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RESUMEN EJECUTIVO 

 

El licor de agave forma parte del sustento socio cultural productivo del cantón Nabón, 

como de otros cantones en nuestro país, sin embargo, este tipo de licores a nivel 
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nacional no ha logrado el reconocimiento importante. Este proyecto tiene como 

objetivo el desarrollo de un coctel congelado, elaborado a partir de licor de 

chawarmishqui y pulpa de maracuyá envasado en fundas doypack, empleando un 

proceso de congelación IQF, de buenas características organolépticas. 

 Para el desarrollo se elaboró cuatro formulaciones, con variaciones en la 

concentración de licor y la pulpa de maracuyá, manteniendo constantes las 

proporciones de agua, azúcar y goma xanthan, con el objetivo de generar una bebida 

de sabor agradable. Las muestras se evaluaron por medio de un análisis sensorial 

empleando una prueba de ordenamiento a un panel de 32 catadores, para obtener el 

coctel de mayor preferencia. 

En función a la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2802, se realizaron los análisis 

físico químicos y microbiológicos requeridos en la mejor formulación, obteniendo un 

licor de 3.2 pH, 21.7 grados Brix, alcoholes superiores de 16.23 mg sobre 100cm 

cúbicos, alcohol en fracción volumétrica de 8 grados GL, furfural menor que 0.01 mg 

sobre 100cm cúbicos y metanol 4.29 mg sobre100cm cúbicos, un conteo de mohos y 

levaduras menor que 10 UFC sobre mL y ausencia de salmonella, por tanto el coctel 

cumple con los requisitos estipulados para cocteles o bebidas alcohólicas mixtas y los 

aperitivos. 

Palabras clave: licor de chawarmishqui, cóctel, congelación IQF, doypack, goma 

xanthan, alcohol. 

 

 

 

 

 

 

ABSTRACT 
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The agave liquor is part of the productive socio-cultural livelihood of the Nabón 

canton, as in other cantons in our country, however, this type of liquor at the national 

level has not achieved important recognition. The objective of this project is the 

development of a frozen cocktail, made from chawarmishqui liquor and passion fruit 

pulp packed in doypack sleeves, using an IQF freezing process, with good organoleptic 

characteristics.  

For the development, four formulations were elaborated, with variations in the 

concentration of liquor and passion fruit pulp, keeping the proportions of water, sugar 

and xanthan gum constant, with the aim of generating a pleasant-tasting drink. The 

samples were evaluated by means of a sensory analysis using an ordering test on a 

panel of 32 tasters, to obtain the most preferred cocktail.  

According to the Ecuadorian Technical Standard NTE INEN 2802, the physical, 

chemical and microbiological analyzes required in the best formulation were carried 

out, obtaining a liquor of 3.2 pH, 21.7 degrees Brix, higher alcohols of 16.23 mg over 

100 cubic cm, alcohol in volumetric fraction of 8 degrees GL, furfural less than 0.01 

mg over 100 cubic cm and methanol 4.2 9 mg per 100 cubic cm, a count of molds and 

yeasts less than 10 CFU per mL and absence of salmonella, therefore the cocktail 

meets the requirements stipulated for cocktails or mixed alcoholic beverages and 

appetizers.  

Keywords: chawarmishqui liqueur, cocktail, IQF freezing, doypack, xanthan gum, 

alcohol.
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1. CAPITULO I 

 

MARCO TEÓRICO 

 

1.1.Antecedentes investigativos  

 

El licor de chawarmishqui es obtenido a partir del agave, el cual cuenta con una larga 

trayectoria en toda Mesoamérica, por lo cual ha recibido varios nombres, entre estos, 

penco, maguey, chawarmisky, miske, entre otros, siendo esta la familia de plantas de 

las cuales se destila el tequila. Se emplea un penco maduro del cual se extrae el 

aguamiel, mismo que fermenta durante 6 meses en tanques de almacenamiento para 

su posterior destilación y envasado (Viteri & Proaño, 2021). 

Dentro del mercado comercial en Ecuador la industria de licores ha presentado un 

aumento notorio, expandiéndose a mercados y públicos diferentes permitiendo una 

innovación constante, Andrade et al. (2020), establece que la oferta de bebidas 

alcohólicas tienen un aproximado de USD 3.529 millones, con un incremento del 2% 

anual entre 2007 a 2018, lo que indico que el desarrollo de bebidas alcohólicas es 

interesante. 

En nuestro país, como lo establece INEC (2012), más de 900 mil ecuatorianos 

consumen bebidas alcohólicas, de los cuales el 41,8 % tiene una frecuencia semanal, 

sobre todo en  personas de 19 a 24 años, siendo este el mercado más importante al cual 

se enfoca el producto propuesto. Según  Viteri & Proaño (2021), el licor de agave 

forma parte del sustento socio cultural productivo del cantón Nabón, como de otros 

cantones en nuestro país, sin embargo este tipo de licores a nivel nacional no ha 

logrado el reconocimiento importante. De ahí la importancia de otorgar un nuevo valor 

agregado a una tradición ancestral de nuestra región y todo el sector andino, 

permitiendo así una mayor visualización y difusión de nuestra cultura, por lo cual este 

proyecto pretende ofrecer un coctel elaborado a partir de pulpa de frutas y licor de 

chawarmishqui congelado, que es una nueva oferta de producto dentro de esta línea de 

productos. 
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1.1.1. Coctelería  

