Instituto Politécnico Nacional

Unidad Profesional
Interdisciplinaria de Ingenieria Campus
Zacatecas

“Desarrollo de una bebida preparada a
base de Mezcal”

Trabajo Curricular

Que para obtener el titulo de Ingeniero en Alimentos

Nombre del Alumno:

Jesus Antonio De Luna Romero

Director:

M. en C. Sergio Zavala Castillo

Asesor(es) del proyecto:
Margarita Ivonne Garrido Gutiérrez

Juan Armando Chavez Rosales

Zacatecas Zac.,02/Diciembre/2022

o5 'r..,. #‘(
Upnz_:-llgﬁice general



EDUCACION

Folio
UPIIZ/ESA/575/2022

Asunto
DESIGNACION DE ASESORES

C. JESUS ANTONIO DE LUNA ROMERO
INGENIERIA EN ALIMENTOS

BOLETA: 20160670102

GENERACION: 2015-2022

PRESENTE

i Instituto Politécnico Nacional
“La Técnica al Servicio de la Patria”

'y

»
r !’ Unidad Profesional Interdisciplinaria
4 de Ingenieria Iacatecas

roaes

2022, Ao de Ricardo Flores Magén

100 Aniversario de la Escuela Supenor de Ingenieria y Arquiteciura
50 Aniversario de la UPIICSA

50 Aniversario del CECyT 10 “Carlos Vallejo Marquez”

25 Aniversario del CIECAS, CIITEC y del CIIDIR, Unidad Sinaloa

Zacatecas, Zac., a 25 de noviembre de 2022

Mediante el presente se hace de su conocimiento que la Subdireccidén Académica

y este Departamento aceptan gue el M.

Sergio Zavala Castillo, sea su

Asesor, en el tema que propone usted a desarrollar como prueba escrita de la

opcién de titulacién Curricular, con el titulo y contenido siguiente:

“Desarrollo de una bebida preparada a base de Mezcal”.

Se concede un plazo de maximo de un
presentarlo a revisién por el jurade asignado.

SHIDAD
VE IEENEIA
DEPARTAMENTO
SEQUREENTO

L.C. Maria Monserrat Saldarfia Noriega
Jefa del Departamento de Evaluacién
y Seguimiento Académico

partir de esta fecha, para

AL
oPOUTErmcouAman
ADPROFE&ONALNTERDHCWLNAR
DE INGENIERIA CAMPUS ZACATECAS
SURDIRECCION ACADEMICA

MCC~Roberto Oswaldo Cruz Leija
Subdirector Académiceo Interino
de la UPIIZ

}Lam!o

: a' Flores
Ao de Mﬁ On

3 oorcunson o ckan r Cana




EDUCACION

Instituto Politécnico Nacional
“La Técnica al Servicio de la Patria”

Folio
UPIIZ/ESA/579/2022

Asunto

AUTORIZACION DE IMPRESION DE TRABAJO DE TITULACION
C. JESUS ANTONIO DE LUNA ROMERO

INGENTERTA EN ALIMENTOS

BOLETA: 2016670102
GENERACION: 2015-2022
PRESENTE

Zacatecas, Zac.
El suscrito tenge el agrado de informar a usted,
revisar el trabajo de titulacién qgue presenta
denominada:

1

~
&
( -1 Undad Profesional Interdisciplnaria
<
R de Ingenieiia Zacatecas

2022, Ano de Ricardo Flores Magan

100 Aniversario de la Escuela Superior de Ingenieria y Arquitectura
50 Aniversario de la UPIICSA

50 Aniversario del CECyT 10 "Carlos Vallejo Marquez”

25 Aniversario del CIECAS, CIITEC y del CIIDIR, Unidad Sinaloa

, 2 28 de noviembre de 2022

gue habiendo procedideo a
con fines de titulacién

“"Desarrollo de una bebida preparada a base de Mezcal”.

El departamento de Evaluacién y Seguimiento Académico,

determinaron gue el citado Trabajo de Titulacién,

autorizar la impresidén y proceder a

debiendo tomar en consideracién las

respecto se hicieron.

