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RESUMEN

En el presente trabajo se evalud la produccion del Licor “Pajaro Azul” en el
Canton Echeandia, para lo cual, un total de 15 productores fueron encuestados,
con el objeto de recabar informacion con respecto a los licores por ellos
producidos y posteriormente analizarlos a nivel de laboratorio. Las bebidas
obtenidas por los productores tienen valores de pH que oscilan de entre 3,2 y 5,6;
en el contenido de azucar, esta entre 14,6 y 16,9 ° Brix, la turbidez es de 0,87 la
mas baja y 5,95 NTU la més alta; los valores de conductividad oscilaron de entre
8,06 minimo y 52,25 maximo us/cm y solidos totales, de 3,98 a 24,93 mg/L. De
acuerdo a la Norma NTC 4118, se establece la presencia de 19 congéneres en
bebidas alcoholicas, donde se incluyen &cidos, aldehidos, ésteres y alcoholes
superiores. En nuestro trabajo, dentro de los congéneres analizados en los licores
obtenidos por los productores destacan: acetaldehidos, con valores que oscilan de
entre 10,56 y 16,75; metanol, de 4,56 a 10,35 mg/mL; etilacetato, de 43,67 a
64,49 mg/mL,; isobutanol, de 86,78 a 122,25 mg/mL; N-butanol, de 97,07 a 135,
90 mg/mL; isoamilico, de 103,52 a 143,78 mg/mL vy furfural, de 0,89 a 1,51
mg/mL. Los alcoholes superiores: isopropanol, de 104,17 a 144,87; propanol, de
106,67 a 180, 72 y N-amilico, de 88,89 a 123,45 todos estos en mg/mL. Tras
analizar cada una de las metodologias utilizadas por los productores en la
obtencion de la bebida “Pajaro Azul”, se consiguié estandarizar a nivel de
laboratorio una Férmulacién para la obtencion de mencionado licor. Con el objeto
de determinar la calidad de este licor, se le realiz6 anélisis fisicos, obteniéndose
valores de pH de 4,22; contenido de azlcar, 14 °Brix; turbidez, 1,77; temperatura,
22,67; conductividad térmica, 10,80; grado alcohdlico, 45 GL; sélidos totales,
4,95. En los analisis quimicos del licor obtenido, se obtuvo valores en
acetaldehido de 5,17; metanol, 1,35; isopropanol, 0,11; propanol, 59,03;
etilacetato, 69,34; isobutanol, 6,69; N-amilico, 0,15; isoamilico, 10,69 y furfural,
0,1 todos estos en g/mL. En base a este estudio y considerando la norma INEN
370 2014, se puede concluir que, las bebidas preparadas en el Canton Echeandia
no todas presentan condiciones aptas para la industrializacion, esto se debe
especialmente, a la falta control higiénico y falta de instalaciones adecuadas para
la produccion.

Palabras claves: Congéneres, Alcoholes Superiores, acidos, aldehidos, ésteres,
Bebidas Alcohdlicas, Anélisis Fisicos y Quimicos.
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SUMMARY

The present work evaluated the production of "Blue Bird" liquor in the Echeandia
Canton, for which a total of 15 producers were surveyed, in order to gather
information about the liquors produced by them and later to analyze them a level
of laboratory. . The beverages obtained by the producers have pH values ranging
from 3.2 to 5.6; In the sugar content, is between 14.6 and 16.9 Brix, the turbidity
is 0.87 the lowest and 5.95 NTU the highest; The conductivity values ranged from
8.06 to 52.25 us / cm and total solids from 3.98 to 24.93 mg / L. According to
Standard NTC 4118, the presence of 19 congeners in alcoholic beverages is
established, including acids, aldehydes, esters and higher alcohols. In our work,
the congeners analyzed in the liquors obtained by the producers stand out:
acetaldehydes, with values ranging from 10.56 to 16.75; Methanol, from 4.56 to
10.35 mg / mL; Ethyl acetate, from 43.67 to 64.49 mg / mL; Isobutanol, from
86.78 to 122.25 mg / mL; N-butanol, from 97.07 to 135.90 mg / mL; Isoamylic
acid, from 103.52 to 143.78 mg / mL and furfural, from 0.89 to 1.51 mg / mL. .
The higher alcohols: isopropanol, from 104.17 to 144.87; Propanol, from 106.67
to 180.72 and N-amylic, from 88.89 to 123.45 all in mg / mL. After analyzing
each of the methodologies used by the producers in obtaining the beverage "Blue
Bird", it was possible to standardize at the laboratory level a Formulation to obtain
said liquor. . In order to determine the quality of this liquor, physical analyzes
were performed, obtaining pH values of 4.22; Sugar content, 14 ° Brix; Turbidity,
1.77; Temperature, 22.67; Thermal conductivity, 10.80; Alcoholic strength, 45
GL; Total solids, 4.95. In the chemical analyzes of the liquor obtained,
acetaldehyde values of 5.17; Methanol, 1.35; Isopropanol, 0.11; Propanol, 59.03;
Ethyl acetate, 69.34; Isobutanol, 6.69; N-amylic acid, 0.15; Isoamylic, 10,69 and
furfural, all 0.1 in g / mL. Based on this study and considering the INEN 370 2014
standard, it can be concluded that, the beverages prepared in the Canton
Echeandia not all present conditions suitable for industrialization, this is due in
particular to lack hygienic control and lack of adequate facilities for the
production.

Keywords: Congeners, higher alcohols, acids, aldehydes, esters, alcoholic
beverages, Physical and chemical analyzes.
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CAPITULO |

1.0 Introduccion

La presente investigacion tuvo como principal objetivo caracterizar e identificar
todos los procesos Fisicos y Quimicos que realizan los productores para elaborar

la Bebida Pajaro Azul en varios sectores del Canton Echeandia.

Departamentos como el MIPRO, MAGAP Y PREFECTURA DE BOLIVAR
aportan con esencial apoyo a los productores con el fin de dar realce y
reconocimiento Nacional y Mundial a esta bebida ya conocida por muchos. Sin
embargo muchos productores reniegan la falta de capacitaciones y apoyo por parte
de las Autoridades, debido a que ellos no cuentan con instalaciones adecuadas
para el correcto procesamiento del licor, es por esto que muchos de ellos han

dejado de hacerlo, debido a que sus ingresos econdmicos no mejoran.

La cafa de azUcar es un cultivo Agro Industrial de gran importancia en el Ecuador
por la capacidad de generacion de empleo directo. EI 20% se destina a la
fabricacion de Panela y el 80% del area total sembrada en el Ecuador estd
destinada para la produccién de azucar y alcohol etilico a partir del jugo de cafia y
la melaza respectivamente (CINCAE, 2012).

La cafia de azucar es una gran fuente de Alcohol Etilico o Etanol, se lo obtiene
mediante la fermentacion del Jugo de Cafia, donde se concentra la pureza

alcohdlica, se lo extrae mediante varias operaciones principalmente la Destilacion.

En el Cantdn Echeandia existen varias asociaciones y propietarios que realizan el
proceso de elaboracion de la Bebida Pajaro Azul, las cuales no todos cumplen con
las normas INEN 370, que corresponde a la del Anisado, por falta de
conocimientos para la elaboracion de licor con estandares de calidad.

El licor Pajaro Azul es parte de identidad cultural de la Provincia de Bolivar, es

una bebida elaborada a base de Cafia de AzUcar y tiene coloracion azulada.
17



La mayor actividad realizada por esta Provincia es la de la Elaboracion
clandestina de la Bebida Pajaro Azul, esta bebida es comercializada a nivel
nacional pero no todos los productores cuentan con el permiso respectivo para su
elaboracion, debido a la falta de informacion o su a vez a la falta de capacitacion
de parte de las autoridades pertinentes. Es por esto que cada uno de ellos se dedica
a fabricar esta bebida de acuerdo a sus conocimientos, es ahi donde ponen en

riesgo la salud y vida de los consumidores de esta bebida muy popular en el Pais.

Se presentan los siguientes objetivos:

Caracterizar el proceso artesanal de la bebida alcohdlica tradicional denominada

Pajaro Azul en el Canton Echeandia - Provincia Bolivar.

e Identificar los procesos Fisicos — Quimicos que tienen lugar en la
obtencion de la bebida.

e Caracterizar en forma Fisica y Quimica a las bebidas obtenidas.

e Contrastar las Formulaciones obtenidas de los diferentes productores
participes del estudio.

e Desarrollar una Formulacion estandar a partir de las diferentes

Formulaciones identificadas.

18



CAPITULO II

2.0 PROBLEMA DE LA INVESTIGACION
2.1 Planteamiento del problema

Tradicionalmente la Provincia de Bolivar es conocida como productora de la
Bebida Alcohdlica denominada Pajaro Azul, pero lamentablemente mediante
investigaciones (Ministerio de Salud) realizadas no existe una Normativa técnica
para la produccion del mencionado licor; estadisticas relacionadas a la salud
indican que hay una alto indice mortalidad y problemas de salud por consumir
este Licor, muchas de las veces en estado de adulteracion.

Por lo indicado se hace necesario hacer la presente Investigacion con la finalidad
de dar solucion a este problema e incluso mejorar los ingresos econémicos a las
personas dedicadas al proceso y obtencion del Pajaro Azul dotadndoles de una

formulacion técnica.

En las diferentes zonas de produccion existen diversas formulaciones para obtener
la bebida, no existiendo consenso en una formulacién guia, ni existen pardmetros

tecnoldgicos estudiados.

Esta situacion ha provocado el no contar con una proteccion legal para la bebida
(denominacion de origen), por lo que cualquier persona o compafiia natural y
juridica del Ecuador puede hacer uso del nombre para producir una bebida
alcohdlica, y que no es en ninguno de los casos Pajaro Azul, situacion que limita y

dificulta la comercializacién de la bebida.
2.2 Formulacion el problema

Ante lo mencionado, se considera que la investigacion debe abordar
principalmente el estudio del procesamiento de la bebida tradicional denominada

Pajaro Azul en el Canton Echeandia, debido a que es la zona méas representativa

19



en la produccion de la bebida, para lo cual se plantea la siguiente pregunta

directriz:

¢Como se obtiene la bebida alcoholica tradicional denominada Pajaro Azul en el

canton Echeandia - Provincia Bolivar?
2.3 Sistematizacion del problema
Las preguntas necesarias a ser abordadas también por el estudio son:

1. ¢Cudles son los principales procesos fisicos y quimicos que tienen lugar en la
obtencion de la bebida Pajaro Azul?

2. ¢Cudles son las principales caracteristicas fisicas y quimica que presenta la
bebida?

3. ¢Cuales son las diferencias que presentan las Formulaciones identificadas en
los diferentes sectores?

4. ;Como se puede desarrollar una Formulacion estandar con fines de

industrializacion, a partir de las Formulaciones identificadas?
2.4 Justificacion

La bebida Pajaro Azul es un licor artesanal que genera un ingreso econémico para
las familias del Canton Echeandia, pero al no existir un claro conocimiento de las
regulaciones administrativas y de salud para legalizar la produccion y
comercializacion del licor artesanal, los productores no pueden realizar su trabajo
de manera tranquila, debido a que pueden ser decomisados su producto

alcohdlico.

Algunos de ellos han dejado de elaborar esta bebida constantemente, sino solo
previo a dias festivos y se han dedican méas a la ganaderia y a la produccién de

panela porque tienen menos problemas legales.

Para ello se enfrenta el problema, creando conocimientos técnicos, mejorando los

causales de la mala produccion y comercializacion de la bebida artesanal, difundir

20



el producto para que tengan mayores ventas e ingresos econoémicos para realizar

una mejor produccion.

Sin embargo la estrecha relacion entre las intoxicaciones y el no tener un registro
sanitario, hacen que la bebida sea mal vista y prohibida para el consumo humano,
generando un problema socioeconémico para que los productores tengan la
oportunidad de luchar contra la pobreza sin perder su estilo de vida tradicional y

sin destruir el medio ambiente.

21



CAPITULO IlI

3.0 MARCO TEORICO
3.1 Cafa de Azucar (Saccharrum officinarum L)

La cafia de azUcar es un pasto gigante, pariente del sorgo y el maiz. Tiene un tallo
macizo de dos a cinco metros de altura y cinco o seis centimetros de diametro. Sus
raices estdn compuestas por un robusto rizoma subterraneo. El tallo acumula un
jugo rico en sacarosa, que se extrae y se cristaliza en la industria para formar el
azucar. La cafia sintetiza la sacarosa gracias a la energia que toma del sol en la
fotosintesis, mediante hojas que Ilegan a alcanzar cuatro metros de longitud. En la
parte superior de la cafia se encuentra la panocha, que mide unos treinta
centimetros de largo. La calidad de la cafia de azGcar como materia prima, tiene

gran relacion con la calidad del producto final (Da Silva, H. 2014).

Entre los cultivos de importancia nacional y mundial tanto para la alimentacion
como para la industria de bioenergia y productos derivados, esta la cafia de azucar.
Se estiman unas 25 millones de has sembradas en el mundo (CINCAE, 2013),
principalmente para extraccion de azucar. Las diferentes industrias del mundo

promueven mas de 300 millones de empleos directos por afio.

La cafia de azucar fue clasificada en 1753 como Saccharum officinarum L, y
posteriormente sufrid numerosos intentos de sistematizacidn por diversos autores.
Constituye un cultivo importante en el sector agricola productivo del Ecuador, que
es una fuente de trabajo para familias de los sectores involucrados en la
explotacion agricola de este cultivo. La mayoria de los agricultores cultivan y
cosechan la cafia de azicar a mano y producen el alcohol por medio de un proceso
tradicional. Muchas de estas familias cultivan sin el uso de quimicos (Avila, 1.
2011).

En la actualidad se acepta como clasificacion taxonémica de la cafia de azlcar lo

siguiente:
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Cuadro 1. Clasificacion botanica de la Cafia de AzUcar

Nombre cientifico: Saccharum offcinarum L.
Nombre comun: Cafa de azUcar
Reino: Vegetal

Division: Magnoliophyta
Clase: Angiospermae
Sub-clase: Monocotyledoneae
Super orden: Commenilidae
Orden: Commelinales
Familia: Poaceae

Género: Saccharum
Especie: Offcinarum L

Fuente: Suarez, L. 2012.

3.1.1 Variedades de la Cafa de Azucar en el Mundo

Antes de continuar debemos hacer la diferencia entre los términos de subespecies
y variedades. Una variedad se considera a los miembros de una especie que hayan
adquirido caracteres transmisibles por reproduccion asexual o vegetativa y se
obtiene como subespecie 0 raza, si los caracteres adquiridos se transmiten por
herencia a través de semillas. En todo el mundo los cultivares de cafia de azlcar
reciben una denominacidn, que corresponde al pais en el cual fueron desarrollados
u obtenidos. Algunos ejemplos: Argentina - NA; Sudafrica - N; Australia - Q;
Brasil - CB, IAC, PB, RB y SP; Colombia - ICA; Cuba - C; USA - CP; Filipinas -
Phil; India - Co; Indonesia - POJ; Pert - PCJ; Egipto - E; Puerto Rico - PR; e Isla
Mauricio - M. Generalmente la sigla es seguida de tres o mas digitos. En la
siguiente tabla se presentan las variedades mejoradas que son cultivadas en los

principales paises productores de cafia de azucar (ISSCT, 2016).
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Cuadro 2. Principales variedades mejoradas de Cafia de Azucar en el Mundo

item Variedad Nombre Pais
cientifico

1 La cafa criolla México

2 Cenicana Saccharum Colombia
Officinarum L

3 POJ 2878, POJ 27,14 Colombia

4 Cold K 94184 India

5 RB867515 Brasil

6 ROC22 China

7 KK3 Tailandia

8 C86-12 Cuba

9 Q208 Australia

10 HoCP96-540 EE-UU

Fuentes: (FAO http://www.fao.org/3/a-a1525s/a1525s03.pdf; ISSCT, International Society of

Sugarcane Technologists, 2016).

Las variedades se agrupan en claves y estdn compuestas por letras y nimeros. Las

letras sefialan el lugar de origen de la variedad, y el nimero el afio en que fue

producida y a la serie que corresponde. Algunas de las clasificaciones mas

conocidas, son las siguientes:

e Barbados-B

e Coimbatore,India-Co

e Campos, Brasil-CB

e Canal Point, Florida-CP

e Demerara, Guyana-D

e Formosa-F

e Hawaii-H

e Natal, Africa del Sur-N

e Santa Rosa, Argentina-NA
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e Cruzada en Coimbatore, seleccionada en Natal-NCo
e Colectadas en Nueva Guinea-NG

e Proefstation Oost Java-POJ

e Puerto Rico-PR

e Luisiana-L

e Lyallpur, Pakistan-L

e Mauricio-M

e Mayaglez, Puerto Rico-M

e Queensland, Australia-Q

e Alagoas, Republica de Brasil-RB

e Sao Paulo (cruzada en Camamu, Bahia)-SP

e Tucuman, Argentina-Tuc

Fuente: Clones experimentales, Departamento de Agricultura de Estados Unidos-US (Hale, A.
2016).

3.1.2 Variedades de Carfia de Azulcar en Ecuador

e Limena: proveniente de la Amazonia y por tanto usada en el sector.

e Cunchivina: De nombre Ragnar, usada en el Guayas y Cotopaxi.

e Canalpoa: De toda adaptabilidad, usada en Yunguilla.

e Cafa Blanca: La de mayor consumo directo por su exquisito sabor y
suavidad (Avila, I. 2011).

e Variedad EC — 02

e Ragnar

e Variedades EC-03yEC - 04

e Variedades EC — 05y EC — 06 (CINCAE, 2016).

3.1.3 Variedades de Carfia de Azucar en el Cantén Echeandia

Dentro del gran nimero de variedades existentes y que se cultivan a nivel mundial
y nacional todas pertenecen al género Saccharum offcinarum L y no es la

excepcion a nivel local. Se menciona que, entre las principales variedades
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utilizadas en los sectores del Canton Echeandia para la industria panelera y

licorera se encuentran las siguientes respectivamente:

3.1.3.1 Variedad P.O.J 2878

Obtenida en la Isla de Lava e introducida en Colombia en 1929, de tallos largos,
diametro mediano a grueso, color amarillo — verdoso, entre nudos de longitud
media, cubierto con ceresina, habito de crecimiento semi-erecto, hojas abiertas,
contiene bastante pelusa y se deshoja facilmente, se adapta bien a diferentes
ecologias. La maduracion es tardia, la floracion es escasa y tiene jugos de buena
calidad. Sus progenitores son el cruce de las variedades P.O.J. 23-64 x EK 28. Fue
obtenida en la isla Java e introducida a Colombia en 1929. Genera jugos de
excelente calidad. La variedad P.O.J 2878 se caracteriza por tener una éptima y
estable maduracion, por lo cual esta no permite que se produzca desdoblamiento
en sus jugos, no importando que pase mucho tiempo después de alcanzado su
punto 6ptimo, lo que comdnmente en campo Se conoce como cafias pasadas
(Cobefia, J; Loor, L. 2016).

En excelentes condiciones de maduracion, esta variedad se puede utilizar en la
produccion de panela pulverizada, granulada, pastilla y redonda. Gracias a que
estos jugos son de facil clarificacion se utiliza para la elaboracion de mieles y
jugos para el consumo del ser humano. Gracias a la suficiente cantidad de

biomasa se recomienda para la produccion de forrajes y productos de consumo

Fuente: Insuasty, O. (2003).
Figura 1. Hojas, tallo y yemas de la variedad POJ 2878

animal como la cachaza y melote (Lopez, J. 2015).
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3.1.3.2 Variedad P.O.J 2714

Descendiente de la variedad P.O.J. 23 — 64. Originaria de la isla Java y traida a
Colombia en 1929. Se caracteriza porque contiene jugos de alta calidad y pureza.
De la misma manera que la P.O.J. 2878, se caracteriza por ser muy estable en la
maduracion. En su punto maximo de desarrollo 6ptimo estado de madurez, esta
variedad se puede utilizar en la produccién de la panela pulverizada, granulada,
pastilla y redonda. Gracias a que estos jugos son de facil clarificacion se utiliza
para la elaboracion de mieles y jugos para el consumo del ser humano. Gracias a
la suficiente cantidad de biomasa se recomienda para la produccién de forrajes y

productos de consumo animal como la cachaza y melote (L6pez, J. 2015).

Fuente: Insuasty, O. (2003).
Figura 2. Hojas, tallo y yemas de la variedad POJ 2714

3.2 Produccion Mundial de la Caria de AzUcar

La cafia de azlcar se cultiva en 120 paises. La produccién mundial se sitla
actualmente en alrededor de 180 millones de toneladas al afio, en los que se
destacan: Brasil, India, China, Tailandia, Pakistan, México, Australia, Argentina,
Colombia, Guatemala y Estados Unidos, los dos primeros concentran el 55,84%
de la produccién mundial, siendo Brasil el principal productor y exportador de
azucar a nivel mundial (Matos, N. 2014; Yara. 2016).

Aproximadamente el 80% del azlcar que se consume en el mundo se produce a
partir de cafia de azucar, que se cultiva en gran medida en los paises tropicales. El
20% restante se produce a partir de remolacha azucarera, que se cultiva

principalmente en las zonas templadas del hemisferio norte. Las 10 naciones
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productoras de azUcar méas importantes representan aproximadamente el 75% de

la produccion mundial de Azlcar.

Sélo Brasil representa casi el 25% de la produccion mundial. Esto sumado a las
cifras de India y China da como resultado que los tres paises son responsables de
dos tercios de la produccion mundial de cafia de azucar en un area de 15 millones
de hectéreas. Su participacion esta aumentando, aunque la produccion del pais ha
experimentado cierto retroceso desde la crisis de 2008-2009 (Sucden, 2015).