 

Según Elvira et al. (2020), un coctel se define como un producto elaborado en base a 

la combinación de bebidas las cuales pueden ser o no alcohólicas, además de 

ingredientes como frutas, salsas o especias varias y puede utilizar además  bebidas 

carbonatadas o no alcohólicas, sin embargo, esta puede tener un significado aún 

mayor, ya que puede representar la identidad cultural de un pueblo. La práctica de 

coctelería se encuentra presente desde tiempos ancestrales al realizar mezclas de 

licores y plantas para ceremonias o rituales religiosos a sus dioses, lo cual hace 

relevante su presencia en celebraciones, festividades populares o tradicionales de las 

comunidades permitiendo así mantener la identidad de nuestros país (Párraga 

Espinoza & Vinueza Quinatoa, 2020). 

Al hablar de cocteles existen clasificaciones amplias de los mismos, no obstante, se 

pueden centrar en 3 grupos fundamentales, comenzando con los aperitivos, los cuales 

generalmente son licores secos, por otra parte se tienen los tragos largos o refrescantes, 

los cuales se caracterizan por ser mezclas entre frutas, licores y refresco, y por último 

se cuentan con los digestivos o pousse-café los cuales son un complemento posterior 

a la comida y generalmente se sirven seco o en las rocas (S. Lopez, 2018). 

 

1.1.2. Licor de Chawarmishqui 

 

El licor de chawarmishqui es obtenido a partir del agave mejor conocido como penco 

negro en Ecuador, el cual según Janeta (2020),  ha tenido una trayectoria relevante en 

todo el territorio mesoamericano, este produce fibras largas las cuales se utilizaron en 

producción de textiles, de cordones y empaques, además de productos étnicos y 

artesanías, por otra parte, el aguamiel extraída del corazón de la planta tiene varios 

usos como alimentario, medicinal y productos fermentados. 

La familia de los agaves consta de más de 200 especies identificadas presentando una 

gran diversidad en colores y tamaños, sin embargo nos centraremos en el penco negro, 

un agave de hoja ancha perteneciente a la familia de las Agavaceae, el cual se distingue 

por su robusto tallo que alcanza entre los 10 y 12 metros de altura del cual emergen 
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hojas lanceoladas y carnosas que pueden alcanzar hasta los dos metros que terminan 

en un aguijón apical y que tiene un proceso de crecimiento lento y un color verde 

azulado (Correa, 2019). 

De este penco negro se extrae el chawarmishqui o aguamiel, para lo cual como explica 

Llugsha Guijarro et al. (2020), se retiran hojas de un penco maduro de entre 12 y 15 

años, tiempo en el cual es apto para el proceso, para poder acceder al corazón del 

mismo, se realiza un orificio y posteriormente se lo dejará reposar por 3 días, al 

transcurrir este tiempo se realizará una abertura mayor en el orificio hasta poder extraer 

el agua dulce concentrada en el mismo, la cual se recolectará durante un aproximado 

de 40 días. El aguamiel recolectado comienza su proceso de fermentación 3 horas 

posterior a su recolección y se colocará en tanques de almacenamiento durante 6 meses 

para que culmine su periodo fermentativo para su posterior destilación, es primordial 

tomar en cuenta que el sabor del licor variará en relación al tiempo de fermentación 

que se llevó en el mismo (Viteri & Proaño, 2021). 

 

1.1.3. Maracuyá 

 

Un ingrediente comúnmente aplicado dentro de la cocteleria es el maracuyá, el cual 

como lo explica Rosero (2018), es una fruta originaria de la región amazónica, rica en 

vitaminas A y C, potasio, fibra, además de fosforo y magnesio, su consumo puede 

disminuir la presión arterial, el porcentaje de lipoproteína de baja densidad o colesterol 

malo en sangre, regular la glucosa, entre otros. 

Como lo establece Durán Salazar & Alcívar Mayor (2020), la planta de maracuyá o 

fruta de la pasión pertenece al grupo de las trepadoras, la cual posee hojas verdosas en 

forma de sierra, además de flores en coloración morada y blanca, los frutos de la misma 

constan de bayas de forma oval, con piel dura y una pulpa jugosa que presenta semillas 

color negro o marrón. Como tal el fruto del maracuyá destaca por su largo periodo de 

cosecha, lo cual en adición de las condiciones climáticas y riqueza del suelo del 

territorio ecuatoriano permite que su producción realice todo el año, lo cual en 

procesos comerciales garantiza la disposición del producto fresco o procesado, gracias 
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a lo cual posee una elevada aceptación en mercados nacionales como internacionales 

(Pinto, 2022).  

