultivan en el estado y en la zona son: El
café y los citricos. Debido a sus zonas con suelos volcanicos y con clima caracterizado
por su humedad todo el afio, el estado de Veracruz se distingue por su produccion de
café de alta calidad, el cual es sembrado en las regiones de Atzalan, Chicontepec,
Coatepec, Cordoba, Huatusco, Los Tuxtlas, Misantla, Papantla, Tezonapay Zongolica,
mayoritariamente. (Avendafo, 2016)

El café es uno de los principales cultivos en la agricultura del estado, con el cual
ademas de su exportacion, es utilizado para realizar una gran variedad de bebidas y
alimentos como cremas, licores, ron, cerveza, jabdén, vino, yogurt, galletas,
mermeladas, pan, dulces, helados y cosméticos, la mayor parte estos son preparados
de forma artesanal, con una serie de recetas que son heredadas de una generacion a

otra.

En el estado de Veracruz generalmente se desarrollan bebidas alcohdlicas de
manera tradicional y no se toman en cuenta los disefios experimentales o las
evaluaciones sensoriales de ningun tipo, es por ellos que se pretende generar el
proceso de una bebida alcohdlica tradicional a partir de café, cacao y vainilla para
estandarizar la técnica de elaboracion. La propuesta final tendrd como objetivo obtener
una bebida tradicional de licor de café, vainilla y cacao para venta en la zona de

Misantla, Veracruz.



1.3 Justificacion.

Muchas personas elaboran licores de café con sabores exquisitos, pero poseen
diferentes sabores, aroma, color y textura. Los licores, cremas, toritos, son realizados
de manera artesanal y para su elaboracion raramente utilizan técnicas estandarizadas;
que les permitan conocer o0 determinar sus caracteristicas sensoriales vy
organolépticas. Una de las desventajas de no utilizar métodos estandarizados, es, que
no se puede determinar con exactitud los elementos esenciales de los componentes
(como es, controlar las diferentes variables que puedan surgir en la elaboracién de
insumos), tampoco se pueden determinar las caracteristicas que posee; dando como
resultado la obtencion de diferentes concentraciones en cada lote; productos con
diferentes caracteristicas organolépticas (grados de alcohol y concentracion de café,
cacao y vainilla). Generando en los consumidores el desagrado, ya que existe
variacion el sabor en cada producto.

Por lo que en éste trabajo se busca establecer las condiciones de
procesamiento de la concentracién para la elaboracion de una crema de café, vainilla
y cacao; donde la mezcla homogénea tenga caracteristicas organolépticas, como
aroma, color y sabor, que la hagan distinguirse de los demas y que garantice su

calidad.



1.4 Objetivos.

1.4.1 Objetivo general.

“Establecer la combinacion extractos Coffea arabica, Vanilla planifolia y

Theobroma cacao L. para desarrollar una crema de licor de café como propuesta de

un producto tradicional de la zona”

1.4.2 Objetivos especificos.

Revisar la literatura relacionada con la elaboracion de licores y su
procesamiento.

Recolectar las materias primas y obtener los extractos de los tres productos de
la crema de licor propuesta (Coffea arabica, Vanilla planifolia y Theobroma
cacao L.).

Establecer un disefio técnico y experimental para la combinacion de los
sustratos.

Establecer experimentalmente las condiciones de procesamiento para la
obtencién del producto.

Evaluar las caracteristicas sensoriales y microbioldgicas del producto

elaborado.



1.5 Hipotesis.

Los productos artesanales tienen una derrama econdémica muy importante en el
pais, en el estado y la region, sin embargo, la falta de métodos estandarizados que
permitan obtener productos homogéneos genera desconfianza y bajas ventas en cierto
sector de la poblacién. El uso de métodos y técnicas estandarizadas de procesamiento
para la elaboracion de una crema de café a partir de extractos etandlicos Coffea
arabica, Vanilla planifolia y Theobroma cacao L. permitira obtener no solo un producto
homogéneo, sino un producto con aceptabilidad organoléptica por un panel no
entrenado. Estas técnicas estaran basadas en combinaciones experimentales que
permitan mejorar la aceptabilidad y permitirdn proponer un producto artesanal de
aceptacion para la poblacion.



CAPITULO Il - MARCO TEORICO.

2.1 Produccion agricola de Veracruz.

En la actualidad la agricultura juega un papel fundamental en el ahorro de
recursos, puesto que mediante esta se trata de minimizar los costos y obtener los
mayores rendimientos posibles (Barcelata, 2011). Veracruz es uno de los estados mas
biodiversos de México; siendo este uno de los estados mas productivos. Tiene una
gran relevancia en el aspecto agropecuario, su clima, suelo, dotacién de recursos
naturales y humanos le permiten practicar esta actividad en casi todo su territorio,
cuenta con mas del 30% de los recursos hidraulicos del pais, que cubre el riego de
111,315 hectéareas. En Veracruz predomina una agricultura de temporal y de bajo
rendimiento. Dicho estado cuenta con el mayor nimero de ejidos en el pais y una
acentuada parcelacion de la tierra, lo que genera una problematica de organizacion en
la de insuficiencia de los recursos para el campo. Veracruz tiene una gran importancia
a nivel nacional en productos agricolas, como lo es: el arroz, cafia de azucar, café

cereza, hule, tabaco, naranja, limén agrio, mango, pifia y sandia. (Bada y Rivas, 2010)

2.2 Productos artesanales del estado de Veracruz.

El estado de Veracruz tiene una gran relevancia en el aspecto de biodiversidad,
debido a sus climas diversos, suelo, dotaciébn de recursos naturales y humanos le
permiten obtener una amplia gama de frutos y/o productos, de los cuales cierta parte

son destinados a la produccién de productos artesanales tipicos del estado.

La gran riqueza de las artesanias veracruzanas estad vinculada a la
multietnicidad y multiculturalidad de su poblacion. Lo que permite que las diversas
etnias que viven en todo el estado fabriquen una variedad de artesanias Unicas y
espectaculares. Dentro de las cuales se emplea en diferentes areas tales como la
alfareria, artes de pesca, cereria, cesteria, concha y caracol, tallado en madera,

muebleria, hule, orfebreria, cartoneria y papel, talabarteria, textiles (confeccién, dibujo,



bordado, tejido, telar de cintura, tintes naturales), cueras de gamuza, utileria para

danzay figuras de vainilla. (Govela y Provillard, 2016)

Asi pues, ligadas intimamente a las actividades cotidianas de los habitantes, se
encuentran la alfareria los cuales fabrican: ollas, cazuelas, incensarios, veleros, flores,
entre otros. Mientras que en area de indumentaria se realizan: bordadoras y tejedoras
que a través del telar de cintura y bordado en punto de cruz y al pasado plasmas en

colores vivos flores, animales de su entorno, para la elaboracion.

Otra area producida en el estado es la cereria, de la cual se producen cirios y
velas para las mayordomias durante las fiestas tradicionales; asi como también existe
la produccién de articulos de piel realizados por la guarnicioneria o talabarteria, como

lo son de sillas para montar caballo, cinturones, bolsas.

En Veracruz existen tradiciones que pasan de generacién en generacion; una
de ellas es la fabricacion de flautas, penachos, tambores, espadas de madera y demas
utileria para la ejecucion de las danzas tradicionales; asi como también elaboran
productos los cuales estan entrelazados de fibras y frutas de plantas para la

produccion de canastas, morrales y figuras de vainilla.

De igual manera hay una gran produccion de productos comestibles, dentro de
los cuales se cuenta con la famosa bebida "toritos"”, que son a base de fruta y leche
condensada. Asi como también el habanero, mezcla de aguardiente de uva y cafia;
vino de naranjas fermentadas; el jobo, hecho a base de ciruelas del arbol fermentadas,

0 el mosco, licor de naranja. (Estado de Veracruz de Ignacio de la Llave, 2018)



2.3 Produccion de Licores.

A pesar de existir el agua, el ser humano ha buscado nuevas alternativas para
satisfacerse, descubriendo asi que un tubérculo o fruto, una vez que haya fermentado
puede producir una sustancia conocida hoy en dia como etanol. Este hallazgo ha
permitido que en la actualidad exista una variedad de bebidas, dentro de las cuales
destacan las alcohdlicas, las cuales se pueden dividir en tres grupos: las fermentadas,
las destiladas y las tradicionales comestibles.

Las primeras se ha estimado que su produccion es la mas antigua registrada en
la historia, estas son producidas de manera natural. Mientras que para las segundas
estas se elaboran mediante alambiques, a través de complicados procesos quimicos
gue logra una concentracion de etanol mas alta comparada con las otras dos. (Pluma,
2016)

En cuanto a las bebidas tradicionales comerciales, no se tiene con exactitud

una fecha de cuando surgieron, pero en la actualidad se siguen produciendo.

Debido a los diferentes procesos de obtencion de alcohol, se tiene registrado
gran variedad de bebidas alcohdlicas, dentro de la cuales se encuentran las que se
realizan a partir de diferentes frutos regionales de forma artesanal, permitiendo tener
una abundancia de sabores; estas en la actualidad han tenido un auge, llegando
inclusive a una competitividad comercial con las otras bebidas alcohdlicas (Tequila,
Whisky, Coiac, Vodka, Ron, entre otros).

En la actualidad existen bebidas con gran demanda, como son los “toritos o
cremas” elaborados a partir de materias primas e insumos que se producen en la

region, como lo son el café, cacahuate, cajeta y coco.



2.4 Licores de Crema.

La elaboracion de los licores data de tiempos antiguos, segun la literatura se
tiene establecido que los licores fueron elaborados durante la edad media por fisicos
y alquimistas como remedios medicinales, pociones amorosas, afrodisiacos, entre
otras. Uno de los métodos de produccion consistia en la adicion de hierbas y frutas a

la base.

La historia de licores “crema o toritos” se remonta a las antiguas bebidas
escocesas a base de crema, whisky y otros ingredientes, mientras que la historia mas
reciente describe formulaciones de bebidas australianas con leche entera evaporada,
azucar, alcohol y saborizante. “En 1971 se credé en Irlanda una bebida con
caracteristicas mas finas: la crema fresca de leche y el whiskey Irlandés. Finalmente,
el 26 de Noviembre de 1974 nacié un nuevo tipo de bebida: la crema de licor: La cual

era una mezcla Unica de crema y whiskey”. (Licorea, 2005)

Un licor de crema es “una emulsién del tipo aceite en agua, de pequefas gotas
de grasa, estabilizadas por caseinato de sodio, en una dispersion acuosa conteniendo
de 10 a 20% de etanol y generalmente también sacarosa hasta una concentracion de
20%”. (Horne, 2003)

En la actualidad el mercado de licores de crema, ha tenido un auge, debido a
que, la densidad de la crema es mayor comparada con el licor, lo que hace que
disminuya la percepcion del alcohol haciéndola méas grata de beber para aquellos que

no gustan de la sensacién astringente de los licores. (Saenz, 2015)

2.4.1 Composicion licores de crema.

Los licores de crema son aquellas bebidas alcoholicas, las cuales incorporadas
con otros tipos de ingredientes como lo es la azucar, la crema de leche, frutas y
estabilizantes en caso de que se requieran (Tabla 1), permiten obtener una bebida
agradable al paladar debido a su bajo contenido alcohdlico el cual se ve disminuido

por dichos ingredientes. No obstante, es importante hacer mencion que la composicion
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de los licores de crema puede variar ampliamente. Su contenido alcoholico se

encuentra en torno al 17% del volumen.

Tabla 1. Rango usual de composicion de licores de crema.

Componente % (p/p)

Grasa de leche 25-17,0
Azucares afadidos 15-20

Caseinato de sodio 2,0-35

Solidos no grasos de leche (de la crema) 10-14
Solidos totales 32-42

Etanol (Whisky, tequila, brandy, etc.) 12-17,0
Agua 46 — 51

Fuente: Adaptado de Saenz (2015)

e Cremade leche. Se emplea crema fresca de leche con ~48 % de contenido de
grasa. Se ha demostrado que la vida de anaquel de los licores de crema a 45 °C esta
relacionada con los componentes de la fase no grasa de la crema, siendo el mas
importante el calcio ionizado. (Banks et al., 1981)

¢ Alcohol. En cuanto a la eleccién del alcohol se puede emplear un alcohol neutro
o diversos licores. Por lo general, se adiciona algun licor que sea de la region o un licor
de marca comercial, tal como Whisky escocés o Whisky irlandés, Cofiac, Brandy,
Tequila, Ron, etc. (Banks et al., 1982). Su contenido de etanol puede estar en un rango
de 12y 17% (Tabla 1), aunque se recomienda que el contenido sea cercano a 14 % o
mayor, con el fin de prevenir el deterioro microbiano. (Kaustinen y Bradley, 1987).

e Caseinato de sodio. Es una sustancia utilizada en la industria de alimentos, su
principal funcion es actuar como emulsionante y estabilizante entre el alcohol y la
crema. Entre sus aplicaciones mas comunes se encuentra en quesos analogos,
productos lacteos, helados, panificacion, productos carnicos embutidos, Suplementos

alimenticios, entre otros. Cabe mencionar que este componente puede ser
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reemplazado por emulsificantes convencionales, como estearatos de glicerilo; estos
altimos pueden afectar los atributos sensoriales de los licores. (Muir y Banks, 1985).

e Azucar. En cuanto a los azlcares empleados en un licor de crema se
encuentran la fructosa, la sacarosa, la glucosa, la maltosa y el sorbitol. Estos azucares
permiten aportar un valor agregado al producto ya que aportan el dulzor, ademas de
gue afectan la percepcion de la intensidad del alcohol. Segun la literatura la sustitucion
de sacarosa por sorbitol empleado en los licores de crema, permite aumentar la vida
del producto. (Heaton et al., 1980)

e Almidon modificado. Este nombre surge tras el proceso quimico en el cual se
generan reticulaciones, brindando una serie de ventajas sobre los otros almidones, los
cuales no resisten al calentamiento prolongado (esterilizacién de diversas conservas,
platos cocidos con salsas, alimentos infantiles, etc.). EI almidén modificado permite
prolonga la vida util de los alimentos, garantizando la calidad de los mismos al mejorar
la textura, brindar un mayor sabor y resistencia a los procesos de coccién o

calentamiento. (Sadenz, 2015)

2.5 Coffea arabica.

Coffea arabica analizado por primera ocasién por Lineo en el afio de 1753. Su
diferencia con otras variedades de café, va desde la genética debido a que este café,

es tetraploide, es decir; tiene un total de 44 cromosomas en lugar de 22. (Rojo, 2014)

En sus caracteristicas morfoldgicas se observa un arbusto grande, de alrededor
de 5 metros de altura, con hojas ovaladas y de color verde oscuro brillante. Su
produccion comienza desde la floraciéon la cual se produce después del periodo de
lluvias, estas flores son blancas, de aroma dulce. Después de la floracion comienza a
crecer frutos, que son, verdes y ovalados, estos al madurar después de 7 a 9 meses
toman un tono de color rojos. Dentro de estos se encuentran dos semillas de aspecto

chato y aplanado (los granos de café). (Clifford y Willson, 1985)

El Coffea arabica se encuentra entre las plantas de café mas cosechadas en

paises de Latinoamérica, Africa Central y en Indonesia. Se han desarrollado
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variedades de estas matas las cuales son “arabica” (typica) y 'bourbon’, “Caturra”,
“‘Mundo Novo”, “Tico”, “San Ramén”, “Moca”, “Maragogipe”, “Columnaris” o “Blue
Mountain”. (Small, 2009; Masefield et al., 1980; Waller et al., 2007).