L.C. MARTA MONSERRAT SALDANA NORIEGA
JEFA DEL DEPARTAMENTO DE EVALUACION
Y SEGUIMIENTO ACADEMICO

M.

la presentacién del

indicaciones vy

asi como sus asesores,
reune los reguisitos para
Examen Profesional
al

correcciones gue

SERGIO ZAVALA CASTILLO
ASESOR

EN C.

Ricardo

2 2 Clores
Ano de Mﬂ g!

S0R DL A E




Autorizacion de uso de obra

Autorizacion cje uso de obra
INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
Presente

Bajo protesta de decir verdad (el) que suscribe (Jests Antonio De Luna Romero),
estudiante del programa de (Ingenieria en Alimentos), con numero de boleta
(2016670102), adscrito a la Unidad Profesional Interdisciplinaria de Ingenieria campus
Zacatecas; manifiesto ser autor y titular de los derechos morales y patrimoniales de la
obra titulada (Desarrollo de una bebida preparada a base de Mezcal), en adelante
“El Trabajo de Titulacion” y de la cual se adjunta copia, por lo que por medio del
presente y con fundamento en el Articulo 27 Fraccion I, inciso

b) de la Ley Federal del Derecho de Autor, otorgo al Instituto Politécnico Nacional, en
adelante el “IPN”, autorizacion no exclusiva para comunicar y exhibir publicamente
total “El Trabajo de Titulacion” por un periodo de (3 afios) contado a partir de la fecha
de la presente autorizacion, dicho periodo se renovara automaticamente en caso de
no dar aviso expreso al “IPN" de su terminacion.

En virtud de lo anterior, el “IPN” debera reconocer en todo momento mi calidad de
autor de “La Tesis o El Trabajo de Titulacion”.

Adicionalmente, y en mi calidad de autor y titulares de los derechos morales y
patrimoniales de El Trabajo de Titulacion”, manifiesto que la misma es original y que
la presente autorizacidon no contraviene a ninguna otra otorgada por el suscrito
respecto de “La Tesis o El Trabajo de Titulacion”, por lo que deslindo de toda
responsabilidad al “IPN” en caso de que el contenido de “El Trabajo de Titulacién” o la
autorizacion concedida afecte o viole derechos autorales, industriales, secretos
industriales, convenios o contratos de confidencialidad o en general cualquier derecho
de propiedad intelectual de terceros y asumo las consecuencias legales y econémicas
de cualquier demanda o reclamacion que puedan derivarse del caso.

Zacatecas, Zac., a 2 de diciembre

del 2022 Atentamente

l‘ﬂﬁ /Xn]f onio Dc Lo R@yvm»o

Nombre y firma del o los alumnos



RESUMEN ..o et et e e e e e e n e e e e e e eeees [

ADSITACT ..o [
SiImbOlogia y @breVIiaturas ........ccocouiiiiiiiiiiiiiiiie e e e e e nnanees i
1.-INTRODUGCCION ....ootiriiiiietesieii ettt ettt s stese st s s s st et 1
2.- DESCRIPCION DEL PROBLEMA ....oviieteteete et e 1
S- ANTECEDENTES ..o e e e et e e et e e e s 1
3.1.- La propuesta de investigacion se realiza por:.......ccccccceeeeeeeeeeeieiiie e 3
3. MARCO TEORICO ... .ottt ettt ettt ne e aneanes 4
4. JUSTIFICACION ..ottt ettt et se st se et be s s nnene s 5
4.1.- Mencione el grado de innovacion de Su proyecto. .......ccccccveeeeeeeeeeeeeeiiieieeeee, 6
4.2.- Sectores de mMayor IMPACIO .........uuuuuuiiiiiiee et e s 6
Bu-HIPOTESIS ittt ettt sttt et s bbbttt sae s enis 7
B.-ODJELIVOS ...ttt e e e e e e e e e e abbr e eeerenranna 7
N I @ ] 1= (Y0 I (=T g =T = | 7
6.2.- ODbjJetiVOS €SPECITICOS ....cooiii i e e 7
A\ (= (oo (o] (o o - PSP PPPPPPPR 7
7.1.- Infraestructura y APOYO TECNICO ....uuuuuuuiiieeeeeeeeeeieiiiiiteeereeeeasannnnaa e e e e eaeeaaees 10
7.2.- Programacion de Actividades de Investigacion..............ccooovveciiiiiineeeeeenn. 10
8.-ReSUItAdOS Y DISCUSION ..ottt s e e e e s s s s s naeeee s e e e s e s e s e annnnnes 11
0= CONCIUSIONES . ...ttt ettt ettt e e sttt s s se e e e e e e e e e nns 15
9.- Referencias bibliografiCas .........ccocciiiiiiiiiii e e 15