Su composición consta de cáscara, la cual representa 50 -60% de la totalidad del fruto 

y por su contenido de aminoácidos, proteína, pectina y carbohidratos es apto para la 

preparación de raciones alimenticias para bovinos, jugo 30-40% del cual se elaboran 

refrescos, elaboración de cremas alimenticias, licores, néctares, bebidas concentradas, 

dulces entre otros y las semillas 10-15% las cuales pueden emplearse en la fabricación 

de aceites, tintas o barnices por su contenido de aceite el cual ronda el 25% mismo que 

se asemeja al que se obtiene a partir de la semilla de algodón (Castillo Parraga & 

Rivera Vergara, 2023) 
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Tabla 1. Composición nutricional del maracuyá (100 gr de pulpa) 

Parámetro Contenido 

Vitamina A (mg) 173 

Vitamina E (mg) 0,02 

Vitamina B1 (mg) 0,01 

Vitamina B2 (mg) 0,17 

Vitamina B6 (mg) 0,1 

Vitamina C (mg) 20 

Niacina (B3) (mg) 0,8 

Folatos totales 14 

Sodio (mg) 28 

Potasio (mg) 348 

Calcio (mg) 9 

Magnesio (mg) 29 

Hierro (mg) 1.7 

Fosforo (mg) 21 

Zinc (mg) 0,10 

Humedad (g) 84,9 

Proteína total (g) 1,5 

Grasa total (g) 0,5 

Cenizas (g) 0,7 

Carbohidratos totales(g) 12,0 

Fibra dietaría (g) 10,4 

Calorías (kcal) 59 

Fuente: (Landázuri et al., 2021) 

 

Para el proceso se empleará la pulpa del maracuyá, mismo que como establece Castillo 

Parraga & Rivera Vergara (2023), es un producto con alto contenido nutricional, 

destacando su elevado índice de vitaminas, minerales, encinas además de 

carbohidratos, misma que se elabora de manera natural y sin presencia de conservantes 

ya que para esto únicamente requiere refrigeración. La pulpa de maracuyá se obtendrá 

por medio de un proceso de despulpado, posterior a la separación del jugo y semillas 
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de la cáscaras de manera manual, este separa el jugo más la pulpa de la semilla por 

medio de un tambor, permitiendo obtener una pulpa homogénea (Gonzalez & 

Becerra, 2023). 

 

1.1.4. Azúcar blanca 

 

El azúcar blanco o sacarosa es un producto obtenido a partir de la caña de azúcar o de 

la remolacha azucarera, teniendo una producción a nivel mundial del 73% y el 27% 

respectivamente, siendo un ingrediente comúnmente utilizado dentro de la industria 

alimentaria para elevar el dulzor de un producto, sin embargo, este permite además 

una reducción de la acidez y el crecimiento microbiano por el aumento de la presión 

osmótica que produce (A. Lopez & Zamora, 2020). 

El proceso de extracción del azúcar comienza con la obtención del jugo de la caña de 

azúcar por medio de molienda, que luego pasa a un proceso de purificación y 

evaporación, para llevar a su etapa de cristalización a la sacarosa, la cual es refinada 

hasta llegar a la coloración blanca habitual (Coronel, 2017). Al centrarnos en la 

industria coctelera el azúcar cumple un papel relevante al emplearse para proporcionar 

dulzor a un coctel, además de que permite equilibrar los sabores de sus componentes 

y permite de resaltar los aromas y modificar la textura de la bebida realizada (Widuri, 

2020). 

 

1.1.5. Agua mineral sin gas 

 

El agua mineral es un producto de alta pureza que se encuentra apta para el consumo 

humano, esta es obtenida de una fuente subterránea la cual no presenta influencia de 

aguas superficiales o impurezas, dentro de su composición posee minerales como 

magnesio, potasio y calcio, además de presentar un valor de solidos totales disueltos 

menor a 250ppm (Yanchaliquin, 2022). 

El agua mineral sin gas embotellada es considerada como apta para el consumo al 

encontrarse libre de impurezas, la misma debe contar con un cierre hermético y no 
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contener aditivos que pueda afectar las características organolépticas del producto 

(Pillajo, 2023). 

 

1.1.6. Goma Xanthan 

 

La palabra goma es empleada para referirse a un amplio grupo de polisacáridos o sus 

derivados los cuales se obtienen a partir de plantas o procesamiento microbiológico, 

poseen un elevado peso molecular y se caracterizan por actuar como agentes 

espesantes y gelificantes, gracias a lo cual se utilizan en procesos que requieren 

emulsificación, estabilización, ciroprotección entre otros. Para uso alimenticio estas 

gomas se obtienen de diversas fuentes, como pueden ser semillas y exudados de 

plantas terrestres, algas, por la biosíntesis de microorganismos (López & Sabogal, 

2018). 

Mendoza, (2019) establece que la goma xanthan o xantana es un polvo de color crema 

el cual es un polisacárido de alto peso molecular que se obtiene por la fermentación de 

un carbohidrato por medio de la bacteria Xanthomonas Campestris,  y una posterior  

purificación con alcohol para culminar con la etapa de secado y molido. Dentro de la 

industria alimentaria la goma xanthan presenta un elevada aceptación y utilidad por 

sus destacables características, como su fácil solubilidad en agua sin importar la 

temperatura de la misma, la eficiencia como agente espesante con la aplicación de 

bajas concentraciones las cuales rondan del 0.05% a 0.1% además de su elevada 

estabilidad ante factores como calor y pH (Haro Lozano, 2022). 