2.5.1 Origen y Clasificacion.

La especie arabica (Coffea arabica) es nativa de la parte central de Etiopia. Su
nombre fue atribuido por el botanico Carolus Linnaeus quien incorrectamente crey6
que se habia originado en la peninsula Arabica, en lo que actualmente es conocida
como Yemen. En la actualidad aun se debate el lugar de origen. Algunas fuentes
sugieren gue existe entre 50 y 60 variedades de Coffea arabica. (Coffe 1Q, 2018)

Tabla 2. Taxonomia de Coffea arabica.

TAXONOMIA
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Gentianales
Familia: Rubiaceae
Subfamilia: Ixoroideae
Género: Coffea
Especie: C. arabica 4
Fuente: Naturalista, 2018. Figura 1. Flor de Coffea arabica.

Fuente: Naturalista, 2018.

2.5.2 Usos y Propiedades.

Las semillas de café se emplean principalmente para producir la bebida
estimulante del mismo nombre, sin embargo, también se pueden usar como
biofertilizantes, biocombustibles, biomasa y con fines medicinales. (Machado et al.,
2010; Pandey et al., 2000; Zuorro y Lavecchia, 2012).
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Atendiendo a las propiedades de la cafeina, este compuesto es un estimulante
del sistema nervioso central, que aumenta el estado de vigilia, estimula las
contracciones cardiacas, promueve la vasodilatacion periférica y la vasoconstriccion a
nivel craneal. También se encarga de estimular la musculatura esquelética, la diuresis
y la secrecion y motilidad géstrica. La cafeina se emplea también como coadyuvante
en el tratamiento de migrafias y del sobrepeso, a la vez que esta asociada a farmacos
con efectos secundarios sedantes. (Arvy et al., 2007; Clarke y Macrae, 1988;

Vanaclocha y Folcara, 2003).

2.5.3 Produccion en México.

Atendiendo a los datos de la FAO, dentro de la lista de paises con una
produccion superior a las 100.000 toneladas se encuentra México. En donde en 2012
México ocupa el cuarto lugar con mayor nimero de hectéreas cultivadas, con un cultivo
de 695.350 Ha. (Rojo, 2014)

2.5.4 Composicion.

Un grano de café contiene normalmente un 34% de celulosa, un 30% de
azucares, un 11% de proteinas, de un 6 a un 13% de agua, y entre un 2 y un 15% de
materia grasa. Otros componentes destacables son minerales, como el potasio, calcio,
magnesio y fésforo, acidos organicos (cafeilquinicos o clorogénicos) y alcaloides,
como la cafeina (1-2.5%) y la trigonelina; para el Coffea arabica comparado con otros
cafés este tiene menor cafeina (Clarke y Macrae, 1988). En algunos casos también se
han detectado compuestos exdgenos (contaminantes) como pueden ser restos de
pesticidas, micotoxinas y benzopireno. (Clarke y Macrae, 1988; Vanaclocha y Folcara,
2003)

Los polisacaridos son el componente mayoritario del café tostado. Derivan de
arabinogalactanos, galactomananos y pectinas procedentes del café verde. Los mono

y disacaridos normalmente se destruyen durante la torrefaccion, sin embargo, a veces
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pueden aparecer trazas de arabinosa, manosa, glucosa, galactosa, rabinosa, fructosa
y sacarosa. Los esteroles mas importantes del café tostado son el sitosterol,
stigmasterol, campesterol y cicloartenol. Diterpenos como el kahweol, el cafestol y sus
esteres son destruidos durante el tueste y parecen ser el origen de monoterpenos
volétiles, naftalenos y quinolinas. Algunos &cidos alifaticos como el &cido lactico,
piravico, glicélico, oxalico, tartarico y citrico también se generan durante el proceso de
tostado. Entre los compuestos volatiles que conforman el aroma encontramos
compuestos aromaticos, como el eugenol y el guiacol, y compuestos heterociclicos
como el maltol. (Clarke y Macrae, 1988; Crozier et al., 2008; Knopp et al., 2006; Tarzia
et al., 2010).

A continuacion, se adjunta una tabla que resume el valor nutricional del café en

infusion (Tablas 3)

Tabla 3. Nutrientes basicos del café en infusion.

NUTRIENTE UNIDADES VALOR POR 100G
Agua G 99.39
Energia Kcal 1
Proteinas G 0.12
Grasas totales G 0.2
Carbohidratos G 0
Fibra G 0
Cafeina Mg 40

Fuente: USDA, 2018.

2.6 Theobroma cacao L.

Es un arbol de pequefa talla, perennifolio, de 4 a 7 m de altura (cultivado). El

cacao silvestre puede crecer hasta 20 m o mas. Hojas grandes, alternas, colgantes,
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elipticas u oblongas, de (15) 20 a 35 (50) cm de largo por 4 a 15 cm de ancho, de
punta larga, ligeramente gruesas, margen liso, verde oscuro en el haz y mas palidas
en el envés, cuelgan de un peciolo. El tronco tiene un habito de crecimiento dimorfico,
con brotes ortotropicos o chupones. Con ramas plagiotropicas o en abanico. Las ramas
primarias se forman en verticilos terminales con 3 a 6 ramillas; al conjunto se le llama
"molinillo”. Es una especie cauliflora, es decir, las flores aparecen insertadas sobre el
tronco o las viejas ramificaciones. Este cuenta con una corteza de color castafio
oscuro, agrietada, aspera y delgada. (DOCPLAYER, 2018)

Este produce flores en racimos a lo largo del tronco y de las ramas, sostenidas
por un pedicelo de 1 a 3 cm. La flor es de color rosa, purpura y blanca, de pequefa
talla, de 0.5 a 1 cm de diametroy 2 a 2.5 cm de largo, en forma de estrella. Pétalos 5,
de 6 mm de largo, blancos o tefiidos de rosa, alternos con los sépalos y de forma muy
singular: comienzan estrechos en la base, se ensanchan y se hacen concavos para
formar un pequefio capuchon y terminan en una ligula; sépalos 5, rosas, angostos,
puntiagudos, ampliamente extendidos. Las inflorescencias después de producir flores
durante varios afios se convierten en tubérculos engrosados que reciben el nombre de
"cojinetes florales". Originando el fruto el cual se vuelve se vuelve rojo o amarillo
purpureo y pesa aproximadamente 450 g cuando madura (de 15 a 30 cm de largo por
7 a 12 de ancho). Un &rbol comienza a rendir cuando tiene cuatro o cinco afios.
(Avendafio et al., 2011)

2.6.1 Origen y Clasificacion.

El origen de esta especie es probablemente la regibn amazonica (cuenca alta
del rio Amazonas) y comprende paises como Colombia, Ecuador, Peru, Bolivia y
Brasil. En esta region es donde se presenta la mayor variacion de la especie. Se
extendi6 de Sudamérica hasta México, pero no se sabe si su dispersién ocurrié
naturalmente o con la ayuda del hombre. Sigue siendo un misterio el como llegé a
Centro Ameérica, donde se ha cultivado por lo menos durante 3,000 afios. El cacao se
llevo de Brasil a la colonia portuguesa de Principe en 1822 y de ahi a Sao Tomé en

1830, ambas en el Golfo de Guinea. Ghana obtiene el cacao en 1879 y por el afio de
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1951 el oeste de Africa es el responsable del 60 % de la produccion mundial. El género
Theobroma se encuentra en estado natural en los pisos inferiores de las selvas
hamedas de América tropical y prospera mejor entre los 18° N y 15° S del Ecuador a

una altitud inferior a 1,250 m. (Avendario et al., 2011)

a

Figura 2. Fruto de Theobroma cacao L.

Fuente: Diez, 2014.

2.6.2 Habitat.

Crece en topografia plana u ondulada. Llega a crecer en terrenos que
sobrepasan el 50 % de pendiente, en cafiadas, a orilla de arroyos. La temperatura
media anual 6ptima debe estar entre los 23 °C y 28 °C, mientras que la precipitacion
mas adecuada debera oscilar entre los 1 200 mm y 2 500 mm bien distribuida durante
todo el afio. El clima debe ser constantemente himedo, con temperatura media diaria
entre 20 y 30 °C, con una minima de 16 °C. Para su pleno desarrollo exige suelos
profundos (1 m como minimo), fértiles y bien drenados. Asi como deben evitarse

suelos arcillosos, arenosos, mal drenados o muy superficiales. (DOCPLAYER, 2018)
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2.6.3 Usos y Propiedades.

Dentro de sus usos este tiene amplia gama los cuales son como aromatizante
en este caso se ocupa la semilla; la cual encierra un aceite esencial que le da un sabor
aromatico particular, como estimulante (semilla). El contenido de alcaloides tales como
teobromina (1.5 a 3 %) y cafeina, le confiere propiedades estimulantes, también se
emplea medicinalmente en donde se pueden utilizar la semilla, hoja, raiz y corteza.
Las semillas, hojas y raices contienen los alcaloides teobromina y cafeina que tiene
propiedades diuréticas y vasodilatadoras (Durd, 2016). Se ha encontrado actividad
antitumoral en la raiz y en la corteza. La grasa que contienen las semillas (manteca de
cacao) se utilizan en farmacia como emoliente y para fabricar ungtientos y pomadas.
Resequedad en la piel, quemaduras, caspa, disenteria, sarampién, mordedura de

serpiente.

Pero uno de sus usos principales es el comestible en cual se emplean las
semillas estas se muelen y tuestan para obtener la cocoa y el chocolate, sustancias
apreciadas en la fabricacién de dulces, confituras, helados y bebidas. (Avendafo et
al., 2011)

2.6.4 Produccion en México.

Generalmente los estados con mayor producciéon se encuentran el estado de
Tabasco que son unas 25,233 y en Chiapas 12,633. México ocupa el séptimo lugar
como productor de cacao a nivel mundial, aporta el 1.6% de la produccion total, genera
aproximadamente 40 mil toneladas de cacao fino al afio con valor de 551 millones de
pesos, el cual se extrae y produce en Chiapas, Tabasco, Oaxaca, Guerrero y Veracruz.
(Ocampo et al., 2012)

2.7 Vanilla planifolia.

La vainilla es una orquidea trepadora originaria de zonas tropicales de Medio a
Paraguay, pertenece a la familia Orchidaceae, de la cual existen un total de 110

especies (Pérez, 2015). Sin embargo, solo tres de estas tienen mas importancia
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comercial, debido a sus frutos comestibles, dentro de las cuales son: V. planifolia
andrews o V fregrans (Vainilla mexicana o genuina); V. tahitensis JW moore (Vainilla
de Tahiti) y V. pompona (vainilla del oeste de la India) Schiede. Siendo la variedad V.

planifolia la mas predomina para el cultivo. (Diez, 2014)

La vainilla cuenta con un tallo cilindrico poco ramificado, largo, flexible y
suculento. Las hojas son alternas, de forma eliptica y lanceolada, de consistencia
carnosa y superficie lustrosa. Son unas tres veces mas largas que anchas y su tamafio
varia segun el vigor y edad de la planta (por ejemplo, con longitudes de 10 a 22 por 3
a 6,5 centimetros de ancha) (Flores y Plantas. Net, 2016). En los nudos, al lado
opuesto de la hoja, desarrolla un par de raices adventicias aéreas con las que se

adhiere al tutor que actia como soporte. (Damirén, 2004)

Florece en clima tropical durante todo el afio, a temperaturas entre 21y 32 °C,
con un promedio cercano a los 27°C (Fouché y Jouve, 1999), sus flores son grandes
de color verde suave o amarillo. Crecen en inflorescencias de una docena hasta 20
flores de unos 15 centimetros de diametro con bracteas agudas. La primera floracion
de la vainilla se presenta a los tres afios en Papua-Nueva Guinea (Delfin, 2011), Isla
Reunion y México. Una vez la planta empieza a florecer lo seguird haciendo cada afio,

durante unos 10 a 12 afios mas (Figura 3). (Castro y Garcia, 2007)

Figura 3. Proceso de floracion en plantas de vainilla. A. Inflorescencia con botones
florales. B. Inflorescencia con flores en diferentes estados de desarrollo. C. Detalle de

una flor abierta. Fuente: Diez, 2014.
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Los frutos alcanzan su tamafio final en tres meses, pero tardan nueve meses
en madurar (Figura 4). Cuando las capsulas toman un color amarillo se deben
cosechar para llevarlas al proceso de curado, un proceso enzimatico que termina en

el desarrollo de glucosa y de vainillina. (Fouché y Jouve, 1999; Delfin, 2011)

Figura 4. Proceso de formaciéon de los frutos. A. Marchitamiento de las flores
polinizadas, B. Frutos en desarrollo intermedio. C. Tamafo final de los frutos en el

racimo. Fuente: Diez, 2014.

2.7.1 Historia de la vainilla.

La vainilla es una planta nativa de México esta era considerada por la cultura
Azteca como una bebida sagrada de los dioses, conocida como "chocolatl" preparada
con cacao, vainilla y miel. La vainilla llegé a ser tan importante que servia como
moneda para transacciones y, de hecho, los pueblos que conquistaban le debian pagar
tributo al emperador Azteca con frutos de vainilla (Bythrow, 2005). Tras la conquista
de Hernan Cortez, se les obsequio a los espafioles una gran variedad de obsequios
entre los cuales se encontraba la vainilla (Masefield, 1980). Posteriormente tras su
llegada de este producto a Espafia se dispersé por toda Europa, principalmente a los
jardines botanicos donde se desarrollaron estudios sobre su horticultura (Peter, 2004).
Posteriormente fue introducida a las colonias francesas, inglesas y holandesas a
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finales del siglo XVIII y principios del siglo XIX en sitios como Reunion, Java, India,

Tahiti y las islas Seychelles.

Después de la conquista de México la propagacion de la vainilla se intentd
cultivar fuera de su lugar de origen, siendo esto un fracaso, debido a que esos sitios
no existian los polinizadores naturales, y las plantas florecian pero no fructificaban. Por
esto, durante mas de 300 afios la produccién de vainas de vainilla solo fue de Papantla
(Veracruz), sobre el golfo de México (Damirén, 2004; Kouri, 2000). Hasta hace algunos
afios Madagascar, era el principal pais productor de vainilla natural, pero perdié su

liderazgo frente a Indonesia. (Tabla 4). (Diez, 2014)

Tabla 4. Principales paises productores de vainilla natural y su porcentaje de

participacion en el mercado.

