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En la presente investigación se evaluó el proceso de elaboración de la Bebida alcohólica denominada Pájaro Azul en la Parroquia Telimbela, del Cantón Chimbo Provincia Bolívar para llevar a cabo dicha investigación fueron encuestados 12 productores, con la finalidad de recabar información sobre las bebidas alcohólicas que producen en el sector; y posteriormente fueron llevadas tres muestras por cada productor al laboratorio para realizar sus respectivos análisis físicos químicos. Las muestras de las bebidas alcohólicas obtenidas de los productores tienen valores de pH que oscilan entre 3,6 y 4,8 pH; la conductividad esta entre 33,5 μs/cm y 96,7 μs/cm; la temperatura se encuentra entre 21,5 °C y 22,7°C; la turbidez esta entre 0,8 NTU y 5,8 NTU; el grado alcohólico esta entre 27 °GL y 43,3 °GL; los sólidos totales se encuentran entre 109 mg/L y 164 mg/L; y el contenido de azúcar se encuentra entre 14,8 ºBrix. y 22 ºBrix.

Una vez analizada la metodología de proceso de la bebida alcohólica que realizan cada uno de los productores se logra determinar una formula estándar de elaboración de la bebida a nivel de laboratorio con el objetivo de contrastar las formulaciones obtenidas y determinar la calidad de la bebida Pájaro Azul.

La bebida alcohólica elaborada en el laboratorio de investigación fue analizada físicamente obteniendo los siguientes resultados: el pH 4,60; con   una conductividad de 50,48 μs/cm; la temperatura 22,8 °C; la turbidez 1,14 NTU; el grado alcohólico de 50 °GL; los sólidos totales 58,47 y el contenido de azúcar 15, 28 ºBrix.

La Norma NTC 4118, establece la presencia de 19 congéneres en bebidas alcohólicas, incluidos Ácidos, Aldehídos, Esteres, y alcoholes superiores. En nuestra investigación los congéneres analizados en las bebidas de los productores presentaron los siguientes valores: Acetaldehídos, entre 235, 1 mg/mL y 375,6 mg/mL; Metanol entre 340,4 mg/mL y 987,6 mg/mL; Isopropanol de 33,8 mg/mL y 40,2 mg/mL; Propanol  de 668,3 mg/mL  a 9954,1 mg/mL; Etilacetato de 2265,8 mg/mL y 9317,9 mg/mL; Isobutanol 1001,9 mg/mL y 1667,8 mg/mL; N-Butanol 1,00 mg/mL; Isoamilico 1546,4 mg/mL y 1627,8 mg/mL; N-Amilico 37,1 mg/mL y 153,4 mg/mL; Furfural 1,3 mg/mL y 28,8 mg/mL.

Los análisis químicos de la bebida alcohólica elaborada en el laboratorio de investigación de la Universidad Estatal de Bolívar presento los siguientes valores promedio: Acetaldehídos 57,8 mg/mL; Metanol 444,8 mg/mL; Propanol 2787,7 mg/mL; Etilacetato 264,3 mg/mL; Isobutanol 128,1 mg/mL; N-Butanol 1,00 mg/mL; Isoamilico 393 mg/mL; N-Amilico 138,5 mg/mL; Furfural 1449,5 mg/mL.    
                                        
Con base al estudio realizado y tomando en consideración la Norma INEN 370 y 2014, podemos determinar que la bebida alcohólica elaborada en la Parroquia Telimbela no todas presentan las condiciones necesarias para su industrialización debido específicamente, a que los productores no cuentan con una formula estándar de elaboración y la falta de implementación del lugar de procesamiento de la bebida alcohólica.

Palabras claves: Análisis Físicos y Químicos, Congéneres, Alcoholes Superiores, Ácidos, Aldehídos, Ésteres, Bebidas Alcohólicas. 
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In the present investigation the process of elaboration of the alcoholic drink called Pájaro Azul in the Telimbela Parish, of the Chimbo Canton of Bolívar Province was evaluated to carry out this investigation were surveyed 12 producers, with the purpose of gathering information about the alcoholic beverages that produce in the sector; and later three samples were taken by each producer to the laboratory to perform their respective chemical physical analyzes. Samples of alcoholic beverages obtained from producers have pH values ​​ranging between 3.6 and 4.8 pH; the conductivity is between 33.5 μs/cm and 96.7 μs/cm; the temperature is between 21.5 °C and 22.7 °C; the turbidity is between 0.8 NTU and 5.8 NTU; the alcoholic degree is between 27 °GL and 43.3 °GL; total solids are between 109 and 164 mg/L; and the sugar content is between 14.8 ºBrix. and 22 ºBrix.

Once analyzed the methodology of the alcoholic beverage process carried out by each producer, it is possible to determine a standard formula for the elaboration of the beverage at the laboratory level with the objective of comparing the formulations obtained and determining the quality of the drink Blue Bird.

The alcoholic beverage elaborated in the research laboratory was analyzed physically obtaining the following results the pH; 4.60; with a conductivity of 50.48 μs/cm; the temperature 22.8 °C; turbidity 1,14 NTU; the alcoholic degree of 50 °GL; the total solids 58.47 and the sugar content 15.28 ºBrix.

Standard NTC 4118 establishes the presence of 19 congeners in alcoholic beverages, including Acids, Aldehydes, Esters, and higher alcohols. In our investigation, the congeners analyzed in the beverages of the producers presented the following values: Acetaldehydes, between 235, 1 mg/mL and 375.6 mg/mL; Methanol between 340.4 mg/mL and 987.6 mg/mL; Isopropanol 33.8 mg/mL and 40.2 mg/mL; Propanol from 668.3 mg/mL to 9954.1 mg/mL; Ethyl acetate 2265.8 mg/mL and 9317.9 mg/mL; Isobutanol 1001.9 mg/mL and 1667.8 mg/mL; N-Butanol 1.00 mg/mL; Isoamyl 1546.4 mg/mL and 1627.8 mg/mL; N-Amylico 37.1 mg/mL and 153.4 mg/mL; Furfural 1.3 mg/mL and 28.8 mg/mL.

The chemical analysis of the alcoholic beverage elaborated in the research laboratory of the State University of Bolivar presented the following average values: Acetaldehydes 57.8 mg/mL; Methanol 444.8 mg/mL; Propanol 2787.7 mg/mL; Ethylacetate 264.3 mg/mL; Isobutanol 128.1 mg/mL; N-Butanol 1.00 mg/mL; Isoamyllic 393 mg/mL; N-Amylico 138.5 mg/mL; Furfural 1449.5 mg/mL.

Based on the study carried out and taking into consideration INEN Standard 370 and 2014, we can determine that the alcoholic beverage produced in the Telimbela Parish does not all have the necessary conditions for its industrialization, specifically because the producers do not have a standard formula of elaboration and the lack of implementation of the place where the alcoholic beverage is processed.

Keywords: Physical and Chemical Analysis, Congeners, Superior Alcohols, Acids, Aldehydes, Esters, Alcoholic Beverages







CAPITULO I

[bookmark: _Toc534270158]Introducción

La presente investigación tiene como finalidad caracterizar e identificar los procesos Físicos - Químicos que realizan los cañicultores de la Parroquia Telimbela Cantón Chimbo para la elaboración la Bebida Artesanal Pájaro Azul.

El Ecuador presenta condiciones climáticas apropiadas para el desarrollo de varios cultivos, entre ellos la caña de azúcar, de la misma que puede obtenerse varios productos y subproductos. Los medianos y pequeños agricultores están incrementando la superficie de siembra de la caña de azúcar, debido a la excesiva demanda de los productos derivados de la misma, el cual es consumido tanto por el mercado nacional e internacional. 

La provincia Bolívar con sus Cantones: Guaranda, Chimbo, San Miguel, Caluma, y Echeandia cuentan con una superficie de 7.325 ha (hectáreas), de caña de azúcar (SaccharumRobustum) (Zamora D, 2014 & CFN 2017). 

Entre las variedades cultivadas, se identifica mayoritariamente, la variedad de caña de origen cubano, de designación técnica POJ-2878, Cunchibina de designación técnica RAGNAR, está es una variedad exclusiva para la elaboración de panela y aguardientes (INEC, 2013 & CINCAE 2016).

De acuerdo a información facilitada por el Gobierno Autónomo Descentralizado de la parroquia Telimbela, (2015) la producción de caña de azúcar le convierte en la principal fuente de ingreso económico, toda vez que de ella se fabrica panela y aguardiente que se expende en toda la provincia y a nivel nacional, en cuanto a la producción agropecuaria es diversa y de tipo subtropical como café, banano, naranja, limón, naranjilla, yuca, papa china, camotes, aguacates, etc; su bosque subtropical es húmedo y exuberante en maderas finas, en lo pecuario existe abundante ganado vacuno e importante producción de leche que se comercializa en Caluma y en algunas ciudades de la provincia de Los Ríos. (GAD Parroquial Telimbela 2015).

Dentro de la entidad cultural de la Provincia Bolívar tenemos a la bebida alcohólica llamada Pájaro Azul es parte de identidad cultural de la provincia Bolívar, es una bebida elaborada a base de caña de azúcar y presenta una coloración azulada, existen varias familias dentro de este gremio dedicado a la producción de este licor, pero de manera empírica, sin ningún tipo de medida regulatoria; sin embargo, muchas comunidades procesan la caña de azúcar en sus diferentes derivados, especialmente en la producción de Pájaro Azul, debido que es un producto muy apetecido localmente y que se comercializa a nivel nacional.

Se presentan los siguientes objetivos:

Caracterizar el proceso artesanal de la bebida alcohólica tradicional denominada Pájaro Azul en la Parroquia Telimbela, Cantón Chimbo - Provincia Bolívar

· Identificar los diferentes procesos físicos - químicos que tienen lugar en la elaboración de la bebida Pájaro Azul 

· Determinar la composición química y las propiedades físicas de la bebida Pájaro Azul por los cañicultores.

· Desarrollar una formula estándar a partir de las diferentes formulaciones identificadas.   
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[bookmark: _Toc534270161]Planteamiento del problema 

La Caña de Azúcar es un cultivo de gran importancia en el Ecuador por la capacidad de generación de empleo directo. La Parroquia Telimbela del Cantón Chimbo, en la Provincia Bolívar es un sector agrícola, ganadero y además se dedican a la fabricación de Panela (granulada, bloques) y bebidas alcohólicas con: (puro, pata de vaca y pájaro azul) que a partir del jugo de caña con sus respectivos ingredientes realizan su sabor, color y tradición; en las festividades es muy comercializado el licor en alto porcentaje en diferentes sectores de la Provincia Bolívar.

No existe en la legislación Ecuatoriana una normativa específica para la bebida denominada Pájaro Azul, debido principalmente al desconocimiento de los procesos físico químicos de elaboración, los tipos de materias primas que se utiliza, la tecnología que se aplica, y la formulación estandarizada en su obtención.  Esto dificulta su aprobación a nivel sanitario, y su utilización con fines de comercialización.

De continuar la situación en la zona, se pierde la oportunidad de lograr la industrialización de la bebida Pájaro Azul, aportando a una potencial mejora de los ingresos de los cañicultores dedicados a esta actividad.

¿Cuáles son las etapas tecnológicas y sanitarias para la elaboración de la bebida artesanal conocida como Pájaro Azul en la Parroquia Telimbela?

1.1 [bookmark: _Toc534270162] Formulación del problema

Con respecto a lo mencionado se considera que la investigación debe abordar principalmente el estudio del proceso de elaboración de la bebida tradicional denominada Pájaro Azul en la parroquia Telimbela, del Cantón Chimbo, en la Provincia Bolívar, la misma que se formula la siguiente directriz:
¿Cuáles son los principales procesos que tienen lugar en la obtención de la bebida alcohólica tradicional denominada Pájaro Azul en la parroquia Telimbela, del Cantón Chimbo en la Provincia Bolívar? 
[bookmark: _Toc466972132]
1.2 [bookmark: _Toc534270163] Sistematización del problema

Las preguntas que son necesarias a ser abordadas por la investigación son:

1. ¿Cuáles son los principales procesos que tienen lugar en la obtención de la bebida alcohólica tradicional denominada Pájaro Azul en la parroquia Telimbela, del Cantón Chimbo en la Provincia Bolívar? 

2. ¿Cuáles son las principales características físicas y químicas que presenta la bebida Pájaro Azul?

3. ¿Cuáles son los parámetros físicos-químicos de la bebida producida por los cañicultores?

5. ¿Cómo se debería desarrollar una formulación estándar con fines de industrialización, a partir de las formulaciones identificadas?

1.3 [bookmark: _Toc534270164]Justificación 

La  bebida alcohólica tradicional denominada Pájaro Azul que producen los cañicultores de la Parroquia Telimbela, del Cantón Chimbo en la Provincia Bolívar es una fuente de  ingreso económico familiar, el cual en los últimos años algunos cañicultores han dejado de producir la bebida alcohólica dedicándose a otras actividades, está por falta de un conocimiento claro, en la industrialización y sobre todo las regulaciones administrativas y de salud para normalizar la producción y comercialización de productos que cumplen  parámetros de calidad establecidos en la normativa ecuatoriana, convirtiéndose en productos actos para la salud del consumidor. 

[bookmark: _Toc534270165]CAPITULO III
[bookmark: _Toc534270166]MARCO TEÓRICO

[bookmark: _Toc534270167] La caña de azúcar (Saccharrum officinarum L)

La caña de azúcar es un cultivo adaptado a climas tropicales y subtropicales, esta especie tiene una gran capacidad de producción de biomasa por unidad de superficie y presenta elevados requerimientos de agua y nutrientes para alcanzar los máximos rendimientos (Digonzelli & Romero, 2014). La caña de azúcar es una planta conocida como gramínea tropical se constituye de tallos gruesos y una vez que se cosecha la caña se extrae la sacarosa conocida también como guarapo, que al ser sometido a vapor se logra obtener la miel de caña. Su tallo está formado por pequeños trozos duros flexibles, esta planta almacena energía en forma de sacarosa disuelta en la savia, tiene una altura de 2 a 5 m altura y con 5 o 6 cm de grosor (Castro Nava & Huerta, 2018). Según Sagarpa, (2015) manifiesta que, esta planta necesita un clima cálido para su desarrollo con temperaturas no inferior a los 20 ºC. (Tapia, G. 2015).

Cuadro 1. Clasificación botánica de la Caña de Azúcar
	Nombre científico:
	Saccharum offcinarum L.

	Nombre común:
	Caña de azúcar

	Reino:
	Vegetal

	División:
	Magnoliophyta

	Clase:
	Angiospermae

	Sub-clase:
	Monocotyledoneae

	Súper orden:	
	Commenilidae

	Orden:
	Commelinales

	Familia:
	Poaceae

	Género:
	Saccharum

	Especie
	Offcinarum L


Fuente: Suarez, L. 2012.

1.3.1 [bookmark: _Toc534270168]Producción de la caña de azúcar a nivel mundial

En Venezuela, la superficie cosechada es de 128 mil hectáreas con un rendimiento promedio de 50.953 kg/ha, destinadas principalmente para la producción de azúcar (Espinoza et al., 2006). Según manifiesta el Centro de Investigación de caña de azúcar del Ecuador (2015), expone que, entre los cultivos de importancia nacional y mundial tanto para la alimentación como para la industria de bioenergía y productos derivados, está la caña de azúcar. Se estiman unos 25 millones de ha sembradas en el mundo, principalmente para extracción de azúcar. Menciona Iglesias y García (2014), que la caña de azúcar se cultiva en 106 países en los que se destacan: Brasil, India, China, Tailandia, Pakistán, México, Australia, Argentina, Colombia, Guatemala y Estados Unidos, los dos primeros concentran el 55,84 % de la producción mundial, siendo  Brasil  el  principal  productor  y  exportador  de  azúcar  a  nivel mundial Matos, a continuación se detalla gráficamente la producción mundial de Caña de Azúcar (Delgado, I 2016).

Figura 1.  Distribución local de la Caña de Azúcar
[image: ]
Fuente: Sucden. 2015
[bookmark: _Toc534270169]3.1.2. Producción de la caña de azúcar en la Provincia Bolívar 
                                                             
Consumimos entre 42 y 52 kilos de azúcar al año, la cifra preliminar de cierre de la producción de caña de azúcar 2018 ascendió a 55.9 millones de toneladas (Negrete, 2019). La provincia Bolívar con sus cantones: Guaranda, Chimbo, San Miguel, Caluma, Las Naves y Echeandia cuentan con una superficie de 5.658 ha, de caña (Saccharum Robustum).

Entre las variedades cultivadas, se identifica mayoritariamente, la variedad de caña de origen cubano, de designación técnica POJ-2878, Cunchibina de designación técnica RAGNAR, está es una variedad exclusiva para la elaboración de panela y aguardientes (INEC, 2013)

Cuadro 2.  Producción de Caña de Azúcar en la Provincia Bolívar.
	Parroquia
	Echeandia
	Caluma 
	Las Naves
	San Miguel
	Guaranda
	Chimbo
	Total

	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
	678
	4223
	159 ha
	5658

	Porcentaje
	6,49%
	3.89%
	0,19%
	11,97%
	74,64%
	2,82%
	100


Fuente: MAGAP -2014

3.1.3 Producción de Caña de Azúcar en la Parroquia Telimbela

En la Parroquia Telimbela la mayor parte de la superficie del territorio esta dedica a la actividad agropecuaria con 12.102,00 ha que corresponde al 75,58 %, con 9.146 ha de superficie corresponde al área agrícola con un 20,40 % y 593.00 ha de superficie está ocupado por vegetación y áreas de conservación con alto valor ecológico con un 4,02 % q corresponde a 301.00 ha de la superficie total de la parroquia. (SNPD, 2015). El total de hectáreas sembradas de caña de azúcar en la Parroquia es de 677,38 ha. Actividad que se desarrolla en los meses de enero y febrero, Su periodo de crecimiento varía entre 11 y 17 meses (Lara, Velez, & Baibor, 2013).

Con respecto al uso del suelo determinamos que si hay diversidad climática es directamente incluyente en el desarrollo de diferentes tipos de cultivos en el área territorial de la parroquia. Con una superficie total de 16.011 ha. Destacándose la ganadería como uno de los principales ejes de explotación económica de la población. (MAGAP Telimbela, 2011)

3.1.4 La Producción de la caña de azúcar en el Ecuador 

En el Ecuador la producción de caña de azúcar a nivel de ingenio azucarero data desde el año de 1884, con el Ingenio Valdez. (Lara et al., 2013). Según Mendoza J & Castillo R, (2009) manifiesta que la caña de azúcar considerada uno de los principales productos de producción en América Latina, para Ecuador tiene su importancia, aunque en menor grado. Según el Banco Central del Ecuador, la producción de la caña de azúcar contribuye con el 1,4% al PIB nacional y genera más de 30.000 empleos directos y 80.000 indirectos. (Cardoso, A. 2012 & Salazar M 2018).  

La caña de azúcar es uno de los cultivos más importantes en la agricultura ecuatoriana, por ser la principal fuente de materia prima para la producción de azúcar, etanol, alcohol y panela. Actualmente, se cultivan aproximadamente 75,000 ha de caña para la producción de azúcar, de las cuales un 66 % está sembrada con la variedad Ragnar, de origen australiano (Castillo, Mendoza, Silva, & Salasar, 2008).

La caña de azúcar está localizada principalmente en la Región Costa. En el 2011 solo  la  provincia  del  Guayas  alcanzó  el  80,82%  de  la  superficie total  cosechada  de  este  producto.  Manifiesta Loachamin L, (2013) que en  la  Sierra,  las  provincias  que  tienen mayor  importancia  son  Cañar  con  el  12,96%  y  Loja  con  6,36%  de  la superficie cosechada. Así mismo, en términos de producción se encuentra que, el  75,19%  del  total  de  toneladas  de  caña  de  azúcar  son  producidas en Guayas, seguida por Cañar con 11,31% y Loja con 7,45%.

3.1.5 Origen de la caña de azúcar

Origen. Es difícil precisar el origen de la caña de azúcar, sin embargo, después de algunas indagaciones muchos autores presumen que la caña de azúcar empieza a producirse en la isla de Nueva Guinea, Hermilio et al. (2013). 

En esta isla se encontraba la mayor variedad de caña y gozaba de un clima tropical favorable para su fácil crecimiento, hace unos 3000 años.  Siendo expedida para “otras zonas como Filipinas, Hawái, Las Muculas, Borneo, Sumatra, malaya, Indochina, Birmania, La India, Las islas Salomón, Lasa Nuevas Hebridas, Fiji, Raiatea y Tahití” (ASOCAÑA, 2012). El nombre de Saccharum proviene de las Karkara y sakkara que a su vez significa (grava negra) en referencia a los cristales de azúcar que se forman en el jarabe oscuro al extraer los jugos de la caña (Lopez, 2015).