 

1.1.7. Congelación  

 

El proceso de congelación actúa sobre el agua, el cual es uno de los componentes 

mayoritarios de los materiales alimenticios comunes, al reducir su temperatura bajo 

los 0°C y a medida que la misma se reduce la cantidad de agua que se convierte en 

hielo aumenta (Carranza, 2019). 
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La reducción de temperatura o congelamiento en alimentos ha sido empleada como un 

método común de conservación ya que el mismo permite la conservación de 

características organolépticas y nutricionales, al reducir por debajo a los 0°C, factores 

como actividad enzimática, metabólica y el crecimiento microbiano, gracias a la 

disminución de agua libre disponible para estos procesos, debido al endurecimiento 

del agua y centralizando los sólidos solventes (Quispe, 2021). 

Un factor fundamental como la calidad de un producto que se presenta en estado 

congelado dependen de la velocidad y la temperatura con la que se realiza el proceso, 

ya que esto determinará el tamaño y distribución de los cristales formados  en los 

tejidos alimenticios durante el proceso (Sebastián et al., 2019). 

El proceso de congelamiento se puede llevar de manera lenta, lo cual provocara la 

formación de cristales de mayor tamaño aumentando los espacios extracelulares y la 

presión osmótica del producto lo cual comúnmente puede provocar deterioro en la 

textura, por otra parte en casos en los que el proceso sea rápido, este factor se reduce 

al producir la cristalización en los espacios internos y extracelulares de manera 

simultánea (Sebastián et al., 2019). 

Un método común de congelamiento dentro de la industria alimentaria como lo 

establece Chalan (2019),  es la Individual Quick Freezing o IQF, la cual emplea 

corrientes de aire a bajas temperaturas para congelar un producto alimenticio pequeño 

en un periodo menor de tiempo, además de permitir una inactivación inmediata de 

procesos enzimáticos, conservando características organolépticas y nutricionales 

propias del producto. Gracias al empleo de esta técnica se congela piezas de menor 

tamaño desde frutas y hortalizas previamente cortadas, productos cárnicos o mariscos 

pequeños, hasta quesos, pastas o granos, destacando la capacidad de producir una 

congelación unitaria en los productos durante el proceso, evitando la formación de 

bloques, lo cual permite la obtención de un producto con una calidad mayor (Chande 

et al., 2023). 
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1.2.Objetivos 

 

1.2.1. Objetivo general 

• Desarrollar una bebida alcohólica tipo coctel congelada con licor de 

chawarmishqui y pulpa de maracuyá. 

 

1.2.2. Objetivos específicos 

• Desarrollar una tecnología adecuada para el desarrollo de un coctel 

congelado con licor de chawarmishqui y pulpa de maracuyá. 

• Seleccionar la mejor la formulación mediante una evaluación sensorial. 

• Realizar análisis físico químicos y microbiológicos en el tratamiento 

con mayor aceptación. 
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2. CAPITULO II 

MATERIALES Y METODOS 

 

Para el desarrollo del presente trabajo de titulación se emplearon los siguientes 

materiales. 

 

2.1.Materiales 

2.1.1. Ingredientes  

 

Los ingredientes empleados en el desarrollo del coctel congelado fueron: Maracuyá 

(pasiflora edulis), Licor de Chawarmishqui, Agua mineral, Azúcar blanca, Goma 

xanthan. 

2.1.2. Utensilios de laboratorio 

 

Los utensilios requeridos en el proceso fueron una mesa de acero inoxidable, cuchillo, 

cuchara, vasos de precipitación, probetas. 

2.1.3. Equipos 

 

Los equipos utilizados fueron congelador IQF, congelador Cepco, despulpadora, 

refractómetro, pH-metro, alcoholímetro, balanza. 

 

2.2. Métodos  

2.2.1. Desarrollo de una tecnología adecuada para el desarrollo de un coctel 

congelado con licor de chawarmishqui y pulpa de maracuyá 

 

2.2.1.1.Elaboración de la pulpa de maracuyá 

Se empleó maracuyá en estado óptimo de madurez, se seleccionaron con base en su 

color y textura, se seleccionó aquellas aptas para el proceso por medio de una 

inspección visual y se pesaron. La materia prima se lavó con agua potable y desinfectó 
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con una solución de cloro al 0,1% por 5 minutos, posterior a esto la fruta desinfectada 

se cortó y su contenido se pulpato, la pulpa obtenida del proceso se envasó y peso. 

 

     Figura 1.  Diagrama de flujo del proceso de elaboración de la pulpa de maracuyá. 

 

2.2.1.2.Elaboración del coctel  

Para el proceso de elaboración del coctel congelado con licor de chawarmishqui y 

pulpa de maracuyá se aplicó una metodología de trabajo la cual comenzó con la 

preparación de la pulpa de fruta de maracuyá, para el posterior mezclado con el licor 

de chawarmishqui, agua mineral sin gas, azúcar blanca y la goma xanthan como 

estabilizante. 

Posterior a la obtención de una mezcla homogénea, se procedió a envasar el coctel en 

fundas doypack con un contenido de 150 ml y se sellaron. 
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El coctel fue congelado utilizando un equipo de IQF a -28ºC durante un periodo de 40 

minutos, posteriormente se almacenó en un congelador con una temperatura promedio 

de -9°C. 

 

Figura 2. Diagrama de flujo del proceso de elaboración del coctel 

 

2.2.2. Seleccionar la mejor la formulación mediante evaluación sensorial. 

 

2.2.2.1.Diseño Experimental  

Se establecieron 4 formulaciones de coctel congelado, con diferentes concentraciones 

de licor y pulpa de fruta, los datos obtenidos se analizaron empleando un diseño de 

bloques incompletos. 