Los factores climéticos, en particular el abastecimiento de agua, son los que méas
influyen en la produccion. Mientras que el rendimiento promedio de la cafia de
azlcar en el mundo es cercano a 60t/ha, algunos paises tienen una produccién
promedio de 100t/ha o mas. Dentro de los grandes productores que generan mas
de 20 millones de toneladas cada afio, Colombia, Argentina, Australia, Filipinas y
Brasil suelen tener rendimientos promedio de 80t/ha. En Brasil, la produccion de
azlcar ha mostrado un crecimiento de 2.4% a tasa promedio anual entre los ciclos
2004-2005 y 2014-2015 (Matos, N. 2014; Yara. 2016).

A continuacion se detalla graficamente la produccion mundial de Cafa de Azlcar:
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Figura 3. Distribucién Global de la Cafia de Azlcar

A nivel mundial, la produccion anual de cafia de azlcar es de casi 1,700 millones

de toneladas y abarca un area de 24 millones de hectareas (Yara. 2014).

El é&rea cultivada con cafia de azucar y la productividad difieren

considerablemente de un pais a otro (Tabla 1).

Brasil tiene la mayor area (5.343 millones de hectareas), mientras que Australia
tiene la mayor productividad promedio (85.1 t/ha). De los 121 paises productores
de cafia de azlcar, 15 paises (Brasil, India, China, Tailandia, Pakistan, Méjico,
Cuba, Colombia, Australia, USA, Filipinas, Sudafrica, Argentina, Myanmar,
Bangladesh) concentran el 86.0% del area y el 87.1% de la produccion mundial
(Tabla 1). Del total de produccion de azlcar blanca cristalizada, aproximadamente

el 70% proviene de la cafia de azlcar y un 30% viene de la remolacha azucarera
(FAO of the United Nations, FAOSTAT. 2013).
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Tabla 1. La Cafia de Az(car en el Mundo: Area, Produccion y Productividad

Country Area (millon ha) | Production (million Productivity
ton) (t/ha)
Brasil 5.343 386.2 72.3
India 4.608 289.6 62.8
China 1.328 92.3 65.5
Thailand 0.970 64.4 66.4
Pakistan 1.086 52.0 47.9
Mexico 0.639 45.1 70.6
Colombia 0.435 36.6 84.1
Australia 0.423 36.0 85.1
USA 0.404 31.3 77.5
Philippines 0.385 25.8 67.1
Indonesia 0.350 25.6 73.1
Cuba 0.654 22.9 35.0
South Africa 0.325 20.6 63.4
Argentina 0.295 19.2 65.2
Myanmar 0.165 7.5 454
Bangladesh 0.166 6.8 41.2
WORLD 20.42 1333.2 65.2

Fuente: FAO of the United Nations, FAOSTAT. 2013; Factfish. 2015

3.2.1 Producciéon Nacional de la Caria de Azlcar

En Ecuador se cosechan anualmente unas 81,000 hectareas para produccion de
azlcar y etanol. Otras 50,000 hectareas se destinan para produccion de panela y
alcohol artesanal. Se estima que méas de 30.000 empleos directos representan la
industria azucarera. A mas de la produccion de azucar y sus derivados, como el
biocombustible etanol, este producto ayuda a reducir las emisiones de CO2 de los
combustibles fosiles. A su vez, la planta captura el dioxido de carbono del
ambiente y procesa los azUcares y bagazo. Se ha calculado que 1000 toneladas de
cafia de azUcar son equivalentes a 162.59 toneladas de petrdleo. Es una planta
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noble, que, con ingenieria genética a mas de incorporar resistencia genética a
plagas y enfermedades, puede convertirse en una biofdbrica para producir
vacunas, vitaminas y mejorar la produccion de biocombustibles y energia. En la
cuenca baja de la Provincia del Guayas se ha iniciado la zafra 2012, con la
proyeccion de producir al menos unas 580.000 toneladas de azucar, cuyo
consumo es principalmente nacional. Los ingenios azucareros han proyectado una

zafra (cosecha) con grandes expectativas (CINCAE, 2013).

La produccion de cafia de aztcar del Ecuador en el afio 2014 aument6 en 16.62%
con respecto al afio 2013, dicho comportamiento es similar a la evolucion de la
producciodn internacional. A pesar del aumento en la produccion, los niveles de
importaciones incrementaron. El precio a nivel de productor de cafia de azlcar
también aumentd en 3.67% respecto al afio 2013 debido al alza del precio minimo
de sustentacion.

La superficie nacional cosechada disminuyo en 2.94% este comportamiento no
incidio en los niveles de produccion debido al aumento de los niveles de
rendimiento en 20.14% (MAGAP, 2014).

CANA DE AZUCAR PARA AZUCAR (Tallo fresco)
PORCENTAJE DE SUPERFICIE PLANTADA Y PRODUCCION, SEGUN REGION Y PROVINCIA

PRODUCCION

REGIN
NSULAR

3o

SUPERFICIE PLANTADA

REGION
SIERRA
20,15%

INTERVALOS PORCENTUALES DE
PARTICIPACIZNPROVINCIAL
DE LA PRODUCCION NACIONAL

SINPRODUCCION
MENOS DEL 20%
DEL 207 AMENOS DEL 40%

DEL 40z AMENOS DEL 60%

il

MAS DEL &0%

Fuente: Espac, 2013

Figura 4. Porcentaje de superficie sembrada y cosechada de la Provincia Bolivar.
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3.2.2 Produccioén de la Cafa de Azucar en la Provincia de Bolivar

La cafia de azucar est4 dentro de los 20 cultivos permanentes mas importantes en
términos de &rea y produccion en la Provincia de Bolivar de disponibilidad
situados en diversos pisos ecologicos, tanto en la Region 5 y también a nivel
nacional, los 20 cultivos permanentes en la Provincia de Bolivar, son casi todas
las frutas tropicales tanto de exportacion como para el mercado nacional
(MAGAP, 2014).

Cuadro 3. Produccion de Caia de Azucar en la Provincia Bolivar.

Las San

Naves | Miguel Guaranda | Chimbo | Total

Parroquia Echeandia | Caluma

Las
Mercedes 367 ha

San Antonio 220 ha

Las Naves 11 ha

Bilovan 95 ha
Regulo de
mora 191 ha

Balsapamba 392 ha
Facundo
Vela 2000 ha

Salinas 163 ha
San Luis de
Pambil 2000 ha

Julio
Moreno 60 ha

Telimbela 159 ha

Total (ha) |367 220 11 677,37 4223 159 5658

Porcentaje | 6,49% 389% (0,19% [1197% |74,64% 2,82% |100%
Fuente: MAGAP -2014

Segun el levantamiento de informacién que realiz6 en el afio 2011 el Ministerio
de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca de la Provincia de Bolivar, el

cultivo de cafa de azUcar se da en seis cantones de la Provincia, de esta forma
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tenemos el cantén con mayor superficie cultivada de cafia que es Guaranda con el
74,64% de participacion a nivel de Provincia con sus respectivas parroquias y
recintos pertenecientes a la parte subtropical con un total de 4.223 hectareas de
cafia, de las 2000 hectareas se cultivan en la parroguia Facundo Vela asi como en
San Luis de Pambil. Asi tenemos que la produccion de cafia en la Parroquia
Facundo Vela es de 50.000 toneladas, con un rendimiento de 25t/ha (MAGAP-
Bolivar, 2011).

En cuanto a los derivados de cafia que producen en cada uno de los cantones, se
dedican a la produccion de panela tipo bloque y aguardiente con excepcion en
“Guachana, Facundo Vela” recintos pertenecientes al Cantén Guaranda
respectivamente. Asi también Segun informacion del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca de la Provincia de Bolivar, del total de cafa se
destina un 30% para la produccion de panela y un 70% para la produccion de
aguardiente.

La cafia de azUcar esta dentro de los 20 cultivos permanentes mas importantes en
términos de area y producciéon en la Provincia de Bolivar de disponibilidad
situados en diversos pisos ecoldgicos, tanto en la Region 5 y también a nivel
nacional, los 20 cultivos permanentes seleccionados significaron el empleo de
cerca de 82.000 hectareas, con un volumen de produccién de 252.000 toneladas,
lo que implica un aporte del 99,9% en area y 99,9% en volumen, de estos cultivos
en la Provincia Bolivar, son casi todos las frutas tropicales tanto de exportacién
como para el mercado nacional. En los actuales momentos la Provincia de Bolivar
es una de los mayores productores del cultivo de Cafia de AzUcar, cuenta con un
area aproximada de 5.557 hectareas localizadas en las zonas subtropical de la
Provincia, en este caso en el Canton Echeandia con un rendimiento promedio de
37 t/ha y con una produccion de 20.531 toneladas. Esta produccion
mayoritariamente se destina para la elaboracion de alcohol artesanal como es el
Pajaro Azul, Pata de Vaca y Puro, y en otro porcentaje para la elaboracion de
panela granulada, todos estos productos son elaborados en forma artesanal
(MAGAP-Bolivar, 2011).
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Tabla 2. Lista de organizacién de Cafiicultores creadas en el MIPRO.

NOMBRE LA ) N° DE PRESIDENTE DE LA
ORGANIZACION UBICACION | SOCIOS | ORGANIZACION
Asociacion de | Recinto Tablas | 22 socios | Carlos Espin Aguilar
Produccion, la  Libertad, | 13 socios
Industrializacion  y | Parroquia activos
Comercializacién de | Julio Moreno,
Cafiicultores Flor de | Canton
Cafla del Recinto | Guaranda
Tablas la Libertad
Asociacion Artesanal | Recinto  San | 14 socios | Manuel Mesias
de Produccién, | Luis de la Aucatoma
Industrializacion  de | Union,
Derivados de la Cafa | Parroquia
de Azlcar y de Leche | Facundo Vela,
San Luis de La Union | Canton
Guaranda
Asociacion de | Recinto La | 21 socios | José Gregorio Tutasi
Caiiicultores Cena, Canton Pindoy
Artesanales de Pajaro | Echeandia
Azul y el Trago del
Recinto La Cena
Asociacion de | Parroquia 63 socios | Telmo Chango
Trabajadores Regulo de Benavides
Autdénomos y | Mora, Cantén
Caniicultores Los | San Miguel
Changuiles
Fuente: MIPRO-BOLIVAR, 2016
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3.2.3 Produccion de Caria de AzUcar en el Canton Echeandia

En el Canton Echeandia, se encuentran sembradas alrededor de 400 hectareas de
cafia de azlcar en lo que sobresalen los recintos de Puruguay, Rio Verde, La

Cena, San Pablo San Eduardo, Santa Lucia, como los mas representativos.

La cafla de azUcar cuya explotacion por los métodos tradicionales son en
promedio 36 t/ha, las plantaciones estan presentes en la mayoria de las fincas que

producen panela y aguardiente (Caspi, N. 2012).
3.3 Usos de la Caria de Azucar

Como fuente para la obtencion de bioetanol, que se utiliza como combustible,
materia prima para elaborar alcoholes, perfumes, uso clinico, para la industria
petroquimica. La cafia de azUcar es un cultivo agroindustrial de gran importancia,
las hojas se utilizan como alimento del ganado, también para alimentar especies

menores, con excelentes resultados en su desarrollo.

El principal uso de la cafia es como endulzante natural el azucar, el cual es
extraido mediante procesos de explotacion desde su tallo en donde se acumula el
liquido dulce. Su tallo a més de utilizarlo para la produccion del azlcar se emplea
como fuentes de materias primas para otros derivados, su utilidad se destina a
endulzantes y elaboracién de licores como el ron, la cafia de aztcar a mas de ser
utilizada para la produccion del azlcar, se puede emplear como fuente de materias
primas (NUfiez, D. 2015).

La cafia de azucar se utiliza preferentemente para la produccion de azucar,
adicionalmente se puede utilizar como fuente de materias primas para una amplia
gama de derivados, algunos de los cuales constituyen alternativas de sustitucion
de otros productos con impacto ecoldgico adverso (cemento, papel obtenido a
partir de pulpa de madera, etc.). Los residuales y subproductos de esta industria,
especialmente los mostos de las destilerias contienen una gran cantidad de
nutrientes organicos e inorganicos que permiten su reciclaje en forma de abono,

alimento animal, etc. (L6pez, J. 2015).
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Ademas, la aplicacion de subproductos de las industrias azucareras, como el lodo
de la prensa y el bagazo, al suelo mejora las propiedades quimicas, fisicas y
bioldgicas del suelo y mejora la calidad y el rendimiento del cultivo. Si se recicla
todo el lodo de la prensa a través de la agricultura, pueden estar disponibles
32.464, 28.077, 14.038, 3434, 393, 1030 y 240 toneladas de N, P, K, Fe, Zn, Mn y
Cu respectivamente que ayuda en el ahorro de costosos fertilizantes quimicos
(Dotaniya, M. 2016).

3.4 Bebidas Alcohdlicas

Alcohol destilado, también Ilamado licor destilado, bebida alcohdlica, estas son bebidas
que contienen etanol (alcohol etilico) en su composicion. Atendiendo a la
elaboracion se pueden distinguir entre las bebidas producidas simplemente por
fermentacion alcohdlica (vino, cerveza, sidra, hidromiel, sake) en las que el
contenido en alcohol no suele superar los 15 grados alcohdlicos, y las producidas
por destilacion, generalmente a partir de un producto de fermentacion previo.
Entre estas Ultimas se encuentran los diferentes tipos de aguardientes (como el
brandy, el whisky, el tequila, el ron, el vodka, la cachaca, el pisco, la ginebra, etc.)

y los licores, entre otras (Garcia, F; Nakamura, R. 2014).

Las bebidas son parte de la vida de la sociedad, se obtienen de materias primas
como uva, cereales, cafia o frutas, y pueden ser fermentadas, destiladas o
maceradas (Moquillaza, J; Carpio, R. 2015).

3.4.1 Historia de las Bebidas Alcohélicas

La destilacion del alcohol era relativamente poco conocida hasta fines del siglo
XVI. Tanto griegos como romanos sélo conocian la elaboracion del vino, entre los
cuales habia algunos que perfumaban con hierbas aromaéticas. También
elaboraban cierta clase de bebidas con alta concentracion de azlcar y zumo de
frutas, similares a las que hoy conocemos con el nombre de jarabes. Los primeros
destilados se conocieron con el nombre de «aguavite», o sea, aguardiente.

Hasta hace aproximadamente un siglo, solo se extraia el alcohol del vino o del
orujo. Solo en el Reino Unido se extraia de la cebada. La creciente demanda y la

diversidad de usos, oblig6 a buscar esta sustancia en los mas variados productos
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vegetales y hoy ocupa un primer lugar el alcohol de cereales y de cafia o melaza
de azlcar. Antiguamente, el secreto de cada productor era el sistema de
destilacion que le permitia lograr en su producto el sabor deseado para la bebida.
Debido a esto, el proceso de destilacion tuvo variados tipos y funcionamientos,
aungue todos se basaban en el mismo objetivo comun de separar el alcohol de un

fermento para llevarlo a una bebida (Mufioz, J. 2010).
3.4.2 Bebidas Alcohdlicas fermentadas

Las bebidas alcohdlicas pueden ser agrupadas en dos grandes categorias: bebidas
fermentadas (vino, cerveza) y bebidas destiladas (whisky, ron, brandy). Las
bebidas fermentadas son aquellas que se fabrican empleando solamente el proceso
de fermentacidn, en el cual se logra que un microorganismo (levadura) transforme
el azlcar en alcohol. Con este proceso solo se obtienen bebidas con un contenido
maximo de alcohol equivalente a la tolerancia maxima del microorganismo, es
decir, unos 14 grados alcohdlicos. Este proceso es relativamente simple cuando el
sustrato a fermentar es el jugo de unas frutas, pero cuando el sustrato es almidon,
como es el caso de la cebada, el arroz y el maiz, la levadura no lo puede fermentar
directamente, por lo que debera ser transformarlo quimicamente en azlcar: es el

proceso de sacarificacion (Freile, D. 2011).

3.4.3 Bebidas Alcohdlicas espirituosas o destiladas

Todos los productos vegetales y animales que contienen hidratos de carbono
pueden llegar a producir etanol, en mayor o menor medida. Para ello se necesita la
actuacion de diversas especies de levaduras que se encuentran en el aire (0 que
también pueden llegar a cultivarse) y que son las que llevan a cabo un proceso de
fermentacion sobre los hidratos de carbono mas simples, denominados
monosacaridos). De acuerdo a las materias primas empleadas y los sistemas de

obtencion, se puede distinguir varios tipos de bebidas alcohdlicas destiladas.

Los aguardientes simples son los liquidos alcohdlicos que proceden de la
destilacion de materias vegetales previamente fermentadas, a las que deben sus

caracteristicas peculiares de aroma y sabor. Su graduacion alcohdlica no sera
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superior a 80° centesimales ni menos de 30°. Se pueden distinguir los siguientes
aguardientes simples (Rojas, A. 2015).

3.5 Produccién Mundial de Bebidas Alcohdlicas

El alcohol ha estado aqui desde los albores de los tiempos con los primeros
descubrimientos de las bebidas intencionalmente fermentadas que remontan a

10,000-5,000 AC. Ahora la industria del alcohol esta en su apogeo.

A nivel global hay diferentes tipos de bebidas alcoholicas, demasiadas para mirar
en este contexto. Sin embargo, en términos de volumen, la cerveza es con mucho
el mayor contribuyente con una produccién anual de 190.000 millones de litros en
el 2014. EIl vino es el segundo con 28.000 millones de litros en el 2014. Vodka
sigue con 14.000 millones de litros en 2014 (Klimek, O. 2014).

En produccion de whisky, La India es el mayor productor del mundo, pero en
lugar de granos se basa principalmente en la melaza, por lo que técnicamente esta
mas cerca de un ron. Las cifras de ventas ascienden a 1.800 millones de litros al
afio (Scotch Whisky Association, 2013).

El vodka y el whisky representan méas del 50% del mercado mundial de bebidas
espirituosas por valor Thomas, A y Shipman, F. (2014). En total,
aproximadamente dos tercios de la produccion mundial de bebidas alcohdlicas se
basa en granos, esto también incluye la ginebra, los licores de arroz de Asia y la
mayoria de los licores que se basan en gran medida en espiritu de grano neutro.
Otras fuentes de alcohol sélo desempefian un papel secundario, el ron hecho de

cafia de azucar tiene la mayor participacion aqui (Thomas, A y Shipman, F. 2014).
3.5.1 Produccion de Bebidas Alcohdlicas en el Ecuador

La produccion de alcohol artesanal de cafia de azucar en el Ecuador, mas
conocido como “aguardientes”, que ha correspondido a una practica ancestral,
siendo unas de las maneras de ganarse la vida para muchas familias en esta regién

de Ecuador. En las estribaciones de la cordillera de los Andes, la mayoria de los
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agricultores cultivan y cosechan la cafia de aztcar a mano y producen el alcohol
125.000 litros al dia por medio de un proceso tradicional. El etanol de la cafia de
azlcar muestra los menores costos de produccion, seguida por el proceso a partir

de almidon de maiz.

Finalmente, los costos del etanol a partir de biomasa lignocelulosa siguen siendo
elevados, razén por la cual no se ha puesto en funcionamiento hasta el momento
una planta comercial que transforme esta materia prima. Sin embargo, muchos
centros de investigacion de diferentes paises estan adelantando estudios con miras
a disminuir estos costos y llevarlos a niveles rentables para una operacion
industrial (Lopez, P. 2011).

3.5.2 Produccioén de Bebidas Alcohdlicas en la Provincia de Bolivar

Las bebidas alcoholicas tradicionales en la Provincia de Bolivar son: el Pajaro
Azul, pata de vaca y puro, cuya caracteristica comdn principal es que se elabora
en forma artesanal por los pequefios agricultores dedicados a la siembra de cafia

de azUcar.

Los cuales forman parte de los principales licores artesanales en el Ecuador, se les
denomina de acuerdo a su lugar, a su caracteristica propia, su forma de
elaboracion de cada bebida alcohdlica artesanal, ya sea por el sabor o la
presentacion, sus costumbres de ingerir “puntas” fue asignada desde la colonia
para que los afros e indigenas trabajen jornadas prolongadas, duras y hasta
riesgosas, En algunos casos su jornal era un pomo de trago, con la ingesta de licor

no sentian el cansancio (Villacreses, X. 2013).
3.5.3 Produccion de Bebidas Alcohodlicas Artesanales en el Ecuador

Entre los licores que se producen en el Ecuador se tiene:

Aguardiente
También conocido como "Puro” o "Cafa". Es basicamente jugo de cafia de azucar
fermentado y destilado. Tiene un alto contenido alcoholico (aprox. 40-50% es
producido en fabricas y 50-70% es hecho clandestinamente), tiene un regustillo a
melaza. Tenemos siguientes:
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e Cristal
e Zhumir

e Cafia Manabita

e Quindiano
e Frontera
e Norteno

e Licor del Valle (Sangolqui)
e Traguito y Gallito
e Licor del Mono o Guagua Montado

e Puros Clandestinos

Anisados

Estos son bebidas alcohdlicas con sabor a anis. Generalmente tienen un contenido
alcohdlico medio (Aprox. 30-35%), y tienen un sabor agradable y moderadamente
dulce.
e Anis dulce: De unos 20° se le afiade azucar, solo se macera anis,
Colombia es un principal productor de este licor. Transparente
e Anis seco: De unos 40°, solo lleva anis y matalahuga. Transparente.
e Anis seco Cazalla: De unos 40° a 45°, lleva ademas de anis matalahlga.
Transparente.
e Absenta (pastis si esta elaborado en Provenza): Lleva hierbas
provenzales (albahaca, orégano, romero, tomillo, ajedrea y mejorana), anis

y regaliz, de tono anaranjado o verdoso.
Secos

Estas bebidas fueron introducidas como una alternativa a los anisados. No a todos
les gustan los licores dulces o el sabor a anis, asi que los Secos fueron

introducidos al principio por las mismas compafiias que producian los anisados.

e Tropico Seco
e Patito Seco

e Seco Montero
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Brandy

No son realmente brandis, ya que no son hechos de uva, son un grupo de bebidas
alcohdlicas con sabor citrico. También tienen un contenido alcoholico medio (30-
35%), un sabor citrico muy agradable (no son dulces), y pueden beberse solos o
combinados. De hecho, combinan muy bien con casi cualquier jugo, y dan a la
bebida un agradable sabor propio. Este es el tipo de licor usado en el coctel

nacional de Ecuador, el Happy-Japa.

