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RESUMEN

Esta préactica social consistio en determinar la forma més adecuada de estandarizacion que se
puede seguir en la Fundacion Afrocolombiana Casa Tumac, en la elaboracion de 5 licores
tradicionales del Pacifico colombiano a partir del Viche, como materia prima principal, a través
de su marca Raigambre: Una gota del pacifico. Para lograr este objetivo se estudiaron procesos
de estandarizacion en la elaboracion de tres licores tipo crema como el Arrechon, Crema de
Viche y Viche de Naidi y la realizacion de dos licores a partir de la infusion de plantas
medicinales y frutas silvestres. Los licores de infusion se producen por afiejamiento, el Viche

Curao existente en la region y el Ron de Naidi (Asai), el cual es un producto innovador.

Con el fin de establecer las condiciones base en el proceso de afiejamiento o curado, se realizaron
entrevistas a personas de reconocida trayectoria en la regién pacifica y poseedoras del saber
ancestral en la curacién de las plantas en la preparacion del licor tradicional llamado Viche
Curado. Este licor es una version de las conocidas Botellas Curadas que se utiliza para el
tratamiento las diferentes enfermedades en el litoral pacifico. Ademas, se hizo una investigacion
vivencial sobre el origen de estas practicas gastrondmicas y de bebidas tradicionales,

encontrandose que son una mezcla entre la cultura indigena del pacifico y la afro.

Una de las principales caracteristicas de esta practica fue llevar el conocimiento tradicional de la
elaboracion de estos licores a procesos mas tecnificados, teniendo en cuenta el conocimiento
adquirido en la formacién en Ingenieria Quimica. Para darle una formulacion especifica a los
diferentes licores, se realizaron balances de materia y energia. Adicionalmente, debido a la
fermentacidn artesanal que se realiza en estos procesos se analizé el contenido de metanol y el
grado de alcohol (etanol) que tiene esta materia prima. Los resultados mostraron una
concentracion de metanol de 14,167 mg/dm? (el cual es seguro para el consumo humano ya que
el valor de la norma es hasta 300 mg de metanol por cada 100 ml de alcohol) y un porcentaje de
alcohol del 35,55 % V/V.
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1. INTRODUCCION

Dentro de la cultura del pacifico existen practicas que generan arraigo en sus habitantes y
refuerzan la relacion de los sujetos con su contexto. Tal es el caso de las practicas de gastronomia
y consumo de productos elaborados con materias primas del territorio. Dentro de esas précticas
esta el consumo de bebidas alcoholicas elaboradas con materias y procesos tradicionales, algunas

de ellas hacen parte de rituales, celebraciones, espacios cotidianos y encuentros mas amplios.

El auge de ferias y espacios de encuentro de las comunidades afro descendientes del pacifico en
ciudades como Cali, Medellin y Bogota ha generado que grupos de personas trabajen en funcion
de pequefios emprendimientos para comercializar estos productos. En este sentido, la Fundacion
Afrocolombiana Casa Tumac, ha desarrollado un primer ejercicio de presentacion de una serie
de muestras de licores tradicionales del pacifico (Raigambre: Una gota del pacifico), en el marco

del evento anual de la Fundacién “Festival Noches del Pacifico™.

Este primer ejercicio evidenci6 una respuesta muy positiva por parte de quienes tuvieronacceso
a las muestras de los licores, con una propuesta de presentacion que empieza a causar curiosidad
en personas que buscan vivir experiencias autdctonas de cada region o pais. Esto ha implicado
un esfuerzo importante en el estudio y apropiacion de estos procesos de produccién tradicional,
no obstante, la presentacion de los productos y su entrega a los consumidores presenta
variaciones en los estandares de calidad como diferencias en sabor y grado de alcohol de lote a
lote. Adicionalmente, se considera que se debe mejorar la presentacion final de estos productos

para conferirles una identidad propia.

Por esta razn en esta practica se propone, como un ejercicio de emprendimiento social, evaluar
y determinar un modo de produccion estandarizado de un producto arraigado a la cultura de una

comunidad afro descendiente del pacifico colombiano.

! Cuarta version se llevé a cabo en el mes de mayo de 2019.



2. OBJETIVOS

General:
Determinar las condiciones basicas de estandarizacion del proceso de produccion de un licor

tradicional para Raigambre: gota del Pacifico

Especificos:

- Describir los procesos tradicionales de produccion asociados a licores tradicionales como
el viche, viche curao, crema de viche y arrechon.

- Determinar las condiciones para la elaboracién de un producto a partir de pruebas con
modificaciones en sabores con otras materias primas tradicionales del pacifico.

- Elaborar una propuesta de disefio de marca para “Raigambre: Una gota del pacifico”, con
un ejercicio de disefio de empaque, envase y etiqueta.



3. MARCO TEORICO
3.1 ;Qué son las bebidas alcoholicas?

Las bebidas alcohdlicas son aquellas que se obtienen después de un proceso de destilacién, que
posteriormente son aromatizadas y saborizadas. A menudo la saborizacién es con frutas, hierbas
0 especias, y algunas veces con sabor a crema. Son de colores vivos, brillantes y su sabor dulce
y fuerte suele ocultar su alta graduacion alcoholica, la que varia entre los 27 y 55° (Licores -
EcuRed, n.d.)

Origen de las bebidas alcoholicas

Inicialmente los licores fueron elaborados en la edad media por fisicos y alquimistas como
remedios medicinales, pociones amorosas, afrodisiacos y cura problemas. La realidad era que no
se detectaba su alto contenido alcohdlico y asi permitia lograr propdsitos poco habituales. Los
documentos escritos le atribuyen la elaboracion de bebidas alcoholicas a la época de Hipdcrates
quien decia que los ancianos destilaban hierbas y plantas en particular por su propiedad de cura
de enfermedades o como tonificantes, el kummel o la menta, por ejemplo eran reconocidos por
ayudar a la digestion. A través de los siglos fueron también conocidos como elixires, aceites,

balsamos y finalmente como licores (MUNOZ, 2017).

3.2 Clasificacion de las bebidas alcohdlicas
Las bebidas alcohdlicas se pueden clasificar en:

e Bebidas fermentadas: Transformacién de los azucares de las frutas (vino, sidra), raices
0 granos de algunas plantas (cerveza).

e Bebidas destiladas: por destilacion de bebidas fermentadas, con este se aumenta el
porcentaje de alcohol.