 

2.2.2.2.Análisis sensorial  

Para la realización del análisis sensorial se trabajó con un grupo de 32 catadores, 

mismos que se dividieron en 4 bloques de 8 catadores y quienes evaluaron 3 de las 4 

formulaciones realizadas por medio de una prueba de ordenamiento, categorizándolos 

de mayor a menor según su preferencia, en relación a la siguiente distribución, los 

catadores registraron sus resultados para posterior análisis. A las muestras se las 

asignara combinación de 3 números al azar evitar errores al realizar el análisis. 
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Codificación de las muestras 

• Formulación A - 742 

• Formulación B - 365 

• Formulación C - 549 

• Formulación D -291 

 

Tabla 2. Distribución para evaluación sensorial 

 

Bloque Muestras 

1 742 365 549 

2 742 365 291 

3 742 549 291 

4 549 365 291 

Elaborado por: (Rodriguez, 2023) 

 

2.2.2.3. Análisis de resultados. 

Se empleó el programa SPSS para realizar el análisis de los datos obtenidos aplicando 

un análisis de varianza ANOVA de un factor, con una prueba de comparación de 

Tukey, para determinar la formulación de mayor preferencia.  

 

2.2.3. Realizar análisis físico químicos y microbiológicos en la mejor 

formulación. 

 

2.2.3.1. Análisis físico-químicos. 

pH. – Se utilizó un pH metro HANNA, calibrado y capaz de reproducir valores de pH 

con variaciones menores a 0,02 unidades de pH, colocando 20 ml de la muestra en un 

vaso de precipitación y sumergiendo el electrodo de manera completa evitando el 

contacto con las paredes del vaso. 

Grados °Brix. – Se colocó 2 gotas del coctel a temperatura ambiente en un 

refractómetro digital ATAGO previamente calibrado para su medición. 
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Grado Alcohólico. -  La determinación del grado alcohólico del coctel se realizó por 

medio de destilación según lo establecido en la NTE INEN 340:2016. 

Cromatografía de gases. –  El análisis se realizó siguiendo la metodología que 

establece la normativa  NTE INEN 2014, (2015) para bebidas alcohólicas.  

 

2.2.3.2.Microbiológicos 

Determinación de mohos y levadura. - Los análisis se realizaron siguiendo la 

metodología establecida por la normativa AOAC 997.02. 

Salmonella. – El análisis de salmonella se realizó utilizando lo establecido en la 

normativa AOAC 2013.01. 
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3. CAPITULO III 

 

RESULTADOS Y DISCUSION 

 

3.1.Análisis de resultados. 

3.1.1. Desarrollo de una metodología adecuada 

 

Las cuatro formulaciones establecidas en el desarrollo del proyecto se realizaron en 

base a las proporciones promedio establecidas para cocteles desarrolladas por DeGroff 

(2020), para cocteles tipo highballs el cual  contiene ente 1.5 y 2 onzas de licor para 

una bebida de 8 a 12 onzas en total, lo cual se tomó como referencia haciendo 

variaciones en la concentración de licor y la pulpa de maracuyá como se indica en la 

Tabla 3 y las proporciones de agua, azúcar y goma xanthan son constantes, con el 

objetivo de generar una bebida de sabor agradable. 

 

Tabla 3. Formulaciones base para el coctel 

Formulación Licor de 

Chawarmishqui 

Pulpa de 

maracuyá 

Agua Azúcar Goma 

xanthan 

742 13 % 43 % 30 % 14 % 0,3 % 

365 16 % 40 % 30 % 14 % 0,3 % 

549 19 % 37 % 30 % 14 % 0,3 % 

291 22 % 34 % 30 % 14 % 0,3 % 

Elaborado por: (Rodriguez, 2023) 

 

La preparación del coctel comenzó mezclando el azúcar con el agua hasta su dilución 

y por separado la pulpa de maracuyá y el licor de chawarmishqui, posterior a esto se 

realizó una mezcla general a la cual se le agrego la goma xanthan mezclando el 

producto de manera contante, evitando la formación de grumos y permitiendo una 

homogenización adecuada. 
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Al producto elaborado se lo congelo por medio de un proceso IQF (Individual Quick 

Freezing) a una temperatura de -28°C durante un periodo de 40 minutos para 

posteriormente almacenarse en un congelador marca Cepco a una temperatura de –

9°C, esto con el objetivo de producir una textura específica, aprovechando el proceso 

IQF para la generación de cristales de menor tamaño en el producto, evitando una 

congelación en bloque, generando una textura atractiva para el consumidor y que 

facilite su consumo, sin dejar de lado que como lo menciona  Zahid & Suhail (2021), 

este proceso de congelación aplicado en jugos naturales aporta manteniendo la calidad 

del producto, preservación de los nutrientes, la frescura y el sabor de los jugos, 

concordando con Velasco (2021), el cual al aplicar este proceso en agua de coco  

resaltó que permite mantener las características organolépticas de un producto fresco, 

además de contribuir en la estabilidad del producto en procesos de almacenamiento y 

distribución, lo cual aplicado a un coctel garantiza la obtención de un producto con 

altos estándares de calidad. 