3.1.6 Siembra

La cantidad de semilla  que  se  siembra  por hectárea  influye  en  el  grado  de  germinación,  se  espera  que  a  mayor  cantidad  de semilla habrá mayor germinación, pero esto es variable (Rivera, 2008).
En el Ecuador la siembra se la realiza entre los meses de noviembre a enero. Se recomienda que dicha labor se realice de norte a sur para lograr una mayor captación de luz solar. El material de siembra debe ser de preferencia de cultivos sanos y vigorosos, con una edad de seis a nueve meses, se recomienda utilizar la parte media del tallo, se deben utilizar preferentemente esquejes con 3 yemas, el tapado de la semilla se puede realizar de tres formas: manualmente utilizando azadón, con tracción animal, y mecánicamente (Cincae, 2013).

[bookmark: _Toc534270170]Variedad de la caña de azúcar 

De acuerdo a la información suministrada por parte del Ministerio de Agricultura (MAGP, 2014) menciona que las variedades de la caña de azúcar utilizadas para la producción del licor, dependen principalmente de la altura sobre el nivel del mar en la que se desarrolla la siembra. Las variedades de caña actualmente cultivadas en el mundo provienen en gran parte de hibridaciones introducidas de otros países y de algunas producidas en el país. Las introducciones más importantes provienen de JAVA (POJ),  Barbados  (B),  Hawai  (H),  Puerto  Rico  (PR),  India (CO, coimbatore), Estados Unidos (CP), Venezuela (V), Brasil (S.P., C.B) y República Dominicana (RD) (FAO, 2018).

Según Méndez L, (2018) menciona que el sector a la caña se la conoce con diversos nombres Limeña: Proveniente de la Amazonia y por tanto usada en el sector. Cubana o Piojota: Usada en Cotopaxi y el Valle de Yunguilla (POJ2878) Cunchivina: De nombre Ragnar, usada en el Guayas y Cotopaxi. Canalpoa: De mejor adaptabilidad, usada en Yunguilla. Caña blanca: La de mayor consumo directo por su exquisito sabor  y  suavidad  y el Valle de Yunguilla (Ávila, 2011). 

1.3.2 [bookmark: _Toc462038753][bookmark: _Toc466972143][bookmark: _Toc534270171]La Caña Criolla

La Caña Criolla (Saccharum offinarum), es la más antigua y la más repartida en la República Mexicana. Posee jugo abundante y de alta riqueza en sacarosa. Tiene gran vitalidad, pues a pesar de su larga estancia en nuestros campos, no ha degenerado en lo más mínimo. Presenta el inconveniente de que es muy sensible a climas extremos, por lo que suele enfermarse algunas veces. Llega a alcanzar 3.5 m de altura y sus cañutos son delgados (Garcia, 2015).

1.3.3 [bookmark: _Toc462038754][bookmark: _Toc466972144][bookmark: _Toc534270172]La Caña Cristalina 

De acuerdo a Larrahondo J, (2018) su nombre científico es Saccharum Lubridatium y sus tallos suelen crecer hasta seis y medio metros. El nombre de Cristalina procede del aspecto de su tallo, cuyos canutos están cubiertos de una capa de vello blanquecino que le comunican brillantes reflejos; el color de sus hojas es de un verde más oscuro que el de las otras variedades. Este tipo de caña es  robusto  y  tiene  mayor resistencia a las adversas condiciones meteorológicas; pero tiene el defecto de ser muy dura, exigiendo con este motivo mayor gasto de energía en los trapiches (Digonzelli & Romero, 2014).

1.3.4 [bookmark: _Toc462038755][bookmark: _Toc466972145][bookmark: _Toc534270173]La Caña Violeta

La Caña Violeta o Saccharum Violaceum tiene los tallos con una coloración violeta y las hojas ofrecen un color verde intenso (Espinoza, 2016). También nos menciona Rivera J, (2008) que tiene los tallos con una coloración violeta y las hojas ofrecen un color verde intenso. Tiene la ventaja de resistir mejor que otras a bajas de temperatura y ser también más precoz. Una de sus desventajas es su tendencia a secarse rápidamente y ser menos jugosa que sus congéneres.

1.3.5 [bookmark: _Toc534270174]La Caña Veteada

Conforme Rodas E, (2014) menciona que alcanza una altura de  unos  tres  y medio  metros;  resiste  muy  bien  a  los efectos   del   frío,   es   precoz   y   se distingue de las otras por su agradable aspecto   rayado   de   amarillo   y   rojo violeta (Iñiguez & Carrion, 2017).
[bookmark: _Toc534270175]Composición de la caña de azúcar 

El valor nutricional y energético de la caña se debe a la cantidad de azúcar, especialmente sacarosa que alberga esta planta en el tallo. 

La cantidad de azúcar en la caña esta diferenciada en función de la variedad, suelo, labores de cultivo, riego, clima, entre otros; sin embargo, con el fin de tener presente la composición promedio del tallo de la caña de azúcar en época de zafra, se presenta el siguiente cuadro (Campués & Tarupí, 2011). 

Cuadro 3.  Composición de la Caña de Azúcar
	Componente 
	Porcentaje 

	Agua 
	73 – 76 

	Solidos 
	24 – 26 

	Solidos solubles 
	10 – 16 

	Fibra seca
	11 – 18 


Fuente: Tomado del Manual de Azúcar de Caña por James C. P. Chen, 1991 (p.47) citado en (Campués & Tarupí, 2011).

1.3.6 [bookmark: _Toc534270176]Composición química de la caña de azúcar

La  caña  de  azúcar  presenta  un  alto  contenido   de   azúcares   solubles,   específicamente sacarosa, y azúcares insolubles de origen estructural, especialmente celulosa, hemicelulosa y lignina de acuerdo con los datos de Cuarón y Shimada (Villarroel & Ortiz, 2011). La composición química de la caña de azúcar es la resultante de la integración e interacción de varios factores que intervienen en forma directa e indirecta sobre sus contenidos, variando los mismos entre lotes, localidades, regiones, condiciones del clima, variedades, edad de la caña, estado de madurez de la plantación, características físico-químicas y microbiológicas del suelo, grado de humedad (ambiente y suelo), fertilización aplicada, entre otros. (Aguirre, 2010)



Cuadro 4. Composición del Jugo de la Caña de Azúcar
	COMPONENTES 
	PORCENTAJE % 

	Agua 
	81 – 85 

	Solidos Solubles 
	15 – 21 

	Sales 
	0.23 – 0.67 

	Proteínas 
	0.08 – 0.11 

	Gomas-Almidones 
	0.05 – 0.05 

	Azucares 

	Sacarosa 
	12.5 – 16.72 

	Glucosa 
	0.3 – 0.76 

	Fructuosa 
	0.3 – 0.76 


Fuente: Tomado del Manual de Azúcar de Caña por James C. P. Chen, 1991. (p.47); citado en (Campués & Tarupí, 2011).

[bookmark: _Toc534270177]Producción y Consumo de alcohol artesanal en el Ecuador 

El consumo de bebidas espirituosas tiene historia y tradición y se han constituido como un signo de identidad cultural en varios países, de tal manera que siguen siendo las segundas bebidas alcohólicas más consumidas (Galazar & Ortega, 2016). Nos indica Montufar C, (2012) que la producción de alcohol artesanal de caña de azúcar en el Ecuador, más conocido como “aguardientes”, que ha correspondido a una práctica ancestral, siendo unas de las maneras de ganarse la vida para muchas familias. En las estribaciones de la cordillera de los Andes, la mayoría de los agricultores cultivan y cosechan la caña de azúcar a mano y producen el alcohol (López, P. 2011). 

Según Enríquez D, (2013) dice que el etanol de la caña de azúcar muestra los menores costos de producción, seguida por el proceso a partir de almidón de maíz. Finalmente, los costos del etanol a partir de biomasa lignocelulósica siguen siendo elevados, razón por la cual no se ha puesto en funcionamiento hasta el momento una planta comercial que transforme esta materia prima (López, P. 2011).


1.3.7 [bookmark: _Toc534270178]Producción de alcohol artesanal en la Provincia Bolívar

Según García, M. (2011) menciona que la producción del alcohol artesanal en la Provincia Bolívar es de 36.583 litros/día, el costo final de cada litro de “puntas” llega hasta $2, en relación a los licores embotellados como el Zhumir, cuyo valor es de $4,50. Esta bebida artesanal y tradicional oriunda de la ciudad de Guaranda ha sido un representante  de  la  provincia  a  través  de  los  años,  sin  embargo  la  ausencia  de  una identidad en la comercialización ha causado que la elegancia y tradición que posee vaya disminuyendo de categoría, lo que ha ocasionado que las ventas de este decaigan a niveles muy bajos  y  por  ende  la estabilidad económica que   mantenían productores  y comercializadores se vea afectada (Jarrin & Garcia, 2016).

Según Alvarado, (2017); La tradición de las bebidas alcohólicas como el pájaro azul, pata de vaca y puro los cuales forman parte de los principales  licores que se procesan de una manera  artesanales en el Ecuador, Revelo D, (2013) se les denomina de acuerdo a su lugar, a su característica propia, su forma como lo procesan, ya sea por el sabor o la presentación, sus costumbres de ingerir “puntas” fue Rivera K, (2016) asignada desde la colonia para que los afros e indígenas trabajen jornadas prolongadas, duras y hasta riesgosas, en algunos casos el pago de sus jornales era un pomo de trago, debido a que  con la ingesta de licor no sentían el cansancio (Cuenca, Y & Collay, L. 2015).

1. [bookmark: _Toc534270179]Bebida Pájaro Azul

[bookmark: _Toc466972164][bookmark: _Toc534270180]3.5.5.1 Origen

Saber el proceso de producción y origen de la caña es imprescindible ya que esta es la materia prima fundamental para la elaboración del aguardiente Pájaro Azul como también del origen y procesamiento del mismo (Baquerizo, 2017). En la provincia Bolívar, específicamente en el cantón Echeandia, se da una vasta producción de esta bebida, que sin embargo es muy comercializada en el cantón Guaranda (Carrera et al, 2016). Esta bebida está hecha a base de, frutas, licor de caña anisado, patas y carne de gallina, y hojas de mandarina, esta última le otorga sus tonalidades azules (Fernández y Viracocha, 2014).

En cuanto menciona Morales D, (2009) su origen, son algunas las historias detrás del nombre Pájaro Azul. Debido a que en la elaboración también se incluyen algunas partes de gallina, algunos dicen que este es el origen del nombre, prefiriendo decir pájaro azul que gallina azul. Sin embargo, hay otra historia que sobresale y nos explica cómo se dio el nombre y parte de la primera elaboración del mismo (Fernández & Viracocha, 2014).

En la ciudad de Guaranda, según Fernández (2014) menciona que existen muchos lugares de expendio de pájaro azul (Baquerizo J, 2017). Muchas personas del lugar, nos explicaron que a pesar de que se distribuye mucho el Pájaro Azul en la ciudad, esta bebida no es preparada en Guaranda, sino más bien es traída de zonas más cálidas de la provincia Bolívar (Viracocha, 2014).

[bookmark: _Toc534270181]3.5.5.2 Áreas de producción de Pájaro Azul en el Ecuador

El licor Pájaro Azul nació como legado de Guaranda y es típico dentro de sus nombrados carnavales. El Carnaval constituye la "Fiesta Mayor" de la ciudad y la provincia, su celebración es reconocida tanto nacional como internacionalmente (Revalo, 2013).

Es una fiesta popular que se festeja en honor a la siembra y a la fertilidad de las tierras, y para que las deidades bendigan el inicio de la siembra. Es una costumbre que se realiza en Ecuador especialmente en Guaranda, Provincia Bolívar, en la cual se congregan bandas de los diferentes pueblos aledaños; música nacional popular como albazos, yaravíes y la típica canción del Carnaval (Avilés, 2013).


Posteriormente se dio la venta libre en la década de los setenta en donde empezó la difusión del Pájaro Azul, conocido primero como anisado, luego como caldo de gallina, patas de res y del alcohol llamado Puntas porque es muy fuerte, tenía 80 grados alcohólicos (Vallas L, 2011).

En la provincia Bolívar, específicamente en la cuidad de Guaranda en los últimos  años se han reportado casos de venta de licor adulterado, por lo que la percepción de este ante los consumidores no es muy buena, sin embargo, el pájaro azul, bebida autóctona de la región  es  muy  cotizada  por  personas  que  viven  en  el  sector  como  por  turistas. (Garcia & Sanchez, 2014).

[bookmark: _Toc534270182]3.5.5.3 Lugares que procesan la Bebida Pájaro Azul en la Parroquia Telimbela

Cuadro 5.  Sectores donde se procesa la Bebida Pájaro Azul.
	Sector 
	Productores

	El Tronador
	Dagoberto Verdezoto, Ramiro Yánez

	Chonta Pucara
	Wilmo García, Estuardo Angulo

	Capilla Del Tronador
	Segundo Verdezoto

	San Francisco Chico
	Gonzalo Carrera

	San Pablo De La Florida
	Pedro Carrera

	Telimbela 
	Arnulfo Veloz

	El Atio
	Eduardo Silva, Raúl Vergara, Bolívar Veloz Nelson Sanchez


Fuente: Investigación de campo 2017
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.

[bookmark: _Toc534270183]3.5.5.4 Proceso de elaboración de la bebida alcohólica tradicional Pájaro Azul

Según Sáenz M, (2010) nos describe que la molienda y la extracción del jugo pasa al proceso de fermentación, que consiste en el desdoblamiento de grandes moléculas; juega un papel fundamental la materia en fermentación (carbohidratos); el fermento es el que produce la transformación, los mismos que son biocatalizadores; es decir, que aceleran las reacciones químicas para producir el alcohol etílico.

Según Mantilla C, (2017) nos dice que el líquido azucarado y fermentado está en ebullición para producir el alcohol en una primera destilación, cuyos vapores son transportados por un refrigerante para luego ser recolectado, el resultado de éste primera destilación es conocido como licor madre.

A continuación, Chamorro S, (2014) nos indica que se procede a una segunda destilación con el trago madre obtenido de la primera destilación, con la finalidad de obtener un licor de menor grado alcohólico. Se inicia este subproceso proceso añadiendo distintos aditamentos aromáticos como: hierva luisa, hojas de mandarina, piña, frutas propias de la región, guineo, gallina, panela, anís de pan y carbón.

Menciona Viñamagua & Monge, (2017) con estos componentes empieza la segunda ebullición hasta obtener el nativo pájaro azul; cabe indicar su color azul, es secreto de fórmula donde no se adiciona ningún tipo de sustancias químicas, colorantes, ni persevantes, siendo ésta natural; tan solo tiene la maravillosa mezcla de frutas tropicales y esencias propia de la región. El grado alcohólico del pájaro azul es de 45 – 50 grados, de sabor agradable, fuerte, azulado. (Sáenz M, 2010).

[bookmark: _Toc534270184]3.5.5 Ingredientes para la elaboración de la Bebida Pájaro Azul 

Ingredientes que se incorporan al momento de la Cocción: 

· Anís Estrellado 

El anís de estrella utilizado en infusiones como té y recomendado por madres y abuelas a través de los años, para controlar los cólicos (Herrera, 2009). Es una especia que se asemeja al anís de pan en su sabor, es en forma de estrella del (Illicium verum), el anís estrellado contiene anetol, que es el componente que le da su sabor. 
· Anís de Pan 

La Pimpinella Anisum, más conocida como anís, es una hierba de la familia de las Umbeliferas (Cortez, 2018). Esta planta herbácea anual, que tiene un olor agradable, tiene el tallo cilíndrico, erguido y ramificado en lo alto Sus semillas se utilizan como condimento en panificación, elaboración de dulces, reposterías, licores y como medicina para aliviar los cólicos, el 80% de productores utilizan este anís en la preparación del Pájaro Azul. 

· Hoja de mandarina 

La mandarina es un fruto similar a la naranja, pero más pequeña y achatada por su base (Carlos, 2018). Es el fruto de una de las especies de cítricos llamado comúnmente mandarino, es el cítrico más fragante, su cascara es fácil de retirar, en su jugo están presentes en mayor proporción que en los demás cítricos el cual contiene vitamina C, flavonoides y aceites esenciales, en la elaboración del anisado se utiliza sus hojas. 

· Miel de Caña
 
Los principales componentes de la miel son el agua y los carbohidratos, pero se encuentran, además, compuestos no-azúcares de origen orgánico como aminoácidos, ácidos carboxílicos alifáticos y olefínicos, vitaminas, proteínas y fenoles, entre otros (Cabello, 2016). Es un derivado de la caña de azúcar, 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 (Núñez D, 2015).
[bookmark: _Toc456003875][bookmark: _Toc466972166]
[bookmark: _Toc534270185][bookmark: _Toc462038777][bookmark: _Toc466972167]3.5.6 Procedimiento para elaborar la bebida alcohólica artesanal Pájaro Azul.

Según Cuenca, y Collay, L. (2015), nos describen a continuación los siguientes procesos: 

· Recepción 

[bookmark: _Toc462038778][bookmark: _Toc466972168]Es la primera etapa en la elaboración de los alimentos y en este proceso es fundamental, observar ciertas características de color, olor, textura. (Agusta, 2009). Durante el proceso de recepción se hace, el cortado de la caña de azúcar y se traslada en animales a los lugares de extracción, que en forma general son los llamados trapiches.


· Limpieza  

[bookmark: _Toc462038779][bookmark: _Toc466972169]Es el material de tipo vegetal o animal que va a ser sometido por una serie de transformaciones físicas como base para la obtención de otros alimentos (Ramirez, 2016). En esta etapa se realiza una limpieza de la caña de los residuos de hojas que posea y partículas extrañas.

· Molienda 

Las funciones básicas de la molienda son las siguientes: Moler una cantidad de caña de acuerdo a su capacidad, extraer el máximo del contenido de jugo y Pol que trae la caña, entregar bagazo en condiciones para las calderas (Castro, 2015). La molienda se realiza en un trapiche con la fuerza humana, fuerza animal, y fuerza mecánica, donde se separa el jugo de la caña en cajones de madera y tanques de plástico, y el bagazo.

· Filtración

[bookmark: _Toc462038780][bookmark: _Toc466972170]La función principal es la recuperación de la sacarosa que queda en la cachaza, proveniente de la etapa de clarificación de los jugos de caña (Montaño, 2014). Se realiza mediante la utilización de un lienzo con la finalidad de eliminar las impurezas y pedazos bagazo, que pueda alterar el producto final. 




· Fermentación

[bookmark: _Toc462038781][bookmark: _Toc466972171]Antes de que puedan ser destilados, el guarapo o la melaza deben ser convertidos en un líquido alcohólico (mosto o "vino de caña") por medio de la fermentación (Castro, 2015). El jugo de la caña de azúcar se vierte del trapiche a cajones de madera de capacidad de 200 litros a fermentar a una temperatura de 20 a 25 °C por un tiempo de 24, 48, 72 hrs. 

· Cocción

[bookmark: _Toc462038782][bookmark: _Toc466972172]En la cocción se añaden los siguientes ingredientes: anís estrellado, anís de pan, miel de caña y cascara de mandarina, con el objetivo de dar color azul y sabor propio al producto final (Castro, 2015). 

· Destilación 

[bookmark: _Toc462038783][bookmark: _Toc466972173]Es un proceso que consiste en calentar un líquido hasta que sus componentes más volátiles pasan a la fase de vapor y, a continuación, enfriar el vapor para recuperar dichos componentes (Parrales, Vera, & Tobar, 2012). A temperatura de 77-78 °C durante 4 hrs sobre un fuego de leña. El calor hace que el jugo se evapore y este vapor pasa a través de un alambique.

· Enfriamiento

[bookmark: _Toc462038784][bookmark: _Toc466972174]Es el producto obtenido por destilación fraccionada de los caldos de jugos de caña y melazas (Peralta, 2015). El Pájaro Azul es obtenido es de una graduación alcohólica de aproximadamente 55 °GL lo que resulta lo más aceptado por los consumidores.

· Envasado 
El producto alcohólico que se ha condensado se recepta en recipientes plásticos, los mismos que después de cada parada son destinados en unos recipientes finales (Rivera, 2015).
· [bookmark: _Toc462038785][bookmark: _Toc466972175]Almacenado
 
Una vez enfriado totalmente el alcohol son almacenados, sobre pisos a temperatura ambiente en tanques de plásticos bien tapados de 200 litros de capacidad (Macas, 2016).




[bookmark: _Toc466972176][bookmark: _Toc534270186]3.5.7 Diagrama de flujo de la bebida alcohólica artesanal Pájaro Azul
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Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2017.     
                  
[bookmark: _Toc534270187]3.6 Origen de los licores

Es probable que hayan sido los alquimistas árabes, en el siglo X, los verdaderos descubridores de los secretos de la destilación del alcohol. El término "alambic" o "alambique" es el compuesto de dos vocablos árabes (al-qaṭṭārah ال قطارة ), que significa la que destila, del árabe (al-inbīq الأن ب يق ), del griego (ambix ἄμβιξ), que significa copa. (Martínez, 1978). 
Figura 2.  Esquema de un Alambique Charentés Tradicional
[bookmark: _Toc485397489][bookmark: _Toc485728732][image: ]

En: Adaptado de Mascaró Spirit (2012), Alambiques y destiladores. Los licores se definen como bebidas hidroalcohólicas obtenidas por la maceración, infusión o destilación de diversas sustancias vegetales naturales (raíces, plantas, frutas, semillas, etc.), deben estar edulcoradas con azúcar, glucosa, miel, etc. (más de 100 g/L) y tener un contenido alcohólico de al menos 30 °GL. (García, Gil, & García, 2004).