Pais Mercado (%)

Indonesia: (Java, Bali, Sulawesi, Sumatra, etc.) 32,7
Madagascar 31,6
México 4,7
Papua Nueva Guinea 4,4

Otros paises (China, Uganda, Comoros, Polinesia

francesa, Malawi, Simbawe, Guadalupe, Kenia, 26,6
Reunidn, Cook Island, Seychelles, Turquia)

Fuente: Diez, 2014.

2.8 Evaluacion sensorial.

A lo largo de los ultimos afios, la sociedad ha mostrado una preocupacion, cada
vez mas acentuada, en cuanto a el control y aseguramiento de la calidad de un
alimento requiere, lo que conlleva a analizar sus caracteristicas fisicoquimicas,
microbiolégicas, bromatoldgicas y sensoriales; estas Ultimas, estan integradas por
atributos que influyen directamente en la apreciacion del consumidor y comprenden

aspectos como el sabor, color, olor y textura. (Anzaldua, 1994)
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Todo esto conduce definir una especificacion y desarrollar o seleccionar los
métodos que permitan medir con garantias, si un producto la cumple o no. El analisis
sensorial, es una disciplina cientifica que se ha desarrollado en la segunda mitad del
siglo XX; la cual comparada con otras disciplinas es mas joven (Costell, 2000;
Moskowitz, 1993). Esta es utilizada para medir, analizar e interpretar las reacciones
que se suscitan ante aquellas caracteristicas de alimentos y materiales, percibidas por
los sentidos de la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido; todo esto, indica que la
evaluacion sensorial es una ciencia multidisciplinaria que guarda relacion con la

psicologia, la quimica, la fisiologia y la estadistica. (Vanegas, 2003)

El andlisis sensorial, depende de las sefiales que emiten el catador y/o
consumidor final, ya sea que este se encuentre en proceso o este en estado final. En
donde para expresar la percibilidad es necesario de todos los érganos de los sentidos
gue se transmiten al cerebro a través del sistema nervioso central, estas sefiales
ingresan al sistema nervioso por medio de sensores presentes en la piel, la nariz, la

lengua, los musculos, los ojos y los oidos. (Figura 5) (Hollingsworth, 1996)

e
- . < -
Ojo: Impresién visual | color Brillo | Tamafio | Forma |
Nariz; Olor ‘ SUSTANCIAS AROMATICAS ‘
Sabor: Lengua y cavidad bucal =— - e
— — Acido Dulce l Salado Amargo Umami l Amilaceo
Astringente Ardiente Refrescante Caliente
) Movimientos musculares y articulares (son sentidos cinestésicos )
.t Consistencia o textura: Mecanicos Geométricos Composicion
. Kramer, 1964 Primarios | Secundarios: Fibrosidad Humedo
Somato-sensoriales _ Granulosidad Grasoso
‘ Dureza, Fragilidad Cristalinidad Seboso
Cohesividad | Masticabilidad Esponjosidad Aceitoso
Oido: Ruidos | Elasticidad Gomosidad Friabilidad Reseco
Crocantes crujientes Adhesividad | Pegajosidad Hilosidad Harinoso
chirriantes Viscosidad Crujido Tersura Suculento
Aspereza Terroso

Figura 5. Sensograma.

Fuente: Hernandez, 2005.

Entre las caracteristicas sensoriales se pueden mencionar (Pedrero y Pangborn,
1989):
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e Impresion visual: color, tamafio, forma, conformacién, uniformidad.

e Olor: los miles de compuestos volatiles que contribuyen al aroma.

e Sabor: dulce, amargo, salado y acido (posiblemente también metalico,
astringente y otros) que se percibe en la lengua y cavidad bucal.

e Textura: las propiedades fisicas como dureza, viscosidad, granulosidad,
consistencia, arenosidad, cohesividad, adhesividad, entre otras.

¢ Ruido: aunque de poca aplicacion en alimentos, se correlaciona con la textura,

por ejemplo, crujido, tronido, efervescencia.

2.9 Diseflo experimental

En la actualidad la competitividad en el mercado industrial ha tenido un
crecimiento exponencial debido a la globalizacién, lo que ha llevado a las empresas a
cubrir las exigencias de los clientes ante un producto. Es decir, se busca dar
conformidad, buscando emplear métodos o técnicas que permitan evaluar la calidad,
por lo que a partir de esto se busca cumplir con los requerimientos que el cliente
establezca surgiendo asi el concepto VOC (por las siglas en inglés voice of the

customer) que significa la voz del cliente. (George et al., 2005)

Una vez determinado este enfoque, se invierten en el area de disefio, con el fin
de mejorar la calidad y ahorrar dinero, cuidando siempre las necesidades del cliente lo
que lleva a establecer parametros mas soélidos y concisos, como lo son la investigacion
del producto, investigacion de necesidades, el disefio de experimentos, analisis de

resultados y el uso de distintas herramientas. (Montgomery, 1991)

Un disefio de experimentos es una de las mejores herramientas utilizadas para
la reduccion de la variabilidad en los procesos (George et al., 2005); es decir permiten
realizar una serie de experimentos, generado cambios en las variables de un proceso,

lo que hace posible observar e identificar las causas de los cambios en respuesta final.
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Dicha técnica permite mejorar el rendimiento de un proceso y reducir su
variabilidad; debido a que los procesos debido a su naturaleza suelen generar una

serie de variaciones, que a su vez aumenta los costos de produccion.

Es necesario establecer una lista de aspectos que el investigador puede

desarrollar para la planificacion del disefio (Kuehl, 2001), dentro de los cuales son:

e Objetivos especificos del experimento.

e Identificar los factores que influyen y cudles de ellos varian y cuales
permanecen constantes.

e Las caracteristicas a medir.

e Procedimientos para realizar la prueba.

e Numero de repeticiones del experimento.
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CAPITULO Ill - MATERIALES Y METODOS

Durante el desarrollo de este trabajo se planteé el desarrollo de un proceso de
elaboracion de una crema de licor de café mediante combinaciones de extractos de
Coffea arabica, Theobroma cacao L. y Vainilla planifolia. Para realizar dicho objetivo

se siguio la siguiente metodologia general. (Figura 6)

SELECCION DE MATERIA
PRIMA (CAFE DE LA

REGION, VAINILLA Y
CACAQ)

EVALUACIONES
SENSORIALES

EVALUACION SENSORIAL FINAL
DISENO DE EMPAQUE

Figura 6. Esquema general para el desarrollo de la crema de licor de café.
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3.1 Recoleccion de la materia prima.

En este trabajo se emple6 como materia prima el Coffea arabica y Theobroma
cacao L y Vanilla planifolia. para la elaboracion de la crema de licor de café. El lugar
de obtencion de la materia prima fueron proveedores de café y cacao de la Ciudad de
Misantla, Veracruz. Los proveedores se encuentran ubicados en el centro de la ciudad
de Misantla, Veracruz, por lo que el transporte de la materia prima fue inmediato a las
instalaciones del Instituto Tecnoldgico Superior de Misantla.

Mientras que para la obtencion de Vanilla planifolia, se adquirié en extracto con
el nombre comercial Extracto de vainilla, ProGourmet. El lugar de obtencion de este

fue la empresa abarrotera Alvisar de la Ciudad de Misantla, Veracruz.

3.1.1 Seleccién de la materia prima.

Para la seleccién de la materia prima en este caso del café, se seleccion6 un
café el cual debia poseer las siguientes caracteristicas: aroma dulce, agrio, salado y
amargo, en cuanto al aspecto fisico este debia ser de un color café o marron
caracteristico de este (Coffee-Hat, 2018). Se adquirié un 1 kg de café con un costo de
$100 pesos M.N., el cual estuviera ligeramente triturado, para su posterior utilizacion
en un extracto de cafeé.

En cuanto al Cacao se adquirié 1 kg con un costo de $120 pesos M.N., este se
selecciond en base a sus caracteristicas organolépticas, este debia tener un aroma a
cacao y debe estar libre de sabores secundarios especialmente humo, moho y acidez
excesiva, para lo cual se probd en el establecimiento (Sanchez, 2007). Asi como
también un aspecto fisico de color café oscuro. El cual al igual que el café debia estar
ligeramente triturado.

Finalmente, para la Vanilla planifolia se adquirié en extracto de un contenido de
150 mL con un costo de $60 pesos M.N. esta se seleccion6 de acuerdo a las normas
NOM-139-SCFI-2012 y NOM-182-SCFI-2011.
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3.1.2 Seleccion del licor. (Licor de cafa).

Se selecciono un licor de cafia con el nombre comercial EL TIGRE este se
encontré debidamente procesado y avalado bajo la norma NOM-142-SSA1/SCFI-2014
y NOM-142-SSA1-1995. El cual tiene 38 % de Alc. Vol. El lugar de obtencién de este
fue la empresa abarrotera Alvisar de la Ciudad de Misantla, Veracruz. La empresa de
abarrotes se encuentra ubicada en el centro de la ciudad. Adquiriendo asi 14 Lts. con

un costo de $20 pesos cada botella de 1 Lt.

3.1.3 Destilacion del etanol. (Licor de cafia).

Debido a su bajo porcentaje alcohdlico y para realizar las combinaciones
planteadas, el licor de cafia adquirido se destil6 mediante una destilacion simple con
un matraz y un refrigerante con recirculacion de agua en el laboratorio de Bioguimica
de las instalaciones del ITSM. Se destilo la totalidad de los 10 Lts a 38 % de Alc. Vol.
A un punto de ebullicién de 78,65° C (Castilla, 2013), de lo cual se obtuvieron 3,5 Lts
a 65 % de Alc. Vol. Determinados mediante un refractometro abbe de ATC Modelo

WCO0585A Alcohol 0-80% Este proceso se llevo a cabo durante un lapso de 2 semanas.

3.2 Extracto de café y cacao.

Posteriormente de la destilacidbn se procedié a realizar dos extractos por
maceracion, uno de café y otro de cacao. Para ambos extractos se utilizaron relaciones
de 3:1 (Saltos y Bayas, 2010), del cual se ocuparon 3.5 Lt de licor de cafia a 65 % de
Alc. Vol. Y se agregaron a 1 kg del material a extraer. Las maceraciones se dejaron
reposar durante un periodo de 20 dias en un sitio oscuro, el cual durante este lapso de
tiempo se debia agitar 1 vez al dia. Dando como resultado ambos extractos 65 % de
Alc. Vol. Los productos finales se filtraron y combinaron para obtener las diferentes

cremas.

27



3.3 Filtracion de extractos.

Este proceso se llevé a cabo para la separacion de materiales solidos y finos
gue se encontraban en los extractos liquidos y se realizé utilizando el método de
separacion por decantacion, el cual realiza la separacion de las sustancias por su
distinta densidad. Posteriormente el sobrenadante se pasé a través de un filtro de
cafetera y un embudo buchner para eliminar cualquier particula sélida que pudiera
alterar la calidad sensorial del producto final. Los rendimientos finales de los extractos
fueron de alrededor de 3.3 Lts. de extracto de café y cacao con porcentajes del 91 %
aprox, con mermas de 0.2 Lts la cual fue absorbida por el café.

3.4 Formulacion y determinacion de porcentajes componentes de

los tratamientos de licor de crema de café.

Para la formulacién inicial se plante6 establecer la concentracion de etanol en
el extracto de café mas adecuada para el gusto de los panelistas. Ello se realizé
haciendo reglas estequiométricas para ajustar los extractos y los volimenes a
concentraciones finales de etanol de 14, 17 y 20 %, ya que, de acuerdo a una revision
de diferentes cremas de licor del mercado formal y tradicional, que coinciden en estos
rangos de etanol propuestos.

En base a estos porcentajes (14, 17 y 20 %) se adicion6 los componentes: leche
condensada, leche evaporada y jarabe de azlcar; los cuales tuvieron como finalidad
primordial otorgar color, sabor y aroma a la crema de licor de café, todos estos
constituyentes se proporcionaron para crear tres cremas de 250 ml cada una. (Tabla
5)
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Tabla 5. Formulaciones elaboradas para tres cremas de licor de café de 14 %, 17 %y

20 % de etanol.

Ingredientes T1 mL T2 mL T3 mL

Extracto de Coffea arabica 14 % 35 17 % 42.5 20 % 50

Leche condensada 41.4% 1035 414% 1035 41.4% 1035
Leche Evaporada 29.6% 74 29.6% 74 29.6% 74
Jarabe de Azlcar 5% 12.5 5% 12.5 5 % 12.5

Agua 10 % 25 7% 17.5 4% 10
TOTAL 100% 250 100 % 250 100% 250

Fuente: Elaboracion propia.

Aunado a esto se seleccionoé el porcentaje de grados alcohdlicos volumétricos
mas apto para la crema empleando una evaluacion sensorial preliminar (Anexo 3). En
base a dichas pruebas se obtuvo que la que mejor se acepto fue la mezcla B con un
porcentaje de 14 % de etanol, teniendo en base como esto, se elabor6é una crema que
contiene Café arabica, Vainilla planifolia y Theobroma cacao L.

La cantidad de Vainilla planifolia y Theobroma cacao L. tendra variacion, para
lo cual se utilizardn 6 presentaciones en donde la suma de ambos constituyentes
genere un total de 25 mL, en donde cada crema tuviera diferentes mililitros de extracto
de Vainilla planifolia y de Theobroma cacao L. los cuales junto con los demas

constituyentes se obtengan 250 mL por cada crema. (Tabla 6) (Saltos y Bayas, 2010)
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Tabla 6. Formulaciones elaboradas de crema de licor de café para 14 % de etanol.

Ingredientes T1 mL T2 mL T3 mL T4 mL T5 mL T6

mL

Extracto de
Coffea 14 % 35 14 % 35 14 % 35 14% 35 14 % 35 35
arabica

Leche

14 %

41.4% 103.5 41.4% 1035 41.4% 103.5 41.4% 103.5 41.4% 103.5 103.5 41.4%

condensada
Leche
29.6% 74 29.6% 74  29.6% 74 29.6% 74 296% 74 74
Evaporada
Jarabe de
i 5% 12.5 5% 12.5 5% 12.5 5% 12.5 5% 125 125
Azucar
Extracto de
Vainilla 10 % 25 8% 20 6 % 15 4 % 10 2% 5 0
planifolia
Extracto de
Theobroma 0 % 0 2% 5 4 % 10 6 % 15 8 % 20 25

cacao L

TOTAL 100% 250 100% 250 100% 250 100% 250 100% 250 250

29.6%

5%

0 %

10 %

100 %

Fuente: Elaboracién propia.

Estos analisis permitieron establecer las concentraciones de cada uno de los
extractos, para mejorar la aceptabilidad del producto propuesto, sin embargo, cabe
mencionar que posteriormente se realizaron més analisis sensoriales para evaluar la

aceptacion del producto.