El envase empleado para el producto es una funda doypack con zipper de PET/PE 

multicapa transparente con dimensiones de 9cm x 14cm y un contenido de 150 ml, un 

envase stand up, gracias a su diseño permite una exhibición atractiva para el producto, 

además según Melgarejo & Sánchez (2022), el doypack es una opción popular del 

envase de productos granulados o líquidos, debido a la facilidad de abrir y cerrar el 

envase facilitando el consumo del cliente, además, de proporcionar un cierre seguro y 

hermético para el producto, siendo factores que se buscan aprovechar en el proyecto 

al emplear este envase para el coctel congelado. Sin dejar de lado que como presenta 

Borysovska & Bovsunovsky (2022), el doypack en un envase factible gracias a los 

materiales poliméricos que lo componen, siendo eficaz contra daños microbiológicos, 

oxígeno, temperatura y contaminación química y mecánica, permitiendo mantener las 

características organolépticas de los productos especialmente en procesos de 

transporte y distribución. Debido a los componentes que conforman el envase doypack 

como el PET (polietileno tereftalato) convierten a este en un envase apto para procesos 

térmicos, como lo describe Kocetkovs & Muizniece-Brasava (2022), el cual expone 

que el PET es un material común en la industria alimentaria destacando por su 

estabilidad a temperaturas de -60°C hasta 220°C, además de su resistencia mecánica, 

química, ligereza y capacidad de barrera, confirmando su viabilidad como envase para 

el coctel desarrollado. 
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3.1.2. Análisis sensorial 

 

La determinación de la formulación adecuada se realizó por medio de una cata, al 

emplear una prueba de ordenamiento a un panel de 32 catadores. La cual, como 

establece Rocha (2019), se emplea para evaluar el orden de preferencia para diferentes 

productos, según el orden de aceptabilidad, sin embargo es una evaluación exigente en 

relación al número de muestras a comparar, por lo cual la selección de un modelo de 

bloques incompleto es idónea para reducir la dificultad de la evaluación al disminuir 

el número de muestras y evitar la sobresaturación del catador, en adición a esto se 

codificó cada muestra por una combinación de 3 números al azar y se empleó un orden 

aleatorio de presentación de muestras a los catadores, permitiendo evitar peligros por 

efectos de orden y transferencia. 

 

Tabla 4. Resultado de la prueba de comparación de Tukey 

Preferencia 

HSD Tukeya 

Tratamiento N 

Subconjunto para alfa = 0.05 

1 2 

291 24 1,38 
 

549 24 1,75 
 

742 24 
 

2,33 

365 24 
 

2,54 

Sig. 
 

0,239 0,720 

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos. 

a. Utiliza el tamaño de la muestra de la media armónica = 24,000. 

 

 

Por medio de la aplicación de un análisis de varianza ANOVA de un factor se 

determinó que se rechazó de la hipótesis nula al presentar una significancia menor a 

0.05, demostrando que existen diferencias significativas entre las formulaciones 

establecidas, además por medio de la prueba de comparación múltiple de Tukey se 

determinó que la formulación 365 como se presenta en la Tabla 5 presentó una mayor 



18 

 

preferencia para el panel de cata ante la comparación de medias como se presenta en 

la tabla 4 tomando en cuenta que 3 representa la mayor preferencia. 

 

Tabla 5. Composición de la mejor formulación 

Formulación Licor de 

Chawarmishqui 

Pulpa de 

maracuyá 

Agua Azúcar Goma 

xanthan 

365 16 % 40 % 30 % 14 % 0,3 % 

Elaborado por: (Rodriguez, 2023) 

 

3.1.3. Análisis Físico químico y microbiológico 

 

Como lo establece la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2802 (2015) para 

bebidas alcohólicas mixtas o cocteles, estas deben tener un grado alcohólico menor al 

15%, para cumplir y garantizar su estabilidad física química y microbiológica. 

 

Análisis de pH y °Brix 

 

Tabla 6. Resultados de pH y °Brix 

Análisis Replica 1 Replica 2 Replica 3 Promedio 

pH 3.22 3.20 3.19 3.20 

°Brix 20.8 22.3 22 21.7 

 

 

Los análisis de pH realizados en la formulación se muestran en la Tabla 6, obteniendo 

un promedio de pH de 3.20, este pH concuerda con cocteles frutales o bebidas mixtas 

realizado por Rivas (2019),  el cual obtuvo un pH de 3.1 en un coctel de chirimoya 

además de lo expresado por Lopes & Tondo (2020), el cual presento un pH de 3.0 en 

una bebida tipo pisco, esto según establece Calle Morales & Sisalima Mendieta 

(2022) es favorable debido a que  un pH ácido menor a 4.5 ubica a un producto 
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alimenticio dentro de un rango de seguridad en términos microbiológicos, permitiendo 

una inhibición del desarrollo microbiano, concordando con Lopes & Tondo (2020), 

el cual menciona que un pH neutro puede contribuir a la supervivencia de bacterias en 

bebidas alcohólicas. 