[bookmark: _Toc534270188]3.6.1 Bebidas destiladas o espirituosas

Son bebidas alcohólicas que se obtienen mediante destilación y/o rectificación de mostos fermentados procesados adecuadamente. (INEN, 1992). El contenido alcohólico presente en estas bebidas procede de la destilación de líquidos azucarados fermentados. Se distinguen el aguardiente, los licores, extractos de ponche y bebidas mixtas alcohólicas. Las bebidas espirituosas deben tener un grado mínimo de 15ºGL. (INEN, 1992).

Las bebidas destiladas son el resultado de un proceso de separación física –por aplicación de calor- que permite desprender el alcohol del resto de los componentes presentes en todo líquido obtenido por fermentación de un producto vegetal de origen agrícola (Martin, 2015). Los productos resultantes de la destilación pueden ser o no sometidos a un proceso de envejecimiento. Algunas de las bebidas destiladas más conocidas son: whisky 50º GL, ginebra 40º GL, ron 40º − 80º GL, coñac 40º GL, anís 36º GL y ciertos rones o aguardientes, con una concentración de alcohol mayor del 50%. (Albán & Carrasco, 2012)

Figura 3.  Principales Bebidas destiladas o espirituosas
[image: ]
 Fuente: Hernández R, Sastre, G (1999)

La figura esquematiza la clasificación de las bebidas alcohólicas atendiendo a su graduación alcohólica:

[bookmark: _Toc521925368]Figura 4. Clasificación de bebidas alcohólicas destiladas según su graduación alcohólica.
[image: ]
  Fuente: Hernández R, Sastre, G (1999)
[bookmark: _Toc534270189]3.6.2 Bebidas destiladas

Manifiesta Febe M, (2015) que son aquellas bebidas que se obtiene al hervir una bebida fermentada, elevando la graduación del alcohol, proceso al que se denomina destilación. Este proceso consiste en separar, mediante calor, los diferentes componentes líquidos de una mezcla, aprovechando las diferencias de volatilidades de los compuestos a separar.

Dentro de las bebidas destiladas o espirituosas, conocidas también como aguardiente, existe una gama muy extensa, estas son producto de la destilación de jugos o caldos ya fermentados, esta destilación se logra obtener hirviendo dichos líquidos. Estas bebidas pueden ser producto de la destilación o en algunos casos reciben más ingredientes como almidón y frutas para aumentar su sabor. También hay ligeras variaciones en su proceso, pero la premisa sigue siendo la misma (Destillatio A, 2013).

[bookmark: _Toc534270190]3.7 Parámetros Físicos - Químicos del Pájaro Azul 

[bookmark: _Toc534270191]3.7.1 Parámetros Físicos

· pH

El pH es una medida que indica la acidez del agua. El rango vario de 0 a 14, siendo 7 el rango promedio (rango neutral) (Sanchez, 2015). El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una disolución. (Ecured, 2017).
[bookmark: _Toc485728748]
· Brix

En un grado Brix es la densidad que tiene a 20 °C una solución de sacarosa al 1% (p/v) y a esta concentración de iones hidrógeno [H]+ presentes en determinadas disoluciones (Ponce S, 2013), concentración corresponde también un determinado índice de refracción. Una escala refracto métrica en grados Brix corresponde a los índices de refracción de soluciones de 1, 2, 3, etc. gramos de sacarosa por 100 ml de solución. (Carrera P, 2013).

· Turbidez 

Según Theofanis L, (2010) nos define la unidad nefelométrica de turbidez, (NTU) enunciada habitualmente con el acrónimo NTU del inglés Nephelometric Turbidity Unit, es una unidad utilizada para medir la turbidez de un fluido, sólo en líquidos y no aplicable a gases o atmósfera (González, 2011).	

· Temperatura 

Según Pérez J (2012), define la temperatura es una magnitud física que refleja la cantidad de calor, ya sea de un cuerpo, de un objeto o del ambiente. Dicha magnitud está vinculada a la noción de frío (menor temperatura) y caliente (mayor temperatura) (Gardey, A. 2012).                                                      
                                                                          
· Sólidos Totales 

Los sólidos disueltos totales (SDT) comprenden las sales inorgánicas (principalmente de calcio, magnesio, potasio y sodio, bicarbonatos, cloruros y sulfatos) y pequeñas cantidades de materia orgánica que están disueltas en las bebidas (OMS, 2003).

· Grado alcohólico

De acuerdo con Escudero V, (2014) manifiesta que se entiende como grado alcohólico al volumen o porcentaje de alcohol etílico, expresado en cm3, contenido en 100 cm3 de la bebida alcohólica a una temperatura de 20 ºC. El grado alcohólico contenido en una bebida se expresa mediante la escala de Gay Lussac (GL). A cada unidad de porcentaje de alcohol en el volumen total le corresponde un grado de graduación alcohólica (Carmona, 2017).

· Conductividad Eléctrica
 
La conductividad es una medida de la propiedad que poseen las soluciones acuosas para conducir la corriente eléctrica (Suarez, Orjuela, & Duque, 2006). Según Carrillo, T. (2010) define la conductividad eléctrica es la medida de la capacidad de un material para dejar pasar la corriente eléctrica a través de él. El efecto es mayor en soluciones de bajo grado de concentración iónica (baja conductividad). La unidad elegida por el sistema internacional para la conductividad, es el siemens por metro S/m (Gonzales, M. 2010).


[bookmark: _Toc534270192]3.7.2 Parámetros químicos

· [bookmark: _Toc534270193]Alcoholes Superiores 

Juegan un papel importante en el aroma de los destilados. Se forman durante la fermentación por ataque de las levaduras a los aminoácidos (Orriols, 2006). Está compuesto principalmente de 2-propanol, isobutanol, y alcoholes amílicos. Estos son producidos durante la fermentación del jugo de caña y no aumentan su concentración a mayor tiempo de añejamiento (INEN, 2014).

· [bookmark: _Toc488246095][bookmark: _Toc488240152][bookmark: _Toc482551290]Metanol

Es miscible en agua, alcoholes, esteres, cetonas y muchos otros solventes; además, forma muchas mezclas azeotrópicas binarias (Chavez, 2014). La estructura química del metanol es el grupo funcional metil es mayor a un átomo de hidrógeno y el ángulo de enlace C-O-H del metanol es de 108.9. Tiene un peso molecular de 32 g/mol, cuenta con una densidad de 79 kg/l; en cuanto al cambio de estado en la materia, tiene un punto de fusión de -97º C y por otro lado un punto de ebullición de 65º C. (Inocencio, I.; et al. 2014). 


· [bookmark: _Toc488246094][bookmark: _Toc488240151]Etanol

Según Almeida, J (2017) manifiesta que es conocido también como alcohol etílico, es un líquido incoloro e inflamable con un punto de ebullición de 78 °C. Su fórmula química es CH3-CH2OH, está presente en las bebidas alcohólicas. 

El etanol es un combustible que ofrece ventajas en virtud de sus características físicas y químicas, que pueden ser resumidas como un líquido de baja densidad y alta fluidez (Alvarez, Evelson, Boveris, Álvarez, & Evelson, 2008). Menciona Rojas, A (2015) según 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 actuación de diversas especies de levaduras que se encuentran en el aire (o que también pueden llegar a cultivarse) y que son las que llevan a cabo un proceso de fermentación sobre los hidratos de carbono más simples, denominados monosacáridos.

· [bookmark: _Toc485728756]Acetaldehído

El acetaldehído es un compuesto muy inflamable y reactivo, soluble en agua y en la mayoría de los disolventes comunes (Pilco, 2017). Según Rivera, X. et al., (2016) define que el acetaldehído (CH3CHO) es un componente volátil, potente y genotóxico, el cual es sintetizado y detoxificado por el aldehído deshidrogenasa (ALDH), que ha sido utilizado como saborizante de alimentos y bebidas. Surge como subproducto de la fermentación de la levadura durante la producción de bebidas alcohólicas y, mientras que el azúcar es el sustrato primario de la formación de acetaldehído, el metabolismo de los aminoácidos como alanina o la oxidación de etanol también contribuyen a la formación de acetaldehído.

· Etilacetato 

El acetato de etilo es un líquido incoloro con olor a frutas, inflamable, menos denso que el agua y ligeramente miscible con ella (Gutierrez, 2015). Sus vapores son más densos que el aire. Se obtiene por destilación lenta de una mezcla de ácido acético, alcohol etílico y ácido sulfúrico, o bien, a partir de acetaldehído anhidro en presencia de etóxido de aluminio (Vásquez, I. 2013).

· [bookmark: _Toc485728753]Furfural

Desde hace años, Estados Unidos emplea cascarilla de arroz para producir furfural. El proceso consiste en una cocción del residuo en presencia de ácido sulfúrico diluido (Plaza & Posligua, 2015). Según Amaya, F. (2011) define el furfural, C4H3OCHO, es un líquido claro como el agua cuando está recién destilado, es el más importante de los compuestos que contienen el anillo furánico de cinco miembros, caracterizado por un átomo de oxígeno. Es un aldehído (II) con el grupo –CHO en la posición 2 (ó α). Este producto ha suscitado interés porque ayuda en la factibilidad de convertir los suministros relativamente abundantes de materias primas de lignocelulosa (es decir, los materiales utilizados para la transformación en su procesamiento) en etanol y co-productos químicos de mayor valor (Flores, O. 2011).

[bookmark: _Toc534270194]3.8 Cromatografía de gases

La cromatografía es una técnica de separación de los componentes de una mezcla haciéndolos pasar a través de una fase estacionaria mediante el flujo
de una fase móvil, el objetivo de la fase móvil es transportar la mescla, mientras que la fase estacionaria es de retrasar el paso de los componentes (Parrales et al., 2012). La muestra se volatiliza y se inyecta en la cabeza de una columna cromatográfica. Es útil para gases o para compuestos relativamente volátiles, lo que incluye a numerosos compuestos orgánicos. (Skoog, West, Holler, & Crouch, 2001)
CAPITULO IV

[bookmark: _Toc534270195]4 MARCO METODOLÓGICO

[bookmark: _Toc534270196]4.1 Ubicación del experimento
Localización y ubicación del experimento. La presente investigación se llevó a cabo en el laboratorio de investigación de la Universidad Estatal de Bolívar.

Tabla 1 Localización del Experimento.
	Detalle
	Localidad

	Provincia 
	Bolívar

	Cantón 
	Guaranda 

	Parroquia
	Manuel Ignacio Veintimilla

	Sector
	Laguacoto II

	Lugar experimental
	Laboratorio de Análisis del Departamento de Investigación Universidad Estatal de Bolívar.


 Fuente: Trabajo experimental 2018
 Elaborado por: Rivera E, Burgos A. 2018







[bookmark: _Toc534270197]4.2 Situación geográfica y climática

Tabla 2.  Parámetros climáticos.
	Altitud
	2.640  msnm

	Latitud
	01° 36’ 52’’S

	Longitud
	78° 59’ 54’’W

	Temperatura máxima
	21° C

	Temperatura. Mínima
	7° C

	Temperatura. media 
	14.4 ° C

	Precipitación promedio anual 
	980 mm

	Heliofania: 
	900/horas/luz/año

	Humedad Relativa
	70%

	Velocidad del viento
	6 m/s


Fuente: Estación Meteorológica de la Facultad de Ciencias Agropecuarias Recursos Naturales y Del Ambiente de la Universidad Estatal de Bolívar (2018)


[bookmark: _Toc534270198]4.3 Zona de vida.

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

[bookmark: _Toc534270199]4.4 Recursos Institucionales
· Se obtuvo información desde:
· Centro de Investigación Nacional de Cañas del Ecuador (CINCAE).
· Ministerio de Salud Pública (MSP).
· Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEC).
· Normas Técnicas Ecuatoriana (NTE) Instituto Nacional de Normalización y Estandarización (NTE, INEN).
· Biblioteca de la Universidad Estatal de Bolívar (UEB),
· Ministerio de Agricultura Ganadería Acuacultura y Pesca (MAGAP).
· Organización Mundial de Salud (OMS).
· Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO).
· Sitios Web (Internet).
· Encuesta de Superficie y Producción Agropecuaria Continua con Estadísticas agropecuarias Ecuador (ESPAC).
· Información de los Productores de las Bebidas Alcohólicas Artesanales en el sector de Telimbela, mediante estancias técnicas por el tiempo que dure el proceso productivo.

[bookmark: _Toc534270200]4.5 Materiales

[bookmark: _Toc534270201]4.5.1 Material Experimental
· Pájaro azul 
· Vinillo 
· Manzana (Malus domestica) 
· Uvas (Vitis vinifera)
· Manzanilla (Camaemelum nobile)
· Anís verde (Pimpinella anisum)
· Anís estrellado (lllicium verum)
· Guineo (Musa paradisiaca)
· Piña (Ananás comosus)
· Panela (Piloncillo)
· Hoja de mandarina (Citrus reticulata)

[bookmark: _Toc534270202]4.5.2 Material de campo
· Libreta de apuntes
· Marcadores
· Lapiceros
· Cámara fotográfica
· Envases de vidrio de color ámbar de 500ml

[bookmark: _Toc534270203]4.5.3 Equipos
· Alcoholímetro de Gay-Lussac (Marca: France) 
· Termómetro (Marca: BRANNAN) 
· Turbidímetro (Marca: HACH; Modelo: 2100Q) 
· Brixómetro (Marca: VEEGEE; Modelo: BX-50) 
· Medidor Multiparámetros: pH, conductividad (Marca: HACH; Modelo: HQ40d) 
· Cromatógrafo de Gases y espectrómetro de masas (Aguilent Technologies; Modelo: 7890A) 
· Equipo de destilación (Marca: Glassco; Modelo: Heating Mantle) 

[bookmark: _Toc534270204]4.5.4 Reactivos 
· Patrones de medición para Cromatógrafo de gases 
· Agua Milli Q
· Agua destilada

[bookmark: _Toc534270205]4.5.5 Materiales de oficina
· Escritorio
· Computador
· Lapiceros
· Borrador
· Archivador
· Papel boom
· Memoria USB
· Carpetas

[bookmark: _Toc534270206]4.6 Métodos

[bookmark: _Toc534270207]4.6.1 Tipo de investigación

Se aplicó una investigación tipo descriptiva, de acuerdo con las características del estudio la información fue recolectada sin cambiar el entorno (es decir, no hay ningún tipo manipulación). Para llevar a cabo el análisis de los fenómenos en estudio realizamos un análisis exploratorio mediante el cual se logró conocer con efectividad el problema planteado en el trabajo investigativo.

Se realizó una descripción de la información recolectada a través de los siguientes procedimientos:

1. Para la respectiva identificación de los productores, realizamos visitas en situ a los lugares donde procesan la Bebida Alcohólica Artesanal denominada Pájaro Azul en conjunto con el técnico del MAGAP de la Parroquia Telimbela, de acuerdo a la lista de productores encontrados, y luego de realizar los análisis de laboratorio previos, se determinó un número de 12 productores los mismos que forman parte del estudio.

2. Para llevar a cabo la identificación de los procesos físicos – químicos que tienen lugar en la obtención de la bebida se realizó la identificación de lo siguiente:

Equipos y materiales, tipo de proceso, tiempo de duración, características de los mismos, y el estado en que se encuentran cada uno de ellos. También se elaboró un diagrama de proceso por los que pasa la materia prima para ser transformada en la Bebida Alcohólica Pájaro Azul.

3. Para caracterizar en forma física y química se recolecto 3 muestras por productor, las mismas que fueron llevadas al laboratorio para realizar los respectivos análisis físicos - químicos de acuerdo a las Normas Inen correspondientes. 

Tabla 3. Determinación de las propiedades físicas de la Bebida Pájaro Azul.
	Ítems
	Parámetros 
	Métodos de ensayo
	Equipos

	
1
	Contenido de alcohol
	INEN 340
	Alcoholímetro

	
2
	Grados Brix
	INEN 370
	Brixómetro

	
3
	Turbidez
	INEN 1108
	Turbidímetro

	4
	Ph
	INEN 341
	Medidor Multiparámetros 

	5
	Conductividad 
	INEN 2078
	Medidor Multiparámetros


Fuente: Investigación de campo 2018
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018


Tabla 4.  Parámetros de Medición para los Análisis Químicos.
	Ítems
	Congéneres (Compuestos) 
	Método de ensayo
	Equipos

	1
	Metanol
	INEN 2014
	Cromatógrafo de gases

	2
	Furfural
	INEN 2014
	Cromatógrafo de gases

	3
	Alcoholes superiores
	INEN 2014
	Cromatógrafo de gases

	4
	Acetaldehído
	INEN 2014
	Cromatógrafo de gases

	5
	Etilacetato
	INEN 2014
	Cromatógrafo de gases


Fuente: Investigación de campo 2018
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018

4. Para contrastar las formulaciones obtenidas de cada uno de los productores participes en el trabajo de investigación se realizó:

a) Identificación de los ingredientes y las respectivas cantidades utilizadas en la formulación de la Bebida Alcohólica Artesanal denominada Pájaro Azul.
b) Estableciendo una base de cálculo se logró obtener los promedios de todos los ingredientes utilizados para su elaboración, estableciendo una base de cálculo con su debido porcentaje para poder elaborar la bebida a nivel de laboratorio, para su respectivo análisis.

c) Metodología de obtención de la Bebida Alcohólica denominada Pájaro Azul a nivel de laboratorio.

· Recepción

Es la primera etapa en la elaboración de los alimentos y en este proceso es fundamental observar ciertas características de color, olor, textura.
Se recepto los ingredientes verificando cuidadosamente que todos estén en buen estado aptos para ser procesados con la finalidad de evitar algún perjuicio en el producto final.





· Limpieza

Cada uno de los ingredientes fueron lavados utilizando hipoclorito con el fin de eliminar algún microorganismo presente en las frutas, hojas de mandarina y manzanilla.

· Filtración

Este proceso se llevó a cabo utilizando un lienzo fino para separar cualquier tipo los cuerpos extraños presentes.

· Pesado 

Se realizó el cortado de todos los ingredientes obviamente picados en trozos pequeños y fueron pesados con exactitud de acuerdo a la formula estándar.

· Cocción 

Para este proceso todos los ingredientes fueron introducidos en un matraz de aforo de 1000 ml y fue expuesto al calor hasta llegar al punto de ebullición controlando la temperatura que no sobrepase los 75ºC.

· Destilación

Luego de su evaporación y condensación obtenemos el producto mediante goteo que es receptado en un matraz durante el proceso de destilado.

· Enfriado 

Una vez terminada la destilación se deja la bebida hasta alcanzar la temperatura ambiente.

· Envasado
  
La bebida es envasada en envases de vidrio de color ámbar para ser analizada.
Tabla 5. Cantidad base de Ingredientes que se utilizaron para la elaboración de la bebida a nivel Laboratorio.
	Producto
	Peso 
	 Unidad
	Unidad
	Cantidad
	Porcentaje

	Vinillo
	300
	L
	kg
	286,50
	87,95

	Manzana
	15
	lb
	kg
	6,81
	2,09

	Uvas
	12
	lb
	kg
	5,45
	1,67

	Guineo
	20
	lb
	kg
	9,08
	2,79

	Manzanilla
	200
	G
	kg
	0,20
	0,06

	Anís de pan
	2
	Lb
	kg
	0,91
	0,28

	Anís estrellado
	2
	Lb
	kg
	0,91
	0,28

	Hoja de mandarina
	10
	Lb
	kg
	5,00
	1,53

	Piña
	20
	Lb
	kg
	6,00
	1,84

	Panela
	10
	Lb
	kg
	3,98
	1,22

	Azúcar
	2
	Lb
	kg
	0,91
	0,28

	Total
	
	
	
	325,74
	100,00


Fuente: Trabajo experimental 2018
Elaborado por: Rivera E, Burgos A.

Para desarrollar la formulación estándar a partir de las diferentes formulaciones obtenidas de los procesos de elaboración por parte de los productores, se llevó a cabo pruebas a nivel de laboratorio con las debidas cantidades establecidas tomando en consideración la normativa legal vigente.
















CAPITULO V

1. [bookmark: _Toc534270208]RESULTADOS Y DISCUSIÓN

[bookmark: _Toc521925791]Se da a conocer la Georeferenciacion realizada a cada uno de los productores de la Parroquia Telimbela que se encuentran distribuidos en diferentes sectores.