. Oué es un licor?



https://www.ecured.cu/Destilaci%C3%B3n

Es una bebida alcohdlica obtenida a partir de la destilacion y posteriormente se le da aroma y un
sabor dulce. Desde la Antigiiedad Clésica, apareciendo las primeras referencias en los escritos
de Hipocrates, este decia que los ancianos destilaban las hierbas y plantas para curar
enfermedades o actuasen como tonificantes. Al igual que las botellas curadas del pacifico, los
licores siempre han estado ligados a las practicas medicinales para sanar enfermedades, pociones
amorosas o afrodisiacos. Cada uno de los pueblos de cada rincon del mundo ha elaborado sus
propios licores a través del empirismo que se ha transmitido de padre y/o madre a hijo o hija
siendo parte del acervo cultural de los pueblos. Los licores se han ligado también a la magia y
los rituales, ya que eran los curanderos, los monjes recluidos en sus monasterios o los brujos los
que los producian, guardando celosamente sus recetas, y curando extrafias enfermedades y
desconocidas dolencias, esto se sigue realizando en el pacifico colombiano ya que se utiliza para
curar enfermedades como el pasmo, la disfuncion eréctil, el malaire los colicos menstruales entre
otras. La realidad era que los licores tenian un alto contenido alcohélico entre los 27° y 55°, que
no solia detectarse, al ocultarse tras sus colores y sabor dulzon. Quienes los consumian sin ningun
control ni cuidado, se olvidaban de los dolores y realizaban propositos poco habituales,
atribuyendo estos hechos a las propiedades magicas de aquellas pociones. Conocidos como
elixires, aceites y balsamos, finalmente consiguieron la designacion de “licor”, aunque no fue
hasta el final de la Primera Guerra Mundial cuando se dio la primera definicion oficial de lo que
eran los licores: “Bebidas hidro-alcohdlicas aromatizadas obtenidas por maceracion, infusion o
destilacion de diversas sustancias vegetales naturales, con alcoholes aromatizados, o por adicion
a los mismos de extractos aromaticos, esencias 0 aromas autorizadas, o por la combinacion de
ambos, coloreados o no, y con una alta proporcion de azlcar. Tendran un contenido superior a
30° centesimales.” Y junto a esta evolucion de su nomenclatura, se avanzé también en el proceso
para su elaboracion en el alambique, que en los siglos XV y XVI, salié de su encierro en los

monasterios para extenderse a todos los pueblos y ciudades del planeta” (AGUINO, 2013).

3.3 Produccién

Existen diversos procedimientos para la produccion de licores. Para hacer licores finos se usa la
destilacion de alta graduacién en la que se maceran saborizantes (cortezas de naranja, semillas
de alcavarea o endrinas), y posteriormente son endulzados con azucares. Otros se elaboran

agregando hierbas o las fruta al destilado base que es el utilizado en esta practica social (A.S.M.,



2018).

Tipos de licores

Existen diferentes formas de clasificar los licores; estas pueden ser por los ingredientes que se
utilizan como base para darle el sabor particular, o por su grado de alcohol y dulce. En la
clasificacion segun ingrediente base encontramos licores de frutas, licores de chocolate o café,
cremas, licores de flores, licores de hierbas, licores de miel, licores de nueces o frutos secos. Por
grado de alcohol se clasifican en extra seco (12% de endulzante), seco (20-25% de alcohol y 12-
20% de azucar), dulces (25-30% de alcohol y 22-30% de azUcar), fino (30-35% de alcohol y 40-
60% de azlcar, Cremas (35-40% de alcohol y 40-60% de aztcar(Colman, 2017). Esta préactica

se enfoco en estudiar los licores de cremas y licores de infusiones con hierbas y plantas.
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Figura 1: Clasificacion de los licores artesanales (Menta et al., 2017).

3.4 Licores artesanales o ancestrales



Se entiende por licores artesanales o ancestrales, aquellos que hasta el presente contintan
utilizando para su elaboracion procesos y técnicas que se trasmiten por medio de la tradicion oral
y el quehacer de los pueblos. No se emplean técnicas industrializadas ni equipos sofisticados;
esto hace que su produccion sea limitada y varié de un lote a otro. Para la fabricacion de estos
licores artesanales se utilizan recetas que se transmiten de generacion en generaciéon e
ingredientes propios de la region. La transmision del conocimientos es restringido y estas recetas

se mantienen en secreto (Menta et al., 2017).

Licores de Cremas

Los licores de crema, Figura 2, son productos compuestos cuyos principales ingredientes son
grasa lactea, un aguardiente, caseinato sédico y azucar, incluyendo a su vez emulsionantes,
aromatizantes y colorantes. El aguardiente utilizado tiene que ser congenérico para equilibrar el
aroma y sabor de los componentes lacteos e imponer un caracter identificable a la crema. El
whisky es el aguardiente mas comdnmente utilizado en las cremas de licores, pero también hay
cremas basadas en brandy, en ron o en orujo. La mayoria de estos licores de crema son muy
similares en cuanto a composicion general y suelen constar de un 15% de grasa lactea, 20% de
azucar, 5% de caseinato sédico y un 14-17% de alcohol. También se elaboran licores con un
contenido en alcohol inferior al 10%, pero son mas susceptibles a las alteraciones microbianas
provocadas por especies de Lactobacillus, por lo que es necesario someter el producto final aun

tratamiento de pasterizacion (Izquierdo, 2013).
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Figura 2: Proceso produccion de licores de Crema (lzquierdo, 2013).

Licores de infusiones de plantas (hierbas) y frutas

Estos licores se definen como el producto final del macerado, infusion, destilado de frutas,
vegetales o elementos aromaticos en alcohol neutro, durante un periodo de tiempo determinado
entre 24 horas a 30 dias, esto depende de las propiedades de los elementos utilizados. Dejando

reposar las hierbas, frutas o especies, en alcohol etilico o aguardiente de cafia, Figura 3.
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Viche licor artesanal

El destilado del Pacifico, popularmente conocido como “viche”, se deriva de la transformacion
artesanal de la cafia de azGcar mediante un proceso similar a la destilacion que se realiza en las
poblaciones rurales riberefias y costeras de la region. En los Gltimos quince afios se ha acentuado
como nunca su produccion, circulacién y consumo, en diferentes circuitos y redes de mercado
de la mayor parte del litoral. EI viche se ha convertido en un bien econémico para muchas
familias productoras y comercializadoras de un licor que histéricamente ha sido perseguido y
estigmatizado (Mesa, 2017).

Proceso de elaboracion del Ron

El ron es una bebida alcoholica que se obtiene por destilacion de diversos productos fermentados



de la cafia de azGcar. Las materias primas utilizadas para su elaboracion son las melazas y agua
0 azucar y agua. Otro tipo de ron se obtiene fermentando una mezcla de la espuma que se forma
al calentar el jugo puro de azlcar de cafia con melaza, agua y el residuo que queda tras el refinado
del azucar. Una vez destilado, el ron es una bebida de color blanco cuyo contenido alcohdlico
varia entre 35% a 75% de alcohol. Los rones oscuros se fabrican afiadiendo al licor pequefia
cantidad de caramelo o envejeciéndolo en barriles especiales de madera que finalmente le dan y

el aroma caracteristicos (Esperanza et al., 2007).