El análisis de °Brix realizado al mejor tratamiento presentó un resultado promedio de 

21.7, el valor obtenido representa la cantidad de sacarosa presente en el producto y 

concuerda con lo reportado por el autor Rivas (2019), en un coctel preparado con 

chirimoya que fue 23 °Brix, de igual manera a los datos presentados por Reyes (2020),  

que reportan valores de 22.84 y 22.69, en licores de limón y mandarina empleando 

proporciones similares de azúcar. Como tal los °Brix representan el porcentaje de 

sacarosa en un producto, al ser esta una variable fija dentro del proceso, realizar una 

correcta medición de la mista permitió establecer un factor de control para el mismo. 

 

Tabla 7. Resultados análisis físico químicos 

Parámetros Resultado Unidad Método de análisis de 

referencia 

Alcoholes 

superiores 

16.23 mg/100cm3AA NTE INEN 2014:2015/ 

CG-FID 

Furfural <0.01 mg/100cm3AA NTE INEN 2014:2015/ 

CG-FID 

Grado 

alcohólico 

8 °GL NTE INEN 340:2016 

(Método alcoholímetro 

vidrio) 

Metanol 4.29 mg/100cm3AA NTE INEN 2014:2015/ 

CG-FID 

Fuente: Multianalítyca S.A.(2023) 

 

Alcoholes superiores 

Como lo establece la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2802 (2015) el límite 

de alcoholes superiores presente en una bebita tipo coctel es de 250mg/100cm3, dentro 

de este grupo se tiene al isopropanol, propanol, isobutanol, isoamilico y amílico, el 
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valor obtenido para el coctel desarrollado es de 16.32 mg/100cm3 como se observa en 

la Tabla 7, el contenido de alcoholes superiores es inferior al máximo exigido, por lo 

tanto cumple con los requerimientos establecidos por la norma. El análisis del 

contenido de alcoholes superiores es importante, ya que como establece (Luo et al. 

2020), puede aportar características aromáticas a un producto, sin embargo, en altas 

concentraciones estos pueden producir un sabor amargo, además de alterar su aroma, 

por lo cual es primordial el control de alcoholes superiores en una bebida alcohólica 

para mantener su calidad. 

 

Furfural 

 

El contenido de furfural presentado en la muestra, es de  0.01mg/100cm3 como se 

presenta en la Tabla 7, valor que se encuentra dentro del nivel aceptable en relación a 

lo estipulado en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2802 (2015), la cual 

menciona que el límite máximo permisible para parámetro es de 10 mg/cm3. Como lo 

explica Viana et al. (2020), el furfural es un compuesto orgánico que puede afectar de 

manera negativa si se encuentra en altas concentraciones en una bebida alcohólica, al 

alterar su calidad y sabor, además de que posee propiedades tóxicas y carcinogénicas. 

 

Alcohol fracción volumétrica 

 

Como se presenta en la tabla 7, el producto presentó una fracción volumétrica de 8 

GL, obtenida por medio de la metodología establecida en la normativa Norma Técnica 

Ecuatoriana  NTE INEN 340 (2016) por lo cual el coctel congelado elaborado se 

encuentra en la categorización establecida para cócteles según lo estipula la Norma 

Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2802 (2015),  al no superar el 15% en su fracción 

volumétrica y cumple con los límites permisibles en relación a la norma respectiva. 
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Metanol 

 

El contenido de metanol en la muestra fue de 2.29 mg/100cm3 como se detalla en la 

Tabla 7, lo cual cumpliría con el máximo permitido según la normativa ecuatoriana 

para cócteles o bebidas alcohólicas mixtas Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 

2802 (2015), el cual es de 10 mg/cm3, este factor es primordial para bebidas que 

contengan alcohol, debido a los riesgos asociados a la intoxicación por metanol en 

bebidas alcohólicas adulteradas o que llevaron un mal proceso de destilación, siendo 

este un factor de control importante para distinguir entre bebidas seguras para su 

consumo y aquellas que representen un riesgo potencial (van den Broek et al., 2019). 

 

Resultados análisis microbiológicos 

Tabla 8. Resultados de análisis microbiológicos 

 

Muestras Ensayos 

solicitados/ 

Técnica 

Métodos utilizados Unidades Resultado 

Coctel 

congelado 

“Frozen 

paradise” 

Mohos, 

Petrifilm 

PE-02-7.2-MB 

AOAC 997.02. Ed. 

22,2032 

UPM/ml <10 

Levaduras, 

Petrifilm 

PE-02-7.2-MB 

AOAC 997.02. Ed. 

22,2032 

UPL/ml <10 

Salmonella, 

Petrifilm 

PE08-7.2-MB 

AOAC 2013.01. Ed. 

22,2032 

En 25ml No detectado 

Fuente: LACONAL, (2023) 

 

Como se representan en la Tabla 8 los resultados obtenidos para mohos y levaduras en 

la muestra fue menor a 10 UFC/mL, lo que cual demuestra que el producto se 
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encuentra dentro de los requerimientos establecidos, que no deben superar los 10 

UFC/mL, por otra parte, en el caso de la salmonella se presentó ausencia de este 

microorganismo, lo cual garantiza su seguridad microbiológica, como lo indica la 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2802 (2015). Estos análisis de mohos y 

levaduras deben realizarse en cocteles o bebidas alcohólicas mixtas o aperitivos 

elaborado con vino o cerveza y el análisis salmonella cocteles o bebidas alcohólicas 

mixtas o aperitivos que contengan huevo, chocolate o leche, dichos ingredientes no 

son parte del coctel elaborado en el proyecto, sin embargo, se considera importante 

realizarlo para garantizar la seguridad microbiológica del producto. 
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4. CAPITULO IV 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

4.1.Conclusiones  

• Se desarrolló un coctel congelado con licor de chawarmishqui y pulpa de 

maracuyá envasado en fundas doypack, de buenas características 

organolépticas que cumple con la normativa NTE INEN 2802 (2015) para 

cócteles o bebidas alcohólicas mixtas y aperitivos. 