Tabla 6. Georreferenciación a los Productores.
	Ítems
	Nombre del Productor 
	Coordenadas 
	Nombre del Sector
	Superficie en Ha
	Hectáreas cultivas de caña de azúcar 

	1
	Epson Dagoberto Verdezoto 
	17M0698449-UTM9813670
	El Tronador 
	25
	2

	2
	Ramiro Yánez
	17M0698809-UTM9812722
	El Tronador 
	30
	2

	3
	Wilmo García
	17M0701885-UTM9814334
	Chonta Pucara 
	20
	3

	4
	Segundo Verdezoto 
	17M0701163-UTM9812015
	Capilla Del Tronador 
	17
	1

	5
	Estuardo Angulo
	17M0701394-UTM9815099
	Chonta Pucara 
	60
	2

	6
	Gonzalo Carrera 
	17M0702488-UTM9817013
	San Francisco Chico
	4
	2

	7
	Pedro Carrera
	17M0700760-UTM9816691
	San Pablo De La Florida
	35
	2

	8
	Arnulfo  Veloz Monar
	17M0703211-UTM9814950
	Telimbela
	22
	1

	9
	Eduardo  Silva Veloz
	17M0703655-UTM9814893
	El Atio
	15
	2

	10
	Raúl  Vergara
	17M0704462-UTM9815102
	El Atio
	45
	2

	11
	Bolívar Salatiel Veloz
	17M0704128-UTM9815118
	El Atio
	35
	2

	12
	Nelson Sánchez
	17M0703910-UTM9815107
	El Atio
	50
	4


Fuente: Investigación de campo 2018
Elaborado por: Rivera E, Burgos A. 2018




Figura 5. Mapa de productores de Pájaro Azul Parroquia Telimbela.
[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Downloads\FINCAS TELIMBELA 4.png]Fuente: Investigación de campo 2018 
[bookmark: _Toc521925369]Elaborado por: Rivera E, Burgos A. 2018                                                                                                     

Resultado 1

[bookmark: _Toc534270209]5.1 Identificación de los procesos que realizan y equipos que utilizan para la elaboración de la bebida.

A través de visita in situ y la observación directa se logró identificar cada uno de los procesos que llevan a cabo los productores para la obtención de la bebida, para esto utilizamos fichas de recolección de datos, dichos procesos se identificaron como información de gran importancia y relevante para el trabajo de investigación.

Mediante las visitas a los productores se pudo evidenciar que existe una gran falta de conocimiento en cuanto a las normas sanitarias (Buenas Prácticas de Manufactura) BPM que garantiza la inocuidad del producto final, así como también desconocen los conocimientos básicos de seguridad industrial para evitar accidentes durante todos los procesos de elaboración, ya que no utilizan ningún tipo de indumentaria para protección y cuidado de su salud. En cuanto a los equipos en su mayoría se encuentran en estado Regular algunos productores han recibido equipos industriales (alambiques) donados por el MAGAP, pero no han dado éxito ya que han tenido perdida de la bebida y continúan con sus equipos con los que trabajaban sus ancestrales. 

Tabla 7. Equipos y Procesos utilizados por los productores (Promedio).
	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	11
	H
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	2,00
	H
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	30,00
	min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	48,00
	H
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 L
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	8,00
	H
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 L
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	Serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	2,00
	H
	Pomas 
	Capacidad de  20 L
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	6,00
	H
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	Serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	27,00
	min
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 L
	Regular 


Fuente: Investigación de campo 2018
Elaborado por: Rivera E, Burgos A. 2018.
Los resultados detallados son el promedio de las observaciones realizadas, mediante las cuales se dan a conocer la utilización de los materiales para el proceso de elaboración, en cuanto a la higiene es deficiente en todos los lugares de proceso influyendo en la calidad del producto final. Es evidente recalcar que todos los productores elaboran la bebida tradicionalmente sin dejar atrás lo aprendido de sus Familiares ancestrales, lo mismo pasa con los materiales y equipos ya que según los productores dicen que son más seguros y que casi no les dan problema en su funcionamiento.

[bookmark: _Toc534270210]5.2 Proceso de elaboración de la bebida alcohólica Pájaro Azul (Productores).

· Recepción

Es la primera etapa en la elaboración de los alimentos y en este proceso es fundamental observar ciertas características de color, olor, textura.
Durante el proceso de recepción se hace el cortado de la caña de azúcar y se traslada en animales a los lugares de extracción, que en forma general son los llamados trapiches.

· Limpieza 

Se procede a limpiar la caña eliminando restos de raíces, hojas, tierra utilizando un machete para luego cortar la caña en segmentos pequeños.

· Triturado

La caña es triturada manualmente, utilizando un mazo o hacha para facilitar la introducción en los rodillos del trapiche.

· Molienda 

Este proceso se realiza introduciendo de forma manual, la caña triturada en el trapiche accionado por un motor a diesel, mediante el cual se obtiene del jugo fresco de la caña.
· Filtración
 
Se realiza este proceso para separar las impurezas presentes en el jugo de caña utilizando un cernidor plástico.

· Fermentación 

Este proceso se lleva a cabo dejando el jugo de caña en unos tanques de plástico durante 48 horas, con la finalidad de degradar el azúcar del guarapo cuando este proceso ha terminado deja de burbujear el líquido para continuar con el siguiente proceso.

· Cocción 1

Una vez obtenido el guarapo fermentado se pasa mediante una manguera, al alambique donde hierve hasta llegar a su punto de ebullición y empieza a evaporar a través de tuberías o mangueras adaptadas desde el alambique, hasta el serpentín de cobre que se encuentra en tanques o cajones con agua para ser enfriado, lo que hace que el vapor se condense y pase a estado líquido. 

· Destilación  

En este proceso se obtiene el producto destilado llamado Vinillo que sale con un grado alcohólico de 35 a 40 ºGL, el cual es utilizado como ingrediente principal para el proceso de elaboración de la Bebida Pájaro Azul.

· Reposo 

El vinillo es envasado en pomas de plástico de 20 lt el cual se deja bien tapado para evitar su evaporación.




· Cocción 2

En este proceso se introducen en el Alambique todos los ingredientes (vinillo, frutas, especias, colorante y endulzante natural), una vez que llenado y cerrado el alambique es sometido fuego lento para evitar quemar los ingredientes.

· Destilación  

Este proceso tiene una duración promedio de 8 horas en separar el alcohol del vinillo y arrastrar el olor, color y sabor de los ingredientes obteniendo como producto final la Bebida Pájaro Azul.

· Envasado
 
La bebida es envasada en pomas de plástico y vidrio de capacidad de 20 lt dejando las pomas bien cerradas.

· Almacenado 

La bebida Artesanal Pájaro Azul es almacenado, en pomas de vidrio y plástico de capacidad de 20 lt en un lugar oscuro, fresco y seco.

· Comercialización 

La bebida Artesanal Pájaro Azul es comercializada para consumo en la misma localidad y en la Provincia en mayor porcentaje para las festividades como Fin de año y Carnaval.






[bookmark: _Toc534270211]5.3 Flujograma de Elaboración de la Bebida Pájaro Azul (Productores)Figura 6. Flujograma de la Elaboración de los Productores.
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Fuente: Investigación de campo 2018.
[bookmark: _Toc521925370]Elaborado por: Rivera E, Burgos A. 2018.

RESULTADO 2

[bookmark: _Toc534270212]5.4 Resultado de Análisis Físicos de las Muestras de Bebidas Recolectadas en cada uno de los Productores (Promedio)

En el estudio de las características físicas de las 3 muestras recolectadas a cada productor participe de la Parroquia Telimbela del Cantón Chimbo las cuales fueron almacenadas en envases de color ámbar para evitar cambios en el producto, luego fueron analizadas físicamente de acuerdo a la metodología de las Normas INEN.

Tabla 8. Análisis Físicos de las bebidas recolectadas a los productores.
	Productor. 
Cód.
	pH
	Conductividad (μs/cm)
	Temperatura
(°C)
	Turbidez (NTU)
	Grado Alcohólico (°GL)
	°Brix
	Solidos Totales 

	0.001DV
	4,09
	64,40
	22,77
	0,83
	42,33
	14,83
	136,87

	0.002RY
	4,07
	96,70
	22,50
	0,91
	40,00
	15,13
	153,63

	0.003WG
	4,35
	32,26
	21,77
	4,50
	27,67
	19,73
	136,83

	0.004SV
	4,2
	26,47
	21,83
	1,70
	50,00
	17,73
	149,03

	0.005EA
	4,61
	33,54
	21,90
	5,87
	27,00
	19,23
	121,1

	0.006GC
	4,86
	44,57
	22,77
	2,64
	43,33
	22
	109,17

	0.007NS
	3,69
	68,45
	22,33
	1,01
	42,00
	15,57
	164,07

	0.008PC
	3,8
	53,45
	21,50
	1,77
	39,67
	15,57
	134,4

	0.009BS
	3,63
	54,90
	21,77
	0,95
	41,00
	16,97
	123,8

	0.010RV
	4,12
	57,13
	21,93
	0,90
	40,00
	18,83
	115,17

	0.011ES
	3,83
	61,00
	21,67
	0,94
	40,67
	19,4
	112,07

	0.012AV
	3,98
	70,63
	21,77
	1,01
	41,00
	19,83
	125,5


Fuente: Trabajo experimental 2018.                                                                                                   
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.

La tabla muestra los resultados de parámetros físicos medidos, de los productores participantes en el estudio. Se realizaron análisis de: pH, turbidez, temperatura, sólidos totales, grados Brix y grado alcohólico.
[bookmark: _Toc534270213]5.5 Interpretación de la Tabla de Análisis Físicos de las Muestras de Bebidas Recolectadas de los Productores

En los siguientes gráficos se dan a conocer los parámetros de los análisis físicos como son: pH, Conductividad, Temperatura, Turbidez, Grado Alcohólico (GL), Grados Brix y solidos totales de los 12 productores participes del estudio distribuidos en 7 sectores de la Parroquia Telimbela.

5.5.1 Interpretación gráfica del pH.

Figura 7. Análisis del pH de la Bebida Pájaro Azul de los productores.
[bookmark: _Toc534270214]
Fuente: Trabajo experimental 2018.
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.

El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una disolución. El pH indica la concentración de iones hidrógeno [H]+ presentes en determinadas disoluciones (López, R. et al. 2013).

En los resultados de pH que se obtuvo de la bebida Pájaro Azul sus valores van de 3,63 hasta 4,86 sus diferencias de valores de pH son debido a la falta de control de temperatura durante el proceso de elaboración, cabe recalcar que en su mayoría están dentro del rango establecido en la Norma INEN 341 que es de 4 a 5. 

En comparación con el estudio realizado por (Mantilla C & Rochina Y, 2017) presentan valores que están 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 fermentación para la elaboración de la bebida, tomando en consideración dicho resultado del valor inferior se observa que es similar al valor obtenido en el presente estudio. 

[bookmark: _Toc534270215]5.5.2 Interpretación gráfica de la Conductividad (μs/cm)

Figura 8. Análisis de la Conductividad de la Bebida Pájaro Azul de los productores.

Fuente: Trabajo experimental 2018.
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.
[bookmark: _Toc521925372]
Es una expresión numérica de la capacidad de una solución para transportar una corriente eléctrica. Esta capacidad depende de la presencia de iones, de su concentración total, de su movilidad valencia y concentración relativa, así como de la temperatura de medición. El agua pura, prácticamente no conduce la corriente, y en su totalidad es el resultado del movimiento de los iones de las impurezas presentes. En la mayoría de las soluciones acuosas, entre mayor sea la cantidad de sales disueltas, mayor será la conductividad, este efecto continúa hasta que la solución está tan llena de iones que se restringe la libertad de movimiento y la conductividad puede disminuir en lugar de aumentar, dándose casos de dos diferentes concentraciones con la misma conductividad (APHA, 1996).

Valores de conductividad encontrados en la bebida de los productores es de 26,47 a 96, 7μs/cm valores que se encuentran dentro del rango establecido en la Norma INEN  2078 que va de 0 a 500.

En este estudio realizado por (Mantilla C & Rochina Y, 2017), los rangos de conductividad de los licores analizados presentan de entre 8,06 y 52,2μs/cm en comparación con el presente estudio podemos ver que existe, una diferencia con valores más altos lo cual nos indica que estas bebidas tienen más salinidad, debido al mal estado del alambique o destilador de los productores.

[bookmark: _Toc534270216]5.5.3 Interpretación gráfica de la Temperatura (ºC)

Figura 9. Análisis de la Temperatura de la Bebida Pájaro Azul de los Productores.

Fuente: Trabajo experimental 2018
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.

Se indica que todas las muestras de las bebidas alcohólicas deben ser almacenadas a temperatura ambiente en frascos de vidrio color ámbar, fuera del alcance de los rayos solares. Dentro de la casta de licores fuertes (aguardiente) la temperatura al ingerir esta de entre 22 y 48ºC, dependiendo del grado alcohólico del licor (Hernández, A. 2015). Los valores encontrados en las bebidas de los agricultores esta de 21,5ºC a 22,77ºC considerando que se encuentra dentro del rango establecido.

[bookmark: _Toc534270217]5.5.4 Interpretación gráfica de la Turbidez (NTU)

Figura 10. Análisis de la Turbidez de la Bebida Pájaro Azul de los Productores
Fuente: Trabajo experimental 2018
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.

La unidad nefelometría de turbidez, (NTU) expresada habitualmente con el acrónimo NTU del inglés Nephelometric Turbidity Unit, es una unidad utilizada para medir la turbidez de un fluido, sólo líquida y no aplicable a gases o atmósfera. Esto corresponde con una concentración del producto utilizado como patrón llamado Formacina, que es una solución que se puede crear utilizando Sulfato de Hidracina y Hexametilentetraamina en unas proporciones conocidas para formar el patrón de turbidez de 400 NTU, el instrumento usado para su medida es el nefelómetro o turbidímetro, 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).

Los valores de la bebida de los productores están entre 0,83 y 5,87 de turbidez (NTU) que es el más alto el cual pertenece al productor 0.005EA que se encuentra fuera del rango. El estudio realizado por (Mantilla C & Rochina Y, 2017) presentan valores en un rango de entre 0,87 y 5,95 de turbidez (NTU), podemos identificar que son valores similares al presente estudio.


[bookmark: _Toc534270218]5.5.5 Interpretación gráfica del Grado Alcohólico (°GL)

Figura 11.  Análisis del Grado Alcohólico de la Bebida Pájaro Azul de los Productores

Fuente: Trabajo experimental 2018.
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.

El grado alcohólico es el grado de una mezcla hidro alcohólica pura, indicado por el alcoholímetro centesimal de Gay Lussac en una temperatura diferente a la de referencia. La graduación alcohólica o grado alcohólico volumétrico de una bebida alcohólica es la expresión en grados del número de volúmenes de alcohol (etanol) contenidos en 100 volúmenes 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 revisión 1994 (Anisado). 

Los valores de grado alcohólico de cada una de las bebidas, indicando así que hay una variación en un rango de 27 °GL a 43.33ºGL de las cuales, en su mayoría las bebidas de los productores se encuentran dentro del rango permitido por la Norma INEN 370 Tercera revisión 1994 (Anisado): mínimo 30 y máximo 45 °GL. Pero sin embargo existen dos normas técnicas adicionales sobre las bebidas alcohólicas donde indican rangos diferentes de Grado Alcohólico: Norma INEN 1837 (Licores): mínimo 15 y máximo 50 GL y la Norma INEN 370 Cuarta revisión 2015 (Anisado): mínimo 15 y el máximo no reporta, razón por la cual no se tomó en cuenta para tomar como referencia en los análisis físicos de grado alcohólico realizados a las bebidas.

De acuerdo al estudio llevado a cabo por (Mantilla C & Rochina Y, 2017) que obtuvieron valores entre 34,55 y 52,44 °GL, en comparación con los valores obtenidos en este estudio existe diferencia del grado alcohólico de las bebidas de los productores se debe al contenido de azúcar, debido a que los productores poseen sus propias fórmulas para realizar los procesos, en la cuales en algunas fórmulas unas contienen más y menos frutas, los productores solo se basan en criterios empíricos aceptables en función de los potenciales consumidores.

[bookmark: _Toc534270219]5.5.6 Interpretación gráfica de los Grados Brix

Figura 12. Análisis del °Brix de la Bebida Pájaro Azul de los Productores.

Fuente: Trabajo experimental 2018.
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.

Por definición, los grados Brix son una medida de densidad. Un grado Brix es la densidad que tiene, a 20° C, una solución de sacarosa al 1%.

Los grados Brix miden la cantidad de sólidos solubles presentes en un jugo o  pulpa, refrescos entre otros, expresados en porcentaje de  sacarosa. Los sólidos solubles están compuestos por los azúcares, ácidos, sales y demás compuestos solubles en agua presentes en los jugos de las células de una fruta, o en las bebidas gaseosas (Blanco V, Carbajal S, 2013).
Los valores de Grados Brix de la Bebida Pájaro Azul de los productores están de 14,83 a 19,83 las diferencias de estos valores son porque no todos los productores utilizan una fórmula o medida exacta de los ingredientes para la elaboración de la bebida y también al grado de madurez da la caña.
En el estudio realizado por (Mantilla C & Rochina Y, 2017) obtuvieron valores de grados Brix entre 14,6 y 16, 95, algo similar a los valores encontrados en este estudio, ya 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.

Cabe mencionar que la bebida Pájaro Azul pertenece a licor semi seco de acuerdo la clasificación de licores según Norma INEN 370, por ser un producto cuyo contenido de azúcar comprende de entre 10 y 50 g/L (INEN, 1994).

5.5.7 Interpretación gráfica de los Solidos Totales

Figura 13. Análisis Totales de la Bebida Pájaro Azul de los Productores.
Fuente: Trabajo experimental 2018.
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.

Los sólidos disueltos totales (SDT) comprenden las sales inorgánicas (principalmente de calcio, magnesio, potasio y sodio, bicarbonatos, cloruros y sulfatos) y pequeñas cantidades de materia orgánica que están disueltas en las bebidas (OMS, 2003).

Los valores de los sólidos totales presentes en la bebida de los productores están de112, 07 a 164,07 mg/l.

En un estudio realizado por, (Mantilla C & Rochina Y, 2017) el contenido de sólidos totales en los licores se encuentra entre 3,98 y 24,93 mg/L existiendo una gran diferencia a los valores obtenidos en el presente estudio, con respecto a nuestra bebida no existen otros estudios realizados ni valores reportados bibliográficamente de sólidos totales en bebidas alcohólicas artesanales.

5.6 Resultado de Análisis Químicos de las Muestras de Bebidas Recolectadas en cada uno de los Productores (Promedio).

Para llevar a cabo estos análisis se trabajó utilizando la Norma INEN 2014, la cual describe el método a seguir. La presencia de los congéneres volátiles en las bebidas alcohólicas se las determina a través de la inyección de las muestras en el equipo Cromatógrafo de Gases. 

Los productos congéneres son sustancias volátiles diferentes al etanol y metanol que se forman en el proceso de fermentación y añejamiento de las bebidas alcohólicas. También se las denomina impurezas o sustancias volátiles (INEN, 2014). 

Luego del metanol también fueron analizados el acetaldehído, Etilacetato, Furfural y alcoholes superiores (isopropanol, propanol, isobutanol, n- butanol, isoamílico y n- amílico), estos últimos son alcoholes de alto peso molecular, ya que tienen más de dos átomos de carbón. 

Estos alcoholes son beneficiosos organolépticamente a bajas concentraciones, es decir, favorece dando un mejor sabor y aroma a la bebida elaborada (Vásquez, I. 2013).









Tabla 9. Análisis de los congéneres de las bebidas elaboradas por los productores (Promedio).
	Productor

	 
	 
	 
	Promedio de Congéneres
	 
	 
	 

	
	Acetaldehído
	Metanol
	Isopropanol
	Propanol
	Etilacetato
	Isobutanol
	N-Butanol
	Isoamilico
	N- Amílico
	Furfural

	0.001DV
	10,70
	10,66
	40,26
	54,10
	47,98
	142,20
	1,00
	142,84
	37,10
	1,40

	0.002RY
	11,00
	8,70
	50,00
	48,00
	58,96
	145,89
	1.15
	120,54
	89.00
	1,50

	0.003WG
	10,70
	7,20
	60,00
	79,08
	78,52
	102,87
	1.20
	135,89
	87.52
	1,10

	0.004SV
	11,12
	9,84
	50,00
	78,87
	35,82
	135,38
	1,00
	135,97
	83,22
	0,49

	0.005EA
	12,85
	6,55
	55,00
	76,45
	34,85
	105,20
	2.20
	120,74
	98,56
	1,20

	0.006GC
	13,96
	6,98
	52,00
	76,54
	45,39
	115,65
	1.85
	115,87
	100,10
	0,95

	0.007NS
	15,64
	7,44
	33,81
	         91,39
	75,27
	101,97
	1,00
	144,43
	57,29
	1,46

	0.008PC
	10,85
	7,90
	51,00
	57,58
	78,95
	96,87
	1.78
	100,96
	85,56
	0,85

	0.009BS
	17,85
	9,78
	58,00
	71,04
	56,82
	141,65
	1,00
	139,81
	123,44
	1,39

	0.010RV
	 16,98
	 8,50
	 61,00
	 56,20
	 58,96
	 99,54
	2.01 
	 109,35
	 89,75
	 1,39

	0.011ES
	14,20
	 7,63
	 58,00
	 86,50
	68,52 
	 107,56
	1.89 
	 108,45
	 107,56
	 1,30

	0.012AV
	16,00
	 10,03
	 57,69
	 78,45
	67,89 
	99,89 
	1.56 
	 115,87
	 78,98
	 1,40


Fuente: Trabajo experimental 2018.                                                                                                                                           Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.