Tipos de ron:
e Ron joven: Ron que se somete a un proceso de maduracion minimo de seis meses
e Ron afiejo o viejo: Ron que se somete a un proceso de maduracion minimo de tres afios.

e Ron muy viejo o extraviejo: Ron que se ha sometido a un proceso de maduracién minimo

de con cinco afios.

Plantas medicinales:

De acuerdo con la OMS (1979) una planta medicinal es definida como cualquier especie vegetal
que contiene sustancias que pueden ser empleadas para propésitos terapéuticos o cuyos
principios activos pueden servir de precursores para la sintesis de nuevos farmacos (MUNOZ,
2017).

Las plantas medicinales utilizada en las bebidas tradicionales del pacifico son los remedios méas
antiguos que utilizan los habitantes de esta region para curar diversas enfermedades y aliviar sus
dolencias, existen hierbas calidas que son utilizadas para calmar el frio del vientre que ayudad a
disminuir el cdlico menstrual, también hay plantas que se consideran como frescas las cuales son
utilizadas para las fiebres y el mal aire, para otras enfermedades se utiliza una combinacion de

hiervas calidas y frescas, ademas de las hiervas que sirven para la virilidad y la fertilidad.

3.5 Analisis de materia prima

Con el fin de determinar el contenido de alcohol, asi como la presencia de varias sustancias en

el licor se utiliza la cromatografia de gases, cbmo método analitico. El principio de esta técnica



consiste en volatilizar la muestra liquida e inyectarla en a una columna cromatogréafica. La
elucidn se produce por el flujo de una fase movil que es un gas inerte y a diferencia de la mayoria
del tipo de cromatografia, la fase movil no interacciona con las moléculas del analito; su Unica
funcién es la transportar el analito. Esta técnica es ideal para el analisis de bebidas alcoholicas
destiladas, debido a que la mezcla problema es volatil y térmicamente estable a altas
temperaturas. Para obtener los grados de alcohol se neutraliza con hidroxido sédico antes del
destilado, este método se denomina aerometria y consiste en destilar el producto y medir la
densidad del destilado. Compuestos volatiles, como el metanol también es analizado por

cromatografia (Lage et al., n.d.)

Pruebas de vida util

Debido a que se han desarrollado bebidas alcohdlicas para consumo humano, se debe cumplir
con la normativa colombiana para poder ser lanzado al mercado. Es asi que en las etiquetas se

debe incluir informacion como: fecha de caducidad y fecha de consumo preferente.

La normativa colombiana establece estudios de vida Util en productos alimenticios para asegurar
la ausencia de riesgos microbioldgicos e identificar cambios sensoriales en determinados
alimentos. Algunos métodos para estimar la vida Gtil de un producto alimenticio son

Oxistest: Es un sistema de ultima de generacion que permite conocer el nivel de oxidacién de los
alimentos con alto contenido en grasa. La estabilidad oxidativa permite conocer la resistencia del
alimento ante la presencia de agentes oxidantes, los cuales deterioran las grasas provocando un
sabor no deseado en el alimento. Conocer la estabilidad de las grasas no da una muy aproximada
del tiempo durante el cual el alimento mantiene su calidad. Esta prueba es especialmente Gtil en

las cremas de ron, debido a su contenido de grasas.

Estudios acelerados de vida util: Los estudios acelerados de vida util permiten predecir el
comportamiento de los productos y anticiparse por lo tanto a su evolucion en las condiciones

habituales de almacenamiento y distribucion.

Métodos de supervivencia: para estimar la vida util sensorial de los alimentos este método se

basa en la opinidn del consumidor para estimar la vida Util sensorial de los alimentos. Este



método se basa fundamentalmente en conocer la actitud del consumidor hacia el producto
haciendo un test sensorial sobre el producto, preguntdndole si consumiria el producto o no. Para
ello, solo se requiere disponer de muestras almacenadas por diferente tiempo, asi como muestras

recién fabricadas del mismo producto.

Con estos estudios sensoriales las empresas aseguran que la vida Gtil estimada esta acorde con
los parametros de calidad percibidos por el consumidor como claves en los productos, evitando
posibles rechazos y cumpliendo con lo que el consumir espera encontrar en el punto de venta
(Vidal, 2014).

3.6 Estandarizacion

Definicion de proceso

Existen multiples definiciones de proceso, dependiendo del enfoque de quién la proporciona, sin
embargo, se puede definir a un proceso como “Conjunto de actividades mutuamente relacionadas
0 que interactuan, las cuales transforman elementos de entrada en resultados”(ISO-9000, 2005).
Podemos decir que su finalidad es conseguir una salida que satisfaga plenamente los
requerimientos del usuario. Asi mismo, el concepto de proceso resulta Util para organizar lo que

hacemos, medirlo y mejorar (ISO, 2018).

Los procesos se componen de cuatro elementos:

e Input (entrada principal): se trata de un “producto” que provienen de un abastecedor
(externo o interno); es la salida de otro proceso (precedente en la cadena de valor) o de
un “proceso del proveedor” o “del cliente”. Algunas veces los procesos cuentan con
entradas laterales, es decir, inputs necesarios 0 convenientes para la ejecucion del
proceso, pero cuya existencia no lo desencadena. Son también productos que provienen
de otros procesos con los que interactua.

e Secuencia de actividades: el orden de las actividades a llevarse a cabo, los medios y
recursos con determinados requisitos para ejecutarlo siempre bien y a la primera.

e Output (salida): se trata de un producto con la calidad exigida por el estandar del proceso.
La salida es un “producto” que va destinado a un usuario o cliente (externo o interno); el



output final de los procesos de la cadena de valor es el input o una entrada para un
“proceso del cliente”. Ademas, este producto del proceso (salida) ha de tener un valor
intrinseco, medible o evaluable para su cliente o usuario.

e Un Sistema de control conocido, con indicadores de funcionamiento del proceso y

medidas de resultados del producto del proceso y del nivel de satisfaccion del usuario.

Los factores que intervienen dentro de los procesos son los siguientes:

Personas. Un responsable y los miembros del equipo de proceso, todas ellas con los

conocimientos, habilidades y actitudes (competencias) adecuados.

e Materiales. Materias primas o0 semielaboradas, informacion (muy importante
especialmente en los procesos de servicio) con las caracteristicas adecuadas para su uso.

e Métodos/Planificacion del proceso. Se trata del método de trabajo, procedimiento,
instruccion técnica, etc. Es la descripcion de la forma de utilizar los recursos, quién hace
qué, cudndo y el como. Se incluye el método para la medicién y el seguimiento del
funcionamiento del proceso (medicidn o evaluacion), del producto del proceso (medida
de cumplimiento), asi como de la satisfaccién del cliente.

e Medio ambiente o entorno en el que se lleva a cabo el proceso. Un proceso esta bajo

control cuando su resultado es estable y predecible, lo que equivale a dominar los factores

del proceso, supuesta la conformidad del input. En el caso de un funcionamiento

incorrecto, poder saber cudl es el factor que lo ha originado es de vital importancia para

orientar la accién de mejora y hacer una autentica gestion de calidad.