RESUMEN

La finalidad de este trabajo fue el desarrollo de una nueva bebida a base de
mezcal que fue obtenida por un proceso a nivel laboratorio desde la seleccion de
pifia de Agave azul tequilana weber, hasta la destilacién del mezcal y su posterior
mezcla con esencia de naranja, las cuales le otorgaron propiedades
organolépticas distintivas al producto final. El desarrollo de la bebida preparada
consideré lo dictado por la Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016 (DOF,
2107), que regula el % de alcohol y los grados Brix finales, asi mismo para la
elaboracion de la bebida final se tomd en cuenta lo que dicta la NORMA Oficial
Mexicana NOM-199-SCFI-2017, Bebidas alcoholicas-Denominacion,
especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y métodos de prueba. Se
llevaron a cabo 3 lotes de mezcal y se evaluaron sus propiedades organolépticas,
grados Brix y concentracién de alcohol, donde se concluyé que el mejor lote de
mezcal empleado fue el nimero 2 por mejores propiedades organolépticas y mejor
porcentaje de alcohol. Para la elaboracion de la esencia se seleccion6 el sabor de
naranja por su facil produccion y finalmente la evaluacion sensorial mostré que el
producto desarrollado gener6 mayor gusto al publico en areas de aroma, cuerpo y
concentracion de alcohol.

ABSTRACT

The purpose of this work was the development of a new mezcal -based drink that
was obtained by a process at the laboratory level from the AGAVE PIENA PINA
TEQUILANA Weber pineapple, until the distillation of mezcal and its subsequent
mixture with an orange essence, which granted distinctive organoleptic properties
to the final product. The development of the prepared drink considered what was
dictated by the official Mexican standard NOM-070-SCFI-2016 (DOF, 2107), which
regulates the % of alcohol and the final Brix grades, as well as for the elaboration
of the final drink was taken in account what dictates the Official Mexican Standard
NOM-199-SCFI-2017, alcoholic-denomination drinks, physicochemical
specifications, commercial information, and test methods. 3 mezcal lots were
carried out and their organoleptic properties, Brix degrees and alcohol
concentration were evaluated, where it was concluded that the best lot of mezcal
used was number 2 for better organoleptic properties and better percentage of
alcohol. For the elaboration of the essence, the orange flavor was selected for its
easy production and finally the sensory evaluation showed that the developed
product generated the public in areas of aroma, body, and alcohol concentration.



SIMBOLOGIA Y ABREVIATURAS

% Alc. Vol. % Alc Vol. % Contenido de alcohol [por ciento de

alc. vol.; % alc vol. alcohol en volumen a 293 K (20 °C)]
°C Grados Celsius

g gramo

L, I Litro

kg Kilogramos

ml mililitros



1.-INTRODUCCION

Este proyecto se esta realizando con la finalidad de desarrollar una nueva bebida
a base de mezcal con esencia de frutos esto porque en el actual mercado
mexicano no se ha explotado en su totalidad, pues se le ha dado prioridad a otras
bebidas destiladas y fermentadas como el tequila y la cerveza. Se pretende que el
impacto de este producto sea en los jovenes y adultos mayores que gozan de una
buen mezcal, pero que no lo encuentran con la variedad suficiente como en
cOcteles preparados, pues no se le ha dado la importancia adecuada que como
producto artesanal merece. El proceso da inicio desde la obtencién de la materia
prima agave azul tequilana Weber que pasa por todo el proceso de transformacion
hasta obtener mezcal tipo 1, también con la elaboracion de una esencia que segun
el publico a votacién haya sido de su agrado.