Cerveza

Esta es una bebida egipcia hecha de cebada.

e Pilsener

e Chop

e Club Café

e Club Lata

e Club Verde

e Nevada
Ron

Jugo de cafia de azlcar fermentado y destilado, afiejado al menos 4 afios en

barriles de roble.
Vinos

En Ecuador se realizan los vinos, entre ellos tenemos "Vinos de Frutas” que son
hechos con frutas tropicales. También tenemos un vino espumoso Ilamado

Champagne Grand Duval.
Licores y Cremas

Existen algunos licores y cremas hechos en Ecuador. Tenemos ademés un Licor

fino llamado "Espiritu del Ecuador" que es muy bueno.

Otros
Hay ciertos licores hechos aqui que no entran en las categorias anteriores.
Algunos son hechos en fabricas y otros son hechos caseramente:

e Chicha de Jora
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e Chichade Yuca
e Guarapo (Pazminio, A. 2015).

3.5.4 Produccioén de Bebidas Artesanales en la Provincia de Bolivar

Las principales bebidas artesanales de la Provincia son: Pata de Vaca, Puro,
P4jaro Azul y en algunos casos también elaboran licor de uvas o licor de frutas las
cuales tiene un sabor y aroma agradable para el consumidor.

La produccidn de licor es realizada por los habitantes nativos de esta Region, es
una manera de ganarse la vida para muchas familias de la Provincia Bolivar y sus
diferentes cantones sub tropicos, las cuales hace que se dediquen a producir los
distintos tipos de bebidas, no solo por sustento econémico sino también por
mantener la tradicion de sus ancestros. De esta manera producen la bebida para

consumo local y nacional (Villacreses, X.2013).
3.5.5 Produccion de Bebidas Artesanales en el Cantén Echeandia

El licor P4jaro Azul naci6 como legado de Guaranda y es tipico dentro de sus
nombrados carnavales. Este licor es producido en la region de
Echeandia, que es wuna zona subtropical perteneciente a la Provincia de
Bolivar. Las fabricas productoras de panela o conocidas comdnmente como
trapiches, donde pequefios y medianos transforman la cafia en alimento listo para
ser consumido; no han tenido desarrollo tecnolégico ni econémico debido a que

esta agroindustria tipica rural no se le ha dado una importancia alguna.

Sin embargo los Ultimos afios ha resurgido en vista del potencial econémico y
trabajo que genera, razones por las cuales se encuentran cultivos de cafias en las
fincas productoras de panela y las bebidas alcohdlicas artesanales (Campués, J;
Tarupi, J. 2011).

3.6 Bebida Pajaro Azul

El Pajaro Azul es una bebida de color azulado debido a la utilizacién de la hoja de
mandarina, y también tiene un agradable aroma por las especies de anis y con un

grado alcoholico de 40-45° Gl originario de la Provincia de Bolivar.
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La historia se conoce que por un tiempo la venta de aguardiente fue un
delito, los guardias de estanco tenian ordenes de decomisar el licor por tanto esta
actividad fue desempefiada en secreto para evitar les retiren sus

mercancias, produciéndose el contrabando a nivel nacional (Avila, 1. 2011).

La bebida P4jaro Azul es una bebida alcohdlica proveniente del jugo fermentado
de la cafia de azUcar, cuyos sabores y aromas son originados por la adicion de
diferentes ingredientes como es principalmente la hoja de mandarina, quien le da

la coloracion azulada, y el anis verde que le da el respectivo aroma.

En el Ecuador el licor artesanal toma distintos nombres de acuerdo donde se
produce, este tipo de bebida se produce mayoritariamente en el sub trépico y en
forma artesanal: Canta claro (Loja), Sanduche (Bafos), Caldo de gallina
(Bolivar), Pajaro Azul (Guaranda), Canario (Riobamba), etc. Todos estos con una
caracteristica diferente, ya sea por el sabor, aroma, grado alcohdlico o por su
apariencia (Pereira, D. 2014).

3.6.1 Lugares que procesan la Bebida Pajaro Azul en el Canton Echeandia

Cuadro 4. Sectores donde se procesa la Bebida Pajaro Azul.

SECTOR PRODUCTORES
La Cena Mercedes Rea, Efrain Segura ,Cesar Villares, Ramoén Villares
Rio Verde Hermanos Carvajal, Pedro Ledesma

La Dolorosa Manuel Villalta

Santa Lucia Segundo Lara

San Eduardo | Miguel Dorado, Segundo Rochina

Fuente: Investigacién de Campo 2016
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017.
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3.6.2 Diagrama de flujo de la Bebida Alcohdlica Artesanal Pajaro Azul

Recepcion
1
Limpieza
] |

Molienda

|
Filtracion
| |

Fermentacion

1

Coccién

1

Destilacion

1

Enfriamiento

1

Envasado

1

Almacenado

Fuente: Cuenca, Y; Collay, L. 2015
Figura 5. Flujograma de la Elaboracion de Pajaro Azul

3.6.2.1 Procedimiento para elaborar la Bebida Alcohdlica Artesanal Pajaro
Azul

Recepcion

Luego de recogida y cortada la cafia de azUcar, se la traslada en animales a los

lugares de extraccion, que en forma general son los llamados trapiches.
Limpieza

En esta etapa se realiza una limpieza a la cafia de los residuos de hojas que posea
y particulas extrafias.

Molienda

La molienda se realiza en un trapiche con fuerza humana, fuerza animal y fuerza
mecanica, donde se separa el jugo de la cafia en cajones de madera y tanques de

pléstico.
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Filtracion

Se realiza mediante la utilizaciéon de un lienzo con la finalidad de eliminar las

impurezas y pedazos de bagazo, que pueda alterar el producto final.

Fermentacion

El jugo de la cafia de azUcar se vierte del trapiche a cajones de madera y tanques
de pléstico de capacidad de 200 litros para fermentar a una temperatura de 20 a 25
°C por un tiempo de 24, 48, 72 horas. Donde el grado alcohdlico habra alcanzado
7a8°GL.

Coccion

En la coccion se afiaden los siguientes ingredientes: anis estrellado, anis de pan,
miel de cafia y cascara de mandarina, con el objetivo de dar color azul y sabor

propio al producto final.
Destilacion

Este proceso se realiza con el alambique que consiste en separar el agua y el
alcohol. A temperatura de 77-78 °C durante 8 - 10 horas. El calor hace que el jugo

se evapore Yy este vapor pasa a través de un serpentin.
Enfriamiento

El agua fria se usa para enfriar el serpentin y volver a condensar el vapor hasta
obtener un liquido transparente que se recoge del otro extremo del alambique. La
bebida alcohdlica artesanal (Pajaro Azul) obtenido es de una graduacion
alcohdlica de aproximadamente 50 °GL lo que resulta lo mas aceptado por los

consumidores.
Envasado

El producto alcoholico que se ha condensado se recepta en recipientes plasticos,

los mismos que después de cada parada son destinados en unos recipientes finales.
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Almacenado

Una vez enfriado totalmente el alcohol son almacenados sobre pisos a temperatura
ambiente en tanques de plasticos bien tapado de 200 litros de capacidad. (Cuenca,
Y; Collay, L, 2015).

3.6.2.1.1 Ingredientes para la elaboracion de la Bebida Pajaro Azul

Ingredientes que se incorporan al momento de la Coccion:

Anis Estrellado

Es una especia que se asemeja al anis de pan en su sabor, es en forma de estrella
del (Ilicium verum), el anis estrellado contiene anetol, que es el componente que

le da su sabor.
Anis de Pan

Sus semillas se utilizan como condimento en panificacion, elaboracion de dulces,
reposterias, licores y como medicina para aliviar los cdlicos, el 80% de
productores utilizan este anis en la preparacion del Pajaro Azul.

Mandarina

Es el fruto de una de las especies de citricos llamado comunmente mandarino, es
el citrico més fragante, su cascara es facil de retirar, en su jugo estan presentes en
mayor proporcion que en los demés citricos el cual contiene vitamina C,

flavonoides y aceites esenciales, en la elaboracion del anisado se utiliza sus hojas.
Miel de Cana

Es un derivado de la cafia de azUcar, de contextura espesa con aspecto similar al
de la miel de abeja, su sabor es dulce y su color es obscuro, contiene hidratos de
carbono, vitaminas del grupo B y abundantes minerales como hierro, cobre y
magnesio. La elaboracion es mediante la coccion del jugo de cafia hasta la

evaporacion parcial de agua que contiene el jugo de cafia (Nufiez, D. 2015).
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3.7 Parametros Fisicos - Quimicos del P4jaro Azul

3.7.1 Parametros Fisicos
Ph

El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucion. Este indica la
concentracion de iones hidrogeno [H]+ presentes en determinadas disoluciones
(Ponce, S. 2013).

Brix

Los ° Brix, son el porcentaje de sacarosa presente en la solucién (simbolo ° Bx)
este representa la unidad de azucar contenido de una solucién acuosa. Un grado
Brix corresponde a 1 g de sacarosa en 100 g de solucion y por tanto representa la
fuerza de la solucién como un porcentaje en peso (% w / w) (en sentido estricto,
en masa). El ° Brix tradicionalmente se ha utilizado en el vino, el azlcar, el jugo

de fruta, miel y otras industrias (Guaman, A. 2013).
Turbidez

La unidad nefelométrica de turbidez, (NTU) expresada habitualmente con el
acronimo NTU del inglés Nephelometric Turbidity Unit, es una unidad utilizada
para medir la turbidez de un fluido, s6lo en liquidos y no aplicable a gases o
atmosfera. Esto corresponde a una concentracion del producto utilizado como
patron llamado Formacina, que es una solucidon que se puede crear utilizando
Sulfato de Hidracina y Hexametilentetraamina en unas proporciones conocidas
para formar el patrén de turbidez de 400 NTU, el instrumento usado para su
medida es el nefelometro o turbidimetro, que mide la intensidad de la luz
dispersada a 90 grados cuando un rayo de luz pasa a través de una muestra de
agua (Theofanis, L. 2010).

Temperatura

La temperatura es una magnitud fisica que refleja la cantidad de calor, ya sea de
un cuerpo, de un objeto o del ambiente. Dicha magnitud esta vinculada a la nocion

de frio (menor temperatura) y caliente (mayor temperatura). Es asi que la
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temperatura estd relacionada con la energia interior de los sistemas
termodindmicos, de acuerdo al movimiento de sus particulas, y cuantifica la
actividad de las moléculas de la materia: a mayor energia sensible, mas
temperatura (Pérez, J; Gardey, A. 2012).

Conductividad Eléctrica

La conductividad eléctrica es la medida de la capacidad de un material o sustancia
para dejar pasar la corriente eléctrica a travées de él (Carrillo, T. 2010). El efecto
de la temperatura cuando se mide conductividad depende de la solucién que se
mida. El efecto es mayor en soluciones de bajo grado de concentracion idnica
(baja conductividad). Una regla general a seguir es que se presentara un 2% de
cambio (aumento)/grado C, también nos indica que generalmente los compuestos
organicos como el benceno, alcoholes, y derivados del petréleo tienen muy baja

conductividad, mientras que los metales presentan una conductividad muy alta.

La unidad elegida por el sistema internacional para la conductividad, es el

siemens por metro S/m (Gonzales, M. 2010).
Grado Alcohdlico

El grado alcohdlico es el grado de una mezcla hidro alcohélica pura, indicado por
el alcoholimetro centesimal de Gay Lussac en una temperatura diferente a la de
referencia. La lectura de un grado aparente debe darse siempre indicando la

temperatura a la cual dicha lectura fue tomada (INEN, 1994).
Sélidos Totales

Los sOlidos disueltos totales (SDT) comprenden las sales inorganicas
(principalmente de calcio, magnesio, potasio y sodio, bicarbonatos, cloruros y
sulfatos) y pequefias cantidades de materia organica que estan disueltas en las
bebidas (OMS, 2003).
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3.7.2 Parametros Quimicos

Acetaldehido

El acetaldehido (CH3CHO) es un componente volatil, ha sido utilizado como
saborizante de alimentos y bebidas. Surge como subproducto de la fermentacion
de la levadura durante la produccion de bebidas alcohodlicas y, mientras que el
azucar es el sustrato primario de la formacion de acetaldehido, el metabolismo de
los aminoécidos como alanina o la oxidacién de etanol también contribuyen a la
formacion de acetaldehido (Rivera, X; Cobos, O. 2016).

Metanol

El alcohol metilico también conocido como metanol, alcohol de madera, se
produce durante la obtencion de licor en alambiques clandestinos, los cuales no
garantizan una temperatura estable a lo largo del proceso de destilacion,
generando asi un licor contaminado (mezcla de etanol), que en Gltima instancia va
al consumidor. Es de anotar que esta mezcla toxica también puede llegar a
obtenerse en la produccion de bebidas alcohdlicas caseras como la chicha y el tapé
tuza. Antiguamente ademas se obtenia de la destilacion en seco de la madera; pero
hoy se obtiene a nivel industrial como un subproducto de la produccion de
polimeros y se utiliza como removedor de pinturas, limpia brisas, anticongelante,
tifier, lacas, barnices, productos fotograficos, solventes, ademas como materia
prima para manufactura de plasticos, textiles, secantes, explosivos, caucho, entre
otros productos (Chica, V. 2012).

Etilacetato

El acetato de etilo es un liquido incoloro con olor a frutas, inflamable, menos
denso que el agua y ligeramente miscible con ella. Sus vapores son mas densos
que el aire. Se obtiene por destilacién lenta de una mezcla de acido acético,
alcohol etilico y é&cido sulfarico, o bien, a partir de acetaldehido anhidro en

presencia de etoxido de aluminio (Vasquez, I. 2013).
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Alcoholes Superiores

Termino que se refiere a la mezcla de alcoholes de alto peso molecular que se
producen durante la fermentacion alcoholica; estd compuesto principalmente de 2-
propanol, isobutanol, y alcoholes amilicos. Estos son producidos durante la
fermentacion del Jugo de Cafia y no aumentan su concentracion a mayor tiempo
de afiejamiento (INEN, 2014).

Furfural

Aldehido industrial derivado de varios subproductos de la agricultura, maiz,
avena, trigo, aleurona, aserrin. EI nombre furfural es por la palabra latina furfur,

"salvado", en referencia a su fuente comun de obtencion (INEN, 2014).

El furfural (2-furaldehido, C5H402) es un compuesto quimico que es material de
partida para la sintesis industrial de diversos productos quimicos, generalmente a
través de la formacion de alcohol furfurilico. A temperatura ambiente, el furfural
es un liquido con un punto de ebulliciéon de 161.7 °C que es miscible con muchos
disolventes exceptuando los compuestos alifaticos saturados. Recién destilado, es
un liquido incoloro, estable a temperatura ambiente y bajo condiciones
anaerdbicas. Es adem&s un extractante selectivo en el refinado de aceites

lubricantes, combustibles diésel y aceites vegetales (Campos, M. 2015).
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CAPITULO IV
4.0 MARCO METODOLOGICO

4.1. Ubicacion del Experimento.

El presente trabajo investigativo se realiz6 en los Laboratorios de Investigacion

perteneciente a la Universidad Estatal de Bolivar.

Tabla 3. Localizacion del Experimento.

Detalle Localidad
Provincia: Bolivar
Canton: Guaranda
Parroquia: Chavez
Sector: Laguacoto I

Fuente: Estacién Meteoroldgica de la Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y del

Ambiente de la Universidad Estatal de Bolivar (2011).

4.2 Situacién geografica y climatica
Tabla 4. Parametros climaticos

Altitud 2.640 msnm
Latitud 01° 36’ 52”’S
Longitud 78° 59’ 54°W
Temperatura maxima 21°C
Temperatura minima 7°C
Temperatura media 14.4°C
Precipitacion promedio anual 980 mm

Heliofania 900/horas/luz/ano
Humedad Relativa 70%
Velocidad del viento 6 m/s

Fuente: Estacion Meteoroldgica de la Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y

del Ambiente de la Universidad Estatal de Bolivar (2011).
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4.3 Zona de vida

De acuerdo con la clasificacion de la zona de vida, realizado por Holdridge, L.
(2010), el sitio corresponde a la formacion Bosque HUmedo Montano Bajo
(Bhmb).

4.4 Recursos Institucionales

Se obtuvo informacidn proveniente de:

e Biblioteca de la Universidad Estatal de Bolivar (UEB),

e Ministerio de Agricultura Ganaderia Acuacultura y Pesca (MAGAP).

e Centro de Investigacion Nacional de Cafas del Ecuador (CINCAE).

e Ministerio de Salud Publica (MSP).

¢ Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC).

e Normas Técnicas Ecuatoriana (NTE) Instituto Nacional de Normalizacion
y Estandarizacion (NTE, INEN).

¢ Organizacion Mundial de Salud (OMS).

e Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO).

e Sitios Web (Internet).

e Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua Con
estadisticas agropecuaria Ecuador (ESPAC).

e Informacion Productores de las bebidas Artesanales en el Canton
Echeandia, mediante estancias técnicas por el tiempo que dure el proceso

productivo.
4.5 Materiales

4.5.1. Material experimental

e Pégjaro Azul
e Anis Estrellado
e Anis Verde
¢ Hojas de mandarina
e Guineo
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¢ Manzana

e Uvas
e Pifa
e Vinillo

4.5.2 Material de campo

e Libreta de apuntes

e (Céamara fotografica digital
e Marcadores.

e Trasladador de muestras

e Envases de vidrio oscuro de 250ml
4.5.3 Equipos

e Alcoholimetro de Gay-Lussac (Marca: France)

e Termometro (Marca: BRANNAN)

e Turbidimetro (Marca: HACH; Modelo: 2100Q)

e Brixdmetro (Marca: VEEGEE; Modelo: BX-50)

e Medidor multipardmetros: pH, conductividad (Marca: HACH; Modelo:
HQ40d)

e Cromatografo de Gases y espectrometro de masas (Aguilent Technologies;
Modelo: 7890A)

e Equipo de destilacion (Marca: Glassco; Modelo: Heating Mantle)
4.5.4 Reactivos

e Patrones de medicion para Cromatografo de gases.

e Agua destilada.
4.5.5 Materiales de oficina

e Computador
e Escritorio

e Lapices
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e Borrador

e Papel boom

e Memoria USB
o Carpetas

e Archivero.
4.6 Métodos
4.6.1 Tipo de investigacion.

De acuerdo a las caracteristicas, el estudio corresponde a una investigacion tipo
Descriptiva. En la cual, para analizar los fendbmenos en estudio se realiz6 un
andlisis exploratorio, lo que permitié conocer a exactitud el problema planteado
en el Trabajo de Investigacion.

En el estudio se abordd una serie de problemas descritos, los cuales fueron
medidos de manera independiente; llevandonos todo esto a determinar el grado de
importancia que ocupan las personas, el grupo, la comunidad o cualquier otro
interventor de todos los sectores pertenecientes al Cantdén Echeandia en el proceso

de la elaboracion de la bebida Pajaro Azul ya sean estos fisicos o quimicos.

Se aplicd una descripcion de la informacion recolectada de cada uno de los

entornos mediante los siguientes procedimientos:

1. Para la seleccion y cantidad de los productores a participar en el estudio se

realizo lo siguiente:

De acuerdo a la lista de productores de la bebida Pajaro Azul elaborada en
conjunto con personal técnico del Gobierno Provincial de Bolivar, Ministerios de
Industrias y Productividad (MIPRO) y luego de realizar andlisis de laboratorio
previos, se determind que los productores que procesan la bebida Pajaro Azul son

un namero de 15 que son parte del estudio.

2. Para la identificacion de los procesos fisicos — quimicos que tienen lugar en la

obtencion de la bebida se realizo la identificacion de los siguientes aspectos:
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Tipo de proceso, tiempo de duracion, equipos y materiales que se utilizan,

caracteristicas de los mismos, y, el estado en que se encuentran.

Se elaboré un diagrama de flujo tomando en consideracion cada uno de los

procesos por los que pasa la materia prima para ser transformada en la bebida

Pajaro Azul.

3. Para caracterizar en forma fisica y quimica las bebidas obtenidas, se realizaron

analisis fisico — quimicos tomando en consideracion la normativa legal vigente.

Tabla 5. Determinacion de las propiedades fisicas de la Bebida Pajaro Azul

Items | Parametros Método de ensayo Equipos

1 Grados Brix INEN 378 Brixometro

2 Contenido de alcohol | INEN 340 Alcoholimetro
3 pH INEN 341 pH-metro

4 Turbidez INEN 343 Turbidimetro
5 Conductividad INEN 344 pH-metro

Fuente: Investigacién de campo 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017

Tabla 6. Parametros de medicion para los Analisis Quimicos.

Items | Congéneres ( compuestos) | Método de ensayo | Equipos
1 Metanol
2 Furfural
Cromatografo  de
3 Alcoholes Superiores INEN 2014
Gases
4 Acetaldehido
5 Etilacetato

Fuente: Trabajo experimental 2017.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017

4. Para contrastar las Formulaciones obtenidas de los diferentes productores

participantes en el estudio se realizo:
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a) Identificacion de los ingredientes y las cantidades utilizados en la Formulacién
de la bebida.

b) Se obtuvo los promedios de los ingredientes utilizados, y se establecio una base

de calculo con su respectivo porcentaje para elaborar la bebida en el

laboratorio, para facilitar su anélisis.