3.5 Evaluacién sensorial, quimica y microbioldgica.

3.5.1. Evaluaciones Sensoriales.
En las evaluaciones sensoriales se llevaron a cabo tres tipos de analisis

sensoriales: los preliminares, secundarios y finales (Anexos 3, 4 y 5). Los atributos

evaluados fueron: el aroma, el sabor y el color, entre otras caracteristicas.
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En las evaluaciones preliminares se ofrecié una degustacion de la bebida a 20
panelistas, los cuales fueron alumnos de la carrera de Ingenieria Bioquimica, esta
prueba se llevo a cabo en el Aula 7 el cual se encuentra ubicado en las instalaciones
del Instituto Tecnoldgico Superior de Misantla; en la cual se colocaron 3 muestras
diferentes.

Las muestras evaluadas por los panelistas tenian proporciones de porcentaje
alcohalico, las cuales son: T1 (14 % Alc. Vol.), T2 (17% Alc. Vol.) y T3 (20% Alc. Vol.)

A los panelistas se les brindé una platica de informacién previa a la degustacion,
con respecto a las cremas de licor de café, pero no al contenido de cada una de ellas.
Posteriormente a cada uno de los panelistas se les ofreci6 el material para la
degustacion con agua a temperatura ambiente para neutralizar el paladar entre cada
muestra. Asi también se les dio un cuestionario para la evaluacion del producto, con
las instrucciones y las caracteristicas a evaluar de cada muestra.

Para la evaluacion sensorial secundaria de la bebida, se sigui6 el mismo
procedimiento que las evaluaciones sensoriales preliminares en las instalaciones del
Instituto Tecnolégico Superior de Misantla. Cabe mencionar que para esta evaluacion
la escala heddnica fue de cinco puntos donde cinco represent6é el mayor grado de
aceptacion y uno el menor. (Saltos y Bayas, 2010)

En donde las muestras evaluadas por los panelistas fueron seis cremas; para
esta evaluacion se vari6 la concentracion solo de dos componentes de la elaboracién
de la crema de licor de café, los cuales fueron: extracto de Theobroma cacao L y
Vainilla planifolia. Empleando las siguientes concentraciones: concentraciones de: 25
ml de cacao-0 ml de vainilla, 20 ml de cacao-5 ml de vainilla, 15 ml de cacao-10 ml de
vainilla, 10 ml de cacao-15 ml de vainilla, 5 ml de cacao-20 ml de vainilla, 0 ml de
cacao-25 ml de vainilla.

Finalmente, en la evaluacion sensorial final, se llevd acabo en la Aula 7 del
Instituto Tecnoldgico Superior de Misantla, se ofrecié la degustacion a un grupo de 25
panelistas de la carrera de Ingeniera Bioquimica. En donde al principio de la
degustacion se dio una breve explicacidén sobre el proceso de degustacién y se ofrecid
galletas saladas, con la finalidad de evitar discrepancia de opinion al degustar cada

muestra. Al contrario de las evaluaciones anteriores esta evaluacion se dividié en tres
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etapas; en la etapa uno se evaluo las caracteristicas organolépticas de la crema de
licor de café Misan-Tlax, en la etapa dos se comparé las caracteristicas fisicas y
organolépticas de la crema de licor de café Misan-Tlax contra otra crema de café
comercial de la zona de Misantla, Veracruz. Finalmente, en la etapa tres se evaluaron

las caracteristicas fisicas de la crema de licor de café Misan-Tlax.

3.5.2. Evaluaciones Fisico-quimicos.

Los analisis Fisicoquimicos permiten determinar la composion de los alimentos
y que estos sean aptos para el consumo humano, asi como también que cumplan con
las caracteristicas y composicion que de ellos se espera. En esta evaluacion los
analisis que se determinaron para poder conocer la composicion de la crema de licor
de café incluyeron, pH, densidad, los grados Brix, nitritos, glucosa, sedimentos, y

grumos.

Densidad: La determinacion de la densidad permite conocer la densidad que
tienen los sélidos, inicialmente se determina la masa de una muestra; posteriormente,

a esa misma muestra, se le determina su volumen. (Arroyo, 2017)

pH: Para la medicion de pH se utilizé un potencidémetro digital (Sensonix), previa
calibracion del potencidémetro, se enjuagé el electrodo con agua destilada y se secé
cuidadosamente, posteriormente el electrodo se introdujo en la muestra y se leyo el
pH. (Arroyo, 2017)

Grados Brix: Permite medir el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido;
es decir mede la cantidad aproximada de azucares en bebidas alcohdlicas. Esta
prueba se realiza utilizando el refractbmetro. Los grados Brix se relacionan con la
concentracion de solidos disueltos, que se encuentran en una bebida, que tienen que

ver la gravedad especifica del liquido. (Equipos y Laboratorio de Colombia, 2011)

Nitritos: La determinacion de los nitritos en el agua forma parte de los analisis
de calidad del agua, este estudio es un indicador que sirve para conocer la calidad que
presenta el agua. Esta prueba se realiza mediante el método de colorimetria

empleando como equipo el espectrofotometro. (Arroyo, 2017)
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Glucosa: El andlisis de azlcares es muy importante en tecnologia de alimentos.
Este permite determinar el contenido en azUcares reductores o en azUcares totales.
(Fernandez et al., 2013)

Sedimentos: consiste en un conjunto de particulas suspendidas en un liquido
gue se sedimentan en el fondo por su mayor gravedad. (Real Academia Espafiola,
2019)

Grumos: Los grumos hacen muy dificil el proceso de mezclar de forma uniforme

un liquido. (Real Academia Espafiola, 2019)

Cabe mencionar que estos analisis se realizaron en un laboratorio de analisis
clinico especializado en realizar pruebas de este tipo. Lo anterior fue debido a que en
el Instituto Tecnoldgico Superior de Misantla no se cuentan con todos los equipos y
reactivos para realizarlos los analisis, ademas de que se necesitaba la emision técnica
de un experto certificado que pudiera demostrar la calidad quimica, fisica y
microbioldgica de la crema de licor de café elaborada. Los analisis se realizaron el 25
de Enero del 2019 en los Laboratorios Clinicos de la Hoz de Martinez de la Torre,

Veracruz (Anexos 1).

3.5.3. Evaluacién Microbiolégica.

Los analisis microbiolégicos consisten en una inspeccion del alimento o
sustancia por medio de pruebas que permiten detectar si se presentan o no elementos
patégenos. De acuerdo con la cantidad de agentes patdgenos encontrados y el grado
de contaminacion que tengan los alimentos o sustancias analizadas, se puede

determinar si es apto 0 no para su posterior procesamiento y consumo.

Al igual que los analisis quimicos, los analisis microbiologicos se llevaron a cabo
el mismo dia en el laboratorio clinicos de la Hoz de Martinez de la Torre, Veracruz

(Anexos 2).
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3.6 Etiquetado y envasado.

Pretendiendo que la bebida elaborada no tuviese modificaciones en cuanto a su
sabor causado por el envase utilizado, se optdé para su envase una botella de vidrio de
forma franconia; es decir botella con forma diferente a las otras botellas de vidrio, ya
gue es aplanada y no cilindrica, de color transparente la cual permite apreciar el color
de la crema de licor de café. Teniendo una capacidad de 500 ml, la cual fue adquirida
en una distribuidora de envases de plastico que se encuentra en la ciudad de Misantla,
Veracruz. Teniendo un costo de $120 pesos M.N.

Generando un costo total de produccion de $1000 pesos M.N., al realizar la

crema de licor de café. (Figura 7)

Figura 7. Envasado.

Fuente: Elaboracion propia.

Para el disefio de la etiqueta se optd por un logo el cual permitiera llamar la
atencion del consumidor, permitiendo demostrar las caracteristicas de la crema de licor
de café, asi como también se incluyé el contenido alcohélico y su informacién sobre
sus constituyentes, de acuerdo a las normas Oficiales Mexicanas NOM-142-
SSA1/SCFI-2014 y NOM-O30-SCFI-1993.
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Figura 8. Etiqueta.

Fuente: Elaboracion propia.

Crema de Café Institulo Tecnologico Superior de Misantia,
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CAPITULO IV - RESULTADOS Y DISCUSION.

4.1 Evaluaciones sensoriales.

4.1.1 Evaluacién sensorial preliminar.

Para la evaluacion sensorial; se emplea la medicién y cuantificacion de las
caracteristicas de un producto, las cuales son percibidas por los sentidos humanos
(Pedrero y Pangborn, 1989). Las pruebas del analisis sensorial se realizaron el dia 27
de Octubre y 21 de Noviembre del 2017 a las 10:00 am con alumnos de la carrera de
Ingeniera Bioguimica entre 21 y 25 afos de edad, en donde se evalué tres diferentes
porcentajes alcoholicos, los cuales fueron: 17 % Alc. Vol. , 14% Alc. Vol. y 20% Alc.
Vol.

Para la evaluacion sensorial se utilizé el aula 7 del Instituto Tecnoldgico Superior
de Misantla, colocando a cada panelista de forma individual para evitar crear
discrepancias, se pidi6 a los panelistas que durante la sesidbn no intercambiaran
opiniones, posteriormente se fue explicando las indicaciones durante cada etapa del
proceso.

Para darle una mayor caracterizacion a la crema de café, se tomé como base
la metodologia propuesta por Sancho, (Sancho et al., 2002). Las pruebas de
degustacion se realizaron con un formato para la evaluacién de cada prueba, a cada
panelista se le asigné una encuesta en la cual evaluarian cada una de las tres
diferentes muestras de la crema de café. Esta prueba se llevd a cabo con el fin de
obtener informacién del color, olor y sabor y con esto poder determinar cual es la
formulacién mas adecuada para la elaboracion de la crema de café final. La muestra

de la bebida que se les otorgo a cada panelista fue de 5 ml.

Para la evaluacion de la bebida se evalué cuatro caracteristicas sensoriales de
las cuales son la impresion visual, el aroma, sabor y la textura. Por ello se divide en

cuatro partes la evaluacion de cada fase de la encuesta.

Aunado a esto se les proporciono a cada panelista un vaso que contenia agua

y otro vacio con el fin de que al realizar la prueba de degustacién, utilizando el vaso
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con agua para enjuagar y escupir el agua en el vaso vacio después de cada
degustacion, evitando asi discrepancias de opinion. En la primera fase se evalud la
parte de la impresion visual, la cual consistié en que el panelista observara el color,
tamafo y forma de la bebida y llenara la parte correspondiente de la evaluacion.

La segunda fase con sitio en evaluar la parte olfativa, en la cual el panelista
tenia que evalla el compuesto volatil que contribuyen a proporcionar el aroma
caracteristico de la bebida.

La tercera fase consistido en evaluar la parte gustativa para esto el panelista
debia enjugar su boca con el agua y escupir en el vaso vacio que se les proporcion,
después de cada degustacion permitiendo tener una mejor evaluacion.

En la cuarta fase se evalud la textura en donde el panelista debia evaluar la
viscosidad, granulosidad correspondiente a la evaluacion.

Este procedimiento fue el mismo para las tres bebidas de diferentes porcentajes
de alcohol. Una vez terminada la evaluacion se les agradecio a los panelistas y se les
informo6 que se podian retirar. En la fase de impresién visual las variables a evaluar
fueron la estructura y cuerpo asi como la tonalidad de color. Para la fase olfativa se
evaluo la intensidad del olor caracteristico de esas bebidas alcohdlicas. En la fase de
gustativa se evalué sus componentes dulces dentro de las cuales sus variables
evaluadas fueron: suave, dulce, licoroso y muy dulce, asi como también se evalud
contenido alcohdlico, el cual es un parametro que permitird establecer la concentracion
de alcohol aceptable al publico. En la fase de textura se evaluo la viscosidad teniendo
como variables: ligero, espeso y viscoso.

Para la fase preliminar de la evaluacién sensorial se evaluaron tres cremas de
diferentes porcentajes (14%, 17% y 20 %), donde la evaluacién del color de las
muestras, el cual le da la presentacion adecuada a un producto y que puede ir desde
un color café palido hasta un café intenso (Figura 9). En esta figura se pudo observar
que el color palido fue el que mayor incidencia tuvo en las tres muestras. La apariencia

de color que fue menos observado en las tres muestras fue el intenso.
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Figura 9. Representacion del color para tres cremas con diferentes porcentajes de
etanol. a) Etanol 14% V/V ([1); b) Etanol 17% V/V () y; c) Etanol 20 % VIV ().

Fuente: Elaboracion propia.

La evaluacion del aroma se realiz6 empleando el sentido del olfato y puede
variar desde un aroma débil hasta uno intenso (Figura 10). De acuerdo a lo evaluado
por los panelistas, el olor caracteristico fue el mas votado. A pesar de que son
diferentes porcentajes de etanol todos se encontraron dentro del rango caracteristico
esto se debe a que el extracto de café es la mayor concentracion predominante en la
crema de licor de café (35 mL) lo que genera que su olor sea mayormente percibido.
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Figura 10. Representacion del olor para tres cremas de diferentes porcentajes de
etanol. a) Etanol 14% V/V ([1); b) Etanol 17% V/V () y; c) Etanol 20 % VIV ().

Fuente: Elaboracién propia.
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Los componentes dulces son sensaciones quimicas que causan un alimento u
otra sustancia, a través del gusto (lengua). En donde para las tres muestras, se
evaluaron el grado o la intensidad del sabor dulce del producto. De manera general se
puede considerar que las tres cremas tuvieron sabores licorosos, ya que esta
caracteristica fue la mas identificada (Figura 11). Por otra parte, ningun de los
panelistas consideraron las cremas muy dulces, a pesar de que una de ellas tenia

componentes dulces (leche condensada, evaporada y jarabe de azucar).
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Figura 11. Representacion de los componentes dulces para tres cremas de
diferentes porcentajes de etanol. a) Etanol 14% V/V (I); b) Etanol 17% VIV (I) y; C)
Etanol 20 % V/V ().

Fuente: Elaboracion propia.

El contenido alcohdlico es uno de los factores de mayor importancia en bebidas
alcoholicas, y al igual que los componentes dulces este es determinado por
sensaciones quimicas detectadas a través del gusto. En donde las caracteristicas son:
ligero y calido fue para las tres muestras (Figura 12), teniendo un valor insignificante
de diferencia en donde la caracteristica ligera fue la mas votada en contra de la

caracteristica calido.

39



14 -

10 A

Numero de Personas

o N faN ()] (0]
I

Débil Ligero Célido Fuerte

Figura 12. Representacion del contenido alcohdlico para tres cremas de diferentes
porcentajes de etanol. a) Etanol 14% V/V ([7); b) Etanol 17% V/V () y; c) Etanol 20
% VIV ().

Fuente: Elaboracidon propia.

La viscosidad esta es la impresion que causa visualmente un alimento u otra
sustancia al ser sometida a un movimiento (Figura 13). Con respecto a lo evaluado la
viscosidad ligera presentdé mayor incidencia, debido a que las cremas de licor de café
presentan ligera viscosidad, ya que al unificar el extracto de Coffea arabica con los
demas componentes como son el jarabe de azucar, leche evaporada y leche
condensada; que a pesar de ser componentes con mayor viscosidad comparada con
el extracto de Coffea arabica, su concentracion afiadida en las cremas de licor es poca,
generando que las cremas de licor de café presenten poca resistencia ante el

movimiento.
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Figura 13. Representacion de la viscosidad para tres cremas de diferentes
porcentajes de etanol. a) Etanol 14% V/V ([); b) Etanol 17% V/V () y; c) Etanol 20
% VIV ().