2.- DESCRIPCION DEL PROBLEMA

En la actualidad en el mercado de bebidas alcohdlicas mezcladas en México,
quien lleva la ventaja en publicidad y comercializacion son las bebidas a base de
tequila en comparacion con las de mezcal. Este mercado no ha sido muy
explotado debido al desconocimiento del publico respecto a las variedades de este
producto, a las marcas y a las pocas bebidas preparadas con mezcal, debido a la
poca comercializacion de esta bebida ancestral. Afortunadamente esta vision esta
cambiando gracias al desarrollo de nuevas destilerias que tienen nuevos
productos, incluyendo algunas imitaciones europeas (Garcia, 2018) (Seale &
Associates, 2018)

3.- ANTECEDENTES

Hay gran variedad de productos en el mercado elaborados tanto con bebidas
fermentadas como son los vinos; o bien con bebidas destiladas como tequila, ron,
ginebra, mezcal, whisky. Las bebidas alcohdlicas preparadas son el “producto
elaborado a base de bebidas alcohdlicas destiladas, fermentadas, licores, espiritu
neutro, alcohol de calidad o alcohol comun, o mezclas de ellos en agua,
aromatizada y saborizada con procedimientos especificos y que pueden
adicionarse de otros ingredientes y aditivos. Su contenido alcohdlico es de 2 a
12% Alc. Vol. En el mercado también hay productos denominados cécteles que
pueden utilizar el mismo nombre comun que las bebidas alcoholicas preparadas,
ejemplo de ello es la “pifia colada”. La diferencia es que los cocteles tienen
contenido alcoholico mayor, que es de 12 a 32% Alc. Vol. (el Laboratorio Profeco
INFORMA, 2018).

En la siguiente figura 1 se muestran las marcas de bebidas alcohélicas mezcladas
a base de mezcal, tequila y otro subproducto que se comercializan en México, en



ellas se presentan propiedades, distintivos y normativas que regulan estas bebidas
mezcladas asi mismo como las valuaciones que tienen.
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Figura 1. Bebidas alcohdlicas a base mezcal y subproductos.
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Figura 2. Marcas de bebidas alcohdlicas a base de tequila.

En México, hay dos bebidas destiladas importantes, tequila y mezcal. Hay una
amplia investigacion sobre el tequila, pero hay menos investigacion sobre el
mezcal, a pesar de que tiene un aumento anual del 45 por ciento en el consumo.
La mayor parte del trabajo de investigacidbn se ha centrado en aspectos de
diversidad, sostenibilidad y productividad, pero no existen estudios sobre los
factores que afectan al consumo de mezcal (L6pez, 2018)

Las cepas de levaduras convencionales y no convencionales tienen la capacidad



de producir etanol bajo distintas condiciones operativas y nutricionales durante la
fermentacion, mostrando distintos rendimientos en la produccién de biomasa y
etanol. La fermentacién del mosto es un proceso bioquimico riguroso, en el que
intervienen e interaccionan levaduras, bacterias y distintos microorganismos
(Pérez, 2013).

La produccion de etanol vario en funcion del cultivo. edad de campo y agave.
También informaron que la produccion de acetato de etilo, propanol, isobutanol, y
los alcoholes amilicos fueron influenciados en diversos grados por cepa de
levadura, edad de agave y campo de cultivo. Ademas, la produccién de metanol
se vio afectada solo por la edad del agave; y la produccién de feniletanol fue
influenciado solo por la cepa de levadura (De los Rios, 2015).