Tabla 7. Ingredientes y cantidad base que se utilizd para la elaboracion de la

bebida
item | Ingredientes Unidad Cantidad Porcentaje
1 Vinillo Kg 350 91,13
2 Anis estrellado Kg 6,81 1,77
3 Anis verde Kg 6,81 1,77
4 Panela granulada Kg 4,54 1,18
5 Melbn Kg 4,54 1,18
6 Guineo Kg 6,81 1,77
7 Hoja de mandarina Kg 4,54 1,18
TOTAL 100

Fuente: Trabajo experimental 2017.

Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017

4. Para el desarrollo de la Formulacion estandar a partir de las diferentes

Formulaciones, se realizd pruebas a nivel de laboratorio con cantidades

establecidas acorde a la normativa legal vigente.
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CAPITULO V

5.0 RESULTADOS Y DISCUSION

Se da a conocer los nombres de los productores que procesan la bebida Pajaro

Azul, y se asigna un cddigo a cada uno de ellos para facilitar su identificacion

durante el estudio.

Tabla 8. Codificacion de los productores participantes en el estudio.

PRODUCTOR CODIGO
Maria Rea 0.001MR
Raul Villares 0.002RV
Manuel Villalta 0.003MV
Pedro Ledesma 0.004PL
Adolfo Carvajal 0.005AC
Efrain Segura 0.006ES
Segundo Lara 0.007SL
Miguel Dorado 0.008MD
Segundo Rochina 0.009SR
Pedro Pozo 0.010PP
Mesias Santillan 0.011MS
Abel Villafuerte 0.012AV
Miguel Jiménez 0.013MJ
Gonzalo Poveda 0.014GP
Angel Santillan 0.015AS

Fuente: Investigacion de campo 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
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Resultado 1
5.1 Identificacién de los equipos que utilizan y procesos que realizan.

Mediante visita in situ y observacion directa se identificé cada uno de los
procesos que ejecutan los productores para obtener la bebida, estos datos fueron
tomados mediante la utilizacién de fichas de recoleccion de datos (elaboracion
propia), estos procesos fueron identificados como informacion mas importante y
relevante para el Proyecto de Investigacion. Los productores no cuentan o tienen
desconocimiento total de las debidas normas sanitarias, BPM (Buenas Préacticas
de Manufactura), para garantizar la inocuidad del producto final, ni tampoco
cuentan con conocimientos basicos de seguridad industrial para garantizar la salud
de los que realizan cada uno de los procesos para la obtencién de la bebida,
algunos de los equipos son adaptados de forma industrial a piezas compuestas por
partes no identificadas, es por esto que algunas de las personas que procesan la
bebida han sido victimas de accidentes graves y hasta han llegado a perder sus
extremidades superiores al momento de realizar el proceso de molienda como es
en el caso del productor 2. Luego de detallar lo mas importante posible que se
pudo observar durante las varias e intensas visitas realizadas a los productores de
9 sectores del Canton Echeandia, se pudo dar cumplimiento con el primer
objetivo que es: Identificar los procesos Fisico Quimicos que tienen lugar en la

obtencion de la Bebida.
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Tabla 9. Equipos y procesos utilizados por los productores (Promedio).

ftem

Proceso

Tiempo de
Duracién

Equipo
Material

Caracteristicas

Estado

Recepcién

16h,40min

Plataforma

Espacio construido de
cemento o tan solo de
tierra.

Malo

Molienda

Filtracion

10h,20min

Trapiche

Este equipo es de
acero inoxidable, y
funciona con la ayuda
de un motor o con
molinos de agua
(Dinamo).

Regular

Cernidor

Es de plastico con un
diametro de 5mm.

Regular

Fermentacién

72h

Cajones

Son  cajones  de
madera de 200 litros.

Regular

Coccion

Condensacion

Destilacion

8h

Alambique

Este equipo es de
cobre, tiene una
capacidad de 300
min-1000max litros,
con dos boquillas
pequefias por donde
se introducen los
ingredientes.

Regular

Serpentin

Es un material de
cobre y tiene forma
espiral.

Regular

Mangueras

Son de plastico de
3,20 m de largo y 8
cm de diametro.

Regular

Reposo

3h

Tachos

Son de 200 litros.

Regular

Carga

48min

Mangueras

Son de plastico de
3,20 m de largo y 8
cm de diametro.

Regular

10

2da Coccion,

Condensacion y

Destilacion

9h,33min

Alambique

Se utilizan los mismas
materiales del proceso
anterior

Regular

Fuente: Investigacion de campo 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
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Los resultados obtenidos comprenden los promedios de las observaciones
realizadas, donde se resalta la utilizacion de materiales rudimentarios para el
proceso de elaboracion; la higiene es deficiente en la mayoria de los lugares,
situacion que incide en la calidad final de la bebida. Es de resaltar que los
productores elaboran Pajaro Azul en forma tradicional que aprendieron de sus
Padres; lo realizan artesanalmente siguiendo una receta de sus ancestros (Padres y
Abuelos). En la actualidad los productores todavia utilizan alambiques de cobre,
molinos que funcionan a base de agua, se puede mencionar que dichos procesos
no cuentan con las debidas precauciones de higiene al momento del
procesamiento de la bebida, dando como resultados posibles intoxicaciones y

mala presentacion del producto final que es el licor Pajaro Azul.
5.2 Proceso de obtencion de la bebida Pajaro Azul
Recepcion

En forma general se recepta la materia prima en andenes adaptados para la

actividad, no existe una infraestructura especifica para tal fin.

Molienda

Este proceso se realiza con la utilizacién de un trapiche que consta de tres

rodillos; el cual es adaptado a motor, molinos de agua.
Filtracion

Se realiza este proceso con la finalidad de separar las impurezas y obtener el jugo

de Cafia totalmente limpio.
Fermentacion

Se lleva a cabo por 3 dias en cajones de madera o tachos de plastico; para verificar
que la fermentacion ha concluido se revisa que el liquido haya dejado de
burbujear. Se lo realiza de esta manera porque no cuentan con equipos necesarios

para un analisis técnico.
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Evaporacion

Esta operacion se la realiza mediante tuberias o mangueras adaptadas desde el
Alambique hasta el serpentin.

Condensacion

Al momento que el liquido se evapora, esté se traslada hasta el serpentin en estado
de vapor, el serpentin se encuentra dentro de un tanque de cemento con agua, lo

que hace que el vapor se condense a forma liquida.
Destilacion

Al finalizar la condensacién, se obtiene el producto destilado (vinillo) de 35 — 40
°GL, que se utiliza como principal ingrediente para concluir con el proceso de

elaboracion de la Bebida.
Reposo

Se almacena el vinillo en tachos de 200 litros, evitando su evaporacion,

manteniéndolos herméticamente cerrados con tapas o fundas plasticas.
Coccion 2

En esta operacion se introducen todos los ingredientes al Alambique (frutas,
especias, vinillo, colorante y endulzante natural), y se procede a su respectiva
coccidn que tiene una duracion promedio de 10 horas. En la segunda coccion se
repiten los procesos anteriores con una unica diferencia que en esta operacion se
Ileva més tiempo en destilar por la razén de que se lo realiza a menos temperatura
para evitar quemar los ingredientes y alterar las caracterisiticas organolépticas de
la Bebida.
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5.3 Flujograma de la obtencion de la Bebida por parte de los productores

Recepcion de Cafia
de Azucar

Impurezas (Hojas, raices,

Material de corte =~ ———> [ Limpieza > tierra)

'

Agua, calor y energia Molienda Bagazo
eléctrica

Filtracion e Bagacillo, impurezas

v

Reposo

v

Fermentacion — CO?2

v

Coccién ]

'

Evaporacion ]

'

Condensacion ]

'

Jugo de Cafia fermentado
(Guarapo)

_—

Destilacion
Vinillo
Especias, frutas, colorante (hoja de J’ -
mandarina) y edulzante natural jugo —— 2da Coccion
de cafia 0 panela) J,

2da Evaporacion

'

2da Condensacion

{

2da Destilacion

b

Envasado

'

Almacenado

Fuente: Investigacion de campo 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
Figura 6. Flujograma de elaboracion de Pajaro Azul de los productores
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Resultado 2

5.4 Resultados de Andlisis Fisicos de las Bebidas obtenidas por los

productores.

Para un mejor estudio de las caracteristicas de las bebidas realizadas por los

productores del Canton Echeandia, se analizardn fisicamente a todas las muestras

recolectadas, estas fueron almacenadas después de su recolecion en un lugar
oscuro y en frascos de color &ambar para evitar asi su posible volatilizacion. Estos

analisis fueron realizados siguiendo la metodologia de las Normas INEN de cada

uno de los pardmetros fisicos que posee la bebida.

Tabla 10. Analisis Fisicos de las bebidas obtenidas de los productores (Promedio)

Cod. | Turbidez | Tempera | Conductividad | Grado Sélidos
Prod. PR | "Brix (NTU) tura (°C) | (us/cm) Alcoholico | Totales
(°GL) (mg/l)
0.001IMR | 395 | 14,85 1,60 18,39 43,88 36,35 21,68
0.002RV | 320 | 14,60 1,64 22,06 43,55 36,50 15,83
0.003MV | 397 | 16,85 | 3,48 22,55 25,53 48,35 13,35
0.004PL | 367 | 16,90 | 1,48 22,35 34,55 34,55 17,32
0.005AC | 4,11 | 1505 | 3,98 19,45 17,37 36,60 8,77
0.006ES | 495 | 16,25 | 3,33 19,65 31,55 45,40 16,53
0.007SL | 566 | 1595 | 1,00 19,60 8,06 47,90 3,98
0.008MD | 364 | 16,95 | 1,17 19,45 52,25 47,30 24,93
0.009SR | 399 | 16,23 | 1,18 19,85 17,69 42,40 9,16
0.010PP | 483 | 1585 | 0,87 19,95 16,34 46,42 8,15
0.011IMS | 4,70 | 16,91 1,02 19,65 17,00 47,00 7,90
0.012AV | 514 | 16,33 1,25 19,70 16,09 45,52 8,25
0.013MJ | 480 | 15,67 | 4,08 19,65 24,10 52,44 10,42
0.014GP | 454 | 15,90 1,05 19,85 12,08 49,06 5,55
0.015AS | 550 | 14,73 | 5,95 19,90 23,17 41,70 9,69

Fuente: Trabajo experimental 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
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5.5 Interpretacion de la tabla de Andlisis Fisicos de las bebidas recolectadas
de los productores

En la presente tabla se da a conocer los parametros de los analisis fisicos como
son: pH, °Brix, Turbidez, Temperatura, Conductividad, Grado Alcoholico (GL) y

Solidos Totales (mg/L), de los 15 productores de las 9 diferentes zonas de estudio.

5.5.1 Interpretacion grafica del pH

0.015AS 5.5
0.014GP 454

0.013MJ 48

0.012AV 5.14
0.011MS 47

0.010PP 4.83

0.009SR 3.99
0.008MD 3.64

0.007SL 5.66
0.006ES 4.95

0.005AC 411

0.004PL 3.67
0.003MV 3.97

0.002RV
0.001MR 3.95

0 1 2 3 4 5 6

Fuente: Trabajo experimental 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
Figura 7. Analisis del pH de la Bebida Péjaro Azul por los Productores.

El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucion. El pH indica la
concentracion de iones hidrogeno [H]+ presentes en determinadas disoluciones
(Ponce, S. 2013).

En los resultados de pH obtenidos de la bebida Pajaro Azul, se puede observar
que los valores estan entre 3,20 y 5,66; las diferencias de pH son debido a que los
productores no llevan un control adecuado de la temperatura durante el proceso de
fermentacion para la elaboracion de la bebida, sin embargo los valores de pH de
los licores de la mayoria de productores se encuentran dentro del rango que va de
4 a 5 segun la norma INEN 341.
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El proceso de fermentacion que realizan los productores participes del estudio es
de forma natural que llevan de dos a tres dias, los cuales no se toma en cuenta el
valor de pH, mientras que en las grandes industrias de licores utilizan Acido
sulfurico, acido lactico, acido citrico para ajustar el pH del mosto de 4-5 que es un
pH que favorece a la levadura y es lo suficientemente bajo para inhibir el
desarrollo de diversos tipos de bacterias. Segun Acosta-Romero, C (2012), la
variacion del pH podria deberse a la falta de control de la temperatura durante la
fermentacion. Sin embargo, en un trabajo llevado a cabo en Brasil por Tavares,
M (2013), obtuvieron valores de pH de 3,4 en un licor obtenido a base de cafia de
azUcar, dicho resultado es similar a los valores del rango inferior obtenidos en el

presente estudio.

5.5.2 Interpretacién grafica del ° Brix

°Brix

0.015AS
0.014GP
0.013MJ
0.012AV
0.011MS
0.010PP
0.009SR
0.008MD
0.007SL
0.006ES
0.005AC
0.004PL
0.003MV
0.002RV
0.001MR

13 13.5

14.73

15.05

14.85

14.5 15

Fuente: Trabajo experimental 2016.

15.9
15.67
16.33
16.91

15.85
16.23

15.95
16.25

16.9
16.85

15.5 16 16.5

Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
Figura 8. Analisis del °Brix de la Bebida Pajaro Azul por los Productores

Los ° Brix, son el porcentaje de sacarosa presente en la solucién (simbolo ° Bx)
este representa la unidad de azlcar contenido de una solucién acuosa. Un grado
Brix corresponde a 1 gramo de sacarosa en 100 gramos de solucién y por tanto
representa la fuerza de la solucion como un porcentaje en peso (% w / w) (en
sentido estricto, en masa). El ° Brix tradicionalmente se ha utilizado en el vino, el

azUcar, el jugo de fruta, miel y otras industrias (Guaman, A. 2013).
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Se da a conocer los valores de grados Brix que tienen las bebidas de Pajaro Azul
de cada de uno de los productores, en las cuales hay variaciones de los grados
Brix de entre 14,6 y 16, 95, esto se debe a que no todos los productores tienen una
medida exacta para adicionar los ingredientes como frutas y el edulcorante

natural, lo cual hace que afecte el dulzor final de la bebida.

Se puede mencionar que la bebida Pajaro Azul pertenece a licor Semi seco de
acuerdo la clasificacion de licores segin Norma INEN 370, por ser un producto
cuyo contenido de azucar comprende de entre 10 y 50 g/L ( INEN, 1994).
Carvalho (2008), realizaron estudios de fermentacién de cafia de azlcar donde
obtuvieron un valor de 15 °Brix, similar a los valores obtenidos en este trabajo
investigativo.

La variacion en grados Brix obtenidos en el presente trabajo se debe
especialmente al grado de madurez de la cafia que van desde 14 — 18 °Brix de
concentracion de sacarosa en el tallo, y también se debe a las condiciones de
produccién individual de cada productor.

En el gréafico a continuacion se aprecia la distribucion de la turbidez obtenida en

los licores con relacién a cada productor.

5.5.3 Interpretacion grafica de la Turbidez

Turbidez (NTU)

0.015AS 5.95
0.014GP 1.05

0.013MJ 4.08
0.012AV 1.25

0.011MS 0

0.010PP 0.87

0.009SR 1.18
0.008MD 1.17

0.007SL 1

0.006ES 3.33
0.005AC 3.98
0.004PL 1.48
0.003MV 3.48
0.002RV 1.64

0.001MR 1.6

0 1 2 3 4 5 6 7

Fuente: Trabajo experimental 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
Figura 9. Analisis de la Turbidez de la Bebida Pajaro Azul por los Productores.
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La unidad nefelométrica de turbidez, (NTU) expresada habitualmente con el
acronimo NTU del inglés Nephelometric Turbidity Unit, es una unidad utilizada
para medir la turbidez de un fluido, sélo liquidos y no aplicable a gases o
atmosfera. Esto corresponde con una concentracion del producto utilizado como
patron llamado Formacina, que es una soluciéon que se puede crear utilizando
Sulfato de Hidracina y Hexametilentetraamina en unas proporciones conocidas
para formar el patrén de turbidez de 400 NTU, el instrumento usado para su
medida es el nefelometro o turbidimetro, que mide la intensidad de la luz
dispersada a 90 grados cuando un rayo de luz pasa a través de una muestra de
agua (Theofanis, L. 2010).

Presentan una diferencia en un rango de entre 0,87 y 5,95 de turbidez (NTU), en
las cuales en el licor de un solo productor (0.015 AS) que presenta un valor de
turbidez de 5,95 no se encuentra dentro del rango permitido segin la Norma
INEN 1108 que va desde 1 a 5. En un estudio desarrollado por Moreno, J. (2002)
el valor de turbidez obtenido fue de 2, 4 £0,10 en un licor al 5 % de relacién peso

/volumen. Esto se debe a la falta de higiene durante los procesos de elaboracion.
5.5.4 Interpretacion grafica de la Temperatura

Temperatura (°C)

0.015AS 19.9
0.014GP 19.85

0.013MJ 19.65

0.012AV 19.7

0.011MS 19.65

0.010PP 19.95

0.009SR 19.85
0.008MD 19.45

0.007SL 19.6

0.006ES 19.65

0.005AC 19.45

0.004PL
0.003MV 22.55

0.002RV 22.06

0.001MR

0 5 10 15 20 25

Fuente: Trabajo experimental 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
Figura 10. Analisis de la Temperatura de la Bebida P4jaro Azul por los Productores
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La temperatura es una magnitud fisica que refleja la cantidad de calor, ya sea de
un cuerpo, de un objeto o del ambiente. Dicha magnitud esté vinculada a la nocion
de frio (menor temperatura) y caliente (mayor temperatura). Es asi que la
temperatura esta relacionada con la energia interior de los sistemas
termodindmicos, de acuerdo al movimiento de sus particulas, y cuantifica la
actividad de las moléculas de la materia: a mayor energia sensible, mas

temperatura (Pérez, J; Gardey, A. 2012).

Mediante esta descripcién podemos conocer los valores de temperatura de las
bebidas de Pajaro Azul de los diferentes productores participantes en la presente

investigacion.

Se indica que todas las muestras de las bebidas alcohdlicas deben ser almacenadas
a temperatura ambiente en frascos de vidrio color &mbar, fuera del alcance de los
rayos solares. Dentro de la casta de licores fuertes (aguardiente) la temperatura al
ingerir esta de entre 22 y 48°C, dependiendo del grado alcoholico del licor
(Hernéndez, A. 2015).

5.5.5 Interpretacion grafica de la Conductividad Eléctrica
Conductividad (ps/cm)

0.015AS 23.17
0.014GP 12.08

0.013MJ 24.1

0.012AV 16.09

0.011MS 17

0.010PP 16.34

0.009SR 17.69
0.008MD
0.007SL 8.06

0.006ES 3155

0.005AC 17.37

0.004PL 34.55
0.003MV 25.53

0.002RV 4355

0.001MR 43.88

0 10 20 30 40 50 60

Fuente: Trabajo experimental 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
Figura 11. Andlisis de la Conductividad de la Bebida Pajaro Azul por los Productores
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La conductividad eléctrica es la medida de la capacidad de un material o sustancia
para dejar pasar la corriente eléctrica a través de él Alvarez, U (2006). El efecto de
la temperatura cuando se mide conductividad depende de la solucién que se mida.
El efecto es mayor en soluciones de bajo grado de concentracion ionica (baja
conductividad). Una regla general a seguir es que se presentara un 2% de cambio
(aumento)/°C, también nos indica que generalmente los compuestos organicos
como el benceno, alcoholes, y derivados del petroleo tienen muy baja

conductividad, mientras que los metales presentan una conductividad muy alta.

La unidad elegida por el sistema internacional para la conductividad, es el

siemens por metro S/m (Gonzales, M. 2010).

En este estudio, el rango de conductividad de los licores analizados fueron de
entre 8,06 y 52,25 este ultimo siendo el mas alto perteneciente al productor
“0,008”MD, lo cual nos indica que esté tiene mas salinidad en su bebida, debido
al mal estado del alambique y destilador. Para la realizacion de este analisis no se
encontré una norma técnica INEN donde nos indique los rangos minimos

maximos permisibles.

5.5.6 Interpretacion grafica del Grado Alcohdlico

Grado Alcohdlico (°GL)

0.015AS 4.7
0.014GP 49.06

0.013MJ

0.012AV 45.52

0.011MS 47

0.010PP 46.42

0.009SR 424
0.008MD 473

0.007SL 47.9

0.006ES 45.4

0.005AC 36.6

0.004PL
0.003MV 48.35

0.002RV 36.5
0.001MR 36.35
0 10 20 30 40 50 60

Fuente: Trabajo experimental 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
Figura 12. Analisis del Grado Alcoholico de la Bebida Pajaro Azul por los Productores.
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El grado alcohdlico es el grado de una mezcla hidro alcohdlica pura, indicado por
el alcoholimetro centesimal de Gay Lussac en una temperatura diferente a la de
referencia. La graduacion alcohdlica o grado alcohdlico volumétrico de una
bebida alcohdlica es la expresion en grados del nimero de volimenes de alcohol
(etanol) contenidos en 100 volumenes del producto. La lectura de un grado
aparente debe darse siempre indicando la temperatura a la cual dicha lectura fue
tomada en base a la norma técnica ecuatoriana (INEN, 1994) Tercera revision
1994 (Anisado).

Los valores de grado alcohdlico de cada una de las bebidas, indicando asi que hay
una variacion en un rango de 34,55 y 52,44 °GL, de las cuales, licores de 6
productores se encuentran dentro del rango permitido por la Norma INEN 370
Tercera revision 1994 (Anisado): minimo 30 y maximo 45 °GL. Pero sin embargo
existen dos normas técnicas adicionales sobre las bebidas alcohodlicas donde
indican rangos diferentes de Grado Alcohdlico: Norma INEN 1837 (Licores):
minimo 15 y maximo 50 GL y la Norma INEN 370 Cuarta revision 2015
(Anisado): minimo 15 y el maximo no reporta, razén por la cual no se tomo en
cuenta para tomar como referencia en los analisis fisicos de grado alcohdlico

realizados a las bebidas.