Fuente: Elaboracién propia.

El porcentaje alcohdlico en una bebida varia dependiendo el tipo de bebida que
se realice, algunas son mas altas como el mezcal que tiene un rango de 55% a 65%
de alcohol, mientras que las cremas son mucho mas bajas en la porcion de este

estando entre 12% a 22% de alcohol.

Figura 14. Preferencia de contenido alcohdlico para tres muestras de diferentes
porcentajes de etanol. a) Etanol 14% V/V ((); b) Etanol 17% V/V () y; ¢) Etanol 20
% VIV ().

Fuente: Elaboracién propia.
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En la figura 14 se muestra la aceptacion del contenido alcohdlico para los
diferentes porcentajes los cuales fueron: 17%, 14% y 20%, para lo cual se emplearon
de un grupo de 20 panelistas para la degustacion en donde solo 10% escogieron el
contenido alcohdlico de 20 % mientras que para el contenido alcohodlico de 17% solo
obtuvo una aceptacién del 5% y para el contenido alcohdlico de 14% tuvo una
aceptabilidad del 85%. Puede observarse por tanto que 17 personas de 20
encuestadas (el 85%) optaron por el contenido alcohdlico de 14%. En base a los
resultados anteriores se determind que el contenido adecuado en base a encuestas
realizadas fue el de 14%, una vez determinado el contenido de alcohol mas éptimo se

evaluo la mejor combinacion de extracto de cacao y vainilla.

4.1.2. Evaluacién sensorial secundaria.

En base a las pruebas realizadas de la evaluacion sensorial preliminar se realizé
las pruebas preliminares, en donde se vario la concentracién de extracto de cacao y
vainilla en donde se analizaron seis cremas. Las pruebas se realizaron el 21 de
noviembre del 2017 a las 10:00 am en el Instituto Tecnoldgico Superior de Misantla a
un grupo de 15 personas. Siguiendo un procedimiento similar a la evaluacion anterior,
se les brindo una plética acerca de las bebidas alcohdlicas elaboradas a partir de
procesos artesanales, pero a diferencia de la evaluacién sensorial anterior, en esta se
ofreci6 seis muestras, evaluando concentraciones de: 25 ml de cacao-0 ml de vainilla,
20 ml de cacao-5 ml de vainilla, 15 ml de cacao-10 ml de vainilla, 10 ml de cacao-15
ml de vainilla, 5 ml de cacao-20 ml de vainilla, 0 ml de cacao-25 ml de vainilla, para lo
cual se establecio a cada una de las concentraciones un determinado numero de

tratamiento (Tabla 7).
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Tabla 7. Porcentaje de extracto Theobroma cacao L y Vainilla planifolia en 250 ml de
bebida.

ML de extracto Theobroma cacao L
NuUm. de tratamiento

y Vainilla planifolia
T1 0 ml cacao / 25 ml vainilla
T2 5 ml cacao / 20 ml vainilla
T3 10 ml cacao / 15 ml vainilla
T4 15 ml cacao / 10 ml vainilla
T5 20 ml cacao / 5 ml vainilla
T6 25 ml cacao / 0 ml vainilla

Fuente: Elaboracion propia.

Estos andlisis permitieron establecer las concentraciones de cada uno de los
extractos para mejorar la aceptabilidad del producto propuesto, sin embargo, cabe
mencionar que posteriormente se realizaron mas analisis sensoriales para evaluar la

aceptacion del producto.

Al igual que la anterior evaluacion se evaluo la impresion visual, el aroma, sabor
y la textura, dividiendo dicha prueba en cuatro partes. Cabe mencionar que para esta
fase de evaluacion se afiadié dos evaluaciones mas dentro de la evaluacién de

impresion visual las cuales fueron: matices de color e impresion global.

En la figura 15, se observa que para el rango de color que fueron: palido, fuerte
e intenso, el que mayor incidencia fue el color péalido para los seis tratamientos,
mientras que la que tuvo menor aceptacion fue el color intenso. En donde se considera
que para el tratamiento 1 (0 ml cacao/25 ml vainilla) en la que se observé mayor
intensidad “Palido” con un 85% de aceptacion respecto a lo analizado por los

evaluadores.
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Figura 15. Representacion del color, para seis tratamientos. I T1 (0 ml cacao / 25 ml
vainilla), l T2 (5 ml cacao / 20 ml vainilla), l T3 (10 ml cacao / 15 ml vainilla), T4
(15 ml cacao / 10 ml vainilla), [} T5 (20 ml cacao / 5 ml vainilla) y [ T6 (25 ml cacao /

0 ml vainilla).

Fuente: Elaboracién propia.

Para obtener una buena calidad de una crema de café esta debe cumplir ciertas
caracteristicas propias de él, una de ellas son los matices de color, en donde se evalué
tres diferentes colores los cuales fueron: café calor, café y café oscuro (Figura 16). En
esta figura se pudo observar que el color café claro fue el que mayor incidencia tuvo
en los seis tratamientos. La apariencia de color que fue menos observado en los seis

tratamientos fue el café oscuro.
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Figura 16. Representacion de Matices de color para seis tratamientos. [l T1 (0 ml
cacao / 25 ml vainilla), l T2 (5 ml cacao / 20 ml vainilla) l T3 (10 ml cacao /15 ml
vainilla), | T4 (15 ml cacao / 10 ml vainilla), ] T5 (20 ml cacao / 5 ml vainilia) | T6

(25 ml cacao / 0 ml vainilla).

Fuente: Elaboracion propia.

Otro aspecto fundamental dentro de una evaluacion de un producto alcohdlico
como lo es de la crema de café es la impresion que este genere al publico (Figura 17),
para lo cual se evalub ciertas caracteristicas que permitieron tener una mayor
aceptabilidad y calidad en el producto. Por lo cual se evalué tres caracteristicas las
cuales fueron: arménico, pesado y complejo en donde los valores con mayor incidencia
fueron para la caracteristica pesada, seguido por la caracteristica complejo, y con

menor aceptacion la caracteristica arménico.
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Figura 17. Impresion global de las seis cremas de licor de café. ] T1 (0 ml cacao /
25 ml vainilla), I T2 (5 ml cacao / 20 ml vainilla), I T3 (10 ml cacao / 15 ml vainilla),
T4 (15 ml cacao / 10 ml vainilla), ] T5 (20 ml cacao / 5 ml vainilla) y [ T6 (25 ml

cacao / 0 ml vainilla).

Fuente: Elaboracion propia.

La evaluacion del aroma puede variar desde un aroma débil hasta uno intenso
(Figura 18). De acuerdo a lo evaluado por los panelistas, el olor caracteristico fue el
mas votado, ya que se percibia agradable pero no demasiado intenso, esto es
importante, ya que generalmente requieren evitar aromas débiles y demasiado

intensos.
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Figura 18. Representacion del olor, para seis tratamientos. l T1 (0 ml cacao /
25 ml vainilla), l T2 (5 ml cacao / 20 ml vainilla), I T3 (10 ml cacao / 15 ml vainilla),
T4 (15 ml cacao / 10 ml vainilla), I T5 (20 ml cacao / 5 ml vainilla) y l T6 (25 ml
cacao / 0 ml vainilla). Fuente: Elaboracion propia.

46



La viscosidad permite evaluar la resistencia de los componentes en una
separacion, siendo este una evaluacion de gran importancia en las cremas de café
(Figura 19). Con respecto a lo evaluado la viscosidad ligera presentd mayor incidencia
debia a que fue el que tuvo mayor incidencia en los seis tratamientos, debido a que al
tener variacion en sus concentraciones de extractos Vanilla planifolia y Theobroma
cacao, genere que carezcan de viscosidad, ya que al mover los vasos de diferentes
tratamientos antes de degustar se logré observar que estos tratamientos no muestran

resistencia ante el movimiento generando que tengan una viscosidad ligera.
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Figura 19. Representacion de la viscosidad, para seis tratamientos. l T1 (0 ml cacao
/ 25 ml vainilla), l T2 (5 ml cacao / 20 ml vainilla), = T3 (10 ml cacao / 15 ml vainilla),
T4 (15 ml cacao / 10 ml vainilla), ] T5 (20 ml cacao / 5 ml vainilla) y [f| T6 (25 ml

cacao / 0 ml vainilla).

Fuente: Elaboracién propia.

En esta ocasion no se presentaron los mismos resultados que las mezclas
anteriores donde el sabor licoroso fue el que obtuvo mayores valores de aceptacion,
pero cabe mencionar que en esta caracteristica no se encontraron todos los
tratamientos, mientras que para la caracteristica dulce en esta se encontraron las seis
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cremas, pero con menor aceptacion comparada con el sabor licoroso, por otra parte,

ningun de los panelistas consideraron las cremas muy dulces (Figura 20).
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Figura 20. Representacion de los componentes dulces, para seis tratamientos. l T1
(0 ml cacao / 25 ml vainilla), l T2 (5 ml cacao / 20 ml vainilla), = T3 (10 ml cacao / 15
ml vainilla), T4 (15 ml cacao / 10 ml vainilla), l T5 (20 ml cacao / 5 ml vainilla) y l

T6 (25 ml cacao / 0 ml vainilla).

Fuente: Elaboracién propia.

La representacion del contenido alcohdlico presentes en los seis tratamientos
evaluo la intensidad del alcohol del producto. De manera general se puede considerar
gue las seis bebidas tuvieron un contenido alcohdlico fuerte, ya que esta caracteristica
fue la mas identificada (Figura 21). Por otra parte, la minoria de los panelistas
consideraron las bebidas débiles, lo que coincide con la Tabla 7 en donde se puede
observar que para estos tratamientos (T1 (O ml cacao / 25 ml vainilla), T2 (5 ml cacao
/ 20 ml vainilla), T4 (15 ml cacao / 10 ml vainilla), y T6 (25 ml cacao / 0 ml vainilla), su

concentracion de contenido alcohélico es menor.
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Figura 21. Representacion del contenido alcohdlico, para seis tratamientos. l T1 (0
ml cacao / 25 ml vainilla), l T2 (5 ml cacao / 20 ml vainilla), = T3 (10 ml cacao / 15
ml vainilla), T4 (15 ml cacao / 10 ml vainilla), l T5 (20 ml cacao / 5 ml vainilla) y l

T6 (25 ml cacao / 0 ml vainilla).

Fuente: Elaboracién propia.

Dentro de la evaluacion final se presentan seis cremas con diferentes
proporciones de cacao y de vainilla, esto se hizo con el fin de obtener la crema con las
caracteristicas organolépticas mas adecuadas, las cuales son: 0 ml cacao / 25 ml
vainilla, 5 ml cacao / 20 ml vainilla, 10 ml cacao / 15 ml vainilla, 15 ml cacao/ 10 ml
vainilla, 20 ml cacao / 5 ml vainilla y 25 ml cacao / 0 ml vainilla. Para lo cual se les
estableci6 un numero de tratamiento a cada, esto con el fin de tener un mayor
entendimiento a los datos (Tabla 7). Analizando los resultados puede observarse que
el tratamiento que mayor aceptacion obtuvo fue el T4 (15 ml cacao / 10 ml vainilla) con
un 40 % de aceptacién, seguido del T3 con un 33 % de aceptacion. Por otra parte, la
minoria de los panelistas no prefirid los T2 y T5, obteniendo asi 6 % de aceptacion
(Figura 22).
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Figura 22. Preferencia de concentracion de extracto de cacao y vainilla, para seis
tratamientos. [} T1 (0 ml cacao / 25 ml vainilla), [ T2 (5 ml cacao / 20 ml vainilla), |
T3 (10 ml cacao / 15 ml vainilla), | T4 (15 ml cacao / 10 ml vainilla), I T5 (20 ml
cacao/ 5 ml vainilla) y [ T6 (25 ml cacao / 0 ml vainilla).

Fuente: Elaboracién propia.

4.1.3 Evaluacién sensorial del producto terminado.

Los analisis sensoriales finales se realizaron el 18 de octubre del 2018 en el
Instituto Tecnologico Superior de Misantla a un grupo de 25 personas, a las 6:00 pm
con alumnos de la carrera de Ingeniera Bioguimica entre 19 y 21 afios de edad. (Figura
23).
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Figura 23. Evaluacién sensorial del producto terminado.

Fuente: Elaboracion propia.

Para la evaluacion sensorial final, se evaluo las caracteristicas de la crema de
licor de café, dividiéndola en tres etapas, en donde al principio de la evaluacién se les
brindo una plética acerca de las cremas de café artesanales, asi como también se les

explicando la estructura de la encuesta.

En la primera etapa se les brindo la encuesta, y una muestra de la crema de
licor de café Misan-Tlax, posteriormente se les proporciono unas galletas saladas con
el objetivo de limpiar cualquier resto de sabor del paladar después de cada muestreo;
en esta etapa se evaluo las caracteristicas de la crema de café, asi como también las

caracteristicas fisicas del producto.

En la etapa dos consistio en comparar las caracteristicas tanto fisicas como
organolépticas de dos cremas de café, en esta etapa se les brindo dos muestras, las
cuales fueron A y B en donde la muestra A era la crema de café comercial, mientras

gue la muestra B era la crema de licor de café Misan-Tlax.

La etapa tres consistié en evaluar el grado de impacto que tuvo la crema de licor
de café Misan-Tlax ante el publico. Una vez finalizada la evaluacion se les agradecié

a los panelistas por su ayuda.
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En la etapa uno para la fase visual las variables a evaluar fueron los matices de
colores y la impresion global de la crema de licor de café Misan-Tlax. Para la fase de
gustativa las variables evaluadas fueron los componentes dulces para los tres
constituyentes los cuales son: extracto de cacao, extracto de café y extracto de vainilla

y el contenido alcohdlico.

La evaluacion de matices de colores, el cual le da la presentacion adecuada
que este puede ir de café pélido hasta un café oscuro (Figura 24). En esta figura se
puede observar que el 16% de las personas encuestadas optaron por el color café
claro, mientras que 84% de las personas optaron por color café oscuro, siendo este el

de mayor incidencia.

Figura 24. Evaluacion de los matices de color en la crema de licor de café Misan-
Tlax. a) Café palido (1); b) café claro (1) y; c) café oscuro ().

Fuente: Elaboracién propia.

Los componentes dulces presentados en la muestra permiten evaluar el grado
de dulzor que este contiene. En esta evaluacion se evalud los tres extractos que
contiene la crema de licor de café. Primero se evalué el extracto de café en la cual
tenia un rango de débil hasta fuerte (Figura 25). En donde el componente dulce de
mayor incidencia fue el caracteristico teniendo este un 48% de aceptacién de los
panelistas; debido a que la concentracion empleada es de 35 mL siendo esta la
concentracion de extracto mas predominante en la crema de licor de café, por lo tanto,
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al estar homogenizada con los demés componentes como leche evaporada leche

condensada y jarabe de azucar genero el mejor sabor al degustar.