Las esencias son productos odoriferos que se extraen de una gran cantidad de
vegetales. Esta esencia es la sustancia sintetizada obtenida a partir de una
infusion. Cualquier perfume, al ser inspirado produce un efecto alquimico
instantaneo y cada uno de los aromas puede influir de distintas formas en los
mundos sutiles. Estos aromas pueden transferirse por medio de perfumes, elixires
0 bebidas espirituosas, sahumerios, inciensos, entre otros (Torrico, 2014).

Para obtener los aceites se puede emplear toda la planta o bien una parte
especifica de ella dependiendo de cual se trate, como se muestra en la siguiente
Tabla:

Tabla 1. Fuentes de obtencién de esencias

Planta Parte de la que se extrae la esencia
Limon, Naranja, Mandarina Flavedo (capa externa del fruto)
Menta, hierba limén, eneldo Planta entera

Canela Corteza

Fuente: Elaboracién Propia

3.1.- La propuesta de investigacion se realiza por:

Necesidad
industrial

Proyecto de investigador Iniciativa personal




3. MARCO TEORICO

La industria de las bebidas alcohdlicas consiste en la produccion y distribucién de
bebidas que contienen una concentracion igual o superior al 1% de su volumen de
etanol en su composicién. Existen dos tipos de bebidas alcohdlicas: las
fermentadas (vino, cerveza, sidra, etc.), que proceden de frutas o cereales y las
destiladas (brandy, tequila, vodka, etc.), y se obtienen al eliminar una parte del
agua contenida en las bebidas fermentadas mediante la aplicacion de calor.

Los destilados presentaron un crecimiento en volumen de 3.0% en 2017,
alcanzando la cantidad de 272 millones de litros. Se espera una cantidad de 315
millones de litros producidos para 2022. El precio promedio de los destilados es de
MX$236 por litro. Tienen una distribucion por volumen de 74.0% On-trade, y por
valor ventas de 70.0% Off-trade. Las principales categorias son las siguientes:

Tabla 2. Precio promedio de Tequila y Mezcal

VENTAS 2017 CAC HISTORICO 2012- | CAC PRONOSTICO
2017 2017-2022

109,311 millones de litros | 3.3% en volumen 2.1% en volumen

MX$56,545 millones 9.8% en ventas 3.9% en ventas

Tabla 3. Precio promedio del Whisky

VENTAS 2017 CAC HISTORICO 2012- | CAC PRONOSTICO
2017 2017-2022

48,924 millones de litros 10.6% en volumen 5.0% en volumen

MX$61,724 millones 15.8% en ventas 5.8% en ventas

Tabla 4. Precio Promedio del Ron

VENTAS 2017 CAC HISTORICO 2012- | CAC PRONOSTICO
2017 2017-2022

25,649 millones litros 2.2% Volumen 2.3% Volumen

MX$11,352 millones 5.7% Valor en ventas 3.3% Valor en ventas

Tabla 5. Precio Promedio del Brandy & Cofac

VENTAS 2017 CAC HISTORICO 2012- | CAC PRONOSTICO
2017 2017-2022

26,637 millones litros -1.1% Volumen 1.3% Volumen

MX$10,148 millones 2.7% Valor en ventas 2.4% Valor en ventas




El mezcal puede provenir de mas de 12 especies de agaves diferentes, aunque la
especie mas utilizada es la del Agave angustifolio (agave espadin) y también se
pueden mezclar con diferentes agaves, mientras que el tequila solamente proviene
del Agave tequilana (Agave azul). En la siguiente imagen se muestra como en
afios pasados aumentd su cosechas, producciones, exportaciones, marcas y
comercios

Diurante el 2017 ze
has del BO% de b . — ¢y exoortaron 28 millomes
. o
produceldn proviene de de litros 2 52 paises

Uaxace
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El mezcal cuents con denominacidn de origen en
500,000 kn2 repartidos en 7 cstados: Guanajuato,
Durango, San Luis Potosi, Zacatecas, Oaxaca,

Tamaulipas, Michoacan, Guerrero y Pueola

Figura 3. Desarrollo del mezcal en afios anteriores

4.- JUSTIFICACION

En 2019, la produccion mundial de mezcal fue de mas de 7.4 millones de litros,
que representd un crecimiento del 30% respecto al afio anterior, cuando se
produjeron poco mas de 5 millones (Sanchez, 2020). En los ultimos afios la



produccion en México registra tasas de crecimiento de 35%, y en 2018 se ubico en
4 millones 697 mil litros, casi un millon mas que en 2017, cuando se produjeron 3
millones 467 mil litros (Saldana, 2019).