La estandarizacion se puede definir como todo aquello que se documenta y normaliza el quehacer
y el comportamiento, para lograr una correcta estandarizacién deben tenerse en cuenta varios
aspectos como los procedimientos, los métodos, las normas y los presupuestos, entre otros.
Lograr la estandarizacion en un producto ayuda a disminuir el riesgo en falla en calidad, ayuda
al aumento de la productividad y seguridad, disminuye el desperdicio de materiales y tiempo
(Palapa Sanchez, 2012)

La estandarizacion no debe verse como una herramienta inflexible de imponer como hacer el
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trabajo, sino como una herramienta de respaldo y guia para el trabajo actual y para plasmar los
avances que vayan surgiendo, tras la revision y actualizacién de la manera de realizar mejor el

trabajo dia con dia (Palapa Sanchez, 2012).

¢Coémo realizar un proceso de estandarizacion?
El proceso de estandarizacion es establecer un nivel de operacion basado en un estandar para
cumplir las especificaciones del producto o servicio, los requisitos del cliente y los legales. Los

pasos basicos para realizar la estandarizacion de procesos son (Cortés, 2016):

Definir el producto a estandarizar y el método.

Realizar el analisis del método actual comparando con el estandar establecido por calidad o la
norma establecida a implementar.

Identificar las diferencias, deviaciones, variables de los ensayos, para luego realizar los ajustes
al método, incluyendo la utilizacién de registros de control.

Ensayar o probar el nuevo método ajustado con replicas.

Documentar el método replicado.

Desplegarlo al personal e informales acerca de las variables mas criticas.

Aplicarlo.



4. METODOLOGIA

Para la determinacion de las condiciones basicas de estandarizacion del proceso de produccién
de un licor tradicional para Raigambre gota del Pacifico en la Fundacién Afrocolombiana Casa

Tumac se utilizé la metodologia de investigacion que se describe a continuacion.

4.1 Revision bibliografica

En la revision bibliografia se buscaron diferentes procesos de elaboracion industrial de licores
similares a los procesos artesanales de licores del pacifico. Adicionalmente, se realizd una
busqueda de las publicaciones e investigaciones que se han realizado sobre los licores artesanales
del pacifico y se hicieron entrevistas a diferentes sabedores de la region sobre los procesos de

elaboracidn de sus licores artesanales.

4.2 Seleccidn de materia prima

Con la informacién suministrada por los sabedores acerca de las bebidas artesanales del pacifico,
se inici6 el proceso de seleccion y analisis de la materia prima. La base del licor artesanal es el
viche y sus caracteristicas fisico-quimicas se deben caracterizar y estandarizar. Por otra parte, se
realizd la seleccién de las materias primas secundarias como lo son: las plantas medicinales,

frutas y endulzantes, entre otros.

4.3 Recepcion de materia prima
Anélisis fisicoquimico del viche:
Para asegurar que la materia prima principal de este licor, suministrada por un proveedor local
del pacifico, siempre tenga las mismas caracteristicas se le realizd un analisis de algunas
propiedades fisicoquimicas fundamentales para nuestro producto final.

e Analisis de porcentaje de alcohol y metanol en el viche

Para realizar el analisis cromatografico del contenido de metanol y grado de alcohol (etanol) de



la bebida alcohdlica se cont6 con los servicios especializados del laboratorio TECNIMICRO, el
cual tiene sus métodos acreditados por la norma I1SO. Luego de obtener los resultados de los
diferentes andlisis que se le realizaron al Viche, se compararon con los valores permitidos por la
legislacion actual de Colombia y asi saber si es apta para el consumo humano. También brinda
informacion acerca del grado de alcohol, lo cual permite conocer su disposicion final en los

licores (ron, aguardiente o cachaza, entre otros).

e Caracterizacion de plantas medicinales y material vegetal:

Para asegurar que las plantas medicinales contengan las propiedades beneficiosas para el ser
humano y las mismas caracteristicas organolépticas que permitan garantizar las propiedades
finales del producto como lo son el olor, color y sabor, se evalta (Cortés, 2016):

- Apariencia: la apariencia de las plantas como el tamafio, forma y suavidad pueden
mostrar el grado de madurez de la misma, es el primer analisis de control de calidad que
se le realizan a las plantas frescas.

- Color: paraseleccionar las diferentes plantas se manejé un rango de colores para conocer
su estado de madurez para cada una de las plantas que se utilizan en la infusion.

- Fragancia: la fragancia del licor es afectada por la fragancia de las plantas ademas que
nos dice también la fecha, cada planta tiene una fragancia Gnica lo cual permite saber las
condiciones de las plantas.

- Se utiliza el mismo catador para su control de calidad, después de haber establecido los

parametros para cada una de las plantas y/o material vegetal utilizado en la infusion.

Caracterizacion de materias primas suministradas por empresas:

Los licores artesanales estandarizados de la marca Raigambre de la Fundacion Afrocolombiana
Casa Tumac llevan dentro de su formulacién algunos componentes que se obtienen
industrialmente como lo son: panela pulverizada, leche, mani, leche condensada, nuez, huevo de
gallina y de codorniz. Se han seleccionado proveedores con marcas que aseguraran siempre las

mismas especificaciones y calidad de los productos.



4.4 Formulacion de licores artesanales del Pacifico Raigambre

Formula tradicional de licores artesanales del pacifico

El proceso de elaboracion de los diferentes licores artesanales, desarrollados por Fundacion
Afrocolombiana Casa Tumac, partié de una formulacién base brindada por personas sabedoras
de la region. En total fueron suministradas formulaciones diferentes para cada licor de tres
regiones diferentes: Cali-Valle del Cauca, Buenaventura-Valle del Cauca y Tumaco-Narifio, se
escogid una formulacion de cada licor basados en el éxito de venta de cada producto en su region.
Las formulaciones tradicionales para las diferentes ciudades y licores se presentan a continuacion

en las unidades usadas por cada sabedor.

- Cremade Viche

- Arrechén

- Crema de Naidi (Asai)
- Viche Curao

Para la elaboracién y estandarizacion de los licores de crema se escogid la formulacion
tradicional de la ciudad de Cali, teniendo en cuenta que este es el que tiene mayor acogida por el
publico consumidor lo cual se refleja en las ventas del mismo; mientras para la formulacion del
viche Curao se escogié la de la ciudad de Tumaco, puesta que para esta los sabedores locales

suministraron informacion detallada del producto.