Figura 25. Evaluacién de los componentes dulces para el extracto de Café en la
crema de licor de café Misan-Tlax. a) Débil (ligero aroma a café) (I)); b) caracteristico

(normal) (.) y; ¢) fuerte (gran aroma a café) (I)

Fuente: Elaboracion propia.

Para la evaluacion de componentes dulces para el extracto de cacao (Figura
26), podemos observar que el componente con mayor incidencia de aceptacion fue
el débil aroma a cacao, teniendo una aceptacion de 60%, debido a que la
concentracion empleada en la crema de licor de café es de 15 mL generando que
Su presencia se encuentre opacada con el extracto de café (35 mL), el cual

predomina mas en la crema de licor de café.
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Figura 26. Representacion de los componentes dulces para el extracto de Cacao en
la crema de licor de café Misan-Tlax. a) Débil (ligero aroma a cacao) (.); b)

caracteristico (normal) (1) y; c) fuerte (gran aroma a cacao) (|).

Fuente: Elaboracion propia.

Respecto a los componentes dulces para la vainilla se logra observar que los
panelistas optaron por la opcién caracteristico teniendo un porcentaje del 48%,
seguido de débil aroma a vainilla con un 40% de aceptacion, finalmente se logra
observar que la caracteristica con menor incidencia de aceptacion por los panelistas
fue la fuerte (gran aroma a vainilla) teniendo un porcentaje del 12% (Figura 27). Esto
se debe a que la concentracion del extracto de vainilla es un componente caracteristico
de las cremas de café artesanales, teniendo un aroma méas notorio comparado con el

extracto de cacao.
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Figura 27. Representacion de los componentes dulces para el extracto de vainilla en
la crema de licor de café Misan-Tlax. a) Débil (ligero aroma a vainilla) (.); b)

caracteristico (normal) (1) y; c) fuerte (gran aroma a vainilla) ().

Fuente: Elaboracion propia.

Referente al contenido alcohdlico este permite normalizar el producto en cuanto
a sus caracteristicas y sus componentes, sin que exista alguna alteracion de ellas
(Figura 28). De manera general se puede considerar que la caracteristica con mayor
predominancia es célido teniendo una aceptacién de 52% de los panelistas, dado a
que las cremas de café artesanales tienden a tener menos contenido alcohdlico ya que

comunmente son usadas como aperitivos debido a su bajo sabor a alcohol.

Figura 28. Evaluacion del contenido alcohdlico en la crema de licor de café Misan-
Tlax. a) Débil (}); b) ligero (); c) calido (1)) y; d) fuerte (). Fuente: Elaboracién propia.
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De acuerdo a los datos obtenidos en la figura 29, se muestra dos opciones de
empague, la cuales son: vidrio y plastico. Dicho lo anterior el 56 % de los panelistas
prefieren consumir las cremas de licor de café envasadas en empaques de plastico,
ya que estas son mas practicos de usar, asi como consto no genera un aumento tan
dréstico en el precio de las cremas de licor de café, por otra parte el 44 % de los
panelistas prefiri6 consumir esta crema de licor de café en empaques de vidrio ya que
consideran que las bebidas en estos tipos de envasen conservan otro tipo de sabor
asi como también las mantienen frescas por un tiempo mas prologando. De acuerdo
a los datos obtenidos los panelistas les agradaria que la bebida sea envasada en
empaque de plastico.

Figura 29. Representacion del empaque de preferencia para la crema de licor de
café Misan-Tlax. a) Vidrio () y; b) plastico (7).

Fuente: Elaboracién propia.

En relacion con la figura anterior surge la interrogativa de que si el empaque
fuera de vidrio, este genera un costo adicional al producto (Figura 30). Con respecto a
lo evaluado por los panelistas el 56% menciona que si aumentara $ 20 pesos el costo
del producto no pagarian por este tipo de cremas de licor de café y otro parte el 44 %
de la poblacién mencion6 que pagarian por ella, aunque aumentara la cantidad de $
20 pesos. Como puede observarse, la mayoria opind pagar 20 pesos mas por un tipo
de envase de vidrio, no lo pagarian.
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Figura 30. Representacion del aumento de $20 pesos por el costo del empaque de

vidrio. a) Si () y; b) No ().

Fuente: Elaboracidon propia.

Con relacion a lo registrado de la figura 31, el 52 % de los panelistas prefirieron
consumir la crema de café en un volumen de empaque con un contenido neto de 1 Lt,
por otra parte, en segundo lugar, se encontré6 con un 44 %, la presentacion de
contenido de 700 ml, en tercer lugar, se observé con una preferencia del 4 % un
contenido de 500 ml. Los resultados mostraron que el contenido de mayor aceptacion
es el de un litro; esto es debido a que comercialmente se encuentran licores con este

tipo de volumen de empaque.

Figura 31. Representacién del volumen del empaque para la crema de licor de café
Misan-Tlax. a) 500 mL ({f); b) 700 mL (); ¢) 1 Lt () y; d) otros (). Fuente: Elaboracion

propia.
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En consecuencia, de la figura 32, generalmente las cremas de licor de café son
comercialmente empaquetadas en contenidos de 700 ml, lo genera que surja la
interrogativa de cual seria el costo que mas se adecua a este tipo de contenido. En
base al analisis por los panelistas el 40 % menciona que el costo que pagarian por
este tipo de crema de licor de café es de $ 110 pesos, por otra parte, el 28% de la
poblacion menciond que pagarian por ella la cantidad de $ 140 pesos, otro 20 %
considerd que seria mejor pagar $ 170 y el 12 % pagaria $ 80 pesos por ella. Por
consiguiente, la mayoria opiné que el costo que pagaria es de $110 pesos por una

unidad de 700 mL que fue la presentacion que se les presento a los panelistas.

Figura 32. Representacion del costo para un volumen de 700 ml de crema de licor
de café. a) $80 (1); b) $110 (7); ¢) $140 (1)); d) $170 () y; e) $200 (.

Fuente: Elaboracién propia.

Para la siguiente etapa de la evaluacién (etapa 2), continuando con el mismo
procedimiento realizado en la etapa anterior, pero en este caso se ofrecieron dos
muestras A y B a los panelistas, donde la primera muestra A, era la marca comercial,
mientras que la muestra B fue la crema de licor Misan-Tlax (Tabla 8). Para realizar el
andlisis visual de las muestras en la fase visual se evaluo el color, la viscosidad, el
empaque o presentacion y el tamafio de las cremas de café; su apariencia fisica. En
la parte gustativa los panelistas evaluaron sabor, consistencia, el contenido alcohdlico,

componentes dulces y finalmente su aroma.
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Tabla 8. Nombre comercial de las muestras.

Muestra Nombre comercial de las muestras
A Crema de café comercial
B Crema de licor de café Misan-Tlax

Fuente: Elaboracion propia.

En cuanto a la comparacion del sabor entre las dos muestras Ay B (Figura 33),
el 72 % de los panelistas optaron por la muestra A es decir la marca comercial,
mientras que el 28 % de los panelistas eligieron la muestra B; la crema de licor de café
Misan-Tlax. Siendo la muestra A la marca comercial mas aceptada comparada con la
muestra B. Esto es debido a que el rango de edad de los panelistas es de 19 a 21
afos, lo que hace que el grupo de panelistas no estén entrenado para degustar

bebidas alcohdlicas con altos grados de alcohol.

Figura 33. Representacion de la comparacion del sabor de dos muestras. a) Muestra
A (Crema de café comercial) (.) y; b) Muestra B (Crema de licor de café Misan-Tlax)

®.

Fuente: Elaboracién propia.

En la figura 34 se puede observar la comparacion de la tonalidad de color de
las cremas de café, donde de acuerdo a lo evaluado por los panelistas con un 60% la
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muestra B (Crema de licor de café Misan-Tlax) tiene mejor color, por otra parte, la
minoria de los panelistas (40 %) considero que la muestra A (Crema de café comercial)
tiene mejor color. Teniendo como resultado que la muestra B fue la mas adecuada a
la tonalidad de color caracteristico de la crema de café, esto es debido a que la muestra
A, crema de licor de café Misan-Tlax tiene como constituyentes extractos de cacao y
café, los cuales fueron realizados a partir de la fermentacion del cacao y café con
alcohol etilico, lo que hace que su tonalidad sea mas fuerte que la muestra A que solo

contiene un constituyente que le genere la tonalidad.

Figura 34. Representacion de la comparacion de la tonalidad del color de dos
muestras. a) Muestra A (Crema de café comercial) (.) y; b) Muestra B (Crema de
licor de café Misan-Tlax) ().

Fuente: Elaboracién propia.

De los datos recabados en la figura 35, para un 60% de los panelista la
consistencia que la muestra B con nombre comercial Misan-Tlax, es de mayor agrado
al ser comparada con la muestra A, en la cual solo un 40 % de los participantes
coincidieron que era de mejor consistencia, esto es debido a que entrar en contacto
con el paladar los componentes permanecen uniformes, generando una consistencia
liquida permitiendo tener un consumo mas eficiente, por ende, se tiene una ingesta

mas rapida.
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Figura 35. Representacion de la consistencia, comparando dos muestras. a) Muestra

A (Crema de café comercial) (I) y; b) Muestra B (Crema de licor de café Misan-Tlax)

Fuente: Elaboracidon propia.

De acuerdo con la figura 36 se puede observar que del total de las panelistas
solo el 44 % de ellos consideran que la muestra A no tiene el mejor contenido
alcohdlico, mientras que el 56 % de los panelistas consideran que la muestra B tiene
mejor contenido alcohdlico, comparada con la muestra A. Esto se debe a que la
muestra B debido a que estd hecha a partir de extractos de café y cacao, los cuales
fueron elaborados al realizarse una fermentacion alcoholica, donde el alcohol etilico
se dej6 reposar con café y cacao, durante un periodo de 20 dias, lo que permitié que
al entrar en contacto ambos componentes tuvieran una mayor aroma y contenido

alcoholico.
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Figura 36. Representacion de la comparacion del contenido alcohdlico de dos
muestras. a) Muestra A (Crema de café comercial) (I) y; b) Muestra B (Crema de
licor de café Misan-Tlax) ().

Fuente: Elaboracién propia.

Con respecto a la figura 37 se puede observar de acuerdo a lo evaluado por los
panelistas con un 72 % consideran que la muestra B tienen mayor aroma comparada
con la muestra A que tiene 28 % de aceptacion, esto se debe a que el aroma de la
muestra B tiene mayor contenido alcohdlico que la muestra A, ademas que la muestra
B se elabor6 una fermentacion alcohdlica con el café y cacao durante un periodo de
20 dias, lo que hace que se genere extractos de café y cacao, permitiendo que la
crema de café Misan-Tlax tenga un mayor aroma, comparada con la muestra A en la

cual no se emplea una fermentacion alcohdlica del café y cacao.
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Figura 37. Representacion de la comparacion del aroma de dos muestras. a)
Muestra A (Crema de café comercial) (I) y; b) Muestra B (Crema de licor de café
Misan-Tlax) (7).

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 38 con respecto a lo evaluado por los panelistas el 76% de los
panelistas optaron por la muestra A en cuanto a que tiene mayores componentes
dulces, esto se debe a que la muestra A, no es realizada mediante extractos de Coffea
arabica, Vanilla planifolia y Theobroma cacao, lo que hace que la muestra A contenga
menor contenido alcohdlico lo que genera que al degustar la crema de licor de café se
sienta una sensacion untuosidad. comparada con la muestra B en donde si se emplean

extractos de Coffea arabica, Vanilla planifolia y Theobroma cacao.
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Figura 38. Representacion de la comparacion de los componentes dulces de dos
muestras. a) Muestra A (Crema de café comercial) (I) y; b) Muestra B (Crema de
licor de café Misan-Tlax) ().

Fuente: Elaboracién propia.

La figura 39 nos muestra la aceptaciéon que el producto en analisis tuvo en
cuanto a la viscosidad, en donde se nos indica que el 80 % dictamino que la muestra
B tiene una mejor viscosidad, observando asi que el resto (20 %) eligioé la muestra A.
De acuerdo a los datos recabados se expresa que para la mayor parte de los panelistas
la muestra B tiene una mayor viscosidad, debido a que la concentracion de los
componentes como: leche evaporada, leche condensada y jarabe de azuUcar,
empleados en la muestra B son mayores las cantidades (Tabla 6), ya que al ser una
crema de licor de café realizada a partir de extractos de Coffea arabica, Vanilla
planifolia y Theobroma cacao, genera una sensacion astringente al paladar por lo que
es necesario afiadir una concentracion mas elevado de los componentes mencionados

anteriormente.
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Figura 39. Representacion de la comparacion de la viscosidad de dos muestras. a)
Muestra A (Crema de café comercial) (.) y; b) Muestra B (Crema de licor de café
Misan-Tlax) (7).

Fuente: Elaboracion propia.

Se muestra en la figura 40 la aceptacion de los panelistas en cuanto al empaque
de las crema de licor de café, en donde de las 25 personas encuestadas, 22 personas
(88%) optaron por el empaque de la muestra B (crema de licor de café Misan-Tlax), ya
que consideran que el empaque de vidrio conserva otro tipo de sabor asi como también
mantiene las cremas de café frescas por un tiempo mas prologando, y el otro 12%
considera que es mejor el empaque de la crema de licor de café A (Crema de café
comercial), debido a que es el empaque de plastico es mas practico de usar. De
acuerdo a los datos obtenidos los panelistas consideran que el empaque mas atractivo
y mejor opcion al comparar es el de vidrio de la muestra B (crema de licor de café
Misan-Tlax).
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Figura 40. Representacion de la preferencia de empaque, comparado dos muestras.
a) Muestra A (Crema de café comercial) (I) y; b) Muestra B (Crema de licor de café
Misan-Tlax) (7).

Fuente: Elaboracién propia.

A continuacién, se muestran los datos obtenidos con respecto a las
caracteristicas del disefio de las cremas de licor de café (Figura 41), en donde se
puede observar que 15 panelistas (60%) de un total de 25 panelistas optaron por la
muestra B, mientras que 10 panelistas optaron por la muestra A (40%). Por
consiguiente, la muestra B fue la que obtuvo mas preferencia, debido a que, al
comparar las muestras, la muestra B (Crema de licor de café Misan-Tlax) tiene mejor
estética y calidad en cuanto a su disefio, siendo esta la crema de licor de café con

mayor impacto comparada con la muestra A (Crema de café comercial).
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Figura 41. Representacion de la comparacion de las caracteristicas del disefio de
dos muestras de crema de café. a) Muestra A (Crema de café comercial) (I) y; b)

Muestra B (Crema de licor de café Misan-Tlax) ().

Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente siguiendo un procedimiento similar al anterior se brindé una
explicacion acerca de que consistia la etapa tres, en donde se evalué la experiencia
que tuvieron los panelistas al degustar la crema de licor de café Misan-Tlax, pero a
diferencia de la etapa dos en esta solo se ofrecié una muestra de la crema Misan-Tlax

y evaluaron la presentacion final.