Las destilerias internacionales muestran cada vez mas interés por el mezcal,
realizando adquisiciones de empresas nacionales en los ultimos afios a causa del
aumento de la popularidad de esta bebida (Seale & Associates, 2018).

Por este aumento en la produccidén y consumo de mezcal a lo largo de los ultimos
afos, tanto en el pais como en el resto del mundo, se busca el desarrollo de una

nueva bebida con caracteristicas distintivas para agradar al gusto del consumidor.

4.1.- Mencione el grado de innovacion de su proyecto.

Innovacion total Modificacion Investigacion estandar X
4.2.- Sectores de mayor impacto
Sectores
Medio Tecnologias
Aeronautica Automotriz Construccion | Electronica : Robdtica del
Ambiente .
aprendizaje
Agroindustria | Biénica Cosmetologia | Farmacéutica | Metalmecanica | Salud Turismo
Tecnologias
de la
. . .| Desarrollo . Productos informacion | Otro
Alimentos Biotecnologia . Industria "
Social naturales (Software, (Especifique)
Multimedia,
etc.)




5.-HIPOTESIS

Se obtendra una bebida con esencia de frutas que sea del agrado del publico

6.-OBJETIVOS

6.1.- Objetivo general
Elaborar una bebida preparada a base de mezcal con esencias de fruta

6.2.- Objetivos especificos

e Elaborar y aplicar una encuesta para determinar las esencias de frutas de la
bebida preparada.

e Desarrollar un proceso a nivel laboratorio para la obtencion de mezcal.
e Obtener el extracto frutal seleccionado.

e Realizar una evaluacion sensorial del producto propuesto.

7.- METODOLOGIA

Se elaboré una encuesta y se difundi6 mediante medios electronicos esto para
determinar el gusto del publico hacia una bebida a base de mezcal con esencia de
frutos, concluido las encuestas se muestran los resultados en las figuras 4 y 5.

El proceso de elaboracién del mezcal se inici6 a partir de la obtencion de la
materia prima de agave azul tequilana Weber previamente jimada después ésta
paso a ser cortada para que el calor de coccion llegar a toda la pifia lo mejor
posible y en un tiempo promedio de una hora por pieza (peso aproximado de
2.5kg por pieza; con un volumen de 2.750 litros de agua maximo) esto es
realizado en una olla exprés. Estos estos pedazos fueron molidos y de inmediato
se llevaron a un molino de maiz o en una licuadora de tipo industrial, ya triturado
se le afladi6 agua de la previa coccion y se le analizaron los grados brix presentes
en la pifia, estos deben de estar presentes en un rango de 27 a 32° brix. Acabado



esto, y en el caso de que disminuyeran mas estos, se les adicion6 azlcar para
mantenerlos, se le agrego levadura de acuerdo con el peso final de bagazo por
cada kilogramo, 3.66 gr/kg. Esta levadura es de tipo comercial y se dej6é fermentar
por un periodo de 15 dias.

Finalizado el tiempo de fermentacion se filtr6 y se desechd el bagazo, y el liquido
obtenido llamado mosto fue el que se destild, a una temperatura alrededor de 80°
C- 90° C, esto para no afectar las propiedades organolépticas del destilado; dicha
operacion fue llevada a cabo en un equipo de destilacion moonshine con una
capacidad de 10 litros. Ya obtenido el mezcal que fue alrededor de un poco mas
de 1 litro, se midi6 él % de alcohol de acuerdo con la bebida a preparar y
comparando los resultados con la NORMA Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016
(DOF, 2107), Bebidas alcoholicas-Mezcal-Especificaciones.