La diferencia del grado alcohélico de las bebidas de los productores se debe al
contenido de azucar, debido a que los productores poseen sus propias férmulas
para realizar los procesos, en la cuales en algunas formulas unas contienen mas y
menos frutas, los productores solo se basan en criterios empiricos aceptables en
funcién de los potenciales consumidores. De acuerdo al estudio llevado a cabo por
Moreno-Alvarez, J (2002), el grado alcohélico obtenido en un licor acondicionado
con cascara de mandarina fue de 22,42 + 0,85, dato muy inferior a los obtenidos
en los licores de los productores en estudio. En otro estudio desarrollado por Diez,
O (2013), obtuvieron valores entre 35 y 54 grados alcohdlicos, siendo estos

similares a los de los productores.
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5.5.7 Interpretacion grafica de los Solidos Totales

Solidos Totales (mg/l)

0.015AS 9.69
0.014GP 5.55
0.013MJ 10.42
0.012AV 8.25
0.011MS 7.9
0.010PP 8.15
0.009SR 9.16
0.008MD
0.007SL 3.98
0.006ES 16.53
0.005AC 8.77
0.004PL 17.32
0.003MV 13.35
0.002RV 15.83
0.001MR 21.68

Fuente: Trabajo experimental 2016.

Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017

Figura 13. Andlisis de los Solidos Totales de la Bebida Pajaro Azul por los Productores.

Los solidos disueltos totales (SDT) comprenden las sales inorganicas
(principalmente de calcio, magnesio, potasio y sodio, bicarbonatos, cloruros y
sulfatos) y pequefias cantidades de materia organica que estan disueltas en las

bebidas (OMS, 2003).

El término sélidos hace alusion a materia suspendida o disuelta en un medio
acuoso, la determinacién de los solidos totales disueltos se mide a través de una
membrana con poros de 2.0 um (0 mas pequefios), y estos no pueden ser

removidos con un filtro tradicional.

Los TDS (S6lidos Totales Disueltos) es basicamente la suma de todos los
minerales, metales, y sales disueltas en un medio acuoso y es un buen indicador
de la calidad del producto liquido, en nuestro caso en la Bebida Pajaro Azul
(Jiménez, A. 2012).

En este estudio, el contenido de solidos totales en los licores se encuentra entre
3,98y 24,93 mg/L.
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Los sélidos totales disueltos pueden afectar adversamente la calidad de un cuerpo
de agua o efluentes de varias formas, la presencia de s6lidos totales muy altos es
de un mal agrado para el paladar y pueden inducir una reaccion fisiologica
adversa en el consumidor. Siempre y cuando superen el valor de 500mg/L de
solidos disueltos en el agua potable Jiménez, A (2012). En cuanto a nuestra
bebida no existen estudios realizados ni valores reportados bibliograficamente de

solidos totales en bebidas alcohélicas artesanales.

5.6 Resultados de Analisis Quimicos realizados a las bebidas de Pajaro Azul

de los productores (Promedio).

Para realizar estos analisis se trabajé con la Norma INEN 2014, la cual describe el
método. La presencia de los congéneres volatiles en las bebidas alcoholicas se las
determina mediante la inyeccion de las muestras en el equipo Cromatdgrafo de

Gases.

Los productos congéneres son sustancias volatiles diferentes al etanol y metanol
que se forman en el proceso de fermentacion y afiejamiento de las bebidas
alcohdlicas. También se las denomina impurezas o sustancias volatiles (INEN,
2014).

Luego del metanol también fueron analizados el acetaldehido, etilacetato, furfural
y alcoholes superiores (isopropanol, propanol, isobutanol, n- butanol, isoamilico y
n- amilico), estos ultimos son alcoholes de alto peso molecular, ya que tienen mas

de dos atomos de carboén.

Estos alcoholes son beneficiosos organolépticamente a bajas concentraciones, es
decir, favorece dando un mejor sabor y aroma a la bebida elaborada (Vasquez, .
2013).
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Tabla 11. Analisis de los congéneres de las bebidas elaboradas por los productores (Promedio).

Promedio Congéneres
Productor
Acetaldehido | Metanol | Isopropanol |Propanol | Etilacetato | Isobutanol | N-Butanol |Isoamilico | N-Amilico | Furfural

0.001MR 10,78 6,65 134,76 122,08 43,67 89,78 97,07 103,52 88,98 0,95
0.002RV 11,05 10,02 105,89 122,07 43,78 88,39 99,07 104,93 89,95 1,50
0.003MV 15,07 7,89 135,67 123,76 54,02 110,36 126,98 128,67 116,78 0,89
0.004PL 13,54 4,56 122,23 180,72 49,97 101,05 110,08 122,34 104,67 0,99
0.005AC 10,56 4,89 104,07 106,67 46,89 86,78 98,04 103,08 88,89 1,07
0.006ES 13,75 8,87 129,78 119,87 53,67 107,84 119,69 145,98 110,87 1,07
0.007SL 16,53 10,09 134,05 122,87 54,57 111,67 122,98 139,67 116,93 1,40
0.008MD 16,43 9,03 134,87 123,87 56,08 112,37 135,90 134,69 114,67 1,97
0.009SR 12,73 10,35 121,45 112,08 48,67 101,85 111,83 118,09 104,78 1,51
0.010PP 16,75 7,63 132,76 122,78 52,89 109,70 120,67 132,03 114,75 1,03
0.011MS 12,37 7,58 117,46 109,89 48,00 98,09 109,79 117,38 103,08 0,99
0.012AV 14,76 7,76 126,67 118,29 52,67 108,75 118,90 127,97 110,32 1,08
0.013MJ 16,05 8,09 144,87 138,85 57,79 122,25 135,84 143,78 123,45 1,08
0.014GP 15,08 8,07 137,35 138,09 64,49 113,75 124,73 132,87 115,97 1,03
0.015AS 13,79 7,07 115,60 114,89 53,87 95,04 108,67 109,87 89,98 1,10

Fuente: Trabajo experimental 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017.



5.6.1 Interpretacion de la tabla

Se da a conocer los promedios de los valores correspondientes a los anélisis del
contenido de congéneres y alcoholes superiores presentes en las bebidas

alcohdlicas por productor.

Acetaldehido

El acetaldehido (CH3CHO) es un componente volatil, ha sido utilizado como
saborizante de alimentos y bebidas. Surge como subproducto de la fermentacion
de la levadura durante la produccion de bebidas alcohodlicas y, mientras que el
azucar es el sustrato primario de la formacion de acetaldehido, el metabolismo de
los aminoécidos como alanina o la oxidacion de etanol también contribuyen a la

formacion de acetaldehido (Rivera, X. 2016).

El valor reportado en esta investigacion esta en un rango de 10,56 a 16,75 mg /L,
estos valores se encuentran dentro del rango permitido por la norma INEN 370
mg/100, misma que permite un valor maximo de hasta 20 mg/100 mL. En un
estudio llevado a cabo por Alcarde, A. (2011), obtuvieron valores medios de 14,
00 mg/100 mL.

Metanol

Es un compuesto quimico del grupo de los alcoholes, también conocido bajo el
nombre de alcohol metilico, siendo ademas, el alcohol mas sencillo del grupo. Su
formula es CH3OH, teniendo una estructura quimica muy similar a la del agua,

diferenciandose tan s6lo en los angulos de enlace (Méndez, A. 2010).

Los valores mostrados en este estudio que se encuentran fuera del rango permitido
por la norma INEN 370 son los siguientes 10,02 mg/100 mL (0.002RV), 10,09
mg/100 mL* (0.007SL), 10,35mg/100 mL (0.009SR), el méximo permitido de
acuerdo a la mencionada norma es 10 mg/100 mL, los demas resultados estan

dentro de lo permitido, la presencia del metanol en esta bebida podria deberse al
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contenido de muchas frutas. La presencia alterada de metanol en las bebidas
alcoholicas puede causar problemas de salud a los consumidores.

Etilacetato

El acetato de etilo es un liquido incoloro con olor a frutas, inflamable, menos
denso que el agua y ligeramente miscible con ella. Sus vapores son mas densos
que el aire. Se obtiene por destilacién lenta de una mezcla de acido acetico,
alcohol etilico y acido sulfarico, o bien, a partir de acetaldehido anhidro en
presencia de etoxido de aluminio. EIl compuesto que da a la bebida alcoholica
caracteristicas organolépticas en sabor y olor es el acetaldehido (Vasquez, I.
2013).

Alcoholes Superiores

Termino que se refiere a la mezcla de alcoholes de alto peso molecular que se
producen durante la fermentacion alcoholica; estd compuesto principalmente de 2-
propanol, isobutanol, y alcoholes amilicos (INEN, 2014).

Uno de los valores reportados de alcoholes superiores que se encuentra fuera del
rango maximo permisible es 180,72 ml1/100 de propanol; de Acuerdo a la Norma
INEN, (2014), misma que indica que el valor permisible es hasta 150 mg/100;
Vale recalcar, que el 93,33% de los resultados estan dentro de los parametros

establecidos.

Segun los estudios realizados por Sandoval, H (1984) indican que la bebida de
aguardiente tiene alcoholes superiores de 128 ml/100, mediante este estudio los

valores obtenidos no concuerdan con lo mencionado.

Furfural

Un derivado del furan, es un liquido viscoso, descolorido que tiene un olor
aromatico agradable; soluble en metanol éter y algo en agua. Se utiliza como

solvente. El furfural es un aldehido del acido piromucico (Plaza, E. 2006).
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Es producido por fuentes agricolas, desechos de madera o de alimentos, bagazo
cascarilla de arroz, cascara de avena, tusa de maiz etc. (Plaza, E. 2006).

En este estudio, el rango de valores de furfural son de 0,89 a 1,97 mg/100 mL, de
acuerdo a la norma INEN el valor de furfural maximo permitido es de 1,5; Los
valores obtenidos estan dentro de lo permitido. En una investigacion desarrollada
por Alcarde, A. (2011), obtuvieron valores de furfural de 0,24 y 0,91 mg/100mL.

Resultado 3

5.7 Formulacién general obtenidas por los productores (Promedio)

Durante todos los recorridos y visitas in situ a cada uno de los productores de la
bebida, se realizé las encuestas mediante las fichas de recoleccion de datos ya
elaboradas para facilitar la recoleccion de informacion, en la cual las preguntas

principales se detallan en el cuadro a continuacion:

Tabla 12. Ingredientes de los productores (Promedio).

Item Ingredientes Unidad Cantidad Porcentaje
1 |Vinillo (kg) 350,67 86,7
2 | Anis verde (kg) 5,90 1,46
3 | Anis Grande (kg) 5,32 1,32
4 | Hoja mandarina (kg) 3,75 0,93
5 |Panela (kg) 8,54 2,11
6 | Guineo (kg) 5,68 1,4
7 | Melén (kg) 4,88 1,21
8 |Pifia (kg) 10,07 2,49
9 |Uva (kg) 3,73 0,92
10 |Manzana (kg) 5,90 1,46

Fuente: Investigacion de campo 2016.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
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Se da a conocer los ingredientes y cantidades que utilizan cada productor para la

elaboracion de la bebida Pajaro Azul, las cuales se describen a continuacion:

vinillo, hoja de mandarina, anis verde, anis estrellado, panela, manzana, guineo,

pifia, meldn, uvas. Las cuales son frutas que son de la zona y otras son obtenidas

del mercado de la misma localidad.

Resultado 4

5.8 Formulacién estandar de la Bebida Pajaro Azul

Con el objeto de caracterizar el Licor Pajaro Azul estandar se procedio a realizar

ensayos in vitro para la elaboracion de mencionado licor. En tal sentido, se

estandariz6 una Formula tomando como referencia las metodologias utilizadas por

los 15 productores de Pajaro Azul.

Tabla 13. Formulacién estandar obtenida a nivel de laboratorio

items Ingredientes Unidad Cantidad Porcentaje
1 Vinillo g 800 95,00
2 ggLadgfina g 8,55 1,02
3 Anis estrellado g 12,13 1,44
4 Anis verde g 2,82 0,33
5 Pifa g 4,83 0,57
6 Panela g 4,1 0,49
7 Guineo g 2,71 0,32
8 Melon g 2,34 0,28
9 Uvas g 1,77 0,21
10 | Manzana g 2,82 0,33

Fuente: Trabajo experimental 2016.

Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
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5.9 Descripcion del proceso de la Elaboracion del Pajaro Azul en laboratorio
Recepcion

Se realizd un control especifico de cada uno de los ingredientes principales para la
elaboracion de la bebida Pajaro Azul con el fin de garantizar que cada uno de ellos
esté suficientemente apto para su procesamiento. Y de esta manera obtener
resultados Fisicos y Quimicos que se encuentren dentro de los rangos permisibles
de la Norma INEN 370, que establece los requisitos a cumplir para la elaboracion
del Anisado.

Limpieza

Se procedid a lavar cada ingrediente con 0.5 % de hipoclorito para asi eliminar
todo tipo de microorganismos presentes tanto en las frutas como en las hojas de

mandarina.

Filtracion

Se realiz6 con un lienzo fino para evitar el paso de cualquier tipo de impureza
Coccion

Se colocé dentro del matraz aforado de 1000 ml, todos los ingredientes

debidamente cortados para facilitar su introduccion.

Evaporacion

En esta operacion el licor es transportado en forma de vapor hacia el condensador.
Condensacién

Al mismo tiempo de la evaporacion, el licor en forma de vapor se transforma a

liquido pasando por un condensador, para continuar con la siguiente operacion.
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Destilacion

Ya una vez evaporado y condensado el Licor Pajaro Azul, este se destila y
mediante gotas se almacena en un matraz debidamente cerrado para evitar su
evaporacion, para que los resultados de los analisis realizados a esta bebida sean

confiables.
Rectificacion

Se procedi6 a bajar la concentracion estandarizandole a 40°GL (rectificacion) con
agua destilada para dar cumplimiento a la norma INEN 2014 donde nos indica
que las muestras a ser analizadas en Cromatografia de Gases deben estar dentro
del rango minimo de 39,5 y maximo 40,5 G; y tomando en consideracion que la
Norma INEN 370 Tercera revisién 1994 (Anisado), indica que el rango maximo
permisible es de 45°GL. A continuacion se muestra la formula utilizada para la

rectificacion de la bebida:

100 (ml) * 40(°GL)f
69 (°GL)i

= 57.97(alcohol) + 42.03(agua)

(GL)= Grado Alcohdlico: 42 GL
(°C)= Temperatura: 25°C
(FC)= Factor de Correccion: 1,99

42(°GL) — 1.99 (FC) = 40.01 °GL

Enfriado

Ya destilada la bebida, se la deja en absoluto reposo para alcanzar su temperatura

ambiente.

Envasado

Las muestras de bebidas de Pajaro Azul se las envasa en frascos de vidrio de 500

ml para luego ser analizados fisica y quimicamente.
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5.9.1 Diagrama de Flujo de la bebida Pajaro Azul elaborada en el
Laboratorio
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Fuente: Trabajo Experimental 2017
Elaborado por:Mantilla C & Rochina Y, 2017
Figura 14. Flujograma de la Férmula estandar

5.10 Andlisis Fisicos de la Formula Estandar (Promedio).

Los analisis Fisicos fueron realizados en el Laboratorio de Investigacién de la
Universidad Estatal de Bolivar, después de 48 horas de realizada la bebida,
debido a que las muestras deben estar en absoluto reposo para su correspondiente

analisis y que el resultado del mismo sean correctos.
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Tabla 14. Resultado de Analisis Fisicos de la bebida elaborada en el laboratorio

(férmula estandar).

items Parametros Promedio | Valor Permisible | Norma INEN
1 pH 4,22 4-5 341
2 °Brix 14,00 0-100 370
3 Turbidez 1,77 1-5 1108
4 Temperatura 22,67 22— 48 340
5 Conductividad 10,80 No reportado No reportado
6 Grado Alcoholico 45 15-45 370
7 Solidos totales 4,90 No reportado No reportado

Fuente: Trabajo experimental 2017.
Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017

Tras la estandarizacion de la Formula, se elaboro el Licor Pajaro Azul, se realizé
analisis fisicos, obteniéndose como media en pH del licor obtenido de 4,61. De
acuerdo a la norma INEN 341 lo recomendado es de entre 4 y 5, encontrdndose el
resultado dentro del pardmetro establecido. Valores inferiores de pH fueron
obtenidos por Tavares, M (2013) con 3,4.

En los ensayos se obtuvo una media de 14,00 °Brix, de acuerdo a la norma INEN
370, lo recomendado varia de entre 0 — 100 g/L. Por otra parte, en un estudio
Ilevado a cabo por Carvalho, W (2008), obtuvieron un valor en grados Brix de 15,
mayor a los valores obtenidos en este trabajo, nuestros valores estuvieron dentro
de los datos obtenidos previamente en los analisis del Pajaro Azul de los 15
productores.

La turbidez del licor obtenido a nivel de laboratorio fue de 1,77 de acuerdo a la

Norma INEN 1108 es recomendable de entre 1 y 5 de turbidez.

Los demas parametros analizados como temperatura, conductividad, Grado
alcohdlico y sdlidos totales dieron valores medios de 22,67; 10,80; 45 Gl y 4,90
respectivamente. Vale destacar que a nivel de laboratorio se obtuvo una media de
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45 grados alcohdlicos, lo que implica que al estandarizar la férmula se podria

mejorar en rendimiento y por ende mejorar en ingresos econémicos.

5.11 Analisis Quimicos de la Formula Estandar

Tabla 15. Resultados de Analisis Quimicos de la bebida Elaborada en Laboratorio

(Formula estandar).

) _ Norma Valor Maximo
Congéneres Promedio INEN permitido (mg/cm3)
2,0 mg/100
Acetaldehido 517
10 mg/100
Metanol 1,35
| 6.3 80 mg/100
Etilacetato 34
INEN 370 1.5 mg/100
Furfural 0,1
Isopropanol* 0,11
150 mg/100
Propanol* 59,03
N-Butanol* 0
Isobutanol* 6,69
N-Amilico* 0,15
Isoamilico* 10,69

*Considerados dentro de alcoholes superiores, por lo que sus datos son agrupados para dar el
rango permitido.

Elaborado por: Mantilla C & Rochina Y, 2017
Fuente: Trabajo experimental 2017.

Se identificaron 10 compuestos volatiles presentes en la bebida Pajaro Azul
mediante el método de Cromatografia de Gases: Acetaldehido, Metanol,
Isopropanol, Propanol, Etilacetato, Isobutanol, N-butanol, Isoamilico, N- amilico,
Furfural. Siendo el Etilacetato el que se encuentra en mayor cantidad en la
muestras analizadas con un valor de 69,34 mg/100ml y el furfural en menor
cantidad con un valor de 0,01 mg/100ml.
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5.11.1. Cromatograma de los congéneres
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Fuente: Laboratorio de Investigacién UEB 2016
Figura 15. Resultados de Analisis Quimicos Cromatograficos de la bebida a nivel de laboratorio.

5.11.2 Interpretacion de la tabla y el Cromatograma

Acetaldehido

El valor reportado de 5,17 mg/100 se encuentra dentro de los parametros

establecidos en la norma INEN 370.

El acetaldehido sirve como sustrato para diferentes enzimas, es metabolizado
rapidamente y la acumulacion de éste puede manifestarse como cefalalgias,
gastritis, nauseas, y mareos sistémicamente. De la reaccion del etanol y del
acetaldehido se genera los acetales con fuerte presencia de dietil acetal, su
presencia en bebidas alcohodlicas contribuye fuertemente a la generacion de un
olor fuerte, dulce y afrutado, ademas la concentracion elevada de acetaldehido,
metabolito del alcohol, se ha implicado en lesiones al higado, corazén y otros
organos (Garate, B. 2003).
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Metanol

El valor reportado de 1,35mg/100ml se encuentra dentro de los pardmetros
establecidos en la norma INEN 370 donde el valor maximo es de 10mg/100, En
la cual se puede manifestar que no hay alteracion por el metanol en la bebida
Pajaro Azul de la formula estandar y de esta manera se puede asegurar la salud

del consumidor.

La ingestion de metanol en lugar de etanol es causa de intoxicaciones debido
a ingesta de bebidas alcoholicas de origen desconocido. Se absorbe rapidamente
en el tracto digestivo. Su concentracion méaxima en la sangre alcanza a los 30-60
minutos después del consumo. La dosis letal de metanol es de 0,5-1 ml/kg
(Empedium, 2017).

Etilacetato

El valor reportado de 69,34 mg/100 se encuentra dentro los pardmetros
establecidos segun la norma INEN 370, donde el valor maximo permitido es
80mg/100cm.

El compuesto que da a la bebida alcohdlica caracteristicas organolépticas en
sabor y olor es el acetato de etilo que se forma durante las etapas de la
fermentacion natural del jugo de cafia y la destilacion de la bebida alcohdlica,
incrementando su contenido en los procesos de afiejamiento. Cabe indicar que el
contenido de acetato de etilo en bebidas alcohdlicas no aumenta su concentracion
con el tiempo de afiejamiento (Vasquez, 1. 2013).

Alcoholes Superiores

Los valores que se reportan son los siguientes. Isobutanol es 1,230 , N- butanol.-
0,001 ppm. Las mismas que se encuentran dentro de los parametros establecidos
segun la Norma INEN 370.
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Furfural

En este estudio el valor reportado es de 0,1, y se encuentra dentro del pardmetro
permitido segin la Norma INEN 370; donde indica que el valor méaximo

permitido es 1,5mg/100cm.
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CAPITULO VI

6.0 COMPROBACION DE HIPOTESIS
6.1 HIPOTESIS

Ho. La bebida tradicional alcohdlica denominada Pajaro Azul que se produce en
el Canton Echeandia de la Provincia de Bolivar, no presenta caracteristicas fisicas
y quimicas especificas que le permiten cumplir con los requisitos establecidos por

la normativa vigente para ser industrializada.