4.5 Reformulacion del licor artesanal escogido

Partiendo de las formulaciones de los licores artesanales escogidos y suministrados por los
sabedores, se realizaron 3 formulaciones por cada licor con modificaciones en su composicion,
esto se hace con el fin de aumentar la aceptacién del pablico mediante ligeros cambios en su
sabor, textura y otras caracteristicas relevantes para el producto, manteniendo constante la
materia prima principal (Viche). Estas nuevas formulaciones, tablas 1 — 5, se sometieron a una

encuesta con criterio que evaluan las caracteristicas del producto final por medio de captadores.



e Cremade Viche

Tabla 1: Reformulacion de licor de crema de Viche.

Ingredientes Formulacion 1 | Formulacién 2 | Formulacion 3
Viche 2000ml 2000ml 2000ml
Huevos de codorniz 6,91% 6,77% 6,68%
Huevo de gallina 6,91% 8,46% 6,68%
Nuez 0,17% 0,17% 0,17%
Leche 2,59% 2,54% 3,13%
Lechera 12,98% 12,71% 14,62%
Panela pulverizada 14,04% 13,75% 13,58%
Mani 1,53% 1,90% 2,09%
e Arrechon

Tabla 2: Reformulacion de licor de Arrechén.

Ingredientes Formulacion 1 | Formulacion 2 | Formulacion 3

Viche 2000ml 2000ml 2000ml
Huevos de codorniz 6,94% 6,57% 6,81%
Huevo de gallina 6,94% 8,22% 6,81%
Nuez 0,17% 0,16% 0,17%

Leche 2,60% 2,47% 2,13%
Lechera 13,03% 12,35% 10,65%
Panela pulverizada 12,01% 13,35% 11,28%
Mani 1,54% 1,64% 1,70%

Borojo entero 1,76% 3,08% 6,39%




e Crema de Naidi (Asai)
Tabla 3: Reformulacion de licor de crema de Naidi (Asai)

Ingredientes Formulacion 1 | Formulacion 2 | Formulacion 3
Viche 2000ml 2000 ml 2000ml
Huevos de codorniz 6,00% 5,82% 6,13%
Huevo de gallina 6,00% 7,28% 6,13%
Nuez 0,15% 0,15% 0,15%
Leche 2,25% 1,82% 1,92%
Lechera 11,27% 10,01% 10,54%
Panela pulverizada 10,39% 10,92% 9,58%
Mani 1,33% 1,46% 1,53%
Naidi 15,00% 16,37% 15,33%

e Viche Curao
Tabla 4: Reformulacion de licor Viche Curao

Ingredientes Formulacion 1 | Formulacion 2 | Formulacion 3
Viche 1500ml 1500 ml 1500ml
Plantas medicinales 40,00% 44,45% 48,28%

e Innovacién Formulacion Ron de Naidi

El Naidi es un fruto tipico de la regién pacifica con potencial para diferentes industrias como lo
son: alimentos, farmacéutica y cosmética. En esta region no hay un aprovechamiento industrial
o de transformacidn para darle valor agregado a los productos derivados de Naidi. En esta
practica social, se aprovechd para generar un nuevo licor derivado del Naidi e igual que los
licores artesanales de este proyecto, la materia prima principal es el destilado de cafia (Viche).
Se busco incorporar todas las propiedades medicinales y beneficiosas para el ser humano del

Naidi en un licor artesanal, mediante infusion por periodo de tiempos determinados.

La formulacion del Ron de Naidi tom6 como punto partida las proporciones de material vegetal
y viche curao, debido a que el principio es el mismo. Para encontrar la mejor formulacion del
Ron de Naidi, se realizan ensayos cambiando la relacion de Naidi y licor artesanal, para luego

ser evaluada por un catador, obteniendo asi de los ensayos la bebida con mejor sabor, olor y



color.

Tabla 5: Formulacién del Ron de Naidi.

Ingredientes Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
Viche 2000mi 2000ml 2000ml
Naidi y otros 42,86% 47,37% 51,22%

e Tiempo de infusion

Para el analisis de tiempo de infusion del material vegetal para el proceso del viche Curao y Ron
de Naidi, se hizo un seguimiento dia a dia por un periodo hasta que sus caracteristicas
organolépticas no cambiaran de forma visible, con la finalidad de evaluar el tiempo de infusion
y la influencia y/o cambios presentados en las caracteristicas del producto como el olor, color,
sabor, entre otros y asi obtener el mejor tiempo de infusién. Para evaluar las caracteristicas de

las diferentes bebidas, un catador con una lista de chequeo, valora los diferentes criterios.

e Encuestas de aceptacion de formulacion

Para conocer la aceptacion de cada formulacion en el puablico se realizé una encuesta, y asi poder
escoger la formulacién con mejores atributos organolépticos para el publico, para realizar la
encuesta se tuvo en cuenta:

- La poblacién objetivo: la poblacién objetivo es las personas que asisten a los diferentes
eventos culturales cercanos a las manifestaciones culturales del Pacifico y la comunidad
afro que se realizan en la ciudad de Medellin como el Festival Noches del Pacifico, el
Festival Medellin es Pacifico, Festival Afro Fest, Festival Afro Urbano y Festival
FestiAfro ademas de la celebracion del mes de la Afrocolombianidad que existen
pequefios eventos en el mes de mayo por esta conmemoracion. El promedio de asistentes
a estos eventos esta alrededor de 4000 personas de los cuales el 70% esta en la capacidad
de consumir bebidas alcohdlicas y van con la curiosidad de consumir bebidas artesanales

generando una poblacién objetivo de 2800 personas.



- Tamafo de muestra: Conociendo que nuestra poblacidn objetivo es de 2800 personas que
es la poblacion que puede consumir nuestro producto dentro de los eventos, para calcular
el tamafo de muestra se utiliz6 un nivel de confianza del 90%, un margen de error del
5% y una puntuacion del 1,65 (Calculadora del tamafio de muestra: qué son los tamafios

de muestra | SurveyMonkey, n.d.).

724P(1-P)
Tamafio demuestraes= ﬁ%zr(‘m— Ec.1
F(—
(—)
Donde:

e N=tamafiodelapoblacion

e e=margendeerror (porcentaje expresado en decimales)

e 7 =Puntuacion

e P = Nivel deconfianza.

Una vez obtenida la muestra poblacional con la Ec.1, se procede a encuestarlos, donde el
principal criterio de la encuesta son los sentidos organolépticos de la muestra poblacional y la

percepcion acerca de la bebida. A continuacion, se presenta la encuesta aplicada (Tabla 6):

Tabla 6: Encuesta reformulaciones.

Bebida:
Formulacion

Pregunta 1 2 3
é¢Qué evaluacion le da al sabor de la bebida?

¢Qué evaluacion le da apariencia de la bebida?

¢Qué tan atraido se siente por la bebida?

¢Qué evaluacion le da al color de la bebida?

é¢Qué evaluacion le da a la textura de la bebida?

Cada pregunta debe responderla de 1 a 10, siendo 10 me gusta mucho y 1 no me gusta nada.