Cabe mencionar que el mezcal obtenido fue de tipo 1 ya que solo paso este por
una destilacion. Mencionando que este procedimiento se realizo por triplicado, los
3 lotes fueron analizados y se determin6 qué el lote mas adecuado fue el numero
2 ya que present0 mejores propiedades organolépticas y concentracion de alcohol.

Se realizdé el proceso de elaboracion de esencia de naranja, para esto se
adquirieron 2 kg de naranja los cuales fueron pelados y separados de su flavedo
(capa externa del fruto) se pesoé y fueron 624 gr de flavedo, a continuacion, se le
afadieron 1040 gr de azucar, 2.80 litros de alcohol del 96 desnaturalizado y 2.80
litros de agua mineral se dejé6 macerar por un lapso de 2 horas y se paso a
destilacién por un periodo de 3 horas. Esto con el fin de separar los alcoholes y lo
anico que quedo dentro del cazo resulto la esencia de naranja.

Para la evaluacion sensorial se elaboraron 4 muestras; las primeras dos muestras
487 y 963 fueron elaboradas con el mezcal Huitzila tipo 2(un mezcal joven el cual
paso por una segunda destilacion para aumentar su concentracion de alcohol y
propiedades organolépticas) 487 contenia 20% de muestra de mezcal y un 80%
de la esencia de naranja convirtiendo esto en 200 ml de mezcal y 800 ml de
esencia, para la muestra 963 ésta fue en proporciones 30% y 70%; 300 ml del
mezcal Huitzila con 700 ml de esencia. con las siguientes muestras se repitieron
las mismas proporciones la Unica diferencia fue que el mezcal empleado fue el de
nivel laboratorio para estas muestras se emplearon los nimeros 378 y 596, donde
la 378 fue con 200 ml del mezcal y 596 con 300 ml del mezcal.

Los resultados que se analizaron en la evaluacion sensorial fueron aroma, sabor,
cuerpo y concentracion de alcohol segun cada consumidor determiné que muestra
fue de su mayor gusto en los aspectos anteriores y justificar por qué le gusté en



particular.
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8.-RESULTADOS Y DISCUSION

Iniciando con el orden de objetivos en el cronograma mostrado con anterioridad,
se realizo una encuesta electrénica donde se le preguntdé a 198 personas que Si
seria de su agrado una bebida preparada a base de mezcal y si de ser asi que
sabores seria de su agrado en esta bebida:

Seria de tu agrado una bebida prepara a base de Mezcal con algun sabor v aroma de tu agrado de

tu agrado;
198 respueslas

Figura 4: El agrado del publico de una bebida de esta categoria

Los resultados de tal encuesta se sintetizan en la figura 4, donde podemos
observar que el 74.2% del publico mostr6 un agrado por la bebida, esto
corresponde a un total de 146 personas, en cambio el 25.8% que serian 52
personas mostraron que el desarrollo de esta bebida no seria de su agrado, por lo
gue podemos determinar que la bebida si tiene un rango aceptable de aprobacion.

Segun la Figura 5 podemos observar que los sabores y aromas que serian de
mayor atencion para el publico serian de Frutos rojos, Fresas, Mango y Citricos.
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Para poder tener una mejor comprension de los procesos, asi como de los
resultados que estos nos fueron mostrando se detallaran las cantidades utilizadas,
se utilizé una pifia de Agave azul tequilana weber previamente jimada con un peso
aproximado de 6 Kg. Después de su coccion y molienda el mosto final obtenido
fue de 6.750It, con una adicion de 22 gr de levadura comercial y 2.5kg de azucar
comercial esto para regular los grados Brix que al inicio presento de 2.5°Brix y con
la azucar de 28.5°Brix. Finalmente, en la destilaciéon se le midié la graduacion
alcohdlica con un densimetro de gay Lussac que mostré que contenia 37% Alc.
Vol., esto en un total de 1.130lts.