• La tecnología desarrollada para la obtención del coctel congelado, permitió el 

desarrollo de un producto de buena textura, sabor y grado alcohólico, que fue 

bien calificado por potenciales consumidores, dada su innovación en cuanto al 

proceso de congelación IQF y el envase. 

• El mejor tratamiento obtenido mediante la evaluación sensorial, fue de 16% de 

licor de chawarmishqui y 40% de pulpa de maracuyá, que fue el mejor 

calificado por medio de una prueba de preferencia. 

• El cóctel presentó un valor de pH de 3.20, °Brix de 21.7 y un grado alcohólico 

de 8 GL, además de cumplir con los requerimientos físico químicos y 

microbiológicos establecidos por la NTE INEN 2802 (2015) para cócteles o 

bebidas alcohólicas mixtas.   
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4.2.Recomendaciones  

• Se recomienda aplicar técnicas de mezclado y congelación entre otras 

alternativas que permitan mejoras en características como la textura del 

producto congelado en busca de mejoras de estabilidad o cremosidad. 

• Se sugiere emplear variaciones en la proporción de ingredientes o la 

incorporación de otros aditivos complementarios para ampliar la gama de 

opciones de sabores, esto permitirá atender diferentes preferencias de los 

consumidores y diversificar el producto. 

• Se recomienda realizar un plan de negocios con la finalidad de determinar la 

factibilidad de la realización de un proyecto con estas características a nivel 

industrial. 

• Se sugiere la realización de un estudio de mercado para evaluar las preferencias 

y demandas de los consumidores hacia un coctel congelado para determinar la 

viabilidad comercial del producto. 
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6. ANEXOS 

 

Anexo 1. Proceso de desarrollo del coctel congelado 

 

Lavado Extracción Despulpado 

 
 

 

Mezclado Envasado Congelación IQF 

   

Resultado IQF 
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Anexo 2.  

Anexo 2. Análisis sensorial de las formulaciones desarrolladas 
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Anexo 3. Prueba de ordenamiento 

 

 

 

Evaluación Sensorial – Coctel congelado 

Juez: _________________________  

Fecha: ________________________ 

Instrucciones  

1. Ordenar de forma decreciente las muestras en relación a su preferencia de 

sabor Utiliza toda la escala para expresar tus diferencias de preferencia. 

Asigna un valor más alto a las muestras que más te gusten. 

2. Asegúrate de evaluar todas las muestras antes de asignar los números.  

Registro de Evaluación: 

+  Agrado                                                                         -Agrado  

   

 

Observaciones adicionales:  

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________ 
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Anexo 4. Análisis de varianza ANOVA de un factor para la prueba de ordenamiento. 

ANOVA 

Preferencia 

 

Suma de 

cuadrados gl 

Media 

cuadrática F Sig. 

Entre grupos 20,583 3 6,861 14,539 0,0000001 

Dentro de 

grupos 

43,417 92 0,472 
  

Total 64,000 95 
   

 

 

Tamaños de efecto ANOVAa 

 

Estimación 

de puntos 

Intervalo de confianza al 95% 

Inferior Superior 

Preferencia Eta 

cuadrado 

0,322 0,156 0,437 

Epsilon 

cuadrado 

0,299 0,129 0,419 

Omega 

cuadrado 

efecto fijo 

0,297 0,127 0,417 

Omega 

cuadrado 

efecto 

aleatorio 

0,124 0,046 0,192 

a. Eta cuadrado y Epsilon cuadrado se estiman basándose en el modelo de efecto fijo. 
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Anexo 5. Prueba post hoc de comparación múltiple 

 

Comparaciones múltiples 

Variable dependiente: Preferencia 

HSD Tukey 

(I) Tratamiento 

Diferencia 

de medias 

(I-J) 

Error 

estándar Sig. 

Intervalo de confianza al 

95% 

Límite 

inferior 

Límite 

superior 

291 365 -1,167* 0,198 0,000 -1,69 -0,65 

549 -0,375 0,198 0,239 -0,89 0,14 

742 -,958* 0,198 0,000 -1,48 -0,44 

365 291 1,167* 0,198 0,000 0,65 1,69 

549 ,792* 0,198 0,001 0,27 1,31 

742 0,208 0,198 0,720 -0,31 0,73 

549 291 0,375 0,198 0,239 -0,14 0,89 

365 -,792* 0,198 0,001 -1,31 -0,27 

742 -,583* 0,198 0,021 -1,10 -0,06 

742 291 ,958* 0,198 0,000 0,44 1,48 

365 -0,208 0,198 0,720 -0,73 0,31 

549 ,583* 0,198 0,021 0,06 1,10 

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05. 
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Anexo 6. Gráfico de medias del análisis de preferencia 
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Anexo 7. Análisis Físico químico 
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Anexo 8.Análisis Microbiológico 
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