4.6 Estandarizacion de las operaciones del proceso

Para asegurar una estandarizacién en proceso de produccion del licor que permita el



cumplimiento de normas y estandares de calidad que establecen las caracteristicas con las que
deben cumplir las bebidas, se dispone de un diagrama de flujo (Figura 4) del proceso con cada

operacion, que se lleva a cabo, para asi obtener una estandarizacién de la secuencia de

operaciones, y las diferentes condiciones que se deben cumplir.

Proceso de elaboracion:

® se recibe las materias
primas de los diferentes
proveedores revisando
sus condiciones y
caracteristicas, para ello
se hace un control de
calidad de estas, donde
se |e da el visto bueno
para ser recibidas o
rechazadas.

® en este control de
calidad se hace
principalmente para las
frutas utilizadas para la
elaboracion y al Viche
(destilado de cafa).

® Inicialmente se retira la
cascara del mani para
su posterior
despulpado. El borojo
recibido es despulpado
para luego separar la
semilla de la pulpa de la
fruta, finalmente a los
huevos se le remueve
las yemas, dejando la
clara del huevo como
materia prima

® Conlas frutas
dispuestas
adecuadamente en el
paso anterior y el viche
cumpliendo las
caracteristicas
fisicoquimicas para su
consume, se mezclan
todas las materias
primas para ser
licuadas.

En esta operacion se
separan los sélidos
mediante un filtro. El
producto final es el
liquido obtenido en la
filtracién, mientras que
los sélidos son
desechados.

Figura 4: Diagrama de proceso de elaboracion.

® Envasado: se envasan
el licor en botellas de
vidrios esterilizadas,
este envasado se hace
en tres tipos de
contenidos botellas
200CC, 250CC y 750CC.
Etiquetado: Se etiqueta
con las botellas vacias y
con las normas vigentes
colombianas.

Embalaje: teniendo en
cuenta que es una
empresa pequefia no
hay venta por mayor, y
por tal razén el Gnico
embalaje que hayes la
venta de los kits que
esta por 4y 3 botellas
de 200CC y 250CC
respectivamente este
embalaje se hace
encajas de maderas
debida

e Pruebas sensoriales
Las pruebas sensoriales que se le realizaron a cada producto terminado definido por la aceptacion
de este por medio de la puntacidn en la encuesta, esta prueba consistié en el olor, sabor, aroma,
color y textura.

e Pruebas Fisicoquimicas
Las pruebas realizadas al producto terminado y seleccionado por medio de las encuestas son pH,
Grados Brix y Grado de alcohol.

e Pruebas de vida util

Para encontrar el periodo de tiempo de vida Gtil de las cremas de ron, se aplico el método de



supervivencia en el cual varios catadores dieron su opinion en un test sensorial a diferentes
muestras del mismo producto con diferente tiempo de produccién. Se produjeron muestras cada
7 dias, para tener un tiempo significativo entre uno y otra, estas se realizaron hasta notar un
cambio fisico y sensorial en las bebidas, para asi definir el tiempo de Util. Esta prueba de vida
util se le hizo en especial a las cremas y el principal parametro para establecer el tiempo de vida
util fue la separacion de fase.

Con la realizacion de estas pruebas se establecen el control de calidad para los productos
terminado, garantizando las propiedades y caracteristicas en tiempos determinados, para la

estandarizacion de la calidad del producto.

4.7 Envase, Embalaje y Almacenamiento

Para definir el tipo de envase se recurrio a las normas INVIMA para verificar los materiales de
envases permitidos en bebidas alcoholicas en Colombia ademas de la definicion de los mismos.
Estos los materiales utilizados para la fabricacion de los envases de bebidas alcohdlicas deben
garantizar una adecuada proteccion durante la distribucion, almacenamiento, transporte y

expendio, con un cierre hermético que impida la contaminacion cruzada.

Los envases utilizados en los productos terminados deben cumplir con los siguientes requisitos:

- Estar fabricados con materiales que garanticen la inocuidad del producto al estar en
contacto con la bebida alcohdlica.

- No haber sido utilizado previamente para algun fin diferente que pueda ocasionar la
contaminacion al producto a contener.

- Ser inspeccionado antes del uso para asegurar que este en buen estado y limpio.

4.8 Rotulo y Etiquetado

Segun la revision bibliografica en el numeral 6 del articulo 46 del capitulo 1V del decreto 1686
de 2012 indica las diferentes acciones que se deben tener en cuenta para rotular o etiquetar una

bebida alcohélica.



Una etiqueta de bebida alcoholica debe tener las siguientes condiciones:

- Nombre y marca del producto de acuerdo a la informacion contenida en el registro
sanitario

- Nombre, ubicacion y direccion del fabricante

- Ndmero de registro sanitario otorgado por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos -INVIMA

- Contenido Neto en Unidades del Sistema Internacional de Medidas.

- Grado alcoholico expresado en grados alcoholimétricos o en porcentaje en volumen a
20°C.



5. RESULTADOS

La revision bibliografica permitié encontrar informacion acerca de la produccion de los licores
tradicionales artesanales, brindado como resultado un panorama de las condiciones y
restricciones, que debe tener la materia prima. Con la informacion suministrada por los sabedores
y la encontrada en la literatura, se disefié un diagrama operacional, con las operaciones para la
produccidén de cada bebida. La seleccion de la materia prima se realizo a partir del conocimiento
de los sabedores, quienes aportaron los criterios acerca de los requisitos que deben tener las

materias primas.

El Viche (Destilado de cafia) materia prima principal de todos los licores artesanales, se escogio
de la region pacifica sur colombiano, especificamente del municipio de Tumaco-Narifio vereda
Curai. Se escoge este proveedor, ya que garantiza calidad y disponibilidad en el tiempo, siendo
un proveedor directo confiable. EI Naidi lo provee un agricultor de la misma region, quien nos

garantiza tiempos de cosecha, y asi tener una planeacion en el tiempo de produccion.

Las plantas medicinales tienen un tiempo de vida Gtil muy corto y las mayorias se consiguen en
la ciudad de Medellin en plazas de mercado como la Minorista y la Placita de Flores, para estas
materias primas se selecciona un solo proveedor que nos garantice algunos aspectos necesarios
de las diferentes plantas medicinales. Los bejucos tienen un tiempo de vida util mayor, son poco

perecederos por tal motivo se traen directamente del municipio de Tumaco — Narifio.

Las materias primas secundarias como lo son: mani, panela pulverizada, leche condesada, nuez
moscada, entre otros, necesarias para la elaboracion de los diferentes licores, son materias primas
que se pueden conseguir con facilidad en los supermercados, con estandares de calidad, que nos
garantiza mantener las caracteristicas del producto, se seleccioné una marca de cada materia
prima, las cuales se reserva el nombre para no hacer promocién a las mismas y conservar el

secreto de la fabricacion de los productos de la fundacion.