Hi. La bebida tradicional alcoholica denominada Pajaro Azul que se produce en el
Canton Echeandia de la Provincia de Bolivar, presenta caracteristicas fisicas y
quimicas especificas que le permiten cumplir con los requisitos establecidos por la

normativa vigente para ser industrializada.

En base de los datos obtenidos y analizados, se puede mencionar que existe
evidencia suficiente para rechazar la hipotesis nula, en la cual la bebida tradicional
alcohodlica denominada Pajaro Azul elaborada por los productores de la zona de
estudio del Canton Echeandia presentan propiedades fisicas y quimicas
establecidas por los limites maximos permisibles en la normativa legal vigente
emitida por el INEN. Por lo tanto rechazamos la hipétesis Nula y aceptamos la

hipétesis Alterna.
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CAPITULO VII

7.1 CONCLUSIONES

Los procesos fisicos quimicos que tienen lugar en la obtencidn de la bebida en los
diferentes lugares de produccion del Canton Echeandia, dependen de la calidad de
los materiales y equipos utilizados en las diferentes etapas del proceso; de manera
general son de materiales construidos en forma artesanal, sin observacion de
parametros de calidad y normas técnicas para su elaboracion, por tanto la
utilizacion de los mismos conlleva un riesgo en el proceso, pudiendo llegar a
existir trazas del material que ha sido construido. El proceso de obtencion de la
bebida por parte de los productores no aplica los principios de Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), situacion que dificulta la estandarizacién del proceso y

los parametros de calidad de la bebida.

En relacion a los pardmetros fisicos de la bebida elaborada por los productores en
promedio se encuentra dentro de lo establecido por la Norma INEN 370, por lo

que la bebida es apta para ser comercializada y consumida.

Los ingredientes utilizados por los productores en la elaboracién de la bebida no
se encuentran caracterizados fisica y quimicamente al momento de afiadir al

proceso, lo que dificulta la estandarizacion del producto.

La formulacion realizada a nivel de laboratorio en base de las férmulas utilizadas
por los productores participes de este estudio, es una aproximacién a una férmula

estandar de la zona del Cantén Echeandia.

En lo referente a los pardmetros quimicos de los productores, sus valores se
encuentran dentro de lo contemplado en la Norma INEN 370 los siguientes
compuestos: Acetaldehido, Etilacetato y Alcoholes superiores a excepcion del
Propanol ; y los compuestos Metanol y Furfural no cumplen con los rangos
establecidos en dicha Norma; esto debido a que se tuvo que promediar los
resultados de los 15 productores, sin embargo es necesario aclarar que son tres

productores los que no cumplen con lo mencionado en la Norma.
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En relacion a los parametros fisicos de la bebida elaborada a nivel de laboratorio
cumple con los valores contemplados en la normativa INEN 370, por lo que se
considera por parte de los autores de este estudio que es apta para ser

comercializada y consumida.

En relacion a los analisis quimicos (Congeneres), los valores cumplen con lo
establecido en la Norma INEN 370, por lo que de igual forma del acapite anterior

es apta para ser comercializada y consumida..
7.2 RECOMENDACIONES
Realizar un mayor nimero de repeticiones en los andlisis fisicos quimicos para

lograr de esta manera la certeza en los resultados.

Realizar el estudio del nivel apropiado o idéneo de color azul que debe tener la
bebida para el logro de la homogenizacion en el color.

Realizar el estudio de la cinética fisica quimica que tiene lugar al momento de
afiadir los ingredientes a la bebida, para determinar la funcionalidad que cumple

cada uno de los ingredientes.

Adquirir columnas que abarquen un mayor nimero de compuestos volatiles lo
que permitird caracterizar de mejor manera a la bebida, colaborando en la

denominacion de origen.
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ANEXOS

Anexo 1. Ubicacion del Experimento

Fuente: Arcgis, 2016
Elaborado por: Mantilla, C & Rochina, Y, 2017.

e Mapa de ubicacion del Canton Echeandia

Fuente: Arcgis 2016
Elaborado por: Mantilla, C & Rochina, Y, 2017.



e Mapa de Ubicacidn del trabajo de campo
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Anexo 2. Resultados de equipos y materiales que utilizan los productores

Productor: 0.001MR

Item Proceso Tiempo Equipo | Caracteristicas Estado
de Material
Duracién
1 Pecepcidn Plataforma | Ezpacio de tierra Malo
12h
2 Molienda Trapiche | Es de acero inoxidable tiene tres Regular
rodillos de presion las cuales son
ubicadas horizontalmente que
funciona con traccion hidraulica
gh {rueda de madera).
3 Filtracién Cemnider | Un cernidor de plastico con un Regular
digmetro de 3mm, que intermumnpen el
paso de impurezas hacia los tanques o
cajones de fermentacion.
4 | Fermentacién Cajones | Sontanques de material plastico de Regular
72h 200 litros cada uno sin tapa.
3 Coocion gh Alambique- | De cobre con capacidad de 300L enla | Regular
hormno de | coal contiene dos boguillas pequefias
lefiz por las cuales se introducen el vimllo v
las demas materias primas para su
posterior destilacidn. El alambique esta
ubicado sobre el homo la cual su
energia principal es 1a lefia o bagazo.
6 | Condensacion Serpentin | Es un aparato de cobre Regular
frecuentemente espiral, utilizado para
enfriar vapores provenientes de la
destilacién del calderin v de esta
manera condensarlos v convertir en
forma liguido.
T Destilacion Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo v un Regular
diametro de 8 cm
B Reposo ik Tachos | Tachos de plastico de 200 L contapa. | Regular
9 Carga Hmm | Mangperas | De Plastico de 3,20 de largo v un Regular
diametro de § cm
10 | 2da Coccidn, 5k Alambique- | Se utilizan las mismas materiales del | Regular
Condensacion homo de | proceso anterior
v Destilacion lefia




Productor: 0.002RV

Tiempo . Caracteristicas
Item| Proceso de - m Estado
Duracion
Espacio de tierra
1 | Recepcidn 15h | Plataforma Malo
Es de acero noxidable que tiene por lo
general tiene tres rodillos que se pasa
2 Molienda Trapiche |lacafia para extraer el jugo v separar | Regular
del bagazo, este trapiche funciona con
h la ayuda de un moline de agua.
Un cernidor de plastico con un
S . diametro de 3mm_ que intermimpen el
3 Filtracicn Cernidor paso de impurezas ﬁiﬁ los tangues o Regular
cajones de fermentacion.
Son tangues de material plastico de 200
4 | Fermentacion| 7Ih Cajones | litros cada uno sin tapa. Regular
De cobre con capacidad de 300L en la
cual contiene dos boquillas pequefias
Alambique- | por las coales se introducen el vinillo y
5 Coocion homo de |las demas materias primas para su| Regular
lefia | posterior destilacion. El alambique esta
ubicado sobre el horne la cual su energia
principal es la lefia o bagazo.
% Es un aparato de cobre frecuentemente
espiral, utilizado para enfriar vapores
6 | Condenzacién Serpentin provenientes de la destilacion del Regular
calderin y de esta manera condensarlos
v convertir en forma liquide.
De Plastico de 3,20 de largo y un
7 | Destilacion Mangueras | diametro de § cm Regzular
g Reposo Ih Tachos | 12chos de plastico de 200 L con tapa Regular
. De Plastico de 3,20 de larso v un
2 Carga 45min | Mangueras diimetro de 8 cm £93 Regular
2da Coceion, Alambique- | Se utilizan las mismas materiales del
10 |Condensacion| %h homo de | proceso anterior Regular
v Destilacion lefia




Productor: 0.003MV

Tiempo . Caracteristicas
Itetn| Proceso de - m Estado
Duracion
Espacio de tierra
1 | Recepcicn 24h | Plataforma Ialo
Es de acero inoxidable que tiene por lo
general tiene tres rodillos que se pasza
2 Molienda Trapiche |lacafia para extraer el jugo v separar | Regular
del bagazo, este trapiche funciona con
12h la ayuda de un motor.
Un cemnidor de plastico con un
. . . diametro de 3mm, imtermumpen el
. Filtracicn Cemidor paso de impurezas E;iia los tangues o Regular
cajones de fermentacion.
Som tangues de material plastico de 200
4 | Fermentacion| 72h Cajones | litros cada uno sin tapa. Regular
D cobre con capacidad de 300L en la
cual contiens dos boquillas pequefias
Alambique- | por las coales se infroducen el vinillo ¥
5 Coocion homo de |las demds materias primas para su| Regular
lefia posterior destilacion. El alambique esta
ubicado sobre el horne 1a cual su energia
principal es la lefia o bagazo.
h Es un aparato de cobre frecuentemente
espiral, utilizado para enfriar vapores
6 | Condensacién Serpentin provenientes de la destilacion del Regular
calderin v de exta manera condensarlos
v convertir en forma liquide.
De Plastico de 3,20 de largo v un
T | Destilacion Mangueras | diametro de 3 cm Fegular
g Reposo 1h Tachos | Lachos de plastico de 200 L con tapa. Resular
. De Plastico de 3,20 de largo v un
o Carga 48min | Mangueras dismetro de 8 cm Fegular
2da Cocecidn, Alambique- | Se utilizan las mismas materiales del
10 | Condensacion| 9%h homo de | proceso anferior Fegular
v Destilacion lefia




Productor: 0.004PL

Proceso

Ttemn

Tiempo de
DChrarion

Eaquipo Material

Caractenisticas

Estado

| Facepeion

36h

Plataforma

Ezpacic da tierra

Malo

2 Molienda

(e

Filtracicn

26h

Trapiche

Ez de acero momdable que tians
tres rodillos, que sirve para extraer
el jugo da la cafa de amucar v
separar dal hagaro, ssta trapichs
funciona con la ayuda de un metor.

Regular

Cermdor

Un cemudor de plastico con m
dizmetro da Smm, que mbsrmumpen
el paso de impurezas hariz los
tanguas o cajones de fermentacion,

Regular

T2h

Cajones

Son tanques da material plasties da
200 litros cada wno sm fapa.

Eegular

L

Cocoion

fi Condenzarion

li Deestilacion

10k

Alarbioue- horno

de latia

De cobre con capacidad da 10001

en la cual contiens dos boguilla:
pequesiaz  por laz  coales s
mirodocen el vimllo v las demas
matenzs primas para su posterior
destilacion. El alambigue =ta
ubicade zobre el homo constrndo
de cemento. La cual so emergia
principal ez Lz lefia o bagazo.

Regular

Serpentin

Ez un aparato de colme
frecuentemente  espiral, uhilizado
para enfriar vapora: proveniantes
de la destilacion del caldern v da
gsta manera  condemsarlos v
convertir en forma leido,

Regular

Mangueras

De Plastioo de 320 da largo v
dizmetro de § cm

Fegular

E Repoza

Tachos

Tachos de plastico de 200 L con
tapa.

Regular

9 Carzz

12

Mangneras

De Plastico de 3,20 da largo v m
dizmetro de § em

Regular

2da Coccion,
10 Condensacion v
Destilaridn

13k

Alambique- horno

de latia

e ublizan las mizmas matenales
del proceso antarior

Fegular




Productor: 0.005AC

Item | Proceso Tiempo | Equipo | Caracteristicas Estado
de Material
Duracitn
1 Recepcion Plataforma | Espacio de tierra Malo
24h
2 Molienda Trapiche | Es de acero inoxidable que tiene tres | Regular
rodillos, que sirve para extraer el jugo
de la cafia de azicar y separar del
bagazo, este trapiche funciona con la
13h ayuda de un motor.
3 Filtracion Cermidor | Un cermidor de plastico con un Regular
diametro de 3mm,_ que interrumpen el
paso de impurezas hacia los tangues o
cajones de fermentacion.
4 | Fermentacion Cajones | Son tanques de material plastico de Regular
72h 200 litros cada uno sin tapa.
5 Coocion Alambique- | De cobre con capacidad de 300L enla| Regular
homo de | cual contiene dos boquillas pequedias
lefia por las cuales se mtroducen el vimllo v
las demas materias primas para su
posterior destilacion. El alambique esta
ubicado sobre el homo la cval su
energia principal es 1a lefia o bagazo.
6 | Condensacion Serpentin | Es un aparato de cobre Regular
8h frecuentemente espiral, utilizado para
enfriar vapores provenientes de la
destilacion del calderin y de esta
manera condensarlos v convertir en
forma liquido.
7 | Destilacion Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo v un Regular
diametro de 3 cm
3 Beposo e Tachos | Tachos de plastico de 200 L contapa. | Regular
9 Carga §0min Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo v un Regular
diametro de § cm
10 | 2da Coceion, Alambique- | Se utilizan las mismags materiales del | Regular
Condensacion | 10k homo de | proceso anterior
v Destilacion lefia




Productor: 0.006ES

Item | Proceso Tiempo Equipo | Caracteristicas Estado
de Material
Duracion
1 Fecepcion Plataforma | Espacio de tierra Male
24h
2 Molienda Trapiche | Esde acero inoxidable que tiene tres | Regular

rodillos, que sirve para extraer el jugo
de la cafia de azicar v separar del
bagazo, este trapiche funciona con la
12h ayuda de un motor.

3 Filtracion Cemidor | Un cernidor de plastico conun Regular
diametro de mm, que interrumpen el
paso de impurezas hacia los tanques o
cajones de fermentacion.

4 | Fermentacion Cajones | Son tanques de material plastico de Regular
T2h 200 litros cada wno sin tapa.
b Coocion Alambique- | De cobre con capacidad de 300L en la | Regular

homo de | cual contiene dos bogquillas pequefias
lefia por las cuales se infroducen el vinillo y
las demas materias primas para su
posterior destilacion. El alambique esta
ubicado sobre el homo la cual s

energia principal es 1a lefia o bazazo.

6 | Condensacion Serpentin | Es un aparato de cobre Regular
th frecuentemente espiral, utilizado para
enfriar vapores provementes de la
destilacion del calderin v de esta
manera condensarlos v convertir en

forma liqudo.

7T | Destilacion Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo v un Regular
diametro de 3 cm

8 Reposo 3n Tachos | Tachos de plastico de 200 L contapa. | Regular

9 Carga 60min Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo v un Regular
diametro de § cm

10 | 2da Coceion, Alambique- | Se utilizan las mismas materiales del | Regular

Condensacion | 10h homo de | proceso anterior

"~

v Destilacion lefia




Productor: 0.007SL

Item | Proceso Tiempo Equipo | Caracteristicas Estado
de Material
Duracion
1 Feceprion Plataforma | Espacio de terra Mala
1Zh
2 Molienda Trapiche | Es de acero inoxidable que tiene tres | Regular

rodillos, que sirve para extraer el jugo
de la cafia de azicar v separar del
bagazo, este trapiche funciona con la
Sh ayoda de un motor.

3 Filtracion Cernidor | Un cernidor de plastico con un Regular
diametro de 3mm, que imterrumpen el
pazo de impurezas hacia los tangues o
cajones de fermentacion.

4 | Fermentacion Cajones | Son tangues de materizl plastico de Rezular
T2h 200 litros cada uno sin tapa.
3 Coocion Alambique- | De cobre con capacidad de 300L enla | Regular

homo de | cual contiene dos boguillas pequefias
lefia por las cuales se mtroducen el vinillo y
las demas materias primas para su
posterior destilacion. El alambique esta
ubicado sobre el horno la cual su

energia principal es la lefla o bagazo.

6 | Condensacion Serpentin | Es un aparato de cobre Regular
& frecuentemente espiral, uhilizado para
enfriar vapores provenientes de la
destilacién del calderin y de esta
marnera condensarlos v convertir en

forma lguido.
T | Destilacion Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo v un p -
diametro de 8 cm agina ¢
8 Fepozo 3n Tachos | Tachos de plastico de 200 L contapa. | Regular
9 Carga 45min Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo yun Regular
diametro de 8 cm
10 | 2da Coceion, Alambique- | Se utilizan las mismas materiales del | Regular
Condensacion | 9h homo de | proceso anterior

-

v Destilacion lefia




Productor: 0.008MD

Item | Proceso Tiempo | Equipe | Caracteristicas Estado
de Material
Duracién
1 Recepcion Plataforma | Espacio de tierra Malo
&h
2 Molienda Trapiche | Esde acero inoxidable que tiene tres | Fegular
rodillos, que sirve para extraer el jugo
de la cafia de azicar y separar del
bagazo, este trapiche funciona con la
5h ayuda de un motor.
3 Filtracion Cemidor | Un cernidor de plastico con un Regular
diametro de 3mm,_ que interrumpen el
paso de impurezas hacia los tangues o
cajones de fermentacion.
4 | Fermentacion Cajones | Son tangues de material plastico de Regular
7h 200 litros cada uno sin tapa.
5 Coocion Alambique- | De cobre con capacidad de 300L enla| Regular
horno de | cual contiene dos boguillas pequefias
lefia por las cuales se introducen el vinillo y
las demads materias primas para su
posterior destilacion. El alambique esta
ubicado sobre el homo la cual su
energia principal es 1a lefia o hagazo.
§ | Condensacién Serpentin | Es un aparato de cobre Regular
% frecuentemente espiral, vtilizado para
enfriar vapores provenientes de la
destilacion del calderin y de esta
manera condensarlos v convertir en
forma lqumdo.
7 | Destilacién Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo v un Regular
diametro de § cm
3 Repozo e Tachos | Taches de plastico de 200 L contapa. | Regular
9 Carga 0min Mangueras | De Plastico de 3 20 de largo yun Regular
diametro de § cm
10 | 2da Coccion, Alambique- | Se utilizan las mismas materiales del | Regular
Condensacion | 6h homo de | proceso anterior
v Destilacidn lefia




Productor: 0.009SR

Item| Proceso Tiempe | Equipo | Caracteristicas Estado
de Material
Duracién
1 | Recepeion | g Plataforma | Espacio de tierra Malo
2 Molienda Trapiche | Es de acero inoxidable que tiene tres | Regular
rodillos, que sirve para extraer el jugo
de la cafia de azicar y separar del
bagazo, este trapiche funciona con la
3| ayuda de un motor.
3 Filtracion Cermdor | Un cermdor de plastico con un Regular
diagmetro de 3mm, que interrumpen el
paso de impurezas hacia los tanques o
cajones de fermentacion.
4 | Fermentacion Cajones | Son tanques de material plastico de Regular
72h 200 litros cada uno sin tapa.
5 Coocion Alambique- | Tangues de combustible de 200L las | Regular
homo de | cuales son utihizadas como alambigue
lefia para la coccion del vinillo y demas
mgredientes  para la  posterior
destilacion. Este tanque esta ubicado
sobre un horno construido de tierra
barro. La principal fuente de energia es
el fuezo q es producido por el bagazo y
& madera (lefia).
6 | Condensacion Serpentin | Es un aparato de cobre Regular
frecuentemente espiral, utilizado para
enfriar vapores provenientes de la
destilacion del calderin y de esta
manera condensarlos y convertir en
forma lguido.
7 | Destilacién Mangueras | De Plastico de 3mde largo v un Regular
diametro de § cm
8 Reposo in Tachos | Tachos de plastico de 200 L contapa. | Regular
9 Carga 30min Mangueraz | De Plastico de 3,20 de largo yun Regular
diametro de § cm
10 | 2da Coccidn, Alambique- | Se utilizan las mismas materiales del | Regular
Condensacion | 6h homo de | proceso anferior
v Destilacion lefia




Productor: 0.010PP

Item| Proceso Tiempo | Equipe | Caracteristicas Estado
de Material
Duracion
1 | Recepcion 124 | Plataforma | Espacio de tierra Malo
2 Molienda Trapiche | Es de acero moxidable que tiene fres | Regular
rodillos, que sirve para extraer el jugo
de la cafia de azicar v separar del
bagazo, este trapiche funciona conla
th ayuda de un motor.
3 Filtracion Cermidor | Un cemidor de plastico conun Eegolar
dizmetro de 5mm, que interrompen el
paso de impurezas hacia los tangues o
cajones de fermentacion.
4 | Fermentacion Cajones | Son tanques de material plastico de Eegolar
72h 200 litros cada uno sin tapa.
5 Coceion Alambique- | De cobre con capacidad de 3001, en| Regular
horno de | la cual confiene dos boguillas pequefias
leia | por la cusles se mbroducen las
sustancias y materias primas para su
posterior destilacion. El alambique esta
ubicado sobre un homo construido con
cemento, barro. La cual su energia
principal es la lefia v bagazo.
6 | Condensacion| Fh Serpentin | Es un aparato de cobre Eegolar
frecuentemente espiral, utilizado para
enfriar vapores provenientes de la
destilacion del calderin v de esta
manera condensarlos y convertir en
forma Houido.
7 | Destilacion Mangueras | De Plastico de 3mde largo v un Eegolar
diametro de § cm
8 Repozo I Tachos | Tachos de plastico de 200 L contapa. | Regular
9 Carga ane: | Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo v un Eegular
30min -
diametro de § cm
10 | 2da Coceién, Alambique- | Se vtilizan las mismas materiales del | Regular
Condensacion | %h horno de | proceso anterior
v Destilacion lefia




Productor: 0.011MS

Item| Proceso Tiempo | Equipo | Caracteristicas Estado
de Material
Duracion
1 Eecepeion 12y, | Plataforma | Espacio de tierra Malo
2 Melienda Trapiche [ Esde acero noxidable que tiene fres | Regular
rodillos, que sirve para extraer el jugo
de 1a cafia de azicar v separar del
bagazo, este trapiche funciona conla
gh ayuda de un motor.
3 Filtracion Cermidor | Un cermidor de plastico conun Begular
didgmetro de Smm, que intermumpen ¢l
paso de impurezas hacia los tangues o
cajones de fermentacion.
4 | Fermentacion Cajones | Son tanques de material plastico de Begular
72h 200 litros cada uno sin tapa.
5 Coceion Alambique- | De cobre con capacidad de 300L, en| Eegular
horno de | la cual contiene dos boguillas pequetias
lefia por la cuales se mtroducen las
sustancias v materias primas para su
posterior destilacion El alambique esta
ubicado sobre un homo construido con
cemento, barro. La coal su energia
principal es la lefia v bagazo.
6 | Condensacion| 2h Serpentin | Es un aparato de cobre Begular
frecuentemente espiral, utilizado para
enfriar vapores provenientes de la
destilacion del calderin v de esta
manera condensarlos y convertir en
forma liquido.
7 | Destilacion Mangueras | De Plastico de Imde largo v un Begular
diametro de § cm
8 Reposo Ik Tachos | Tachos de plastico de 200 L contapa. | Regular
9 Carga W0mi Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo yun Begular
30min y
diametro de § cm
10 | 2da Coccion, Alambique- | Se utilizan las mismas materiales del | Eegular
Condensacion | %h homo de | proceso anterior
v Destilacion lefia




Productor: 0.012AV

Ttem

Proceso

Tiempo
de
Duracion

Equipo
Material

Caracteristicas

Estado

Recepeitn

13h

Plataforma

De cemento con las siguientes
medidas : 2 porl 30m con grosor de
10 cm

Malo

| ]

Molienda

Laa

Filtracion

Oh

Trapiche

Es de acero inoxidable que tiene tres
rodillos, que sirve para extraer el jugo
de 1a cafia de azcar y separar del
bagazo, este trapiche funciona con la
ayuda de un motor.