[bookmark: _Toc534270220]5.6.1 Interpretación de la tabla de análisis químicos de los productores.

Con la presente se da a conocer los valores promedios que corresponden, a los análisis del contenido de congéneres y alcoholes superiores que se encontró en las bebidas alcohólicas de los productores.  

· Acetaldehído 

El valor reportado en esta investigación está en un rango de 10,70 a 17,85 mg /L, estos valores se encuentran dentro del rango permitido por la norma INEN 370 mg/100, misma que permite un valor máximo de hasta 20 mg/100 mL. En un estudio llevado a cabo por (Mantilla C & Rochina Y, 2017 obtuvieron valores medios de 14, 00 mg/100 mL.

· Etilacetato 

En el presente estudio se obtuvo valores de Etilacetato de 34,89 como bajo y 78,95 como el más alto considerando que todos están dentro del rango establecido en la NORMA INEN 370. 

En un estudio llevado a cabo por Quishpe V. & Alarcón D, (2017) obtuvieron un valor promedio de Etilacetato que es de 74,34 mg/100cm, considerando que es un valor similar al del presente estudio.

· Metanol 

Los valores mostrados en este estudio se encuentran fuera del rango permitido por la norma INEN 370 que son los siguientes 10,66mg/100 mL perteneciente al productor (0.001DV), y 10,03mg/100 mL3 perteneciente al productor (0.12AV), los demás valores se encuentran dentro del rango permitido ya que el valor máximo permitido de acuerdo a la mencionada norma es 10 mg/100 mL. En un estudio llevado a cabo por (Mantilla C & Rochina Y, 2017) obtuvieron ciertos valores medios también fuera del rango establecido. La presencia del metanol en esta bebida podría deberse al contenido de muchas frutas. 

· Alcoholes Superiores 

Los valores encontrados que se reportan son los siguientes valores promedios. Isobutanol es 120,85 N- butanol 1,46, Isoamílico 128,56, N-amílico 83,61, propanol 70,33, Isopropanol 50, valores que se encuentran dentro de los parámetros establecidos según la Norma INEN 370. 

Según los estudios realizados por Sandoval, H (1984) indican que la bebida de aguardiente tiene alcoholes superiores de 128 ml/100, cabe recalcar que los valores encontrados en el presente estudio son similares a dichos valores.

· Furfural 

En el presente estudio se obtuvo valores de Furfural de 0,85 mg/100 cm3 hasta 1,4 mg/100 cm3 cabe recalcar que todos los valores obtenidos se encuentran dentro del valor permisible que nos indica que es de 1,5 mg/100 cm3 INEN 370.

En un estudio llevado a cabo por Infante, J. & Acurio, L. (2017), encontraron un valor promedio de furfural de 51.00 mg/100ml cabe indicar que es un valor bajo en comparación al del presente estudio.

Resultado 3

[bookmark: _Toc534270221]5.7 Formulación general obtenidas por los productores (Promedio).

A través de algunos recorridos y visitas in situ a cada uno de los productores de la bebida, en sus respectivos trapiches se llevó a cabo las encuestas utilizando las fichas de recolección de datos ya elaboradas, con la finalidad de facilitar la recolección de información, en donde las preguntas principales se detallan en el presente cuadro:

Tabla 10. Ingredientes de los Productores (Promedio).
	Ítems
	Producto
	Cantidad 
	Unidad 
	Porcentaje

	1
	Vinillo
	1690,35
	kg
	82,80

	2
	Manzana
	37,23
	kg
	1,82

	3
	Uvas
	35,87
	kg
	1,76

	4
	Guineo
	93,98
	kg
	4,60

	5
	Manzanilla
	4,38
	Kg
	0,21

	6
	Anís de pan
	14,05
	Kg
	0,69

	7
	Hoja de mandarina
	7,56
	Kg
	0,37

	8
	Piña
	70,52
	Kg
	3,45

	9
	Panela
	37,88
	Kg
	1,86

	10
	Azúcar
	26,04
	Kg
	1,28

	11
	Anís estrellado
	23,61
	Kg
	1,16


Fuente: Trabajo experimental 2018.
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018

Resultado 4 

[bookmark: _Toc534270222]5.8 Formulación estándar de la Bebida Pájaro Azul

Para dar cumplimiento al objetivo desarrollar una formulación estándar a partir de las diferentes formulaciones identificadas se realizó ensayos en escala de laboratorio para poder elaborar la Bebida Pájaro Azul, para dicha estandarización se tomó referencia la metodología de proceso que utilizan los 12 productores participes del estudio. 

Tabla 11. Formulación Estándar Obtenida a nivel Laboratorio
	Ítems
	Ingredientes
	Porcentaje 
	Cantidad 
	Unidad

	1
	Vinillo
	82,00
	656,28
	g

	2
	Manzana
	2,00
	15,98
	g

	3
	Uvas
	1,73
	13,88
	g

	4
	Guineo
	4,00
	32,00
	g

	5
	Manzanilla
	0,23
	1,88
	g

	6
	Anís de pan
	0,80
	6,40
	g

	7
	Hoja de mandarina
	2,00
	16,00
	g

	8
	Piña
	3,79
	30,32
	g

	9
	Azúcar
	1,00
	8,00
	g

	10
	Panela
	2,00
	16,00
	g

	11
	Anís estrellado
	0,41
	3,26
	g

	 
	Total
	100,00
	800
	g 


Fuente: Trabajo experimental 2018 
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.

[bookmark: _Toc534270223]5.9 Descripción del proceso de la Elaboración del Pájaro Azul en laboratorio 

· Recepción

Es la primera etapa en la elaboración de los ingredientes y en este proceso es fundamental observar ciertas características de color, olor, textura. Se recepto los ingredientes verificando cuidadosamente que todos estén en buen estado aptos para ser procesados con la finalidad de evitar algún perjuicio en el producto final.

· Limpieza

Cada uno de los ingredientes fueron lavados utilizando hipoclorito con el fin de eliminar algún microorganismo presente en las frutas, hojas de mandarina y manzanilla.

· Filtración

Este proceso se llevó a cabo utilizando un lienzo fino para separar cualquier tipo los cuerpos extraños presentes.

· Pesado 

Se realizó el cortado de todos los ingredientes obviamente picados en trozos pequeños y fueron pesados con exactitud de acuerdo a la formula estándar.

· Cocción 

Para este proceso todos los ingredientes fueron introducidos en un matraz de aforo de 1000 ml y fue expuesto al calor hasta llegar al punto de ebullición controlando la temperatura que no sobrepase los 75ºC.

· Destilación

Luego de su evaporación y condensación obtenemos el producto mediante goteo que es receptado en un matraz durante el proceso de destilado.

· Enfriado 

Una vez terminada la destilación se deja la bebida hasta alcanzar la temperatura ambiente.

· Envasado
  
La bebida es envasada en envases de vidrio de color ámbar para ser analizada.
[bookmark: _Toc534270224]5.9.1 Diagrama de Flujo de la bebida Pájaro Azul elaborada en el Laboratorio





Figura 14. Diagrama de Formula Estándar.
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Fuente: Trabajo experimental 2018.
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018









[bookmark: _Toc534270225]5.10 Análisis Físicos de la Fórmula Estándar (Promedio).

Estos análisis físicos fueron realizados en el laboratorio de investigación de la Universidad Estatal de Bolívar luego de obtener la bebida dejando pasar 48 horas para obtener resultados reales.

Tabla 12. Resultado de Análisis Físicos de la Bebida elaborada en el Laboratorio (Fórmula Estándar).
	Ítems
	Parámetros
	Promedio 
	Valor permisible
	Norma INEN

	1
	pH
	4,60
	4-5
	341

	2
	Conductividad
	50,48
	No reportado
	 

	3
	Temperatura
	22,08
	22-48
	340

	4
	Turbidez
	1,14
	1-5
	1108

	5
	Grado Alcohólico
	50,00
	15-45
	370

	6
	Grados Brix
	15,28
	0-100
	370

	7
	Solidos totales
	58,47
	No reportado
	 


Fuente: Trabajo experimental 2018
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018

Una vez realizada la estandarización de la formula se procedió a la elaboración de la Bebida Pájaro Azul que fue analizada físicamente en el laboratorio obteniendo un promedio pH de 4,60 utilizando la metodología de la Norma INEN 341 la cual nos indica que lo recomendado es de 4 y 5 el valor reportado en la tabla está dentro del rango permitido.

La conductividad de la Bebida Pájaro Azul fue de 50,48 según la Norma INEN 2078 el rango es de 0 a 500 μs/cm y el valor reportado en la tabla es de 50,48 μs/cm cabe recalcar que está dentro del rango permitido.
La temperatura promedio fue de 22,08 ºC valor que está dentro del rango permitido de la Norma INEN 340. 

La turbidez fue de 1,14 NTU que de acuerdo al valor promedio presentada en la tabla se encuentra dentro de lo establecido en la Norma INEN 1108 que va de 1 a 5 de turbidez.  

El grado alcohólico de las muestras a nivel de laboratorio está dentro del rango permitido en la Norma INEN 340 que va de 30 A 45 °GL. 
Los grados Brix de las muestras mediante promedio se obtuvo un valor de 15,28 valor que se encuentra dentro de la Norma INEN 370 que varía entre 0-100 g/l. 

Los sólidos totales en la bebida analizada es 58,47 para esta bebida no se encontraron estudios ni valores reportados bibliográficamente.

[bookmark: _Toc534270226]5.11 Análisis Químicos de la Fórmula Estándar 

Tabla 13. Resultados de Análisis Químicos de la Bebida Elaborada en Laboratorio (Fórmula Estándar).
	Congéneres
	Promedio 
	Norma INEN
	Valor Máximo permitido (mg/cm3)

	Acetaldehído
	1,63
	INEN 370
	2,0 mg/100

	Metanol
	5,15
	
	10  mg/100

	Etilacetato
	44,07
	
	80  mg/100

	Furfural
	1,38
	
	1,50  mg/100

	Isopropanol
	0,80
	
	150 mg/100

	Isobutanol
	21,36
	
	

	N-Butanol
	0,17
	
	

	Isoamilico
	65,50
	
	

	N- Amílico
	23,09
	
	

	Propanol
	
120,63
	
	


Fuente: Trabajo experimental 2018
Elaborado por: Rivera E, Burgos A, 2018.

Se logró identificar 10 compuestos volátiles presentes en la bebida Pájaro Azul mediante el método de Cromatografía de Gases: Acetaldehído, Metanol, Isopropanol, Propanol, Etilacetato, Isobutanol, N-butanol, Isoamilico, N- amílico, Furfural. Siendo el Propanol, el que se encuentra en mayor cantidad en las muestras analizadas con un valor de 120,63mg/100ml y el N-Butanol, en menor cantidad con un valor de 0,17 mg/100ml.




[bookmark: _Toc534270227]5.11.1 Cromatograma de los congéneres 

Figura 15.  Resultados de Análisis Químicos Cromatográficos de la Bebida a nivel Laboratorio.

[image: ]                Fuente: Laboratorio de investigación UEB 2018

[bookmark: _Toc534270228]5.11.2 Interpretación de la tabla y el Cromatograma
 
Atraves del siguiente Cromatograma de congéneres damos a conocer los Resultados de los Análisis Químicos Cromatográficos de la Bebida a nivel Laboratorio.

· [bookmark: _Toc534270229]Acetaldehído
 
El valor reportado de acetaldehído es de 1,63mg/100 podemos afirmar que se encuentra dentro de los parámetros establecidos en la norma INEN 370. 
En comparación con el estudio llevado a cabo por Alcarde, A. (2011), obtuvieron valores medios de 14, 00 mg/100 mL.

· Metanol 

El valor reportado de 5,15mg/100ml se considera que este se encuentra dentro de los parámetros establecidos en la norma INEN 370 donde el valor máximo es de 10mg/100, se puede manifestar que no hay alteración por el metanol en la bebida Pájaro Azul de la fórmula estándar y de esta manera es apta para el consumo. En comparación con el estudio llevado a cabo por Quishpe V. & Alarcón D, (2017) obtuvieron un valor promedio de 9,74 mg/100ml.

· Etilacetato 

El valor reportado de 44,07 mg/100 se encuentra dentro los parámetros establecidos según la norma INEN 370, donde el valor máximo permitido es 80mg/100cm. 

Comparando con el estudio llevado a cabo por Infante, J. & Acurio, L. (2017), indican que obtuvieron valor promedio de 6,91 mg/100 de Etilacetato en la bebida valor inferior al del presente estudio.

· Alcoholes Superiores 

Los valores que se reportan son los siguientes. Isobutanol es 21,36, N- butanol 0,17, Isoamílico 65,50, N-amílico 23,09, propanol 120,63, valores que se encuentran dentro de los parámetros establecidos según la Norma INEN 370. Comparando en el estudio realizado por Sandoval, H (1984) indican que la bebida de aguardiente tiene alcoholes superiores de 128 ml/100, mediante este estudio los valores obtenidos son similares al del presente estudio.

· Furfural 

En este estudio el valor reportado es de 1,3 afirmando que se encuentra dentro del parámetro permitido según la Norma INEN 370; donde indica que el valor máximo permitido es 1,5mg/100cm. Comparando en una investigación desarrollada por Alcarde, A. (2011), en la cual obtuvieron valores de furfural de 0,24 y 0,91 mg/100mL.






CAPITULO VI

[bookmark: _Toc534270230]6.1 COMPROBACIÓN DE HIPÓTESIS 

[bookmark: _Toc534270231]HIPOTESIS

Ho. La bebida tradicional alcohólica denominada Pájaro Azul que se produce en la Parroquia Telimbela del Cantón Chimbo en la Provincia Bolívar, no presenta características físico-químicas específicas que le permiten cumplir con los requisitos establecidos por la normativa vigente para ser industrializada.

Hi. La bebida tradicional alcohólica denominada Pájaro Azul que se produce en la Parroquia Telimbela del Cantón Chimbo en la Provincia Bolívar, presenta características físico-químicas específicas que le permiten cumplir con los requisitos establecidos por la normativa vigente para ser industrializada.

Según los datos obtenidos mediante los análisis, físicos y químicos se puede mencionar que la bebida tradicional alcohólica denominada Pájaro Azul que se produce en la Parroquia Telimbela del Cantón Chimbo en la Provincia Bolívar no todos cumple con los parámetros establecidos en la normativa legal vigente emitida por el INEN, debido a que para el proceso de elaboración de la bebida no cuentan con una formula estándar para la obtención de la bebida por lo cual no puede ser industrializada. Por lo tanto, aceptamos el Ho “Nula”.  Y rechazamos la Hi. “Alterna”.  









CAPITULO VII

7.1 CONCLUSIONES 

De acuerdo a los resultados obtenidos en la investigación se identificaron los procesos físicos químicos que tienen lugar en la obtención de la bebida alcohólicas en los diferentes lugares de producción de la Parroquia Telimbela, del Cantón Chimbo, dependen desde de la calidad de los materiales y equipos utilizados en las diferentes etapas del proceso; de manera general son materiales construidos en forma artesanal, sin observación de parámetros de calidad y normas técnicas para su elaboración, por lo tanto, la utilización de estos materiales y equipos son un potencial en el proceso. El proceso de obtención de la bebida por parte de los productores no aplica los principios de Practicas Correctas de Higiene (PCH), situación que dificulta la estandarización del proceso y los parámetros de calidad de la bebida.

También los parámetros químicos de las bebidas elaboradas por los productores, sus valores se encuentran dentro de lo contemplado en la Norma INEN 370 con siguientes compuestos: Acetaldehído, Etilacetato y Alcoholes superiores. A excepción del Propanos; 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 12 productores donde se establece que parámetros físicos 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.

Se identificó la formulación realizada a nivel de laboratorio en base de las fórmulas utilizadas por los productores participes de este estudio, es una aproximación a una fórmula estándar de la zona de la Parroquia Telimbela del Cantón Chimbo, Provincia de Bolívar.




[bookmark: _Toc534270233]7.2 RECOMENDACIONES 

Planificar varias réplicas de caracterización tanto en los procesos físicos como químicos de la bebida, aplicando el estudio de la cinética física -química al momento de añadir los ingredientes y poder determinar la función que cumplen cada uno de los ingredientes que se utilizan en el proceso.

Aumentar columnas cromatografías, que permitan la medición de más compuestos volátiles, aportando de esta manera a más estudios, para obtener datos confiables sobre la composición química y física de la bebida Pájaro Azul.

Se recomienda que los productores utilicen la formula estándar obtenida para elaboración de la bebida Pájaro Azul y que se desarrolló en esta investigación.

Organizar capacitaciones de Practicas Correctas de Higiene (PCH), a los productores de la bebida artesanal Pájaro Azul para asegurar la inocuidad del producto final.

Establecer procesos estandarizados en la producción artesanal, son factores q se deben aplicar para establecer parámetros de calidad. 
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[bookmark: _Toc530037246]Anexo 2. Resultados de equipos y materiales que utilizan los productores
	0.001DV
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	


8
	


h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Regular 

	2
	Molienda
	2
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	30
	min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	48
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	







8
	





h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	

2
	
h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	7
	


h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	30
	min
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 l
	Regular 

	0.002RY
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	

10
	

h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	2
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	45
	min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Regular 

	4
	Fermentación
	48
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	





9
	





h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	
1
	
h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	







7
	h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	50
	min
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 l
	Regular 




	0.003WG
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	

7
	

h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Regular 

	2
	Molienda
	1
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	35
	min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	50
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	






8
	





h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Bueno 

	6
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	
1
	
h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	







8
	h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Bueno 

	9
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	30
	min
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 l
	Regular 




	0.004SV
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	

8
	

h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	1,5
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	20
	min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	50
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	






7
	






h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	Serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	1
	h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	








8,5
	h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	Serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	1
	h
	Pomas 
	De plástico capacidad de    20 l
	Regular 



	0.005EA
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	13
	h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	2,5
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	1
	h
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	48
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 L
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	8,2
	h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 L
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	Serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	3
	h
	Pomas 
	Capacidad de  20 L
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	6
	h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	Serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	45
	mn
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 L
	Regular 





	0.006GC
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	

14
	

h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	3
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	1
	h
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Regular 

	4
	Fermentación
	45
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	







9
	







h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	Serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	
3
	
h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	








9
	h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	Serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	1,5
	min
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 l
	Regular 




	0.007NS
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	


12
	


h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	1
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	35
	min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	46
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	






8
	






h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	

3
	

h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	








7
	h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	50
	min
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 l
	Regular 





	0.008PC
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	

12
	

h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	2
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	35
	min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	48
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	





7
	





h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	
1
	
h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	







7
	h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	40
	min
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 l
	Regular 




	0.009BS
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	

16
	

h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	1
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	35
	min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	48
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	






8
	






h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	
3
	
h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	







7
	h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	30
	min
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 l
	Regular 




	0.010RV
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	


8
	


h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	1,5
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	35
	min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	48
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	






7
	






h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	

2
	
h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	








8
	h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	1
	h
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 l
	Regular 





	0.011ES
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	

9
	
h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	







2
	







h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	

45
	

min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	
48
	

h

	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	






8
	






h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	

3
	

h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	







7
	







h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	
45
	min
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 l
	Regular 






	0.012AV
	
	
	
	
	
	

	Ítems
	Proceso
	Tiempo de duración(m/h)
	Equipo, Material
	Características
	Estado

	1
	Recepción
	


14
	


h
	Plataforma
	Plataforma de tierra 2 por 2m
	Malo

	2
	Molienda
	1
	h
	Trapiche
	Acero inoxidable que tienen 3 rodillos que se utiliza para extraer el jugo de la caña de azúcar, el cual funciona con la ayuda de un motor.
	Regular 

	3
	Filtración
	35
	min
	Cedazo
	Es de plástico que intervienen en el paso de cuerpo extraños 
	Bueno 

	4
	Fermentación
	48
	h
	Tanques
	Son de material plástico de capacidad de 200 l
	Regular 

	5
	1ra Cocción 
	






8
	







h
	Alambique con horno de leña
	Tanque artesanal de aluminio con capacidad de 200 l
	Regular 

	6
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Material de cobre de forma espiral 
	Regular 

	7
	Reposo
	

2
	

h
	Pomas 
	Capacidad de  20 l
	Regular 

	8
	2da Cocción 
	







8
	h
	Alambique con horno de leña
	Para este proceso se utilizan los mismo materiales del anterior 
	Regular 

	9
	Destilación 
	
	
	serpentín
	Adaptada  a una manguera de plástico 
	Regular 

	10
	Envasado
	1
	h
	Pomas 
	De plástico capacidad de 20 l
	Regular 




Análisis físicos de las bebidas de los productores
	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.001DV
	pH
	4,34
	4,01
	3,93
	4,09