En cuanto a la perspectiva general del producto (figura 42); se puede determinar
que el producto obtuvo una aceptaciéon positiva de parte de los panelistas; ya que,
observando los datos recabados, el 4% considero que fue mala la experiencia, el 8%
opino que no les interesaba, mientras que el 88% de los participantes opto por una

buena experiencia.
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Figura 42. Evaluacion de la percepcion general en la crema de licor de café Misan-
Tlax. a) Buena ({f)); b) mala (1) y; ¢) no me interesa ([).

Fuente: Elaboracién propia.

En la evaluacién de los grados de alcohol (Figura 43) que contiene la crema de
licor de café Misan-Tlax, (encontrdndose en el rango de porcentaje de alcohol de
cremas), el 72% de los panelistas eligié que los grados de alcohol de la muestra es
tolerable, en cuanto a un 20% considero que es apto, mientras con una minoria del 8%
total de los panelistas votaron por inaceptable. Por lo que se podria decir que los
grados de alcohol (14%) de la crema de Café Misan-Tlax, son tolerables para los
consumidores, esto es debido a que la graduacion alcohdlica, no es excesiva y se
encuentra dentro del rango de porcentaje de alcohol de las cremas de café, sin
embargo, no logro ser apto debido a que los panelistas no estan entrenados para

degustar este tipo de bebidas alcohdlicas.
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Figura 43. Representacion de percepcion del contenido alcohdlico en la crema de
licor de café Misan-Tlax. a) Inaceptable ({)); b) tolerable () y; c) apto ().

Fuente: Elaboracién propia.

En base a los datos obtenidos en la figura 44, en relacion con el dulzor de la
crema de licor de café Misan-Tlax, se puede observar que 56% de los panelistas
considero que tiene un dulzor normal, el 28% de los panelistas opto por la opcion
suave, mientras que el 8% considero que es débil, siendo este insuficientemente y el
resto de los panelistas (8 %) considero que era muy dulce. De manera que el dulzor
normal es el mas representativo de la bebida, puesto que al entrar en contacto el jarabe
de azlcar y la leche condensada con el extracto de café y cacao, permite reducir el
dulzor haciendo que la crema de licor de café Misan-Tlax tenga un dulzor neutral apto

al degustar.
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Figura 44. Representacion de la sensacién dulce en la crema de licor de café Misan-
Tlax. a) Muy dulce (I); b) normal (.); C) suave (I) y; d) débil (no es lo suficiente
dulce) ().

Fuente: Elaboracién propia.

De acuerdo a lo registrado de la figura 45, el 52% de los panelistas considero
qgue lo que les gusto del producto fue su sabor, por otra parte, en segundo lugar, se
encontré con un 32% el aroma y por ultimo con un 16% se encontré la consistencia.
Los resultados mostraron que lo que mas le gusto del producto fue el sabor, puesto a
que el porcentaje de etanol es adecuado ya que entra dentro del rango de etanol
permitido para cremas de licor de café (Horne, 2003) generando asi que disminuya la
percepcion del alcohol haciéndola mas grata de beber para aquellos que no gustan de
la sensacion astringente de los licores.
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Figura 45. Representacion grafica del grado de aceptacion de las caracteristicas:
sabor, consistencia y aroma en la crema de licor Misan-Tlax. a) Sabor (I); b)

consistencia (1) y; c) aroma ().

Fuente: Elaboracién propia.

En la figura 46, se presenta el grado de aceptacion de la crema de licor de café
Misan-Tlax, donde se observa que solo el 40% de los panelistas les gusto poco el
producto, mientras que el 60 % considero que les gusté mucho el producto. Estos
resultados nos indican que a los evaluadores les gusto las caracteristicas de la crema
de licor de café Misan-Tlax tanto fisicas, las cuales son: la etiqueta y envasado; debido
a que debido a que su forma franconia y material de envase el cual es de cristal permite
apreciar el color de la crema de licor de café. Asi como sus caracteristicas
organolépticas como son: el porcentaje de etanol de la crema café Misan-Tlax, el cual
fue agradable al paladar de los panelistas esto gracias a que se cumplieron las
evaluaciones fisico-quimicos y microbiologicas de la crema de licor de café. (Tabla 9
y 10)
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Figura 46. Representacion del general de la aceptacion de la crema de licor de café
Misan-Tlax. a) Mucho ([f); b) poco () y; c) nada (|).

Fuente: Elaboracién propia.

4.2 Establecimiento del Proceso de elaboracion del licor de crema

de café.

Para establecer la propuesta del proceso de elaboracion de la crema de licor
mediante la utilizacion de los extractos se tomé en cuenta el desarrollo experimental
realizado en el laboratorio de Ingenieria Bioquimica del ITS Misantla y la aplicacién
gratuita de Diagramas de Flujo Online Lucidchart

(https://lwww.lucidchart.com/pages/es). (Figura 47 Ay B)

4.3 Propuesta de Proceso de elaboracion del licor de crema de café.

Para establecer las etapas del desarrollo de la crema de licor, se establecieron
las combinaciones y concentraciones de los extractos a partir de las evaluaciones de
las caracteristicas sensoriales de sabor, olor y color de acuerdo al diagrama de flujo
(Figura 47 Ay B). En esta etapa del proceso donde se estandarizaron las diferentes
concentraciones de los extractos que se analizaron. (Saenz, 2015; Saltos y Bayas,
2010)
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1 ki) che Coffea arabica loslado

Licor de cafa EL TIGRE )
38 % de Alc. Vol Malienda
1 Destilacion del

elanol a 78 65° C
Mezclar durante un

Adician 3.5 Lt de licor de cana a 65 % de Alc
penodo de 20 dias
Agua 360 ml
Azicar 540 g
Mermas de 0.2 Lis Filtrar por decantacion Mezclar
Leche condensada 103.5 mL
Leche evaporada 74 mL
Agua 10%, 7 %, y 4 % Mezclar
m Jarahe de azGcar 12.5 mL ]
e 7 | \f Hervir

8 Inspeccion

Adicidn 3.5 Lt de licor de
cafia a 65 % de Alc.

Jarahe de azicar 12.5 mL
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- oo de 20 di Leche evaporada 74 mL
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Mermas de 0.2 Lis 10 Inspeccion

Figura 47 A). Diagrama de flujo de las combinaciones y concentraciones, para la
preparacion de una crema de licor de cafée.
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Leche condensada 103.5 mL
Leche evaporada 74 mL

Extracto de Coffea arabica 14% EIOH

[
Extracto de Vainila planifolia 10 mL +

Extracto de Theobroma cacao L. 15 mL
Jarabe de azdcar 12.5 mL 11 ) Mezclar

12 Inspeceisn
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<1 5) _Cunlrul _L!e
inspeccion

Figura 47 B). Continuacion del diagrama de flujo de las combinaciones y
concentraciones, para la preparacion de una crema de licor de café.

4.3.1 Descripcioén del proceso.

e Pesado. Teniendo en cuenta las reglas estequiométricas realizadas, se
procedid a pesar las cantidades necesarias para la elaboracion de cada
tratamiento en el estudio. Para esto se emplearon balanzas analiticas.

e Molienda. Después del pesado del Coffea arabica y Theobroma cacao L. los
cuales se adquieron tostados, se procedio a la molienda de estos, para cual se
empled un molino manual para molturar maiz, con el fin de obtener Coffea
arabica y Theobroma cacao L ligeramente triturado para su posterior utilizacion
en extractos.

e Destilacion y elaboracion de extractos de Coffea arabica y Theobroma cacao L.

Este proceso fue descrito anteriormente.
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Filtrado. Luego de obtener los extractos de Coffea arabica y Theobroma cacao
L. se procedio a filtrar para minimizar presencia de granulos indeseados en las
muestras del licor de café. Eso se realiz6 mediante un filtro de cafetera y un
embudo buchner para evitar desperdicios.

Elaboracion de jarabe de azucar. Se realizdé un jarabe simple, mediante la
composicién de sacarosa y agua, la cual se coloco en recipientes aptos para
soportar altas temperaturas, ya que se debe mezclar a temperatura constante
de 100 °C. (Pepekitchen, 2010)

Mezclado. Dependiendo de cada tratamiento se realizaron las mezclas de cada
uno de los componentes, en donde se empled un electrodoméstico en este caso
fue la licuadora la cual mediante sus cuchillas permiti6 mezclar la leche
condensada, leche evaporada y jarabe de azlcar.

En esta parte del proceso se agrego el extracto Coffea arabica al 14 % de etanol
y por ultimo se incorporé los extractos de Vainilla planifolia y Theobroma cacao
L. Se tuvo en cuenta que durante la elaboracion de los tratamientos se hicieron
cambios en el orden de incorporacién de los ingredientes debido a que se
establecieron diferentes concentraciones, lo que género que se realizaran
diferentes pruebas sensoriales.

Almacenamiento. El licor fue envasado en envase de vidrio para su mejor
almacenamiento y luego se procedié a su almacenamiento a temperatura
ambiente.

Pasteurizado. Después de esta mezcla se procedié a pasteurizar por medio de
bafio maria, la cual consiste en someter las botellas a una aspersion con agua
cada vez mas caliente, hasta los 65-75 °C, la cual se mantiene a esta
temperatura durante veinte minutos; finalmente, se enfrian con agua cada vez
mas fria. El propadsito de la pasteurizacion disminuir las poblaciones patégenas
de microorganismos que podrian afectar a la salud del consumidor o para
desactivar las enzimas que modifican los sabores de ciertos alimentos.
Andlisis quimico y microbioldgico. La caracterizacion del producto se describe

mas adelante.
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4.4 Evaluaciones fisico-quimicos y microbioldgicas de la crema de

licor de café.

Las evaluaciones fisicos-quimicos (Tabla 9) se emplea para conocer la
composicién que tiene la crema de licor de café y este sea apto para el consumo
humano, asi como también este cumpla con la composicion y las caracteristicas
adecuada. Las evaluaciones microbiolégicas al igual que las evaluaciones quimicas
son de gran importancia para determinar la inocuidad de un alimento, debido a que
permiten medir el grado de contaminacién que puede presentar un alimento (Tabla
10). Cuando el alimento presenta un crecimiento microorganismos este puede causar

que se alteren sus caracteristicas organolépticas.

Como se logra observa en las tablas 9 de analisis fisico-quimicos en donde se
analizaron once parametros los cuales fueron: color, olor, sabor, consistencia,
sedimento, grumo, pH, densidad, nitritos, grados brix y glucosa. En donde el resultado
de color fue café brillante, mientras que para olor fue a café fermentado esto es debido
a que fue realizado a partir de extracto de Coffea arabica, lo que género que su olor
fuera a café fermentado, aunado a esto la adicion de extractos de Vanilla planifolia y

Theobroma cacao, género que su olor fuera mas fuerte a etanol.
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Tabla 9. Analisis Fisico-Quimicos

Andlisis Fisico-Quimicos Resultado
Color Café brillante
Olor A café fermentado
Sabor Suave

Consistencia Normal
Sedimento Nulo
Grumo Nulo
pH 6.0
Densidad 1.033
Nitritos Negativo
Grados Brix 8.28
Glucosa 410.0 mg/dl

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 10. Analisis Microbiologico.

Andlisis Microbioldgico

Resultado

Cultivo

No presento desarrollo de bacterias

Antibiograma

No procede

Fuente: Elaboracidon propia.
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En el sabor tuvo como resultado un sabor suave debido a que las cremas de
licor de café presentan un bajo porcentaje de etanol (Kaustinen y Bradley, 1987),
mientras que para la densidad fue de 1.033, siendo este un resultado mayor
comparado con el licor; dado que al degustar la percepcion del alcohol disminuye.

La consistencia obtuvo un resultado normal; puesto que se considera un
resultado normal, cuando las cremas de licor son espesas, debido a que al estar
realizada a partir de componentes los cuales no son liquidos sino espesos tal es el
caso de leche condensada y jarabe de azucar que permiten a este otorgarle mayor
densidad o condensacion. (Sdenz, 2015)

En cuanto al sedimento este fue nulo debido a que no se encontraron particulas
sedimentadas en el fondo del envase, ya que en el proceso se realiz6 una filtracion en
donde el sobrenadante se paso6 a través de un filtro de cafetera y un embudo buchner
para eliminar cualquier particula solida que pudiera alterar la calidad sensorial de la
crema de licor de café. Cabe mencionar que con el paso de los dias la crema de licor

de café presento sedimento es debido a que no se le agrego ningun estabilizador.

En el pardmetro de grumos, se obtuvo como resultado nulo puesto que no se
encontré ninguna porcién de sustancia liquida sin coagular; dado que para ello se hizo

una homogenizacion durante la elaboracion del producto.

Mientras que para el pH tuvo como resultado 6.0; siendo este ligeramente acido.
Por otro lado, también se evalud los nitritos los cuales fueron negativos, lo que indica
que no existe riesgo de poder desarrollar algunas enfermedades como:

metahemoglobinemia o cianosis. (Mendoza-conicet, 2019).

Por otra parte, se evaluoé los grados brix teniendo como valor 8.28, lo que indica
gue es un valor dentro del rango (5% y el 15%) establecido para bebidas fermentadas.
(Martinez y Jiménez, 2015). Finalmente se evalué la glucosa teniendo como resultado
410.0 mg/dl.

En cuanto a los parametros microbiolégicos (tabla 10) se realizé un cultivo el
cual demostro el no desarrollo bacterias, lo que garantiza que la crema de licor de café

que no contiene Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp y Salmonella
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spp, por lo tanto este producto es inocuo para el consumo humano, debido a que no

contiene ningun grado de contaminacién microbiolégico.

4.5 Diseio de envase y etiqueta del producto.

La presentacion final de la crema de licor de café se realiz6 en un envase de
vidrio de forma franconia; es decir botella con forma diferente respecto al resto ya que
es aplanada y no cilindrica, de color transparente la cual permite apreciar el color de
la crema de licor de café

Este tipo de empaque permite no interfiere en el sabor y prolongar su vida de
anaquel por mas tiempo. Con una capacidad de 500 mL con una etiqueta de color café
y verde, con el fin de resaltar de identificar el producto para distinguirlo de los demas
y asi proporcionar informacion acerca de él (Figura 48), aunado a esto se emple6 un
nombre que fuera alusivo a la region de donde se obtuvo la materia prima; el cual fue
Misan-Tlax.

Asi mismo la crema de licor de café tiene un porcentaje de alcohol del 14%,

entrando dentro del rango de porcentaje de alcohol para las cremas de café.

ﬁ& ’2‘}[ - : '

Figura 48. Presentacion final de la crema de licor de café Misan-Tlax.