Regular

Cernidor

Un cernidor de plastico con un
didmetro de Smm, que interrutmpen el
paso de impurezas hacia los tanques o
cajones de fermentacion.

Regular

Fermentarion

Cajones

Son tanques de material plastico de
200 litros cada uno sin tapa.

Regular

Coccion

Condensacion

Alambique-

hormo de
lefia

De cobre con capacidad de 300L, en
la cual contiene dos bogquillas pequetias
por la cuales se mtroducen las
sustancias v materias primas para su
posterior destilacion. El alambique esta
ubicado sobre un horo construdo con
cemento, barro. La cual su energia

principal es Ia lefia v bagazo.

Regalar

Serpentin

Es un aparato de cobre
frecuentemente espiral, utilizado para
enfriar vapores provenientes de la
destilacidn del calderin v de esta
manera condensarlos ¥ convertir en
forma liguido.

Malo

Mangueras

De Plastico de 3mde largo yun
dimetro de § cm

Malo

3h

Tachos

Tachos de plastico de 200 L con tapa.

Regular

40min

Mangueras

De Plastico de 3.20 de larzo yun
diametro de § cm

Regular

10

2da Coceion,
Condenzacion
v Destilacion

Oh

Alambique-

horo de
lefia

Se utilizan las mismas materiales del
proceso anterior

Regular




Productor: 0.013MJ

Item

Proceso

Tiempo
de
Duracion

Equipo
Material

Caracteristicas

Estado

Recepeion

12h

Plataforma

De cemento con las siguientes
medidas : 2 porl 30m con grosor de
10 em

Malo

[ ]

Melienda

Lad

Filtracion

gh

Trapiche

Es de acero inoxidable que tiene fres
rodillos, que sirve para extraer el jugo
de la cafia de azicar y separar del
bagazo, este trapiche funciona con la
ayuda de un motor.

Regular

Cermdor

Un cermdor de plastico con un
dizmetro de Smm,_ que inferrumpen el
paso de impurezas hacia los tangues o
cajones de fermentacion.

Regular

Fermentarion

72h

Cajones

Son tanques de matenial plastico de
200 litros cada uno sin tapa.

Regular

Coccion

Condenzacion

Sh

Alambique-
homo de
lefia

De cobre con capacidad de 300L, en
la cual confiene dos boquillas pequesias
por la cuales se mbroducen las
sustancias y materias primas para su
posterior destilacion El alambique esta
ubicado sobre un homo construsdo con
cemento, barro. La cual su energia

principal es la lefia v bagazo.

Regular

Serpentin

Esun aparato de cobre
frecuentemente espiral, utilizado para
enfiiar vapores provenientes de la
destilacion del calderin v de esta
manera condensarlos y convertir en
forma liguido.

halo

Pagina 1

Mangueras

De Plastico de 3mde largo v un
diametro de § cm

Malo

ih

Tachos

Tachos de plastico de 200 L con tapa.

Regular

4imin

Mangueras

De Plastico de 3.20 de largo yun
dizmetro de § cm

Regular

10

2da Coceion,
Condenzacion
v Destilacion

Oh,35min

Alambique-
homo de
lefia

Se utilizan las mismas materiales del
proceso anterior

Regular




Productor: 0.014GP

Ttem

Proceso

Tiempo
de
Duracion

Equipo
Material

Caracteristicas

Estado

Recepcion

16h

Plataforma

De cemento con las sigmientes
medidas : 2 porl,30m con grosor de
10 cm

Malo

| ]

Molienda

Laa

Filtracion

11h

Trapiche

Es de acero inoxidable que tiene fres
rodillos, que sirve para extraer el jugo
de la cafia de azucar v separar del
bagazo, este trapiche funciona con la
ayuda de un motor.

Regular

Cermdor

Un cernidor de plastico con un
didmetro de Smm, que interrumpen el
paso de impurezas hacia los tanques o
cajones de fermentacion.

Regular

Fermentacion

72h

Cajones

Son tangues de material plastico de
200 litros cada uno sin tapa.

Regular

Corccion

Condensacion

Sh
Sh

Alambique-
homo de
lefia

De cobre con capacidad de 3001, en
la cual contiene dos boguillas pequedias
por la cuales se introducen las
sustancias y materias primas para su
posterior destilacion El alambique esta
ubicado sobre un homo construdo con
cemento, barro. La cual su energia

principal es la lefia v bagazo.

Regular

Serpentin

Es un aparato de cobre
frecuentemente espiral, utilizado para
enfriar vapores provensentes de la
destilacion del calderin v de esta
manera condensarlos v convertir en
forma louido.

Malo

Mangueras

De Plastico de 3mde largo v un
diametro de § cm

Malo

3h

Tachos

Tachos de plastico de 200 L con tapa.

Regular

43min

Mangueras

De Plastico de 3.20 de largo yun
dizmetro de § cm

Regular

10

2da Coceidn,
Condensacion
v Destilacion

10k

Alambique-
homo de
lefia

Se utilizan las mismas materiales del
proceso anteriof

Regular




Productor: 0.015AS

*

Item| Proceso Tiempo | Equipe | Caracteristicas Estado
de Material
Duracion
1 | Recepeion Plataforma | De cemento con las siguientes Malo
16h medidas : 2 porl 30m con grosor de
10 cm
2 Meclienda Trapiche | Por el momento se encuentra en mal Malo
estado (roto el cabezote)
E— 11h i i :
3 Filtracion Cernidor | Un cernidor de plastico conun Eegular
dizmetro de Smm_ que inferrumpen el
paso de impurezas hacia los tangues o
cajones de fermentacion.
4 | Fermentacion Cajones | Son tanques de material plastico de Eegular
T2h 200 litros cada uno sin tapa.
5 Coceion Alambique- | De cobre con capacidad de 300L, en| Regular
homo de | lacual confiene dos boguillas pequetias
lefla  |por la coales se mtroducen las
sustancias v materias primas para su
posterior destilacién. El alambique esta
ubicado sobre un homo construsdo con
cemento, barro. La cual su energia
principal es la lefia v bagazo.
6 | Condensacion | &h Serpentin | Es un aparato de cobre Malo
frecuentemente espiral, utilizado para
enfriar vapores provenientes de la
destilacion del calderin v de esta
manera condensarlos y convertir en
forma louido.
7 | Destilacidn Mangueras | De Plastico de 3mde largo yun Malo
didmetro de 8 cm
8 Reposo 4 Tachos | Tachos de plastico de 200 L contapa. | Regular
9 Carga $5mi Mangueras | De Plastico de 3,20 de largo yun Eegular
il e
didmetro de 8 cm
10 | 2da Coceion, Alambique- | Se utilizan las mismas materiales del | Regular
Condensacion | 10h | homo de | proceso anterior
v Destilacion lefia




e Andlisis Fisicos de las bebidas de los Productores

Productor Parametro Repl| Repl | Rep3 | Promedio
Ph 3.95 3.93 3.96 3.95
Brix 14,78 14 83 1493 1485
Turbidez 1.69 1.67 1,50 1,62
0.00IMR | Temperatura 18,95 17,98 18,24 18,39
Conductividad 43,85 4393 4387 | 4388
Grado Alcoholico 36,40 36,33 36,30 36,33
Solidos Totales(mgl) | 21,68 21,69 21,68 21,68
Productor Parametro Rep 1 Rep 2 Rep3 | Promedio
Ph 3,20 3,20 3,19 3,20
Brix 14,60 14,60 14,60 14,60
Turbidez 1,62 1.65 1,65 1.64
0.002RV |Temperatura 22,08 22,18 2192 22,06
Conductividad 4356 43 55 4335 43 55
Grado Alcoholico 36,35 36,35 36,56 36,35
Solidos Totales(mgT) | 13,58 15,57 16,35 15,83
Productor Parametro Rep 1 Rep 2 Rep 3 | Promedio
Ph 3.97 3.97 3.96 3.97
Brix 17.00 16,78 16,78 16,85
Turbidez 347 349 349 348
0.003MV | Temperatura 23.08 22.29 22 28 2255
Conductrvidad 25,15 26,12 25,31 25,53
Grado Aleoholico 48 40 48,35 4830 | 4833
Solidos Totales(mgl) | 1348 13,35 13.21 13,35




Productor Parametro Repl | Repl Rep3 |Promedio
Ph 3,69 3.67 3.65 3.67
Brix 16,95 16,81 16,95 16,90
Turbidez 1.51 149 145 148
0.004PL |Temperatura 21,36 22 47 23.23 2235
Conductividad 34.51 34.53 34.60 34.55
Grado Alcoholico 3431 35,29 34,05 34.55
Solidos Totales(mg/) | 17.65 17.65 16,65 1732
Productor Parametro Repl Rep2 Rep3 | Promedio
Ph 4.10 4.10 4.12 4.11
Brix 14,06 15,05 16,05 15,05
Turbidez 3.67 3.62 4.66 308
0.003AC | Temperatura 19,38 19.18 19.80 1945
Conductvidad 1741 1735 17.34 17.37
Grado Alcoholico 36,61 36,61 36,59 36.60
Solidos Totales(mgT) | 940 838 £.53 877
Productor Parametro Repl| Repl | Rep3 | Promedio
Ph 507 493 483 493
Brix 16,23 16,24 16.23 16,23
Turbidez 3.67 3.66 167 3.33
0.006ES |Temperatura 19,89 19.83 1922 19,63
Conductividad 31,23 3121 3221 31,35
Grado Aleoholico 4500 4546 4575 | 4540
Solidos Totales(mg) | 1991 1581 13.86 16,33




Productor Parametro Repl Rep2 | Rep3 | Promedio
Ph 5.59 5.69 5.69 5,66
Brix 15,12 16 16,73 | 13595
Turbidez 1 ] ] 1,00
0.0075L |Temperatura 19.92 18.93 1996 | 1960
Conductividad 8.07 8.08 8.02 8.06
Grado Alcoholico 4883 | 4781 | 47,06 | 4790
Solidos Totales(mgl) | 3,98 397 3,98 398
Productor Parametro IREP Rep 2 Rep 3 | Promedio
Ph 421 3,34 3,36 3.64
Brix 17.25 16,70 16,90 16,95
Turbidez 1.19 1.16 1.16 1.17
0.008MD | Temperatura 19.75 19,33 19,28 19.45
Conductividad 5155 | 5256 | 5265 | 5225
Grado Alcoholico 47 .80 47.30 46,80 47.30
Solidos Totales(mg1) | 24,95 2497 24 87 2493
Productor Parametro Repl| Rep2 | Rep3 |Promedio
Ph 4.68 3.82 346 3.99
Brix 15,14 16,20 1735 | 16,23
Turbidez 122 1.16 117 118
0.0095R | Temperatura 20,00 19.83 1973 | 1983
Conductvidad 1787 1758 1763 | 1769
Grado Alcoholico 40,18 | 4390 | 4312 | 4240
Solidos Totales(mg®) | 9.16 917 916 916




Productor Parametro Repl| Repl | Rep3 | Promedio
Ph 5.03 464 482 483
Brix 16.20 15,67 1569 | 1585
Turbidez 0,89 0.86 0,85 0,87
0.010PP |Temperatura 20,03 20,08 19.74 19.95
Conductividad 16,35 16,36 1632 | 1634
Grado Alcoholico 4761 | 4639 | 4513 | 4641
Solidos Totales(mgl) | 8,37 832 1.76 g.15
Productor Propiedad Repl| Repl | Rep3 | Promedio
Ph 467 471 471 4.70
Brix 16,95 16,91 1686 | 1691
Turbidez 0.83 1.02 1,20 1,02
0.011MS | Temperatura 19,96 19.13 1985 | 1965
Conductividad 16.90 16,98 17.12 | 17,00
Grado Alcoholico 4700 | 4700 | 4701 | 47.00
Solidos Totales(mg1) | 793 7.94 781 790
Productor Parametro Repl| Repl | Eep3 |Promedio
Ph 499 512 532 5,14
Brix 16,31 16,32 16,36 | 1633
Turbidez 0,86 1.64 1.4 1,25
0.012AV | Temperatura 19.74 19.70 1965 | 1970
Conductividad 16,49 16,61 1516 | 1609
Grado Alcoholico 4750 | 4551 | 4353 | 4532
Solidos Totales(mg/T) | 7.96 8 24 8.5 8.25




Productor Parametro Repl| Repl | Rep3 | Promedio
Ph 491 4.84 4,63 4.80
Brix 15,67 16,11 1523 | 15,67
Turbidez 412 4.09 4,03 4,08
0.013M7 | Temperatura 19,66 19,71 1958 | 1963
Conductrvidad 24.60 24.53 2316 | 24,10
(Grado Alcoholico 5428 50,44 5261 | 5244
Solidos Totales(mg) | 10,14 11,03 1008 | 1042
Productor Parametro Repl| Repl Rep 3 | Promedio
Ph 4.51 5,00 4.11 454
Brix 16,30 15,83 1556 | 15,90
Turbidez 1,07 1,05 1.04 1,05
0.014GP |Temperatura 19.89 19.72 19.93 19.85
Conductividad 12,12 12.44 1203 | 12,20
Grado Alcoholico 50,01 4908 | 4809 | 4906
Solidos Totales(mgT) | 5,97 539 528 555
Productor Parametro Repl| Repl | Rep3 | Promedio
Ph 6.00 5.51 5.14 5,53
Brix 15,09 15,07 1404 | 1473
Turbidez 5.86 5.62 6.37 5,95
0.013AS |Temperatura 19.95 19.97 1978 | 1990
Conductividad 2298 2337 2316 | 2317
Grado Alcoholico 4361 | 4163 39.82 | 41,70
Solidos Totales(mgl) | 10,74 0.63 £.69 0.69




e Analisis Quimicos de la bebida Pajaro Azul de los productores

Productor [Congeénere | Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 10,56 10,98 10,79 10,78
Metanol 6.99 6.74 6,22 6.65
Isopropanol 134,07 135.21 135,01 134.76
Propanol 123,65 122,95 119,63 122,08
0.001MR Etilacetato 46,96 41,72 42,34 43,67
Isobutanol 89.87 89.58 89.88 89.78
N-Butanol 98.67 96.45 96,08 97,07
Isoamilico 102,54 104,56 103.45 103,52
N-Amilico 87.98 90.54 88.43 88.98
Furfural 0.96 0.94 0.94 0.95

Productor |Congénere Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 10.78 11.54 10.82 11.05
Metanol 5.23 6.25 4,12 5.20
Isopropanol 101,55 108.45 107,67 105,89
Propanol 120.1 119.34 126.76 122.07
Etilacetato 46.76 41.05 43,54 43.78
0.002RV Isobutanol 91.48 87.34 86.34 88.39
N-Butanol 102,13 98.04 97.03 99.07
Isoamilico 103.85 108.61 102.34 104.93
N-Amilico 92.59 87.72 89.54 89.95
Furfural 0.96 1 0.97 0.98

Productor |Congeénere | Muestral | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 16.31 13,86 15.03 15,07
Metanol 8.16 1,27 8.23 7.89
Isopropanol 138.16 129.98 138.88 135.67
Propanol 124,93 121,84 124,52 123,76
0.003MV Etilacetato 55.43 45.32 61.32 54,02
Isobutanol 111,54 110,23 109.3 110,36
N-Butanol 127,34 128,58 125,03 126,98
Isoamilico 126.43 132,43 127.14 128,67
N-Amilico 121.43 113,23 115.69 116,78
Furfural 0,92 0.98 0.76 0.89




Productor |[Congenere | Muestra 1l | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 14,98 14,25 11.39 13,54

Metanol 6,34 6,23 7,12 6.56
[sopropanol 124,12 122.15 120.43 122.23

Propanol 182,19 178.98 180.99 180.72
Etilacetato 52,12 48,94 48.86 49,97

0.004PL Isobutanol 99.32 102.43 101.4 101,05
N-Butanol 109,93 110,32 110 110.08
Isoamilico 121,56 123.24 122.23 122,34
N-Amilico 102,76 105.29 105,95 104,67
Furfural 0,98 1,01 0,98 0,99

Productor |Congénere Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 9.54 10.87 11.26 10.56
Metanol 4.98 4.67 5.02 4.89
Isopropanol 102.43 105.45 104,34 104,07
Propanol 108.45 102.87 108.7 106.67
0.005AC Etilacetato 47,54 49.31 43,81 46,89
Isobutanol 87.54 85.34 87.47 86,78
N-Butanol 98.55 94.15 101.43 98.04
Isoamilico 101,39 105.41 102.43 103.08
N-Amilico 89.82 89.45 87.39 88.89
Furfural 1.09 1.05 1.06 1.07

Productor |Congénere | Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 14,54 12,92 13,79 13.75
Metanol 7,99 6,34 6,27 6.87
[sopropanol 130,54 128.45 130,34 129,78
Propanol 121,87 120,54 117.19 119,87
0.006ES Etilacetato 54,76 52,43 53,82 53,67
' Isobutanol 108,76 105,65 109,1 107,84
N-Butanol 12276 118,44 117,87 119,69
Isoamilico 146,76 145,65 145,53 145,98
N-Amilico 111,43 109,54 111,64 110,87
Furfural 1,96 1.8 1,86 1,87




Productor |[Congénere | Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 17.65 14.4 17,54 16,53
Metanol 9.34 11,28 9.65 10,09
[sopropanol 133.53 132.05 136,57 134,05
Propanol 123.7 123.95 120,96 12287
0.007SL Etilacetato 55.45 56,86 51,39 54,57
Isobutanol 111,25 112 34 111,43 111,67
N-Butanol 123,65 123,54 121,76 122,98
Isoamilico 142,28 137.87 138,87 139,67
N-Amilico 117,95 115,96 116,88 116,93
Furfural 0,99 1,05 1,04 1,03

Productor |Congénere | Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 17.98 16.09 15.21 16,43

Metanol 9.09 8.95 9.05 9.03
Isopropanol 135.91 133.95 13476 134.87

Propanol 122.65 124.39 12458 123.87

0.008MD Etilacetato 56.65 55.35 56.23 56.08
Isobutanol 110.65 114.68 111.78 112.37

N-Butanol 136.26 135.76 135.69 135.90

Isoamilico 133.92 134.48 135.67 134.69
N-Amilico 115.73 114,51 113.78 114.67

Furfural 1.97 1.99 1.96 1,97

Productor |Congénere | Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 12,87 12,78 12,54 12.73

Metanol 8.98 7.56 8.51 8.35
Isopropanol 121.15 122.02 121.19 121.45
Propanol 112,65 112,51 111,09 112,08
Etilacetato 48.83 48.57 48.61 48,67

0.0095R Isobutanol 102,54 101,59 101,43 101,85
N-Butanol 112,43 111,34 111,72 111,83
Isoamilico 118,56 117,62 118,09 118,09
N-Amilico 103,78 105.89 104,67 104,78

Furfural 0,99 1,04 1 1,01




Productor |Congénere | Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 17.87 15,65 16,73 16,75

Metanol 7.87 7.38 7.65 7.63
Isopropanol 132.56 132,59 133.13 132,76
Propanol 122.21 123.24 122.89 122,78
Etilacetato 53,09 52,67 52,91 52,89
0.010PP e butanol 108.87]  11027]  109.95]  109.70
N-Butanol 121.85 120,04 120,12 120,67
Isoamilico 132.56 131.98 131.55 132.03
N-Amilico 115.45 114,98 113.83 114,75

Furfural 0,98 1.03 1.07 1,03

Productor |Congénere | Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 12,56 13.26 11.29 12.37
Metanol 8.03 7.89 6.82 7.58
[sopropanol 118.45 116,67 117.26 117.46
Propanol 110,34 107,45 111,88 109,89
0.011MS Etilacetato 47.34 48.45 48,21 48,00
Isobutanol 99.04 97.15 98.08 98.09
N-Butanol 108,76 110,68 109,93 109,79
Isoamilico 117,04 118,03 117,07 117,38
N-Amilico 102,85 104,34 102,06 103,08
Furfural 0,96 1,03 0,98 0,99

Productor |Congénere | Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 14.82 14.69 14,78 14,76
Metanol 7.98 7.56 7.73 7.76
Isopropanol 126.61 126.38 127.01 126.67
Propanol 119.19 117.46 118.23 118,29
Etilacetato 51.98 52.87 53.16 52.67
00124V Isobutanol 109,44 108,68 108,13 108,75
N-Butanol 118.86 119.34 118.51 118.90
Isoamilico 128.45 127.48 127.99 127.97
N-Amilico 111,23 109,67 110,05 110,32
Furfural 1.1 1,05 1,09 1,08