A una muestra de Viche (Destilado de cafia) se le realizaron andlisis de metanol y grados de
alcohol. Encontrandose que el contenido de metanol es de 14,167 mg/dm?®y el grado de alcohol
es 35,55 % V/V. El anélisis se realiz6 en los laboratorios TECNIMICRO LABORATORIOS



S.A.S. El contar con estos servicios de laboratorio es muy costoso para la Fundacién
Afrocolombiana Casa Tumac, ya que dichos métodos analiticos son certificados. Por dicha razon
se recomendamos, que el proveedor del viche siempre suministre un certificado con la
informacidn esencial grados de alcohol y contenido de metanol para cada lote. En el Anexo 1 se

presentan los resultados de estos analisis.

Al recepcionar las plantas medicinales se le realizan pruebas sensoriales, las cuales garantizan la
calidad, pero no las mismas propiedades, debido a que son pruebas sensoriales intrinsecamente
conlleva multiples desviaciones, por esta razon se le recomienda a la fundacion Afrocolombiana
Casa Tumac tener un solo proveedor de las diferentes plantas medicinales para garantizar su
calidad y ademas tener una persona especifica para de control de calidad de las mismas para
conservar el mismo criterio, y asi estandarizar mas la calidad de las plantas medicinales, por otra
parte es importante generar un manual de caracteristicas para la seleccion de las plantas

medicinales y dar capacitacion al encargado de este area, por un profesional a fin.
A partir de informacion recolectada se realizaron tres reformulaciones de cada uno de los licores,
a estas se les realizo una encuesta para que las personas selecciones cual es la mejor opcién. En

la tabla 7 se presentan los resultados de las formulaciones seleccionadas.

Tabla 7: Formulaciones seleccionadas.

Bebida Formulacion seleccionada
Ron de Naidi 2
Viche Curao 3
Crema de Viche 1
Crema de Naidi 2

Crema de Arrechon

Las formulaciones seleccionadas mostradas en la Tabla 7, obtuvieron la mayor aceptacion en
todos los parametros sensoriales evaluados. EI Anexo 2 contiene toda la informacion para cada

bebida y sus respectivas formulaciones, respuestas promedio de los encuestados.

El mejor tiempo de infusion se encontro para las bebidas Ron de Naidi y viche Curao puesto que



son las bebidas que llevan este, los criterios para encontrar el mejor tiempo de infusién: olor,
color, sabor y apariencia. Se evaludé durante dicho proceso dia a dia los cambios en las dos
bebidas, hasta que no haya cambio en algunas caracteristicas sensoriales, y siga manteniendo un
sabor agradable. El viche tuvo un tiempo de infusion de siete dias y el Ron de Naidi nueve dias.
El Anexo 3 muestra una tabla con la evidencia fotografica de los cambios del producto en el
tiempo.

Tabla 8 Tiempo de infusién

Bebida Tiempo de infusion (dias)
Ron de Naidi 9
Viche Curao 7

Las pruebas sensoriales realizadas al producto terminado, son: color, olor, sabor, textura y
apariencia. Se realiza la misma recomendacion a la fundacion realizada para la recepcion de
materia prima, y es capacitar a una persona en la cata de los productos terminados, para asi poder
fijar los estandares de calidad en las caracteristicas sensoriales. Ademas, se debe garantizar la
calidad de los productos terminados en parametros fisicoquimicos, como son: la prueba de grados
Brix, pH y grados de alcohol. En la Tabla 9 se presentan los resultados de estas pruebas en los
productos terminados.

Tabla 9 Resultados de pardmetros fisicoquimicos para los productos terminados.

Pruebas Cremade | Cremade Arrechén Viche Ron de
Viche Naidi Curao Naidi
Grado Brix 39-39,1 39,4-39,5 40-40,2 | No Aplica | No Aplica
pH 6,1-6,09 | 6,1-6,09 | 6,1-6,09 No Aplica | No Aplica

Porcentaje de

alcohol VIV 20—-20,5 20-20,5 | 20-20,5 | 35-353 35- 35,3

La prueba de vida util solo se le realiz6 a las cremas de licor, pues que los licores como el viche
curado y el Ron de Naidi con el tiempo, su sabor es méas agradable, debido al afiejamiento. El
tiempo de vida Util para las cremas de licor artesanal, se establecié en dos meses, en este tiempo
se dio el primer cambio notable y fue la separacion de fases en la bebida, aunque el sabor y aroma

fueron los mismos. EI Anexo 4, contiene la evidencia fotografica de la separacién de fase en la



bebida, en el tiempo mencionado.

Siendo esta una empresa pequefia, las ventas son al detal y por tanto no se tiene embalaje, pero
se tiene un envase primario y uno secundario. El envase primario es el que tiene contacto directo
con el producto, son botellas de vidrio y tiene presentaciones de 200, 250 y 750 ml. El envase
secundario es utilizado cuando las presentaciones de 200 y 250 ml son pedidas en kits de 4y 3
botellas. Las bebidas se acomodan en una caja de madera con dimensiones de 22 cm de largo,
20 cm de alto y 5¢cm de ancho y la presentacion del kit de 4 botellas de 200 ml tiene dimensiones
de 20 cm de largo, 20 cm de alto y 6¢cm de ancho para la presentacion del kit de 4 botellas de 250

ml. Todas las tapas de las botellas son corchos y estan cubiertas de una fibra natural de las palmas

de coco, en el Anexo 5 se encuentran las imagenes.

En la Tabla 10, se presentan la informacion legal que debe contener una etiqueta para las bebidas

alcohdlicas desarrolladas en este trabajo:

Tabla 10 Ficha técnica del Viche Curao o Ron de Naidi

FICHA TECNICA DEL VICHE CURAO Y RON DE NAIDI

1. Generalidades

1.1. Nombre

De acuerdo al licor Viche Curao o Ron de Naidi

2. Composicion

2.1 Ingredientes

Se pondran los ingredientes dependiendo del
licor

2.2 Descripcion

En este espacio dira qué tipo de licor es

3. Caracteristicas

3.1. Fisicoquimica

Grados de alcohol %V/V

3.2. Organolepticas

Color, aroma y sabor

4. Presentacion

Botellas de vidrio de XXX ml

5. Condiciones de almacenamiento

Mantener el embace cerrado en una temperatura
inferior a los 40°C

6. Condiciones de uso

El exceso de alcohol es perjudicial para la salud




Fabricado en Medellin Cra. 47 # 85-43 por la

7. Sistema de localizacién L, )
Fundacién Afrocolombiana Casa Tumac

Lote:0001

El disefio de la etiqueta en principio se realizaron cotizaciones con distintos disefiadores de
marca con Moss Creativo, la cual fue un precio muy elevado para la fundacion, por esta razon se
decidié que el practicante realizara los disefios de los diferentes productos que se adjuntan en el

Anexo 6.