Tabla 6. Propiedades de lotes de Mezcal a nivel Laboratorio

Lotes PH (En el | Grados Brix (En | %De alcohol
proceso de | el proceso de
Fermentacion) Fermentacion)

Numero 1 Inicial de 7 inicial 21.5°Brix 40% Alc
Final 8.4 final 17°Brix

NUmero 2 Inicial 7 inicial 28.5°Brix 37% Alc
Final 8.7 final 19°Brix

NUimero 3 Inicial 7 inicial 32°Brix 39% Alc
Final 8.9 final 22.5°Brix

Fuente: Elaboracion Propia
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Respecto a la tabla 6 podemos volver a mencionar que a los 3 lotes se les trabajo
de la misma manera se les midio el pH al inicio y al final de la fermentacion, los
grados brix reportados fueron después de que se les modificd la concentraciéon
inicial ya que todos presentaron una concentracion muy baja alrededor de 2 a 7°
brix y finalmente en las concentraciones de alcohol y se reafirma que el lote
namero 2 fue el empleado porque sus propiedades organolépticas y
concentracion de alcohol eran las més cercanas a la del mezcal Huitzila.

Tabla 7. Resultados de Evaluacion Sensorial

Muestras 378 487 596 963

Factores Para Evaluar

Aroma 7 8 9 8
Sabor 7 17 3 5
Cuerpo 6 10 11 5
Concentracion de Alcohol 9 5 13 5

Fuente: Elaboracion Propia

Observando en la tabla 7 estos resultados mostrados por la evaluacién sensorial
dicen que la mayoria del publico prefirio el sabor de las muestras con terminacion
de numero impar ya que éste fue donde se empled el mezcal Huitzila, y donde la
mayoria del publico concord6 en sus respuestas que el sabor les parecia menos
cargado. En cambio, el resto del publico concordé en que las muestras con
terminacion en numero par les parecido que tenia un sabor, un cuerpo y una
concentracion de alcohol mas adecuada a sus gustos tales respuestas como: “no
se percibe tanto el olor a alcohol, pero es de mi a gusto”,” Ah porque tiene una
consistencia un poco mas ligera que los otros” y “o que les parecia que tenia un
mejor balance entre fruto y alcohol”.
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Tabla 8. Propiedades que mostraron las muestras de Evaluacioén Sensorial

Muestra Grados Brix pH %De alcohol
963 22°Brix 2 5% Alc
378 25°Brix 2 8% Alc
487 24°Brix 2 6% Alc
596 24°Brix 2 6% Alc

Fuente: Elaboracion Propia

Pasando a la tabla 8 donde podemos analizar los parametros que componian a
cada una de las muestras como sus grados Brix, su pH y finalmente la
concentracion alcoholica de cada una de estas.

Por otra parte en la figura 6 se refleja con mayor claridad la preferencia,
detallando como al publico les parecio en cada uno de los parametros de la
evaluacion sensorial, comenzando con la muestra 596 que presentd el mejor
aroma, 487 que mostro el mejor sabor, 596 que indico el mejor cuerpo y también
el % del alcohol.

VALORES DE EVALUACION SENSORIAL

—te AFOTIE  —l— S3hO Prg e A Eaks

Figura 6 Valores de Evaluacion Sensorial
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9.- CONCLUSIONES

De acuerdo con los objetivos especificos y el objetivo general:

La encuesta determino que la preferencia del publico se decantaba hacia los
sabores citricos, mango y frutos rojos.

En el desarrollo de un proceso de mezcal a nivel laboratorio se logro la obtencion
del producto, fueron 3 lotes cada 1 con distintas propiedades organolépticas y al
finalizar el producto, se concluyé que el lote nimero 2 fue el que presentd las
mejores propiedades para la aplicacion de la prueba sensorial.

El extracto frutal seleccionado fue la esencia de naranja ya que por los articulos
encontrados fue el mas recomendable y practico para el proceso.

La evaluacion sensorial se realiz6 tomando en cuenta al Mezcal Huitzila como
control (un mezcal tipo 2) nos mostré que el mezcal hecho a nivel laboratorio tuvo
mayor gusto en aspectos de aroma, cuerpo y concentracion de alcohol.
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