	 
	Conductividad
	60,00
	88,60
	44,60
	64,40

	 
	Temperatura
	23,00
	22,80
	22,50
	22,77

	 
	Turbidez
	0,45
	0,59
	1,46
	0,83

	 
	Grado Alcohólico
	46,00
	45,00
	36,00
	42,33

	 
	Grado Brix
	15,00
	14,50
	15,00
	14,83

	 
	Solidos Totales
	138,20
	111,20
	161,20
	136,87



	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.002RY
	pH
	3,94
	4,26
	4,00
	4,07

	 
	Conductividad
	84,80
	101,90
	103,40
	96,70

	 
	Temperatura
	23,00
	22,00
	22,50
	22,50

	 
	Turbidez
	1,87
	0,44
	0,41
	0,91

	 
	Grado Alcohólico
	28,00
	45,00
	47,00
	40,00

	 
	Grado Brix
	16,00
	15,00
	14,40
	15,13

	 
	Solidos Totales
	161,40
	142,50
	157,00
	153,63



	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.003WG
	pH
	4,71
	4,26
	4,07
	4,35

	 
	Conductividad
	17,99
	33,30
	45,50
	32,26

	 
	Temperatura
	22,00
	21,70
	21,60
	21,77

	 
	Turbidez
	3,60
	4,88
	5,01
	4,50

	 
	Grado Alcohólico
	28,00
	26,00
	29,00
	27,67

	 
	Grado Brix
	24,20
	18,00
	17,00
	19,73

	 
	Solidos Totales
	116,20
	141,80
	152,50
	136,83



	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.004SV
	pH
	4,46
	4,09
	4,04
	4,20

	 
	Conductividad
	44,90
	17,91
	16,60
	26,47

	 
	Temperatura
	21,50
	22,00
	22,00
	21,83

	 
	Turbidez
	0,55
	2,06
	2,50
	1,70

	 
	Grado Alcohólico
	55,00
	53,00
	42,00
	50,00

	 
	Grado Brix
	16,00
	17,00
	20,20
	17,73

	 
	Solidos Totales
	130,50
	162,60
	154,00
	149,03



	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.005EA
	pH
	4,92
	4,51
	4,39
	4,61

	 
	Conductividad
	38,80
	41,99
	19,83
	33,54

	 
	Temperatura
	22,00
	21,80
	21,90
	21,90

	 
	Turbidez
	4,44
	5,17
	7,41
	5,67

	 
	Grado Alcohólico
	20,00
	30,00
	31,00
	27,00

	 
	Grado Brix
	10,40
	23,30
	24,00
	19,23

	 
	Solidos Totales
	104,40
	124,40
	134,50
	121,10



	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.006GC
	pH
	4,64
	5,02
	4,91
	4,86

	 
	Conductividad
	64,60
	28,70
	40,40
	44,57

	 
	Temperatura
	23,00
	22,70
	22,60
	22,77

	 
	Turbidez
	1,57
	2,88
	3,46
	2,64

	 
	Grado Alcohólico
	50,00
	45,00
	35,00
	43,33

	 
	Grado Brix
	17,00
	27,00
	22,00
	22,00

	 
	Solidos Totales
	110,50
	96,80
	120,20
	109,17



	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.007NS
	pH
	3,76
	3,63
	3,68
	3,69

	 
	Conductividad
	73,50
	73,14
	58,70
	68,45

	 
	Temperatura
	23,00
	22,00
	22,00
	22,33

	 
	Turbidez
	0,41
	0,54
	2,09
	1,01

	 
	Grado Alcohólico
	44,00
	45,00
	37,00
	42,00

	 
	Grado Brix
	15,00
	15,50
	16,20
	15,57

	 
	Solidos Totales
	170,00
	177,80
	144,40
	164,07



	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.008PC
	Ph
	3,26
	4,56
	3,58
	3,80

	 
	Conductividad
	56,50
	43,14
	60,70
	53,45

	 
	Temperatura
	21,30
	21,20
	22,00
	21,50

	 
	Turbidez
	0,61
	0,50
	2,39
	1,17

	 
	Grado Alcohólico
	38,00
	44,00
	37,00
	39,67

	 
	Grado Brix
	14,00
	15,50
	17,20
	15,57

	 
	Solidos Totales
	150,00
	130,80
	122,40
	134,40




	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.009BS
	pH
	3,46
	3,44
	3,98
	3,63

	 
	Conductividad
	60,50
	45,70
	58,50
	54,90

	 
	Temperatura
	21,30
	22,00
	22,00
	21,77

	 
	Turbidez
	0,52
	0,48
	1,85
	0,95

	 
	Grado Alcohólico
	40,00
	38,00
	45,00
	41,00

	 
	Grado Brix
	14,50
	17,90
	18,50
	16,97

	 
	Solidos Totales
	122,50
	145,40
	103,50
	123,80



	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.010RV
	pH
	4,45
	4,07
	3,85
	4,12

	 
	Conductividad
	55,70
	52,50
	63,20
	57,13

	 
	Temperatura
	22,00
	21,80
	22,00
	21,93

	 
	Turbidez
	0,76
	0,95
	0,98
	0,90

	 
	Grado Alcohólico
	45,00
	36,00
	39,00
	40,00

	 
	Grado Brix
	18,00
	16,50
	22,00
	18,83

	 
	Solidos Totales
	105,80
	115,80
	123,90
	115,17



	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.011ES
	pH
	3,56
	3,92
	4,00
	3,83

	 
	Conductividad
	67,80
	48,70
	66,50
	61,00

	 
	Temperatura
	21,00
	22,00
	22,00
	21,67

	 
	Turbidez
	0,85
	0,77
	1,21
	0,94

	 
	Grado Alcohólico
	43,00
	38,00
	41,00
	40,67

	 
	Grado Brix
	19,00
	17,70
	21,50
	19,40

	 
	Solidos Totales
	102,50
	122,40
	111,30
	112,07



	Productor 
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep3
	Promedio

	0.012AV
	pH
	4,05
	3,58
	4,05
	3,89

	 
	Conductividad
	88,80
	73,50
	49,60
	70,63

	 
	Temperatura
	22,00
	21,80
	21,50
	21,77

	 
	Turbidez
	0,95
	1,20
	0,89
	1,01

	 
	Grado Alcohólico
	39,00
	41,00
	43,00
	41,00

	 
	Grado Brix
	21,00
	18,50
	20,00
	19,83

	 
	Solidos Totales
	125,50
	145,20
	105,80
	125,50





Análisis Químicos de la Bebida Pájaro Azul de los productores
	Productor
	Congéneres
	Muestra 1
	Muestra 2
	Muestra 3
	Promedio

	0.001DV
	ACETALDEHIDO
	378,10935
	363,51001
	367,48032
	369,70

	 
	METANOL
	424,09189
	519,20599
	2019,67736
	987,66

	 
	ISOPROPANOL
	37,7463
	42,10203
	40,9169
	40,26

	 
	PROPANOL
	9977,63244
	9943,9603
	9940,70906
	9954,10

	 
	ETILACETATO
	9446,72993
	9228,5216
	9278,6921
	9317,98

	 
	ISOBUTANOL
	1061,5846
	1077,0035
	1078,00638
	1072,20

	 
	N-BUTANOL
	1
	1
	1
	1,00

	 
	ISOAMILICO
	1621,9291
	1628,7722
	1632,80773
	1627,84

	 
	N-AMILICO
	29,89604
	37,39541
	44,01523
	37,10

	 
	FURFURAL
	10,1191
	34,00172
	42,26831
	28,80



	Productor
	Congéneres
	Muestra 1
	Muestra 2
	Muestra 3
	Promedio

	0.003WG
	ACETALDEHIDO
	260,91565
	245,4449
	257,18163
	254,51

	 
	METANOL
	776,43458
	772,05789
	728,83367
	759,11

	 
	ISOPROPANOL
	 
	 
	 
	#¡DIV/0!

	 
	PROPANOL
	640,56241
	626,98823
	700,57084
	656,04

	 
	ETILACETATO
	2041,00981
	2024,882
	2204,57598
	2090,16

	 
	ISOBUTANOL
	1544,73187
	1482,3621
	1587,84699
	1538,31

	 
	N-BUTANOL
	1
	1
	1
	1,00

	 
	ISOAMILICO
	1362,96966
	1449,9197
	1583,52969
	1465,47

	 
	N-AMILICO
	2,63769
	21,52587
	210,20858
	78,12

	 
	FURFURAL
	0
	2,36865
	1,80341
	1,39



	Productor
	Congéneres
	Muestra 1
	Muestra 2
	Muestra 3
	Promedio

	0.004SV
	ACETALDEHIDO
	235,92511
	240,28125
	229,13971
	235,12

	 
	METANOL
	722,28766
	689,24275
	651,98915
	687,84

	 
	ISOPROPANOL
	 
	 
	 
	#¡DIV/0!

	 
	PROPANOL
	671,63643
	666,6222
	668,34286
	668,87

	 
	ETILACETATO
	2280,39878
	2257,4087
	2259,65393
	2265,82

	 
	ISOBUTANOL
	1554,08548
	1576,0964
	1565,97151
	1565,38

	 
	N-BUTANOL
	1
	1
	1
	1,00

	 
	ISOAMILICO
	1555,68612
	1540,7594
	1574,45035
	1556,97

	 
	N-AMILICO
	75,05528
	85,36289
	89,25349
	83,22

	 
	FURFURAL
	0
	0
	0
	0,00





	Productor
	Congéneres
	Muestra 1
	Muestra 2
	Muestra 3
	Promedio

	0.005EA
	ACETALDEHIDO
	211,92511
	220,18125
	217,13971
	216,42

	 
	METANOL
	624,28766
	489,24275
	431,74915
	515,09

	 
	ISOPROPANOL
	 
	 
	 
	#¡DIV/0!

	 
	PROPANOL
	541,63643
	546,6222
	768,34286
	618,87

	 
	ETILACETATO
	1645,34778
	1282,4087
	1279,45393
	1402,40

	 
	ISOBUTANOL
	1134,08548
	1236,0964
	1712,97151
	1361,05

	 
	N-BUTANOL
	1
	1
	1
	1,00

	 
	ISOAMILICO
	13255,6861
	1652,7494
	1164,45035
	5357,63

	 
	N-AMILICO
	62,05528
	73,36289
	79,25349
	71,56

	 
	FURFURAL
	0
	0
	0
	0,00



	Productor
	Congéneres
	Muestra 1
	Muestra 2
	Muestra 3
	Promedio

	0.006GC
	ACETALDEHIDO
	348,07278
	367,03028
	321,65035
	345,58

	 
	METANOL
	212,87039
	252,84603
	345,65124
	270,46

	 
	ISOPROPANOL
	22,64916
	33,61353
	28,14502
	28,14

	 
	PROPANOL
	6103,94873
	6088,6907
	6081,45435
	6091,36

	 
	ETILACETATO
	6562,55605
	6430,7172
	4399,53221
	5797,60

	 
	ISOBUTANOL
	891,92971
	981,98121
	1014,00181
	962,64

	 
	N-BUTANOL
	1
	1
	1
	1,00

	 
	ISOAMILICO
	1557,59128
	1557,541
	1524,16707
	1546,43

	 
	N-AMILICO
	21,40669
	109,04491
	20,41899
	50,29

	 
	FURFURAL
	20,55255
	17,8183
	0
	12,79

	
	
	
	
	
	

	Productor
	Congéneres
	Muestra 1
	Muestra 2
	Muestra 3
	Promedio

	0.007NS
	ACETALDEHIDO
	378,07278
	377,03028
	371,82035
	375,64

	 
	METANOL
	222,87039
	352,84603
	445,60424
	340,44

	 
	ISOPROPANOL
	32,64916
	33,61353
	35,16602
	33,81

	 
	PROPANOL
	9103,94873
	9088,6907
	9081,53435
	9091,39

	 
	ETILACETATO
	8562,55605
	8430,7172
	8399,53221
	8464,27

	 
	ISOBUTANOL
	991,92971
	989,98121
	1024,00181
	1001,97

	 
	N-BUTANOL
	1
	1
	1
	1,00

	 
	ISOAMILICO
	1557,59128
	1557,541
	1524,16707
	1546,43

	 
	N-AMILICO
	24,40669
	125,04491
	22,41899
	57,29

	 
	FURFURAL
	30,55255
	27,8183
	0
	19,46





	Productor
	Congéneres
	Muestra 1
	Muestra 2
	Muestra 3
	Promedio

	0.009BS
	ACETALDEHIDO
	270,91565
	265,4649
	267,18163
	267,85

	 
	METANOL
	876,43458
	792,05789
	718,83367
	795,78

	 
	ISOPROPANOL
	 
	 
	 
	#¡DIV/0!

	 
	PROPANOL
	750,56241
	746,98823
	743,57084
	747,04

	 
	ETILACETATO
	3051,00981
	3024,882
	3004,57598
	3026,82

	 
	ISOBUTANOL
	1644,73187
	1672,3621
	1667,84699
	1661,65

	 
	N-BUTANOL
	1
	1
	1
	1,00

	 
	ISOAMILICO
	1622,96966
	1559,9197
	1613,52969
	1598,81

	 
	N-AMILICO
	1,75769
	251,34587
	207,20858
	153,44

	 
	FURFURAL
	0
	1,36865
	2,80341
	1,39



	Productor
	Congéneres
	Muestra 1
	Muestra 2
	Muestra 3
	Promedio

	0.010RV
	ACETALDEHIDO
	170,91565
	165,4649
	167,18163
	167,85

	 
	METANOL
	825,43458
	872,05789
	818,83367
	838,78

	 
	ISOPROPANOL
	 
	 
	 
	#¡DIV/0!

	 
	PROPANOL
	664,56241
	646,98823
	623,57084
	645,04

	 
	ETILACETATO
	2151,00981
	2324,882
	3324,57598
	2600,16

	 
	ISOBUTANOL
	1234,73187
	1362,3621
	1287,84699
	1294,98

	 
	N-BUTANOL
	1
	1
	1
	1,00

	 
	ISOAMILICO
	1322,96966
	1149,9197
	1543,52969
	1338,81

	 
	N-AMILICO
	1,55769
	242,34587
	210,20858
	151,37

	 
	FURFURAL
	0
	1,89465
	1,78541
	1,23



	Productor
	Congéneres
	Muestra 1
	Muestra 2
	Muestra 3
	Promedio

	0.011ES
	ACETALDEHIDO
	214,92511
	220,28125
	217,13971
	217,45

	 
	METANOL
	820,28766
	759,24275
	741,98915
	773,84

	 
	ISOPROPANOL
	 
	 
	 
	#¡DIV/0!

	 
	PROPANOL
	461,63643
	486,6222
	578,2286
	508,83

	 
	ETILACETATO
	1380,39878
	1557,4087
	1789,65393
	1575,82

	 
	ISOBUTANOL
	1134,08548
	1246,0964
	1585,97151
	1322,05

	 
	N-BUTANOL
	1
	1
	1
	1,00

	 
	ISOAMILICO
	1332,68612
	1450,7594
	1258,45035
	1347,30

	 
	N-AMILICO
	71,04528
	75,36289
	72,25349
	72,89

	 
	FURFURAL
	0
	0
	0
	0,00




	Productor
	Congéneres
	Muestra 1
	Muestra 2
	Muestra 3
	Promedio

	0.012AV
	ACETALDEHIDO
	278,07278
	277,03028
	211,82035
	255,64

	 
	METANOL
	211,87039
	182,84603
	225,60424
	206,77

	 
	ISOPROPANOL
	22,64916
	23,61353
	25,16602
	23,81

	 
	PROPANOL
	5103,94873
	5088,6907
	5081,53435
	5091,39

	 
	ETILACETATO
	7552,55605
	7030,7172
	7289,53221
	7290,94

	 
	ISOBUTANOL
	491,92971
	469,98121
	594,00181
	518,64

	 
	N-BUTANOL
	1
	1
	1
	1,00

	 
	ISOAMILICO
	1127,59128
	1131,541
	1214,16707
	1157,77




Análisis físicos de la Bebida realizada en laboratorio a partir de la fórmula estándar
	Ítems
	Parámetros
	Rep 1
	Rep 2
	Rep 3
	Rep 4 
	Rep 5
	Rep 6
	Promedio

	1
	Ph
	4,63
	4,51
	4,77
	4,32
	4,47
	4,90
	4,60

	2
	Conductividad
	32,00
	49,60
	78,90
	52,70
	18,50
	71,20
	50,48

	3
	Temperatura
	22,00
	21,00
	22,00
	23,00
	23,00
	21,50
	22,08

	4
	Turbidez
	0,52
	0,86
	2,68
	1,34
	0,74
	0,67
	1,14

	5
	Grado Alcohólico
	50,00
	50,00
	50,00
	50,00
	50,00
	50,00
	50,00

	6
	Grados Brix
	15,00
	15,50
	15,00
	15,00
	16,00
	15,20
	15,28

	7
	Solidos totales
	63,40
	59,50
	55,40
	81,40
	48,20
	42,90
	58,47



Análisis Químicos de la Bebida realizada en laboratorio (Promedio) 
	
	 
	 
	 
	Promedio de Congéneres
	 
	 
	 

	
	Acetaldehído
	Metanol
	Isopropanol
	Propanol
	Etilacetato
	Isobutanol
	N-Butanol
	Isoamilico
	N- Amílico
	Furfural

	Muestra 1
	66,88
	319,93
	 
	2744,18
	301,19
	124,20
	1,00
	397,99
	94,30
	2,29

	Muestra 2
	85,96
	320,98
	 
	2622,250
	340,75
	114,29
	1,00
	371,16
	305,92
	2210,82

	Muestra 3
	68,21
	496,19
	 
	2761,77
	367,52
	150,60
	1,00
	386,05
	49,68
	3613,24

	Muestra 4
	40,37
	472,08
	 
	2884,87
	197,93
	145,10
	1,00
	410,38
	213,37
	2870,81

	Muestra 5
	42,91
	414,97
	 
	2751,74
	168,46
	110,04
	1,00
	370,78
	62,10
	0

	Muestra 6
	42,52
	645,14
	 
	2961,85
	210,54
	124,66
	1,00
	421,65
	105,89
	0



Ingredientes de la Bebida Pájaro Azul 
	Ítems
	Ingredientes
	Porcentaje 
	Cantidad 
	Unidad

	1
	Vinillo
	82,00
	656,28
	g

	2
	Manzana
	2,00
	15,98
	g

	3
	Uvas
	1,73
	13,88
	g

	4
	Guineo
	4,00
	32,00
	g

	5
	Manzanilla
	0,23
	1,88
	g

	6
	Anís de pan
	0,80
	6,40
	g

	7
	Hoja de mandarina
	2,00
	16,00
	G

	8
	Piña
	3,79
	30,32
	G

	9
	Azúcar
	1,00
	8,00
	G

	10
	Panela
	2,00
	16,00
	G

	11
	Anís estrellado
	0,41
	3,26
	G

	 
	Total
	100,00
	800
	g 
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Anexo 3. Base de datos 
Norma Técnica Ecuatoriana del Anisado Cuarta Revisión 2015
[image: ]
[image: ]Norma INEN 2014

[image: F:\INFORME 820190516_11354635_0221.jpg]Anexo 4. Resultados de laboratorio de Análisis Fiscos de la Bebida de los productores y Fórmula Estándar.
[image: F:\INFORME 820190516_11354979_0222.jpg]
[image: F:\INFORME 820190516_11355540_0223.jpg]


[image: F:\INFORME 820190516_11360332_0225.jpg]
Anexo 5. Resultados de laboratorio de Análisis Químicos de la Bebida de los Productores  
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Anexo 6. Resultado de laboratorio de  Análisis Químicos de la Bebida Fórrmula Estándar  
[image: F:\INFORME 2.jpg]

[image: F:\INFORME 2.2.jpg]


[image: F:\INFORME 920190516_11361593_0217.jpg]





[image: F:\INFORME 920190516_11362429_0218.jpg]



[image: F:\INFORME 3.jpg]



[image: F:\INFORME 3.3.jpg]


[image: F:\INFORME 4.jpg]

[image: F:\INFORME 4.4.jpg]


[image: F:\INFORME 5.jpg]
[bookmark: _Toc530037249][image: F:\INFORME 5.5.jpg]


[image: F:\INFORME 1.jpg]

Anexo 7. Fotografías 

Visita a los productores de la bebida pájaro azul participes del estudio 
[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Documents\fotos proyectos\10 a.jpg][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Documents\fotos proyectos\14 a.jpg]


[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\DSC_1470.JPG][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Documents\fotos de proyecto\22 a.jpg]

Equipos que utilizan los productores para el proceso de Pájaro Azul 
Corte de caña de azúcar y recepción


[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\20170916_124244.jpg][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\20170916_115237.jpg]


Trapiches a Motor
[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\20170808_094119.jpg][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\20170808_094036.jpg]



Fermentaciones en tanques de 200 Litros
[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\DSC_1491.JPG][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\20170916_124001.jpg]


[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\20170916_144052.jpg][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\15.jpg]Cocción en el Alambique




Medición del grado Alcohólico y obtención del vinillo 
[image: ][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\20170916_123556.jpg]


Obtención de Pájaro Azul y muestras para el Análisis 
[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\DSC_1473.JPG][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\20170916_123255.jpg]




Análisis físicos de la Bebida de Pájaro Azul de los productores
Muestras del Pájaro Azul y Medición del grado Alcohólico
[image: ][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\14.jpg]

[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\13.jpg][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\1.jpg]Análisis de Turbidez y de Grados Brix




Elaboración de la Bebida Pájaro Azul en el Laboratorio 
Ingredientes para la elaboración del Pájaro Azul y su Cortado
[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\7.jpg][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\6.jpg]

[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\9.jpg][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\8.jpg]Pesado de Frutas y Ubicarlas dentro del Balón 




Cocción para el proceso de obtención de Pájaro Azul
[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\10.jpg]







Análisis Químicos de la Bebida Pájaro Azul de los productores y de la Bebida obtenida a nivel de Laboratorio 

[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\2.jpg][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\3.jpg]Pesado del Patrón  

[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\laboratorio\DSC_0198.JPG][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\laboratorio\DSC_0197.JPG]Preparación de la Muestra  


Colocación de viales en el Cromatografo  
[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\laboratorio\Screenshot_20180326-145305.png][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\laboratorio\Screenshot_20180326-145245.png]

Resultados del Cromatografo  
[image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\laboratorio\Screenshot_20180326-145507.png][image: C:\Users\Alex Burgos Gil .LAPTOP-V9OBFP7V\Pictures\tesis\laboratorio\Screenshot_20180326-145312.png]
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[bookmark: _Toc530037250]Anexo 8. Glosario de términos 

[bookmark: _Toc461983922][bookmark: _Toc462036301][bookmark: _Toc462038808][bookmark: _Toc466972203][bookmark: _Toc488685605][bookmark: _Toc521913400][bookmark: _Toc521913512]PROCESO: Son todos los procedimientos que interceden en la elaboración y distribución de un producto.