Productor |Congénere | Muestra | | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 16,11 15,78 16,26 16,05
Metanol 8.1 7,78 8.39 8.09
[sopropanol 143,98 145,12 144,93 144.68
Propanol 138,78 138,56 139,21 138,85
0.013My |Etilacetato 57.54 57.84 57,99 57,79
[sobutanol 122,76 121,98 122,02 122,25
N-Butanol 135,55 136,73 135,23 135,84
Isoamilico 143,56 143,89 143,89 143,78
N-Amilico 123,56 122,78 124,01 123,45
Furfural 1,09 1,08 1,07 1,08
Productor |Congenere | Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 15,15 14,76 15,34 15,08
Metanol 8.58 8.56 7,07 8.07
[sopropanol 137.49 137.22 137.34 137.35
Propanol 138,31 137,97 137,98 138,09
0.014GP Etilacetato 64.67 64.57 64.23 64.49
Isobutanol 114,69 112,59 113,96 113,75
N-Butanol 123,67 125,76 124,76 124,73
[soamilico 133,94 131,67 132,99 132,87
N-Amilico 116,35 115,67 115,89 115,97
Furfural 1 1,05 1,04 1,03
Productor |Congénere | Muestra 1l | Muestra 2 | Muestra 3 | Promedio
Acetaldehido 12,76 14.8 13,81 13.79
Metanol 6.98 7.14 7.09 7.07
Isopropanol 116.45 114.67 115.67 115.60
Propanol 115,67 114,56 114.45 114,89
Etilacetato 54,76 53.43 53,42 53.87
0.015A5 Isobutanol 95,02 94.88 95.21 95.04
N-Butanol 107.61 108.45 109.95 108.67
Isoamilico 109,25 107.87 112,48 109.87
N-Amilico 88.89 91.4 8§9.65 89.98
Furfural 1.08 1.09 1.13 1.10




e Analisis Fisicos de la bebida realizada en laboratorio a partir de la férmula

estandar.
Parametro Mur:lrstra Muzstra Mugstra Promedio
Ph 4,05 4.25 4.35 4,22
Brix 14 14 14 14,00
Turbidez 1.33 2.33 1.64 1,77
Temperatura 22 21.5 24.5 22,67
Conductividad 15.9 8.66 7.85 10,80
Grado Alcoholicg 45 45 45 45,00
Solidos 7 4,04 | 3.65 4,90
Totales(mg/1) ’ ’ ’
e Andlisis Quimicos de la bebida realizada en laboratorio

Congenere  (Muestral ~ [Muestra2  |Muestra3  |Promedio
Acetaldehido 1,40 1,39 1,14 3,17
Metanol 0,67 0,43 0,68 1,35
Isopropanol 0,05 0.04 0.06 0.11
Propanol 16,52 37,22 15,86 39,03
Etilacetato 28,70 30,96 29,03 69,34
[sobutanol 2.90 2.84 2.85 6.69
N-Butanol 0,00 0,00 0,00 0,00
[soamilico 3.48 5.44 531 10,69
N-Amilico 0,02 0,08 0,16 0,15
Furfural 0,00 0,05 0,15 0,10




e Promedio general de los ingredientes de los productores
tems | Céd: | Vinillo | Anis | Anis Hojade | Panela | Guineo | Melon | Jugo | Pifia | Uvas | Manzana | Carbén
Productor | (kg) | verde | estrellado | mandarina | (kg) | (ke) | (ke) | de | (kg) | (kg) | (ke (kg)
e | (k) (kg) cafa
0
1 | 000IMR | 230 | 43| 4 2701909 | 434 434
1 | DO0RV | 330 | 681 | 6,81 434 | 43| 681 | 4M 545
3| 0003MV | 440 | 681 | 6,81 272 6,81 909 | 363
4 | 0004PL | 1000 | 1136 | 1136 1771383 130
5 | 0.005AC | 300 | 909 | 909 34 150 | 434
6 | 0006ES | 400 | 363 | 363 20 681 | 363 20
7| 00078L | 220 | 9.09 18 011363727 109
& | 0.008MD | 400 34 60 091 36
3 | 0009SR | 200 636 | 345 0|44 1
10| 0010PP | 200 ( 272 | 172 4541909 | 909 | 363 545
11| 001MS | 200 10 454 1363 545
12| 00124V | 300 | 454 | 434 9.9 100 | 1363 363 | 545
13| 0013M7 | 200 | 181 | 181 35 1909 345 18181 2727|363 | 227
14| 0014GP | 400 | 454 | 434 1,36 34 1363|363 345
15 | 0.013AS | 200 09 34 13631363 909
Total 5260 | 6434 | 58,57 413 2,71 4541 | 1952 | 567,27 12085 | 335 | 53,14
3
Promedio | 350,67 | 530 532 375 854 | 568 | 438 | 7051 | 1007 | 373 | 590
% 7377 124 112 0,79 180 | 119 | 103 | 1452 | 212 | 078 | 1M




Ingredientes para la bebida Pajaro Azul

item| Ingredientes Unidad Cantidad Porcentaje
1 | Vinillo g 800 95,00
2 anZ{]adgreina g 8,55 102
3 | Anis estrellado g 12,13 1,44
4 | Anis verde g 2,82 0,33
5 |Pifia g 4,83 0,57
6 |Panela g 4,1 0,49
7 |Guineo g 2,71 0,32
8 |Melon g 2,34 0,28
9 |Uvas g 1,77 0,21
10 |Manzana g 2,82 0,33




Anexo 3. Base de datos

e Norma Técnica Ecuatoriana del Anisado Cuarta Revision 2015

Tabla 1. Requisitos fisicos y quimicos para el anisado

REQUISITOS UNIDAD MINIMO | MAXIMO METODO DE
ENSAYD

Alcohol, fraccion volumétrica % 16 - NTE INEN 340
Furfural mgH00 cm® (*) - 15 NTE INEN 2014
Metanol mg/100 em® (*) - 10 NTE INEN 2014
Alcoholes superiores ** mg/100 cm’ () 3 150 NTE INEN 2014
Azlcares totales glL - 100 NTE INEN 358
* El volumen de 100 em® comesponde al alcohol absoluto
** Los alcoholes superiores comprenden: isopropanal, propanol, isobutanal, iscamilico, amilico.

e Norma INEN 2014

NEN

Servicio Ecuatoriano de Normalizacion

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN 2014
TECNICA Primera revision
ECUATORIANA 2015-10

BEBIDAS ALCOHOLICAS. DETERMINACION DE PRODUCTOS
CONGENERES POR CROMATOGRAFIA DE GASES

ALCOHOLICS BEWERAGES. DETERMINATION OF PRODUCTS CONGEMERS BY GAS
CHROMATOGRAPHY
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e Certificacion Analisis Fisicos de la Bebida Formula Estandar

DIPARTAVINIC B ISTENTRAGIN

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR o L.
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION 0® l"'Dﬂ
LABORATORIO INSTRUMENTAL e
FECHA DE INGRESO: 12/12/2016
SOLICITANTE: Ing. Juan Gaibor
MUESTRA: Péjaro Azul
MUESTREADOR: Cecilia Mantilla & Yessenea Rochina
PROCEDENCIA: Echeandia
FECHA DE SALIDA: 07/02/2017

Parametro Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 |{Método de Ensayo
Ph 4,05 425 435 NTE INEN 341
°Brix 14,00 14,00 14,00 NTE INEN 370
Turbidez (NTU) 1.33 2.33 1,64 NTE INEN1108
Temperatura (°C) 22,00 21,50 24,50 NTE INEN 340
Conductividad (us/cm) 15,90 8,66 7,85 NO REPORTADO
Grado Alcohdlico 45,00 45,00 45,00 NTE INEN 370
Solidos Totales(mg/l) 7,00 4,04 3,65 NO REPORTADO

Y wa~/

Bl/ga;I bel Paredes

/ TECNICA DE
LABORATORIO




e Certificacion Analisis Quimicos de la Bebida Formula Estandar

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLiVAR
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION . evsmnumon

LABORATORIO INSTRUMENTAL b?° I"D""
FECHA DE INGRESO: 12/12/2016
SOLICITANTE: Ing. Juan Gaibor
MUESTRA: Pajaro Azul
PROCEDENCIA: Echeandia
MUESTREADOR: Cecilia Mantilla & Yessenea Rochina
FECHA DE SALIDA: 07/02/2017
Congénere Muestra 1 | Muestra2 | Muestra 3 Met(')d.o‘de
analisis
Acetaldehido 1,40 1,39 7,14
Metanol 0,67 0,45 0,68
Isopropanol 0,05 0,04 0,06
Propanol 16,52 37,22 15,86
Etilacetato 28,70 30,96 29.03
Isobutanol 2,90 2,84 2,85 WEE INER 2014
N-Butanol 0,00 0,00 0,00
Isoamilico 3,48 5,44 921
N-Amilico 0,02 0,08 0,16
Furfural 0,00 0,05 0,15
Mu@z@& 7=
Blga. Isabel Paredes
/ TECNICA DE

LABORATORIO




e Certificacion Andlisis Quimicos de la Bebida de los productores

DEPAKTAMINTO DE IVINTICAGON

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR LD
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION 0? I*D"'l
LABORATORIO INSTRUMENTAL e
FECHA DE INGRESO: 12/12/2016
SOLICITANTE: Ing. Juan Gaibor
MUESTRA: Pajaro Azul
PROCEDENCIA: Echeandia
MUESTREADOR: Cecilia Mantilla & Yessenea Rochina
FECHA DE SALIDA: 07/02/2017
1 tle fax Acetaldehido |Metanol |Etilacetato |Furfural Métod.o. de
muestras analisis
Maria Rea 10,78 6,65 43,67 0,95
Raul Villares 11,05 10,02 43,78 1,5
Manuel Villalta 15,07 7,89 54,02 0,89
Pedro Ledesma 13,54 4,56 49,97 0,99
Adolfo Carvajal 10,56 4,89 46,89 1,07
Efrain Segura 13,75 8,87 53,67 1,07
Segundo Lara 16,53 10,09 54,57 1,4
Miguel Dorado 16,43 9,03 56,08 1,97 NTZE(’);I:EN
Segundo Rochinz 12,73 10,35 48,67 1,51
Pedro Pozo 16,75 7,63 52,89 1,03
Mesias Santillan 12,37 7,58 48 0,99
Abel Villafuerte 14,76 7,76 52,67 1,08
Miguel Jiménez 16,05 8,09 57,79 1,08
Gonzalo Poveda 15,08 8,07 64,49 1,03
Angel Santillan 13,79 7,07 53,87 1,1

DIRECEQR DEL /
DEPARTAMENTO
DE INVESTIGACION

ga. Isdbel Paredes
TECNICA DE
ABORATORIO




e Certificacion de los Congéneres de la Bebida de los productores

BEPARTAMANTO I INVESTIGAON

£ 3 UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR o I"D"’i
4 @ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION 0°

FECHA DE INGRESO: 12/12/2016

SOLICITANTE: Ing. Juan Gaibor

MUESTRA: Pajaro Azul

PROCEDENCIA: Echeandia

MUESTREADOR: Cecilia Mantilla & Yessenea Rochina
FECHA DE SALIDA: 07/02/2017

~ RESULTADO DE LOS CON ES EN mg/100ml DE ALCOHOL ABSOLUTO
ID de las muestras |Isopropanol |Propanol [Isobutanol |N-Butanol |Isoamilico |N-Amilico M::;::i:e
Maria Rea 10,78 122,08 89,78 97,07 103,52 88,98

Rail Villares 11,05 122,07 88,39 99,07 104,93 89,95

Manuel Villalta 15,07 123,76 | 110,36 126,98 128,67 116,78

Pedro Ledesma 13,54 180,72 | 101,05 110,08 122,34 104,67
Adolfo Carvajal 10,56 106,67 86,78 98,04 103,08 88,89

Efrain Segura 13,75 119,87 | 107,84 119,69 145,98 110,87

Segundo Lara 16,53 122,87 | 111,67 122,98 139,67 116,93

Miguel Dorado 16,43 123,87 | 112,37 135,9 134,69 114,67 NTZFI)?:EN
Segundo Rochina 12,73 112,08 | 101,85 111,83 118,09 104,78
Pedro Pozo 16,75 122,78 109,7 120,67 132,03 114,75

Mesias Santillan 12,37 109,89 98,09 109,79 117,38 103,08
Abel Villafuerte 14,76 11829 | 108,75 118,9 127,97 110,32

Miguel Jiménez 16,05 138,85 | 122,25 135,84 143,78 123,45

Gonzalo Poveda 15,08 138,09 | 113,75 124,73 132,87 115,97
Angel Santillan 13,79 114,89 95,04 108,67 109,87 89,98

ga.
TECNICA DE
LABORATORIO




e Certificacion de Analisis Fisicos de las Bebidas de los Productores

UNIVERSIDAD ESTATAL DE IR
% *§$ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION 09 I'I'D"'l

LABORATORIO INSTRUMENTAL b e
FECHA DE INGRESO: 12/12/2016
SOLICITANTE: Ing. Juan Gaibor
MUESTRA: Pajaro Azul
PROCEDENCIA: Echeandia
MUESTREADOR Cecilia Mantilla & Yessenea Rochina
FECHA DE SALIDA: 07/02/2017
Método de I:;i I§£§ l:;i NTE INEN NO NTE INEN NO
ensayo 341 370 1108 340 REPORTADO 370 REPORTADO

Grado

ID de las Ph | °Brix Turbidez | Temperatura | Conductividad| 5} ohélico | Solides Totales
muestras (NTU) (°C) (ns/cm) (°GL) (mg/l)
Maria Rea 394 | 1473 | 1,62 18,40 43,89 36,47 21,68
Raul Villares 3,18 14,50 1,64 22,06 43,53 36,83 16,45
Manuel Villalta | 396 | 16,90 | 3,50 22,55 25,72 47,90 13,35
Pedro Ledesma | 3,67 | 16,67 | 1,50 22,35 34,63 42,77 17,07
Adolfo Carvajal 4,10 15,10 4,03 19,45 17,31 36,43 8,83
Efrain Segura 491 16,43 2,76 19,65 33,55 45,60 12,31
Segundo Lara 5,60 15,97 1,17 19,60 8,08 4713 3,87
Miguel Dorado | 3,46 | 16,87 | 1,35 19,45 51,00 4787 25,51
Segundo Rochinaj 3,93 16,22 1,22 19,85 17,30 42,70 8,82
Pedro Pozo 4,73 16,04 0,98 19,95 16,30 46,38 8,36
Mesias Santillan | 4,57 | 16,45 | 095 19,65 16,83 47,07 7,39
Abel Villafuerte | 530 | 16,49 | 1,38 19,70 15,94 45,58 8,25
Miguel Jiménez 4,65 15,88 4,53 19,65 23,24 51,17 10,62
Gonzalo Poveda | 4,90 | 16,01 0,98 19,85 12,30 47,97 5,97
Angel Santillan 5,42 15,33 5,84 19,90 22.67 4235 8,71

Z/[L A LoD Q)

Ing. Marcelo Vilcacundo,

TECNICA DE
LABORATORIO




Anexo 4. Formato de ficha de recoleccion de datos

kA

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
FAOULTAD DE CIENCAS AGROPECUARIAS, RECURSDS MATURALES ¥ DEL ANBIEMTE
ESCUELA DE INGEMBERIA AGRDINDUSTRIAL
“Provgecta de Investigacida: Caracterizackin ded Procoso Prodictivo de la Bebida Tradicional Denominada
Pajaro Azul, en el Castan Echeandia.
Encuesta Dingida a los Produciores e Pajaro Azul

1. DATDS GEMERALES.

Momibre del Productor:

Tedéfonn: Soctor/Lisgar de Produccida:
Coordenadas: Altitud Humedad Retativa:
Temperatum Amblente: Presidn Atmeshirica:

2. DATOS GEMERALES DE PRODUCCION DE PAJARD AZUL.

2.1 Cafia de azicar [Moterne Primo Peincipal)

Variedad,, Altura: Didmatro: Edad: “Brix:

2.2 Lugar de Producdidn.

Tabla No. 1 Equipes que utilizan para la Elaboracion de |a Bebida Pdjaro Azul
Equipa Estada Caractenisticas

Tabla No. 2 Ingredientes que utilizan para la Elaboracion de la Bebida,
Ingredizntes Cantidad Tiempo  de | Grado
Cocddn Alcchdlico

Observaciones:
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Anexo 5. Fotografias

e Visita a los productores de la bebida Pajaro Azul participes del estudio




e Equipos que utilizan los productores para el proceso de Pajaro Azul
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Analisis Fisicos de la bebida Pajaro Azul de lo producores
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e Analisis Quimicos de la bebida Pajaro Azul de los productores y de la
bebida obtenida a nivel de laboratorio.

Patrones de medicion Pesado del patron

Preparacion de muestras Muestras en sus respectivos viales




Colocacion de viales en Manejo de cromatografia
cromatografia

Configuracion del método para
el andlisis

Resultados del cromatograma




e Elaboracion de la bebida Pajaro Azul en el Laboratorio

Ingredientes para la elaboracion
Pajaro azul

Lavado y desinfeccion de frutas

Coccion proceso de obtencién de

,. Pesado de fruta y especias
Pajaro Azul




Anexo 6. Glosario de términos

Alcohol.- Toda sustancia pulverizada, liquido destilado a aquellos compuestos
quimicos organicos que contienen un grupo hidroxilo (-OH) en sustitucién de un
atomo de hidrégeno, de un alcano, enlazado de forma covalente a un atomo de
carbono (grupo carbinol (C-OH).

Alcoholimetro.- Es un instrumento usado para determinar el nivel de alcohol que
se halla presente en un liquido o gas.

Aldehidos.- Los aldehidos son compuestos organicos caracterizados por poseer el
grupo funcional -CHO (formilo).

Bagazo.- Es un material fibroso, heterogéneo en cuanto a su composicion
granulométrica y estructural, que presenta relativamente baja densidad y un alto
contenido de humedad, en las condiciones en que se obtiene del proceso de
molienda de la cafia.

Bebidas alcohdlicas.- Son los productos alcohdlicos aptos para el consumo
humano, provenientes de la fermentacion, destilacion, preparacion o mezcla de
los mismos, de origen vegetal, salvo las preparaciones farmacéuticas.

CINCAE.- Centro de investigacion de la cafia de azucar del Ecuador.

Colorimetro.- Es un instrumento que permite medir la absorbancia de una
disolucidén en una frecuencia de luz especifica. La frecuencia es determinada por
el operario del colorimetro. Por eso hace posible descubrir la concentracion de un
soluto conocido que sea proporcional a la absorcion.

Conductividad.- Es una medida de la capacidad de una solucién acuosa para
transmitir una corriente eléctrica y es igual al reciproco de la resistividad de la
solucion.

Destilacion.- Proceso que consiste en calentar un liquido hasta que sus
componentes mas volatiles pasan a la fase de vapor y, a continuacién, enfriar el
vapor para recuperar dichos componentes en forma liquida por medio de la
condensacion.

Esteres.- Son compuestos organicos en los cuales un grupo organico alquilo
(simbolizado por R') reemplaza a un atomo de hidr6geno (0 mas de uno) de un
acido oxigenado.



Etanol.- Es un liquido incoloro, volatil, con un olor caracteristico y sabor picante.
También se conoce como alcohol etilico. Sus vapores son méas pesados que el
aire.

Follaje.- La principal funcion del follaje en las plantas es llevar a cabo una
fotosintesis eficiente.

Fructosa.- La fructosa o la levulosa es un tipo de azlcar perteneciente a la clase
de los hidratos de carbono simples y se encuentra de forma natural en las frutas.

Grado alcohdlico. Es el volumen de alcohol etilico expresado en centimetros
clbicos contenidos en 100cm de bebida alcohdlica, a una temperatura
determinada.

Graminea.- Las gramineas son en su mayoria de porte herbaceo, perenne o anual.
Los tallos suelen ser cilindricos y huecos, y cuando presentan ramificaciones las
tienen a nivel del suelo, extendidas lateralmente con rizomas subterraneos o
estolones superficiales.

INEN: Instituto Ecuatoriano de Normalizacién.

Inocuidad: Es la garantia de que los alimentos no van a causar dafio a la persona
consumidora cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se
destinan.

Licor. Es la bebida alcoholica obtenida mezclando o redestilando alcohol etilico
rectificado extra neutro o aguardiente de cafia rectificado, con aditivos
alimentarios de uso permitido, producidos por destilacion, infusion, percolacion o
maceracion, pudiendo edulcorare con azucar p miel, coloreados con sustancias de
uso permitido.

MAGAP.- Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca.

Metanol.- Es el principal componente del destilado en seco de la madera. Es uno
de los disolventes méas universales y encuentra aplicacion, tanto en el campo
industrial como en diversos productos de uso domeéstico.

Meteoroldgica.- Es la disciplina que se ocupa del estudio de los fendmenos
atmosféricos, las propiedades de la atmosfera y especialmente la relacion con el
tiempo atmosférico y la superficie de la tierra y los mares.

MIPRO.- Ministerio de Industrias y Productividad.



Sacarosa.- Azlcar que se encuentra en el jugo de muchas plantas y se extrae
especialmente de la cafia dulce y de la remolacha; se emplea en alimentacion
como edulcorante nutritivo y sus ésteres como aditivos.

Trapiche.- Es un molino utilizado para extraer el jugo de determinados frutos de
la tierra, como la aceituna o la cafa de azUcar.

Metanol. Es un compuesto quimico del grupo de los alcoholes, también conocido
bajo el nombre de alcohol metilico, siendo ademas, el alcohol més sencillo del
grupo. Su férmula es CH3OH, teniendo una estructura quimica muy similar a la
del agua, diferenciandose tan sélo en los &ngulos de enlace (Méndez, A.2010).

Tubos de ensayo. De forma cilindrica, de paredes delgadas, cerrados por un
extremo. Pueden ser graduados o no. Pueden presentar boca esmerilada o0 no. Son
recipientes para mezclar pequefios volumenes, efectuar reacciones y ensayos en
general. Se pueden calentar directamente flameando a la llama (Romero, C.
2009).