6. CONCLUSIONES

. Se determinaron las condiciones basicas de estandarizacion del proceso, para produccion
de los licores tradicionales para Raigambre gota del Pacifico. Generando pautas de las
condiciones que deben tener tanto las materias primas como los productos finales. Los productos
finales obtenidos estandarizados, obtuvieron el nivel de calidad requerido y se mantuvo dicha

calidad a traves del tiempo

. Se elaboraron cinco licores artesanales estandarizados: Ron de Naidi, crema de Viche,
Arrechon, Viche Curao y crema de Naidi. El ron de Naidi fue el producto de innovacién

propuesto y tuvo excelente aceptacion.

. Se disefio el envase (secundario y primario) y etiquetado, para cada de los licores

artesanales, todos los disefios con la visién de marca “Raigambre: Una gota del pacifico”.

. Se cumpli6 con el objetivo de certificar el grado de alcohol y contenido de metanol enla
bebida, mediante analisis cromatogréfico. Las bebidas tienen un contenido de metanol de 14,167
mg/dm? (1,4167 mg por 100 ml), cumpliendo con la norma actual vigente la cual permite un

contenido maximo de 300 mg de metanol por cada 100 ml de alcohol.
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ANEXOS

Anexo 1: Reporte del analisis de grados de alcohol y contenido de metanol a la materia prima principal
el Viche (destilado de cafia)

o0 @
Latorstons oo Antisis SAS
REPORTE DE ANALISIS/ANALYSIS REPORT
Muestra/Sample #: 324993
Empresa / Company:  FRANCISCO ALEXANDER TENORIO Tell./ Phone: 301658 74 38
Sede / Headquarters:  Sede principal Calle 101 B # 73-25, Medellin
Producto / Product: BEBIDA ALCOHOLICA
Muestra / Sample: Bebida inicial (viche)
Fecha de Recepcion / Reception date:  10/01/2020 Temp. de Recepcién / Temp. Reception: 268°C
Cantidad / Amount: 500 mi
Contenedor / Container: Recipiente de vidrio con tapa/Glass container with lid
Enviada por /Send by: Francisco Alexander Tenorio
Aspecto / Aspect: Liquido translGcido, homogéneo, libre de particulas extrafias / Translucent, homogeneous liquid, free of
foreign panticles
Olor / Smell: Caracteristico del producto / Characteristic of the product.
Color / Color: Incoloro / Coloriess
Analisis Fisicoquimicol Focha/ Unidad/ Resultado/ Espocificaciones(™y Método!
Physicochemical Analysis Date Unit Result Specifications(**) Method
Grado Alcohdico/Alcohole grace 220112020 % VIV 35,55 NA IN-GS-3 338 V4 basado en AOAC
97323 E0. 20
MetanolMethanol 04022020  mgiam® 14,187 NA NTC 4118 de 1997 Modficado

(**) Segun Norma / Acoordinng to Standard
(") Métodos acredtados/Methods Accredied: ONAC, Cerntificado/Cartiicate. 10-LAB-053 Fecha/Date: 2014-09-05 ISONEC 17025 2005

NOTA: Este resultado corresponde. exclusivamente a 1a muestra recbida y analizada en el laboratono/This result correspond only to the sample
received and analyzed by the laboratory

8. Sin se%0 seco da TECNIMICRO la informacién no tiene validez/Digitally signed report, without dry seal of TECNIMICRO

ser reproduciio 10tal i par e sin de T Laboratorio de Andlisis S A S/ / This report cant be
o in part without Tecnimicro Laboratorio de Andisis's authorization

TMWG.M‘A& Una empe ena del grape
Cattea 42 0

ot ME.RIEUX
i PagnaRaget et 1w Muestra’Sample: 324993 /Al NutriSciences
wwe locnimicre ned



Anexo 2: Resultados de las encuestas que obtuvo cada formulacion. Total de personas encuestadas 67,
muestra poblacional significativa calculada con la Ec.1. En las tablas presentadas a continuacion,
muestran la calificacion promedio, para cada criterio.

Pregunta

Respuestas promedio para el Ron de Naidi

Formulacion 1

Formulacion 2

Formulacion 3

¢Qué evaluacion le da al sabor de la

bebida? 7,5 8,4 8,3
IéaQt;J:b(iec\l/:;uauon le da apariencia de 81 87 53
ct‘_)(élgiz;n atraido se siente por la 6.9 6.5 .

égsizs;/aluacién le da al color de Ia 8.2 93 78
;'LaQt;J:bti?(;/aa;uauon le da a la textura de 88 96 02
Evaluacién promedio 7,9 8,5 8,12

Pregunta

Respuestas promedio para el Viche Curao

Formulacion 1

Formulacion 2

Formulacion 3

¢Qué evaluacién le da al sabor de la

bebida? 77 7,4 79
¢Qué gvaluauon le da apariencia de 70 78 8,1
la bebida?

¢Qué tan atraido se siente por la

bebida? 6.4 6,5 74
éQué evaluacion le da al color de la

bebida? 75 8,2 8,6
iQué gvaluauon le da a la textura de 86 9,7 9,2
la bebida?

Evaluacién promedio 7,4 7,9 8,2

Pregunta

Respuestas promedio para el Crema de Viche

Formulacion 1

Formulacion 2

Formulacion 3

éQué evaluacidn le da al sabor de la

bebida? 83 7.9 81
¢Qué evaluacion le da apariencia de

la bebida? 8,5 7.6 7.2
¢Qué tan atraido se siente por la

bebida? 91 8,7 8,9
¢Qué evaluacion le da al color de la 73 6,9 6,8

bebida?




¢Qué evaluacidn le da a la textura de

la bebida?

8,5

8,7

Evaluacién promedio

8,4

7,9

7,9

Pregunta

Respuestas promedio para el Crema de Naidi

Formulacion 1

Formulacion 2

Formulacion 3

¢Qué evaluacién le da al sabor de

la bebida? 8,7 9,3 8,8
;Sl::begsilgg;:lon le da apariencia 93 8.9 5.9
ck'_)(jkl:iz;a?n atraido se siente por la 9.2 9,5 0,2
l&an:l:bie(\j/:;uauon le da al color de 87 9 03
éSﬁ;g;lg;;mn le da a la textura 89 03 ;

Evaluacién promedio 9,0 9,2 9,1




Anexo 3: Evidencia fotogréafica de pruebas de infusion para encontrar el mejor tiempo de infusion.

Infusion con plantas medicinales

Infusion con Naidi




Anexo 4: Evidencia fotografica de la separacion de fases en las cremas de licor.




Anexo 5: Presentacion final en envase principal y secundario de los licores

Gotadal Pacifica
RONDENAIDI . 32

Envase 750ml Envase 250ml

Envase secundario kit 250ml

Envase 200ml

Envase secundario kit 200ml



Anexo 6: Disefio de la etiqueta para las diferentes bebidas, con el cumplimiento del contenido de

informacidn legal en cumplimiento.
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