[bookmark: _Toc461983923][bookmark: _Toc462036302][bookmark: _Toc462038809][bookmark: _Toc466972204][bookmark: _Toc488685606][bookmark: _Toc521913401][bookmark: _Toc521913513]AGROINDUSTRIA: Se le nombra así a la rama de industrias que transforman los productos de la agricultura, ganadería, riqueza forestal y pesca, en productos elaborados.

[bookmark: _Toc461983924][bookmark: _Toc462036303][bookmark: _Toc462038810][bookmark: _Toc466972205][bookmark: _Toc488685607][bookmark: _Toc521913402][bookmark: _Toc521913514]SEGURIDAD ALIMENTARIA: Es el acceso físico, social y económico que tienen las personas en todo momento a los alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que satisfagan sus necesidades energéticas diarias y preferencias alimentarias para llevar una vida sana y activa.

[bookmark: _Toc461983926][bookmark: _Toc462036305][bookmark: _Toc462038812][bookmark: _Toc466972207][bookmark: _Toc488685609][bookmark: _Toc521913404][bookmark: _Toc521913516]TURBIDEZ: El diccionario conceptualiza como sustancia turbia aquella que está mezclada o alterada con algo que quita la claridad natural o transparencia, especialmente en líquidos y alimentos como aceites, mieles o vinos, etc., (Lexus 1997.p.954).

[bookmark: _Toc461983927][bookmark: _Toc462036306][bookmark: _Toc462038813][bookmark: _Toc466972208][bookmark: _Toc488685610][bookmark: _Toc521913405][bookmark: _Toc521913517]NTU: La NTU es a abreviación de Nephelometric Turbidity Unit , y es la unidad en la que se mide la turbidez de un fluido o la presencia de partículas en suspensión en el agua, cuantos más sólidos en suspensión haya en el agua, más sucia parecerá esta y más alta será la turbidez.

GRADO ALCOHÓLICO: Es el grado de una mezcla hidroalcohólica pura indicado por el alcoholímetro 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

[bookmark: _Toc461983928][bookmark: _Toc462036307][bookmark: _Toc462038814][bookmark: _Toc466972209][bookmark: _Toc488685611][bookmark: _Toc521913406][bookmark: _Toc521913518]BAGAZO: Es el restante después de la extracción del jugo de la caña por cualquier medio, molino, o presa.

[bookmark: _Toc461983929][bookmark: _Toc462036308][bookmark: _Toc462038815][bookmark: _Toc466972210][bookmark: _Toc488685612][bookmark: _Toc521913407][bookmark: _Toc521913519]BRIX: (Brix): Es la proporción de solidos solubles presentes en la caña.

[bookmark: _Toc461983930][bookmark: _Toc462036309][bookmark: _Toc462038816][bookmark: _Toc466972211][bookmark: _Toc488685613][bookmark: _Toc521913408][bookmark: _Toc521913520]CAÑA: Planta de tallo leñoso, es la materia prima habitualmente suministrada a la fábrica y que comprende la caña propiamente dicha, la paja, el agua y otras materias extrañas.

[bookmark: _Toc461983931][bookmark: _Toc462036310][bookmark: _Toc462038722][bookmark: _Toc462038817][bookmark: _Toc466972212][bookmark: _Toc488685614][bookmark: _Toc521913409][bookmark: _Toc521913521]PAJA: Es el tallo seco de la caña, insoluble en agua.

[bookmark: _Toc461983932][bookmark: _Toc462036311][bookmark: _Toc462038723][bookmark: _Toc462038818][bookmark: _Toc466972213][bookmark: _Toc488685615][bookmark: _Toc521913410][bookmark: _Toc521913522]JUGO ABSOLUTO: Son todos los componentes disueltos en la caña, más el agua total de la caña.
[bookmark: _Toc461983925][bookmark: _Toc462036304][bookmark: _Toc462038811][bookmark: _Toc466972206][bookmark: _Toc488685608][bookmark: _Toc521913403][bookmark: _Toc521913515]
ENCUESTA: Serie de preguntas que se hace a muchas personas para reunir datos o para detectar la opinión pública sobre un asunto determinado.

[bookmark: _Toc461983933][bookmark: _Toc462036312][bookmark: _Toc462038724][bookmark: _Toc462038819][bookmark: _Toc466972214][bookmark: _Toc488685616][bookmark: _Toc521913523]TRAPICHE: Coexiste un molino manejado donde se extrae el jugo de determinados frutos de la tierra, como la aceituna o la caña de azúcar.

[bookmark: _Toc461983934][bookmark: _Toc462036313][bookmark: _Toc462038725][bookmark: _Toc462038820][bookmark: _Toc466972215][bookmark: _Toc488685617][bookmark: _Toc521913524]JUGO RESIDUAL: Es la porción de jugo que no ha podido ser extirpada y que queda en bagazo.

[bookmark: _Toc461983937][bookmark: _Toc462036316][bookmark: _Toc462038728][bookmark: _Toc462038823][bookmark: _Toc466972218][bookmark: _Toc488685620][bookmark: _Toc521913527]MIPRO: Ministerio de Industrias y Productividad.

[bookmark: _Toc461983938][bookmark: _Toc462036317][bookmark: _Toc462038729][bookmark: _Toc462038824][bookmark: _Toc466972219][bookmark: _Toc488685621][bookmark: _Toc521913528]MAGAP: Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca.

[bookmark: _Toc461983939][bookmark: _Toc462036318][bookmark: _Toc462038730][bookmark: _Toc462038825][bookmark: _Toc466972220][bookmark: _Toc488685622][bookmark: _Toc521913529]INEN: Instituto Ecuatoriano de Normalización

[bookmark: _Toc461983935][bookmark: _Toc462036314][bookmark: _Toc462038726][bookmark: _Toc462038821][bookmark: _Toc466972216][bookmark: _Toc488685618][bookmark: _Toc521913525]SACAROSA: Azúcar que se consigue del tallo de caña.

[bookmark: _Toc461983936][bookmark: _Toc462036315][bookmark: _Toc462038727][bookmark: _Toc462038822][bookmark: _Toc466972217][bookmark: _Toc488685619][bookmark: _Toc521913526]ZAFRA: Corte generalizado del cultivo de caña de azúcar.
[bookmark: _Toc461983941][bookmark: _Toc462036320][bookmark: _Toc462038732][bookmark: _Toc462038827][bookmark: _Toc466972222][bookmark: _Toc488685624][bookmark: _Toc521913531]
CINCAE: Centro de investigación de la caña de azúcar del ecuador. 

[bookmark: _Toc461983940][bookmark: _Toc462036319][bookmark: _Toc462038731][bookmark: _Toc462038826][bookmark: _Toc466972221][bookmark: _Toc488685623][bookmark: _Toc521913530]BEBIDAS ALCOHÓLICAS: Son Mercancías alcohólicas aptas para el consumo humano, provenientes de la fermentación, destilación, preparación o mezcla de los mismos, de origen vegetal, salvo las preparaciones farmacéuticas.

[bookmark: _Toc461983942][bookmark: _Toc462036321][bookmark: _Toc462038733][bookmark: _Toc462038828][bookmark: _Toc466972223][bookmark: _Toc488685625][bookmark: _Toc521913532]COLORÍMETRO: Existe un instrumento que admite medir la absorbancia de una disolución en una frecuencia de luz específica. La frecuencia es determinada por el operario del colorímetro. Por eso hace posible descubrir la concentración de un soluto conocido que sea proporcional a la absorción.

[bookmark: _Toc461983943][bookmark: _Toc462036322][bookmark: _Toc462038734][bookmark: _Toc462038829][bookmark: _Toc466972224][bookmark: _Toc488685626][bookmark: _Toc521913533]CONDUCTIVIDAD: Es una medida de la capacidad de una solución acuosa para transmitir una corriente eléctrica y es igual al recíproco de la resistividad de la solución.

[bookmark: _Toc461983944][bookmark: _Toc462036323][bookmark: _Toc462038735][bookmark: _Toc462038830][bookmark: _Toc466972225][bookmark: _Toc488685627][bookmark: _Toc521913534]DESTILACIÓN: Proceso que consiste en calentar un líquido hasta que sus componentes más volátiles pasan a la fase de vapor y, a continuación, enfriar el vapor para recuperar dichos componentes en forma líquida por medio de la condensación.



















pH
Ph	0.001DV	0.002RY	0.003WG	0.004SV	0.005EA	0.006GC	0.007NS	0.008PC	0.009BS	0.010RV	0.011ES	0.012AV	4.09	4.07	4.3499999999999996	4.2	4.6100000000000003	4.8600000000000003	3.69	3.8	3.63	4.12	3.83	3.98	Conductividad (μs/cm)	0.001DV	0.002RY	0.003WG	0.004SV	0.005EA	0.006GC	0.007NS	0.008PC	0.009BS	0.010RV	0.011ES	0.012AV	64.400000000000006	96.7	32.26	26.47	33.54	44.57	68.45	53.45	54.9	57.13	61	70.63	Temperatura(°C)	0.001DV	0.002RY	0.003WG	0.004SV	0.005EA	0.006GC	0.007NS	0.008PC	0.009BS	0.010RV	0.011ES	0.012AV	22.77	22.5	21.77	21.83	21.9	22.77	22.33	21.5	21.77	21.93	21.67	21.77	Turbidez (NTU)	0.001DV	0.002RY	0.003WG	0.004SV	0.005EA	0.006GC	0.007NS	0.008PC	0.009BS	0.010RV	0.011ES	0.012AV	0.83	0.91	4.5	1.7	5.87	2.64	1.01	1.77	0.95	0.9	0.94	1.01	Grado Alcoholico(°GL)	0.001DV	0.002RY	0.003WG	0.004SV	0.005EA	0.006GC	0.007NS	0.008PC	0.009BS	0.010RV	0.011ES	0.012AV	42.33	40	27.67	50	27	43.33	42	39.67	41	40	40.67	41	Grados Brix	0.001DV	0.002RY	0.003WG	0.004SV	0.005EA	0.006GC	0.007NS	0.008PC	0.009BS	0.010RV	0.011ES	0.012AV	14.83	15.13	19.73	17.73	19.23	22	15.57	15.57	16.97	18.829999999999998	19.399999999999999	19.829999999999998	Solidos Totales 	0.001DV	0.002RY	0.003WG	0.004SV	0.005EA	0.006GC	0.007NS	0.008PC	0.009BS	0.010RV	0.011ES	0.012AV	136.87	153.63	136.83000000000001	149.03	121.1	109.17	164.07	134.4	123.8	115.17	112.07	125.5	image2.tmp
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7 Comentario

En la Tabla 2.4. se pueden observar algunas de las bebidas destilas o

espirituosas que se producen en el mundo y sus ingrediente basicos.

Tabla 2. 4. Principales bebidas destiladas o espirituosas

Bebida Ingredientes basicos | Pais de origen | Fuente grafica
Boj Caiia de azicar Guatemala Sanchez, 2005

Aguardiente | Cafia de azicar Colombia, Jay, etal, 2009

Ecuador
Péjaro Azul | Cana de azicar, anis, | Ecuador Ministerio_de Turismo _del
frutas Ecuador, 2012
Pisco Uva Perd] Jay, etal, 2009
Tequia WMezcal México Macek, 2013

19

Tabla 2.4. Principales bebidas destiladas o espirituosas continuacién...

Ron

Cafia de azicar

Esparia, Caribe

Macek, 2013
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La figura 2.2 esquematiza la clasificacién de las bebidas alcohdlicas atendiendo a su graduacién

alcohslica:
=
- Holandas o aguardiente de vino
- Flemas o aguardiente de vino
- Aguardiente de cafia
Aguardientes simpl
(3;" xfr’) € | Aguardiente de melazas
- - Aguardiente de frutas
- Aguardiente de sidra
Alcohol Alcoholes|destilados Aguardiente e cereales
natural (80-96°)

Alcoholes rectificados
96

Figura 2.2 Clasificacion de las bebidas alcohdlicas destiladas segin su graduacion alcohélica
Nota: Esta clasificacion atiende a su graduacion alcohslica y al tratamiento al que se someten las bebidas
alcohlicas destiladas. En: Adaptado de Hemindez Rodriguez & Sastre Gallego (1999), Tratado de nutricin.

Ensmmaysnvmed:ddehehd:sespmmgmﬁmnmdehsmamspnmsdesﬂmﬁs de

BhCc

Subtitulo

AaBbCCDC

otasis st

SA

Cambiar
estilos ~

=& =
a

# Buscar +

2 Reemplazar

g Seleccionar +
Edicion

@« 0 » ¢




image9.png
PRODUCTORES DE PAJARO AZUL PARROQUIA TELIMBELA

JESTERO DEL PESCADO
QCALUMANUEVO CABECERAS DFTALY
o TAMBO!
CALUMA
oA mAvED )\ cgoSPogros
GUAYABAL CAMBE NP g '\ s §
K cALVAVER oSANFELIPE / \; 57 sanerancisgd \5 i L RoDE
GBERMEJAL s GPNTARITA - - G

TILLIRUNGL
°
TABLAS PEBERMEJAL
HUARU HUAR
°

4
ACHACHI cHicq]

CODIGO _[Nombre del Productor
0.001D0V___|Epson Dagoberto Verdezoto
0.002RY __|Ramiro Yanez
0.003WG__|Wuilmo Garcia

00045V |Degundo Verdezoto
0.0056A __|Estuardo Angulo

J

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

0.006GC Gonzalo Carrera EEMA el | de Ia bebi: il
aracterizacion del proceso artesanal de la bebida o

0.007NS _|Pedro Carrera > alcohdlica tradicional denominada Pajaro Azul en la

0.008°C___|Arnulfo Isais Veloz Monar 7w Parroquia Telmbela del Cantén Chimbo - Provincia Bolivar

0.009BS Eduardo Mesias Silva Veloz

1AToay, JUANADE

0.010RV Raul Bolivar Vergara ° . Autores: Alex Burgos - Elizabeth Rivera
- LAS Ji

0.011ES Bolivar Salatiel Veloz Monar - oCHIRIACU ® | Director: Ing. José Luis Altuna

00124V [Nelson Eudoro Sanchez o





image10.tmp
= WER1 pf - Adobe Acrobat Reader DC
Archivo Edicién Ver Ventana Ayuda
io  Herramientas TESIS pdf M2R1.paf x

dBRQ OO ' D OG w- FBAT SO L

INEN 2014 CAL.M
Last changed  : 3/1/2018 2:58:46 PM by Erika
Analysis Method : C:\CHEM32\1\METHODS\DESCANSO.M
Last changed  : 3/1/2018 3:39:26 PM by Erika

FID1 A, Front Signal (SR BURGOS\ALCOHOLES 02-03-18 2018-03-02 09-51-33\103F0301 D)
Nomn. 3
F
g 3 4
S 9 2
g g
o] §oe 4 : . 2
8 g 3 3 z
T, g 2 23 3 2
Eo 5 .2 M .
g !
»] 2E i 8 5z 8
L2 g B 2 s 3 8
27 g . o .
s 8 § B = eg poARy
» 20 5w o pr o T S g0 ol
N MR, A, T
10]
o]
0]
T ; ; , ; T r
] P P 7 P 1 )

=]

@ Iniciar sesién

[3 Exportar archivo PDF v

Y Crear archivo PDF v

52 Editar POF

() Comentar

3 Combinar archivos v
Organizar péginas v

. Rellenary firmar

Enviar para firmar
- Enviary realizar un seguimiento

@ Mas herramientas

Almacene y comparta archivos en Document
Cloud

Mss informacion




image11.emf

image12.png
UBICACION DEL CANTON CHIMBO

TUNGURAHUA

‘GUARANDA

4\/,—:EVCHEAND<\II{ 1§ \‘V/_\
L RS 5 w/«l"/\\}//\v

Loski0s A / {
-~ /CALUMA_ \‘g"l“v"* j
\ [ sanmicueL | \
W ' /’ MORONA SANTIAGO
| cHLLANes g
~ 1 / f

Y ; (
lcuarm 6 cvams \ o (ﬁ

S I





image13.png
UBICACION PARROQUIA TELIMBELA

N





image14.tmp
Tabla 1. Requisitos fisicos y quimicos para el anisado

REQUISITOS UNIDAD WINIMO | MAXIMO | METODO DE
ENSAYO
‘Alcohol, fraccion volumetrica % 15 N NTE INEN 340
Furfural mg/100 em® () a 15 NTE INEN 2014
Metanol mg/100 cm® (*) - 10 NTE INEN 2014
Alcoholes superiores ** mg/100 cm’() b 150 NTE INEN 2014
Azicares totales oL . 100 NTE INEN 358

"~ ETvolumen de 100 o corresponde al Aicohol absaiuo
** Los alooholes superiores comprenden: sopropanal, propanol,isobutanol, scamlico, amfico.
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BEBIDAS ALCOHOLICAS. DETERMINACION DE PRODUCTOS
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION

Laguacoto II, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

Dinved

INFORME DE ENSAYOS N°002-2019

DESCRIPCION DE LA MUESTRA

Solicitantes

Muestra

Cédigo asignado UEB

Estado de la muestra

Envase de recepcion
Analisis requerido(s)

Fecha de recepcion
Fecha de anélisis
Fecha de informe

Técnico asignado

Elizabeth Rivera - Alex Burgos

M1 - M2 - M3 - M4 - M5 - M6 - 0.001DV - 0.002RY - 0.003WG - 0.004SV -
0.005EA - 0.006GC - 0.007NS - 0.008PC - 0.009BS -0.010RV - 0.011ES -

0.012AV.