Fuente: Elaboracion propia
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Con el proposito de desarrollar una crema de licor de café artesanal la cual se

realizara mediante la combinacion de extractos de Coffea arabica, Theobroma cacao

L. y Vainilla planifolia; la cual contenga una mezcla homogénea y no pierda sus

caracteristicas, como olor color y sabor que lo singularizan, y que asegure su calidad,

mediante una base estadistica, en este trabajo se propuso desarrollar una crema de

licor de café que ademas de emplear combinaciones, esta tuviera un sabor adicional

empleando otro componente el cual fue extracto de cacao, lo que permitidé tener un

sabor innovador comparada con otras cremas de licor de café. Considerando lo

mencionado, las aportaciones mas relevantes en este trabajo se describen a

continuacion:

Determinacion de las combinaciones del extracto de Coffea arabica (14 %
EtOH, 17 % EtOH y 20 % EtOH) para el desarrollo de la crema de licor de café
Misan-Tlax.

Pruebas sensoriales secundarias para la obtenciéon de la combinacion de los
extractos de cacao y café mas adecuada para el desarrollo de la crema de licor
de café y las concentraciones de leche condensada, leche evaporada y jarabe
de azucar.

Andlisis sensorial final en donde la bebida fue evaluada por veinticinco
panelistas por medio de encuestas, la cual se realiz6 en tres etapas, los cuales
determinaron por medio de la vista, olfato y gusto cual fue la crema de café
(crema de café comercial y crema de licor de café Misan-Tlax.) mas aceptada
en cuanto a su apariencia fisica, el olor, sabor y contenido alcohdélico.

Determinacion de la aceptacion de la bebida final.

Los resultados obtenidos mediante las encuestas mostraron la selecciéon de la

concentracion etanol mas a adecuada para la crema de licor de café fue de 14 % de
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etanol, los cuales fueron 54 ml de extracto de Coffea arabica, posteriormente en base
a los resultados obtenidos en las pruebas sensoriales secundarias se obtuvo que la
mejor concentracion de extractos de Theobroma cacao L. y extracto de Vainilla
planifolia fue la de 15 ml de extracto Theobroma cacao L.y 10 ml de extracto de Vainilla

planifolia.

5.2 Recomendaciones.

En este trabajo se propuso la elaboracion de una crema de licor de café la cual se
realizara mediante las combinaciones de extractos de Coffea arabica, Theobroma
cacao L. y Vainilla planifolia, con el fin de establecer las metodologias que aseguren
las conclusiones validas y objetivas en el desarrollo del producto. A pesar de que existe
una gran variedad de cremas de café que se consumen en todo el estado, su
elaboracion sigue siendo de manera artesanales uso lo que no permite determinar con
exactitud los elementos esenciales que los componen (controlar las diferentes
variables que puedan surgir en la elaboracion de insumos), tampoco las caracteristicas
gue posee; obteniendo en cada lote diferentes concentraciones, grados de alcohol y
sabor. Por tanto, este trabajo se enfocé en el proceso de elaboracion y la evaluacion
sensorial de un producto propuesto. A pesar de que el trabajo fue extenso y se hicieron

al menos 5 evaluaciones sensoriales es importante recomendar:

e Realizar y validar el estudio de vida anaquel de la crema de licor de café para
observar si el comportamiento de la emulsion es al inicio y final del estudio.

e Realizar un estudio economico sobre la elaboracion y produccion de la crema
de licor de café para determinar su viabilidad.

¢ No ingerir mas de 750ml de la bebida al dia.

¢ No consumir mientras maneja.

e No ingerir durante el embarazo.

¢ No consumir personas menores de 18 afios de edad.
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e Hay personas que sufren alergias a los compuestos del extracto de café, cacao
o vainilla, por lo cual es recomendable que evalien con médico si es

recomendable su consumo.
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ANEXOS
Anexo 1. Analisis Fisico-Quimico

Juan de Dios Peza SIN Frac. Maravilas A\ Hidalgo No. 305 {ocal A Tiapacayan Cuauhpopoca No. 74 ACentro  Policinica Optima Calie de la Mesilk
frente al parque San Ratael, Veracruz \ Nauta, Veracnz No. 6 Local B Col. La Mesill
Tels: 2313134 324 1 231 3138 202

Veracruz, Mex.
CP.93620 Tel 01(232) 32 502 64 Horario: 7:00 a 12:00 y 17:00 a 18:00 Hrs. Horanio: 7:45 a 11:30 Hrs.
Horano: 7:30 a 10:30 Hrs, Sabado de 7:002 10:30
Martinez de la Torre, Ver.
Abasolo No. 407-E, Col. Centro, Mtz. de la Torre, Veracruz Tel: 232 32 407 57 Tel. / fax. 232 32 427 13 C.P. 93600
LABORATORIOS CLINICOS

Independencia Colonia Ejidal Boulevard

—~ Av. Soledad No. 110 Col. Independencia Av. Lopez Mateos No. 55 Col. Ejidal Luis Donaldo Colosio
PACIENTE: DIANA IVETTE TLAXALO DOMINGUEZ
EDAD: ANOS SEXO: [ M [VIF
FECHA: 25/01/2019

REFERIDO POR: Dr(a) A QUIEN CORRESPONDA

FISICO QUIMICO DE CREMA DE LICOR DE CAFE

RESULTADO UNIDADES
COLOR: CAFE BRILLANTE
OLOR: A CAFE FERMENTADO
SABOR: SUAVE
CONSISTENCIA: NORMAL
SEDIMENTO: NULO £
GRUMOS : NULO
pH: 6.0
DENSIDAD: 1.033
NITRITOS: NEGATIVO
GRADOS BRIX: 8.28
GLUCOSA: 410.0 mg/dl
ATENTAME
Q.F.B. RAFAEL DEALA HOZ TORRES
232 329 3505 laboratoriosdelahoz.mtz@yahoo.com.mx  Cédula Profesional 2438411
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Anexo 2. Analisis Microbioldgico

DE LA HOZ

LABORATORIOS CLiNICOS

PACIENTE: DIANA IVETTE TLAXALO DOMINGUEZ
EDAD: ANOS SEXO:
FECHA: 25/01/2019

REFERIDO POR: Dr(a) A QUIEN CORRESPONDA

Juan de Dios Peza SN Frac. Maravllas. A Hidaigo No. 305 Local A Tapacoyan, C 74 A Centro Optr

frente af parque San Rafasl, Veracnz Veracnz. Mex Nafa Veracnz No. 6 Local B Col. La Mesila

CP620 Tel 01(232) 3250284 Horario: 700 a 1200y 17:00 a 1800 Hrs. Horario: 7:45 a 1130 Hrs. Tels: 231 3134 324/ 231 3138 202
Horario: 7:30 a 10:30 Hrs. Sabado de 7002 1030

Martinez de la Torre, Ver.
Abasolo No. 407-E, Col. Centro, Miz. de la Torre, Veracruz Tel: 232 32 407 57 Ted. / fax. 232 32 427 13 C.P. 93600

Ind: d Boulevard
Luis Donaido Colosio

Colonia Ejidal

L
Au. Soledad No. 110 Col. Independencia Au. Lépez Mateos No. 55 Col. Ejdal

MICROBIOLIGICO DE CREMA DE LICOR DE CAFE

EXAMEN EN FRESCO:

ATENTAMEN
Q.F.B. RAFAEL DE LA HOZ TORRES

FROTIS GRAM:
CULTIVO: NO PRESENTO DESARROLLO DE BACTERIAS.
ANTIBIOOGRAMA: NO PROCEDE.

232 329 3505

laboratoriosdelahoz.mtz@yahoo.com.mx

Cédula Profesional 2438411
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Anexo 3. Encuesta preliminar

Nombre:
Fecha: Sexo:
Caracteristicas Muestras
Muestra A Muestra B Muestra C
Palido
Color Fuerte
Intenso
Débil
Olor Caracteristico
intenso
Ligero
Viscosidad E_Speso
Viscoso
. Suave
Fase gustativa
componentes Dulce
dulces Licoroso
Muy dulce
Débil
Contepi_do Ligero
Alcohélico Calido
Fuerte
Matices de Café cI’aro
color Café
Café oscuro
Armonico
Impresion Pesado
global Complejo
agradable
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Muestra: Crema de Café

Nombre:

Con una “X” marca la caracteristica que describa la muestra.

1.- ¢Con que frecuencia consume este tipo de bebidas?

Diario

2 Veces por semana

1 Vez por semana

2.- ¢Qué opina acerca del sabor del producto?

Cada 15 dias

1 Vez al mes

1 2 3 4 5
Muy poco Poco Neutro Alto Muy alto
3.- ¢éQué opina acerca del color del producto?
1 2 3 4 5
Muy poco Poco Neutro Alto Muy alto
4.- ¢Qué opina acerca del aroma del producto?
1 2 3 4 5
Muy poco Poco Neutro Alto Muy alto
5.- ¢Qué opina de la consistencia de la bebida?
1 2 3 4 5
Muy poco Poco Neutro Alto Muy alto
6.- ¢Qué opina de la apariencia de la bebida?
1 2 3 4 5
Muy poco Poco Neutro Alto Muy alto
Comentarios:
iGracias!
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Anexo 4. Encuesta secundaria

Nombre:
Fecha: Sexo:
Muestras
Caracteristicas
Muestra A Muestra B Muestra C Muestra D Muestra E Muestra F
Palido
Color Fuerte
Intenso
Débil
Olor Caracteristico
intenso
Ligero
Viscosidad Espeso
Viscoso
Fase gustativa | Suave
componentes Dulce
dulces Licoroso
Muy dulce
Contenido Débil
Alcohodlico Ligero
Calido
Fuerte
Matices de Café claro
color Café
Café oscuro
Impresion Armodnico
global Pesado
Complejo
agradable
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Muestra: Crema de Café

Nombre:

Con una “X” marca la caracteristica que describa la muestra.

1.- ¢ Con que frecuencia consume este tipo de bebidas?

Diario 2 Veces por semana 1 Vez por semana Cada 15 dias
2.- ¢ Qué opina acerca del sabor del producto?
1 2 3 4 5
Muy poco Poco Neutro Alto Muy alto
3.- ¢ Qué opina acerca del color del producto?
1 2 3 4 5
Muy poco Poco Neutro Alto Muy alto
4.- ¢ Qué opina acerca del aroma del producto?
1 2 3 4 5
Muy poco Poco Neutro Alto Muy alto
5.- ¢ Qué opina de la consistencia de la bebida?
1 2 3 4 5
Muy poco Poco Neutro Alto Muy alto
6.- ¢ Qué opina de la apariencia de la bebida?
1 2 3 4 5
Muy poco Poco Neutro Alto Muy alto

1 Vez al mes
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Anexo 5. Encuesta Final

Analisis sensorial de la aceptacion de la bebida final.

ETAPA 1: EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS DE LA CREMA DE CAFE.

Sexo F M.

Con una “X” marca la caracteristica que describa la muestra, de acuerdo a su
criterio

Matices de color: le da la presentacién adecuada que este puede ir de café palido
hasta un café intenso.

Café Palido
Matices de color |Café Claro
Café Oscuro
¢, Qué color le agrada a usted?

Sabor: El sabor es la impresidn que causa un alimento u otra sustancia, y esta
determinado principalmente por sensaciones quimicas detectadas por el gusto
(lengua).

e Evaluacién para el sabor a Café

Débil (Ligero aroma a café)
Caracteristico (normal)
Fuerte (Gran aroma a café)

Fase gustativa
componentes dulces

e Evaluacion para el sabor a Cacao

Débil (Ligero aroma a cacao)
Caracteristico (normal)
Fuerte (Gran aroma a cacao)

Fase gustativa
componentes dulces

e Evaluacién para el sabor a Vainilla

Débil (Ligero aroma a vainilla)
Caracteristico (normal)
Fuerte (Gran aroma a vainilla)

Fase gustativa
componentes dulces
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Contenido alcohdlico: permite determinar la cantidad de volumen de alcohol
contenido en el volumen del producto que puede ir de contenido de alcohol débil
hasta uno fuerte.

Débil
Ligero
Calido
Fuerte

Contenido Alcohdlico

Impresion global: permite determinar el impacto de aceptacion del producto que este
genere ante el publico.

Desagradable

Pesado

Agradable

Armoénico (me encanta)

Impresion global

Subraye la opcién de su preferencia.

1.- ;Consume usted cremas de licor de café artesanales?

Si No

2.- ¢,Con que frecuencia cree usted que consume este tipo de bebidas?

1 Vez al mes 2 Veces al mes 3 Veces al mes Mas de 4 veces al mes
3.- ¢, Cual es el empaque que seria de su preferencia?

Vidrio Plastico

e (Pagaria usted el empaque de vidrio, aunque aumentara $20 pesos el
costo del producto?

Si No
4.- ¢ Tamafio del empaque de su preferencia?
500ml 700ml 1t Otros

5.- Tomando en cuenta que el volumen comercializado mas comun en este tipo
de bebidas es la de 700 ml ¢Cuanto pagaria usted por la crema de licor de
café?

$80 $110 $140 $170 $200
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ETAPA 2: COMPARACION DE LA CREMA DE CAFE CON OTRA MARCA
COMERCIAL.

1. Delas dos cremas delicor presentadas anteriormente ¢,cuél consideraque
tiene mejor Sabor?

Muestra A Muestra B

2. ¢Cudl cremade licor de café considera usted que tiene mejor color?
Muestra A Muestra B

3. ¢Cudl cremade licor de café cree usted que tiene mejor consistencia?
Muestra A Muestra B

4. ¢Cudl crema de licor de café considera usted que tiene mejor contenido
alcohdlico?

Muestra A Muestra B

5. ¢Cudl cremade licor de café cree usted que tiene mayor aroma?
Muestra A Muestra B

6. ¢Cudl considera usted que tiene mayores componentes dulces?
Muestra A Muestra B

7. ¢Cudl considera usted que tiene mayor viscosidad?
Muestra A Muestra B

8. ¢De acuerdo a su criterio cual de las cremas de licor de café fue el
empaque de su preferencia?

Muestra A Muestra B

e En cuanto a contenido ¢Cual considera usted que es el tamafio ideal para
el empaque?

Muestra A Muestra B

9. En cuanto a la apariencia fisica de las cremas de café presentadas
anteriormente ¢ Cual fue de su preferencia?

Muestra A Muestra B
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ETAPA 3: EVALUACION DEL PRODUCTO FINAL

1. Al pensar en su experiencia mas reciente con Licor de café MISAN-TLAX,
¢,Como considera que es la calidad del producto?

Buena Mala No me interesa

2. Ahora por favor piense acerca de las caracteristicas y beneficios del
producto. ¢Qué tan satisfecho esta usted con el Licor Misan-Tlax?:

Conforme Inconforme No me interesa

3. Segun el contenido de alcohol etilico agregado en el producto ¢considera
usted que los grados de alcohol en ésta bebida son?

Inaceptable Tolerable  Apto
4. ¢Qué nivel de alcohol usted toleraria?
Alto  Medio Bajo
5. ¢Considera que el contenido de azUcar es el adecuado?
Si No
6. ¢Es muy dulce este producto?
Muy dulce  normal suave débil (no es lo suficientemente dulce)
7. ¢Qué eslo que le gusta de éste producto?
Sabor Consistencia Aroma
8. ¢Qué le haria considerar consumir este producto?
Sabor Consistencia AromaPrecio Disefio del empaque
9. ¢Qué tanto le gusta este producto?

Mucho Poco Nada
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