INVO19 - INVO20 - INVO21 - INV022 - INV023 - INV024 - INV025 - INV026

- INV027 - INV028 - INV029 - INVO30 - INV031 - INV0O32 - INVO33 -

INV034 - INVO35 - INV036.
Liquido

Envase de vidrio color ambar aprox. 1L con contenido de muestra
pH — Conductividad — Temperatura — Turbidez - Grado Alcohdlico - Grado

Brix - Solidos Totales
15/01/2018
3/02/2018
28/01/2019

ECCR

RESULTADOS OBTENIDOS

Cédigo "
laboratorio Muestra Parametro Unidad Método Resultado
PH INEN 341 463
Conductividad pS/icm INEN 2078 3200
. Temperatura °C INEN 340 2200

Turbidez NTU

INVO19 M1 INEN 1108 0,52
Grado 6L
Alcohélico INEN 340 50,00
Grado Brix °Brix INEN 370 15,00
Solidos Totales mg/L No reportado 63,40
pH INEN 341 4,51
Conductividad pS/icm INEN 2078 49,60
Temperatura °C INEN 340 21.00
Turbidez NTU 8 086

INV020 M2 IEN119 '
Grado oGL
Alcohdlico INEN 340 50,00
Grado Brix °Brix INEN 370 15,50
Solidos Totales mg/L No reportado 59,50

INVO21 M3 PH INEN 341 477

Pagina 1de 5
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

[®

Dinved

Conductividad

uSlcm

INEN 2078 78,90
Temperatura °C INEN 340 22,00
Turbidez NTU INEN 1108 2,68
Grado °GL
Alcohélico INEN 340 £0.00
Grado Brix °Brix INEN 370 15,00
Solidos Totales | mg/L No reportado 55,40
pH INEN 341 4,32
Conductividad | pS/cm INEN 2078 52,70
Temperatura °c INEN 340 23,00
Turbidez NTU
— ™ INEN 1108 1,34
Grado °GL
Alcohélico INEN 340 50.00
Grado Brix °Brix INEN 370 15,00
Solidos Totales mg/L No reportado 81,40
pH INEN 341 447
Conductividad | pSicm INEN 2078 18,50
Temperatura °C INEN 340 23,00
Turbidez NTU
R e INEN 1108 0,74
Grado °GL
Alcohélico INEN 340 50.00
Grado Brix °Brix INEN 370 16,00
Solidos Totales | mg/L No reportado 48,20
pH INEN 341 4,90
Conductividad | pS/cm INEN 2078 71,20
Temperatura °C INEN 340 21,50
Turbidez NTU
vons - INEN 1108 0,67
Grado °GL
Alcohélico INEN 340 50,00
Grado Brix “Brix INEN 370 15,20
Solidos Totales | mg/L No reportado 42,90
pH INEN 341 4.09
INV025 0.001DV Conductividad | pSicm INEN 2078 64.40

Pégina 2 de 5
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DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION
Laguacoto Il, Km 1 172, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

@ UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

P

e
Temperatura c INEN 340 2277
Turbidez NTU INEN 1108 0.83
Grado °GL
Alcohélico INEN 340 4233
Grado Brix “Brix INEN 370 14.83
Solidos Totales mg/L No reportado 136.87
PH INEN 341 407
Conductividad uS/em INEN 2078 96.70
Temperatura °Cc INEN 340 22.50
Turbidez NTU

INVO2E 0i00ZRY INEN 1108 091
Grado °GL
Alcohélico INEN 340 400
Grado Brix *Brix INEN 370 14.83
Solidos Totales mg/L No reportado 153.63
PH INEN 341 435
Conductividad uS/icm INEN 2078 32.26
Temperatura Cc INEN 340 21.77
Turbidez NTU

INV027 0.003WG INEN 1108 4.50
Grado gL
Alcohdlico INEN 340 27.67
Grado Brix °Brix INEN 370 1973
Solidos Totales mg/L No reportado 136.83
PH INEN 341 420
Conductividad uS/cm INEN 2078 26.47
Temperatura °c INEN 340 21.83
Turbidez NTU

INV028 0.0045V INEN 1108 1.70
Grado °GL
Alcohdlico INEN 340 50.0
Grado Brix *Brix INEN 370 17.73
Solidos Totales mg/L No reportado 149.03
PH INEN 341 461

INV029 0.005EA Conductividad | pS/cm INEN 2078 35.54
Temperatura °C INEN 340 21.90
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

@ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION -_Ueb
pa = Laguacoto i, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.
——
Grado 6L
Alcohdlico INEN 340 41.0
Grado Brix °Brix INEN 370 16.97
Solidos Totales mg/L No reportado 123.80
pH INEN 341 412
Conductividad uS/em INEN 2078 57.13
Temperatura °C INEN 340 21.93
0.010RV Turbidez NTU
INV034 INEN 1108 0.90
Grado °GL
Alcohélico INEN 340 40.0
Grado Brix °Brix INEN 370 18.83
Solidos Totales mg/L No reportado 11517
PH INEN 341 3.83
Conductividad pS/iem INEN 2078 61.0
Temperatura °c INEN 340 21.67
Turbidez NTU
INVO35 0.011ES IEN100 0:94
Grado GL
Alcohdlico INEN 340 40.67
Grado Brix °Brix INEN 370 19.40
Solidos Totales mg/L No reportado 112.07
PH INEN 341 3.98
Conductividad uS/icm INEN 2078 7063
Temperatura °c INEN 340 21.77
Turbidez NTU INEN 1108 1.01
INVO36 0.012AV Grado o
v Alcohlico GL INEN 340 410
Greagl Brbx ke INEN 370 19.83
Solidos Totales mg/L No reportado 125.50
Los resultados de los andlisis corresponde a 3 determinaciones por muestra.
/L w )’:
( | 4
—ing-Marcelo Vilcacundo
Director DINUEB
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION

Laguacoto I, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

INFORME DE ENSAYOS N°009-2019

Descripcion de la muestra

Solicitantes

Muestra

Cédigo asignado UEB
Estado de la muestra
Envase de recepcion
Analisis requerido(s)
Fecha de recepcion
Fecha de analisis
Fecha de informe

Técnico asignado

Elizabeth Rivera - Alex Burgos

0.001DV
INV025

Liquido

Envase de vidrio color ambar aprox. 1L con contenido de muestra

Anélisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases
con detector de ionizacion de llama (GC/FID)

15/01/2018
3/02/2018
28/01/2019
ECCR

RESULTADOS OBTENIDOS

Norm.
0]
8
4 o
| 23
Q¥
2] &%
.

10+

-104

fnzu- ISOPROPANOL

F 12480

|

Eum

3

T

T T
10 12

T
14

T T
16 18

8
Analisis de congéneres en alc

20 i}
oholes por cromatografia de gases con detector de ionizacién de llama (GC/FID). Columna DB-

624 (60m x 0.320mm x 1.80pm)

Ne Compuesto ret:i::i‘g: (?:In) CE;EJ:SS"
p ACETALDEHIDO 8.02 10,70
2 METANOL 8,38 10,03
3 ISOPROPANOL 11,28 54,85
4 PROPANOL 13,38 79,80
5 ETILACETATO 14,48 43,35
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
@ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION @inueb

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

6 ISOBUTANOL 15,51 88,35
7 N-BUTANOL 16,40 1,40
8 ISOAMILICO 17,87 104,22
9 N-AMILICO 18,42 89,69

10 FURFURAL 19,84 1,06

Compuestos identificados con el uso de Patrones

e ——

Ing. Marcelo Vilcacundo
Director DINUEB
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR ,
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION @meb

Laguacoto I, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

INFORME DE ENSAYOS N°010-2019

Descripcién de la muestra

Solicitantes

Muestra

Cédigo asignado UEB

Estado de la muestra

Envase de recepcion
Analisis requerido(s)

Fecha de recepcion

Elizabeth Rivera - Alex Burgos

0.002RY

INV026

Liquido

Envase de vidrio color &mbar aprox. 1L con contenido de muestra

Andlisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases
con detector de ionizacion de llama (GC/FID)

15/01/2018
Fecha de analisis 3/02/2018
Fecha de informe 28/01/2019
Técnico asignado ECCR
RESULTADOS OBTENIDOS
orm. ] | -
,g E g g g
g 3 } : : §
T Pt f 83 |l
& v N T MY
& J ' s 8 ¥ 1 + g b o]
2 & \ g7 8 | | e riﬁoigﬁlﬁ
1 87 s A b \ o= AN
"1 BN Lk LL.JJ\M N lzF JREAgE = /NS

-10

T

-
10

r
12 pA 16 18

8 20 min{
Anélisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con detector de ionizacién de llama (GC/FID). Columna DB-
624 (60m x 0.320mm x 1.80um)

o c " Tiempo de Concentracion
N ompuesto retencién (min) (mg/100mL)
1 ACETALDEHIDO 8,02 10,38
2 METANOL 8,37 8,57
3 ISOPROPANOL 11,27 64,92
4 PROPANOL 13,38 91,70
5 ETILACETATO 14,48 42,58
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
@ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION @nueb
] =4

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador. A=

5 ISOBUTANOL 15,51 95,54
- N-BUTANOL 16,40 1,31
8 ISOAMILICO 17,87 110,90
9 N-AMILICO 18,35 76,88
10 FURFURAL 19,84 1,06

Compuestos identificados con el uso de Patrones

V24 1ZIAV6) ))

In ilcacun

Director DINUEB
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
@ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION ﬁgueb

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

INFORME DE ENSAYOS N°011-2019

Descripcion de la muestra

Solicitantes

Muestra

Cédigo asignado UEB
Estado de la muestra
Envase de recepcion
Analisis requerido(s)
Fecha de recepcién
Fecha de andlisis
Fecha de informe

Técnico asignado

Elizabeth Rivera - Alex Burgos

0.003WG

INVO27

Liquido

Envase de vidrio color &mbar aprox. 1L con contenido de muestra

Andlisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases
con detector de ionizacion de llama (GC/FID)

16/01/2018
3/02/2018
28/01/2019
ECCR

RESULTADOS OBTENIDOS

i ia : H g
. | {
|| B¢ P {3
0] =k || . 3 g
45 ' $ TE . 1 g (1@ 3@
i8S fi0) HEE.! | 8 B = |
4 8 o ! - § l | 3 *Lo ,\§
#1__8] ,,,’,\:, e EE 2% IR £ B e
104
o]
3
8 10 12 1a 16 18 P ™

Analisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con detector de ionizacién de llama (GC/FID). Columna DB-

624 (60m x 0.320mm x 1.80pm)

Ne c ast Tiempo de Concentracién
ompuesio retencién (min) (mg/100mL)
1 ACETALDEHIDO 8,02 10,42
2 METANOL 8,37 7.44
3 ISOPROPANOL 11,27 75,87
4 PROPANOL 13,38 86,36
5 ETILACETATO 14,48 42,21
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
@ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION M

Laguacoto II, Km 1 1/2, via a San Simén, Canton Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

6 ISOBUTANOL 15,51 108,43
7 N-BUTANOL 16,40 1,21
8 ISOAMILICO 17,87 613,35
9 N-AMILICO 18,58 137,89
10 FURFURAL 19,84 1,59

Compuestos identificados con el uso de Patrones

7 VI NZ e ))

Ing. Marcelo Vilcacundo
Director DINUEB
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
@ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION @meb

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Canton Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador. A=y

INFORME DE ENSAYOS N°012-2019

Descripcién de la muestra

Solicitantes Elizabeth Rivera - Alex Burgos
Muestra 0.004SV
Cadigo asignado UEB INVO028
Estado de la muestra Liquido
Envase de recepcion Envase de vidrio color ambar aprox. 1L con contenido de
muestra
Analisis requerido(s) Andlisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases
con detector de ionizacién de llama (GC/FID)
Fecha de recepcion 15/01/2018
Fecha de analisis 3/02/2018
Fecha de informe 28/01/2019
Técnico asignado ECCR
RESULTADOS OBTENIDOS
Norm. ] | 3 2
' RN
. | :
g Il & g
g 3 3 § g ¢ g § 8
- H | 1 f | ; f 5 ‘
g l o Ll L i |
E \ g | ¢ 132*] gls 32‘,ﬁ‘
"X I MNE E ol ,_Mw»ilzﬁmgﬁ &
10
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.10
[ 10 12 1 16 18 20 md

Anélisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con detector de ionizacién de llama (GC/FID). Columna DB-
624 (60m x 0.320mm x 1.80pm)

i Conpontts rotoncion (min) | _(m/100mL)
p ACETALDEHIDO 8,02 10,34
. METANOL 8,37 8.35
3 ISOPROPANOL 11,28 77,85
4 PROPANOL 13,38 81,56
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DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION

Laguacoto iI, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

@ UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

5 ETILACETATO 14,48 4468
6 ISOBUTANOL 15,51 90,02
- N-BUTANOL 16,40 1,47
8 ISOAMILICO 17,87 112,07
9 N-AMILICO 18,42 79,17
10 FURFURAL 19,84 1,16

Compuestos identificados con el uso de Patrones

i\
[LeAconO) g !

Ing. Marcelo ancacundo
Director DINUEB

Pégina 2 de 2
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

Biovet

INFORME DE ENSAYOS N°003-2019

Descripcion de la muestra

Solicitantes Elizabeth Rivera - Alex Burgos
Muestra M1

Cédigo asignado UEB INVO19

Estado de la muestra Liquido

Envase de recepcion
Analisis requerido(s)
Fecha de recepcion
Fecha de anélisis
Fecha de informe

Técnico asignado

Envase de vidrio color &mbar aprox. 1L con contenido de muestra

Analisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con
detector de ionizacion de llama (GC/FID)

16/01/20

18

3/02/2018

28/01/2019

ECCR

RESULTADOS OBTENIDOS

= E |
|y : il
SO T L
SEETERAEEE DL (LS L v
g 10 12 14 16 18 2

Anélisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con detector de ionizacién de llama (GC/FID). Columna DB-

624 (60m x 0.320mm x 1.80pm)

Ne Compuesto Tiempo (d':l 3tenci6n C?mn;;n‘:‘r):(‘:sn
1 ACETALDEHIDO 8.013 10,42

2 METANOL 8.372 7.41

3 ISOPROPANOL 11,272 54,27

4 PROPANOL 13,380 91,52

5 ETILACETATO 14,481 42,35
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

@ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION @n
= Laguacoto ll, Km 1 172, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador. e
6 ISOBUTANOL 15,51 97,80
7 N-BUTANOL 16,40 1,43
8 ISOAMILICO 17,87 106,72
9 N-AMILICO 18,32 72,30
10 FURFURAL 19,85 0,98

Compuestos identificados con el uso de Patrones

(]/uéwgﬂaﬁ
Ing. Marcelo Vilcacundo
Director
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION Pioves

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

INFORME DE ENSAYOS N°004-2019

Descripcién de la muestra

Solicitantes

Muestra

Elizabeth Rivera - Alex Burgos

M2

Cédigo asignado UEB INV020

Estado de la muestra

Envase de recepcién

Analisis requerido(s)

Liquido
Envase de vidrio color ambar aprox. 1L con contenido de muestra

Anélisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con
detector de ionizacion de llama (GC/FID)

Fecha de recepcion 15/01/2018
Fecha de analisis 3/02/2018
Fecha de informe 28/01/2019
Técnico asignado ECCR
Norm. ] 1
40 | . "
g ‘ 1 ; E 2 g 8 3 3
g [ < g E T §
] g;‘ [ | g ” & 5 i & g 8
& ! & g~ 2 e 85 3 | 8=
2B \ E) | o3z ||z Eggﬁti, =
2 sx U N 0 SAN SF 5 N#s, ARl AW
10+
o
10
3 10 2 14 16 18 2

RESULTADOS OBTENIDOS

Andlisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con detector de ionizacién de lama (GC/FID). Columna DB-
624 (60m x 0.320mm x 1.80pm)

Ne Compuesto Tiempo (?:i :)nencién C::;?r‘:;:;::-é)n
1 ACETALDEHIDO 8,01 10,48
5 METANOL 8,37 9,00
3 ISOPROPANOL 11,27 70,14
4 PROPANOL 13,38 86,80
5 ETILACETATO 14,48 43,82
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR ,
@ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION @meb

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador. 3 A=t

5 ISOBUTANOL 15,51 91,62
- N-BUTANOL 16,40 1,31
8 ISOAMILICO 17,87 102,79
9 N-AMILICO 18,34 86,85
10 FURFURAL 20,30 0,98

Compuestos identificados con el uso de Patrones

Director DINUEB
B i o

Pégina 2 de 2
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
@ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION &ueb

Laguacoto II, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

INFORME DE ENSAYOS N°005-2019

Descripcion de la muestra

Solicitantes

Muestra

Cédigo asignado UEB
Estado de la muestra
Envase de recepcion
Andlisis requerido(s)

Fecha de recepcion

Elizabeth Rivera - Alex Burgos

M3

INV021

Liquido

Envase de vidrio color &mbar aprox. 1L con contenido de muestra

Anélisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con
detector de ionizacién de llama (GC/FID)

15/01/2018
Fecha de analisis 3/02/2018
Fecha de informe 28/01/2019
Técnico asignado ECCR
RESULTADOS OBTENIDOS
[ tom ] : 3
| | gj g 8 g
| 2
o] | :
: ;
g i 4 & H 8 g
g g {1 . 8 § £3 = ;
| =1 2§ : §, & @ £ & |
| $: |\ g { “' §*3 8 | 58 Ef'gg g }L
] gs \ s == = 8= g8 N e :
N g\, e AN SR N BEL NEAR. I\
104
o
10
| J 10 12 14 16 18 20 mn

Analisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con detector de ionizacién de llama (GCIFID). Columna DB-

624 (60m x 0.320mm x 1.80um)

o c " Tiempo de Concentracién
N ompuesto retencién (min) (mg/100mL)
1 ACETALDEHIDO 8.01 9,80
2 METANOL 8,37 9,94
3 ISOPROPANOL 11:27 83,81
4 PROPANOL 13,38 65,73
5 | ETILACETATO 14,48 14,48
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Canton Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

4

L 6 ISOBUTANOL 15,51 15,51
L 7 N-BUTANOL 16,40 16,40
8 ISOAMILICO 17,87 17,87
9 N-AMILICO 18,32 18,32
10 FURFURAL 20,31 20,31

Compuestos identificados con el uso de Patrones

Pagina 2 de 2





image34.jpeg
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION N veb

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador. oo S

@ UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

INFORME DE ENSAYOS N°006-2019

Descripcion de la muestra

Solicitantes Elizabeth Rivera - Alex Burgos
Muestra M4
Cédigo asignado UEB INV022
Estado de la muestra Liquido
Envase de recepcion Envase de vidrio color ambar aprox. 1L con contenido de muestra
Andlisis requerido(s) Andlisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con
detector de ionizacion de llama (GC/FID)
Fecha de recepcién 15/01/2018
Fecha de analisis 3/02/2018
Fecha de informe 28/01/2019
Técnico asignado ECCR
RESULTADOS OBTENIDOS
Norm. 7] |
k g g g
Al - &
40 || = H A
TR ; e §§ ig g ¥
] 3t | ,‘ g 1 & u
1 gE [ g | o I "3
ik | I EREN-:
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Anélisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con detector de ionizacion de llama (GC/FID). Columna DB-
624 (60m x 0.320mm x 1.80pm)

e Compuesto ret.:i:t':'i‘g: (?:ln) C(omn;;:r:)tga::iSn
1 ACETALDEHIDO 8,02 10,69
2 METANOL 8,37 8,98
3 ISOPROPANOL 11,27 63,32
4 PROPANOL 13,38 88,44
5 ETILACETATO 14,48 43,26
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION

Laguacoto Ii, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

Diowed

6 ISOBUTANOL 15,51 88,43
7 N-BUTANOL 16,40 147
8 ISOAMILICO 17,87 103,09
9 N-AMILICO 18,49 89,31
10 FURFURAL 19,37 1,15

Compuestos identificados con el uso de Patrones

Ing. Marcelo Vilcacundo

Director DINU
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION

@ Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

INFORME DE ENSAYOS N°007-2019

Descripcion de la muestra

Solicitantes

Muestra

Cédigo asignado UEB
Estado de la muestra
Envase de recepcion

Analisis requerido(s)

Fecha de recepcién

Elizabeth Rivera - Alex Burgos
M5
INV023

Liquido

Envase de vidrio color &mbar aprox. 1L con contenido de muestra
Andlisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con

detector de ionizacion de llama (GC/FID)

15/01/2018
Fecha de anélisis 3/02/2018
Fecha de informe 28/01/2019
Técnico asignado ECCR
RESULTADOS OBTENIDOS

. }3 5 g
w] 1 i
§ | e 2 F
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104
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N g
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Andlisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con detector de ionizacién de llama (GC/FID). Columna DB-

624 (60m x 0.320mm x 1.80pm)

N Compussto rot.la-i:tr:?g: ((r’:in) C‘o;;;:%t;:‘:ll-t)&n
. ACETALDEHIDO 8.02 10,16
p METANOL 8,37 10,14
3 ISOPROPANOL 11,27 73,16
4 PROPANOL 13,38 85,26
5 ETILACETATO 14,48 42,62
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR )
@ DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION Q\:ueb
k= 2z Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador. e
6 ISOBUTANOL 15,51 86,32
7 N-BUTANOL 16,40 1,20
8 ISOAMILICO 17,87 109,76
9 N-AMILICO 18,30 82,50
10 FURFURAL 19,84 1,07

Compuestos identificados con el uso de Patrones.

Ing. Marcelo Vilcacundo
Direc
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UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION

Laguacoto Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

Diowet

INFORME DE ENSAYOS N°008-2019

Descripci6n de la muestra

Solicitantes

Muestra

Cédigo asignado UEB
Estado de la muestra
Envase de recepcion
Andlisis requerido(s)
Fecha de recepcién
Fecha de analisis
Fecha de informe

Técnico asignado

Elizabeth Rivera - Alex Burgos

M6
INV024
Liquido

Envase de vidrio color ambar aprox. 1L con contenido de muestra

Anélisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases

con detector de ionizacién de llama (GC/FID)

15/01/2018
3/02/2018
28/01/2019
ECCR

RESULTADOS OBTENIDOS
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Andlisis de congéneres en alcoholes por cromatografia de gases con detector de ionizacion de i

624 (60m x 0.320mm x 1.80pm)

lama (GC/FID). Columna DB-

Ne Compuesto ret:::;g: (?:in) CM;‘:S"
p ACETALDEHIDO 8,02 10,42

5 METANOL 8,37 7,91

3 ISOPROPANOL 11,27 64,32

4 PROPANOL 13,38 87,66

5 ETILACETATO 14,48 44,39
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