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RESUMEN

En el presente proyecto de investigacion se evalud la adicion de maracuya (Passiflora
edulis), como materia prima a incorporar en el proceso de produccion del vodka artesanal
“La Destileria” con el fin de darle al licor un valor agregado sin dejar de lado las
caracteristicas base del vodka. Para ello se establece un previo tratamiento térmico al
fruto buscando no afectar de forma negativa sus propiedades organolépticas; se efectian
diferentes experimentos (2) para establecer cual es la mejor etapa para la adicion del
fruto (maceracion o fermentacion), dando como resultado la fermentacion, gracias a una
prueba sensorial y encuesta realizada a personas del comun. Adicionalmente, el
producto fue sometido a andlisis microbioldgico para evaluar su cumplimiento de bebida
apta para consumo humano, obteniendo resultados positivos en las pruebas realizadas.
Por otro lado, se realizaron pruebas fisicoquimicas, en donde se logré determinar el
porcentaje de alcohol en volumen y pH de la bebida. Posteriormente se establecieron las
condiciones técnicas que se deben cumplir para la produccién del vodka artesanal con
la adicién del maracuya para finalmente concluir por medio de un analisis de costos que

el proyecto es viable econ6micamente.

PALABRAS CLAVE: Vodka artesanal, Maracuya (Passiflora edulis), maceracion,
fermentacion, tratamiento térmico, propiedades organolépticas, porcentaje de alcohol,
pH.
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INTRODUCCION
Hacer Vodka es un arte de 700 afios de antigledad, que nunca ha dejado de evolucionar
y que hoy en dia es una de las bebidas alcohdlicas destiladas més populares a lo largo

del mundo.

El consumo de bebidas alcohdlicas destiladas en Colombia ha venido presentando un
crecimiento a lo largo de estos Ultimos afios, donde segun el Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica (DANE), la oferta de bebidas alcohdlicas estuvo
compuesta por 4.979 productos para el afio 2019, y aunque aparente no ser lo
acostumbrado el portafolio de tequila, vodka, whisky y cremas de licor, es actualmente
més amplio que el de aguardiente y ron. [1]

El aguardiente, considerado la bebida nacional presento una reduccion, segun la
Asociacién Colombiana de industrias licoreras de 2002 al 2018, su consumo en el pais
paso cerca de un litro al afio por persona, lo que significa alrededor de (952 centimetros
cubicos) a medio litro al afio por persona (421 centimetros cubicos) [2]. Esta reduccion
se entiende cuando se ve el aumento en la variedad de licores que hay en el pais muchos

de ellos importados como lo es el vodka.

En Colombia no existe empresa o emprendimiento alguno el cual produzca vodka
artesanal hasta ahora conocido, esto hace de este proyecto una oportunidad importante
y Unica, debido al crecimiento del sector de bebidas destiladas en el pais y a que los
consumidores hoy en dia le dan un valor adicional a lo producido a nivel nacional. Mas
cuando se trata de una produccion artesanal, ya que se entiende que no es manipulada
por las grandes industrias, ni se tiene una produccién en masa lo cual hace que este sea

un proceso mas detallado, con una calidad diferente en cuanto a la produccién del Vodka.

En este proyecto se elabora un vodka artesanal el cual llega a ser el primer vodka
artesanal producido en el pais y que tiene como caracteristica principal la adicién de la
fruta (Passiflora Edulis) mas conocida como maracuya, un fruto exotico, citrico y con
grandes beneficios nutricionales y de alta demanda en Latinoamérica, en donde se
encontré el valor agregado en esta materia prima, la cual viene siendo materia prima
nacional, para asi darle un sabor caracteristico, adicionando sus propiedades al producto

y apoyando a la agricultura del pais sabiendo que Colombia posee una gran extension y
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variedad en esta fruta. La produccion de este fruto para el afio 2019 estuvo 5% por
encima de las 119.389 toneladas registradas en el afio 2016 por departamento. En donde
los departamentos con mayor produccion actualmente son Antioquia, Huila y Meta [3],
viéndolo de esta forma, con el desarrollo del producto se generaria un incremento en la

tasa de empleo y aprovechamiento de la biodiversidad de nuestro pais.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Evaluar la produccion de vodka artesanal “La Destileria”, usando Passiflora edulis

(maracuya) como fruta adicional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Describir el proceso actual de la produccion de vodka artesanal.

Determinar la etapa adecuada del proceso en la que se adiciona el maracuya.
Especificar las condiciones técnicas del proceso final para la produccion de vodka
artesanal con la adicion del maracuya.

Establecer los costos de produccion del vodka artesanal “La Destileria” con la adicion

del maracuya.
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1. MARCO TEORICO
Cada componente que es usado en el proceso de elaboracion de vodka es importante,
ya que estos aportan caracteristicas y propiedades al producto final. En este capitulo se
exponen conceptos que son primordiales para llevar a cabo el producto, tales como la

historia de esta bebida, las materias primas, los grados de alcohol, entre otros.

1.1. Vodka

El vodka es la bebida alcohdlica obtenida de alcohol etilico potable o destilados
alcohdlicos los cuales se obtienen mediante la fermentacién de una materia prima de
carbohidratos, seguida de la destilacion para dar alcohol muy puro. En Colombia esta
destilacion debe cumplir con una graduacion minima de 37.5 grados alcoholimétricos a
20 °C [4]. Las bebidas alcohdlicas neutras estan sujetas a un procesamiento adicional y

a la reduccion de la concentracidon alcohdlica con agua destilada para producir vodka.
Historia del vodka

El origen del vodka no es claro. Ambas culturas tanto la rusa como la polaca reclaman
que ellos la inventaron. La palabra vodka proviene de la traduccion de la palabra agua
en ruso “Voda”. Por otro lado, los polacos usaron el termino para referirse a cualquier
bebida destilada blanca. Su nacimiento nos lleva a la edad media, cuando esta bebida
comenzo a hacerse popular. Este licor inicialmente fue producido a partir de las papas y
con fines medicinales. Los expertos en historia sugieren que su uso era comun en Rusia

porque era un remedio efectivo contra este clima frio.

Curiosamente, los primeros en desarrollar este destilado fueron los monjes, gracias a
ellos, los agricultores del siglo XVIII comenzaron a beber vodka y su uso comenzo a
crecer en Rusia. Sin embargo, esta bebida no empezé a tener reconocimiento hasta
1917, en donde se expandié durante la revolucion rusa dado que la poblacién comenzé
a escapar del pais hacia Europa. Sin embargo, el reconocimiento mundial de esta bebida
alcohdlica llega durante la Segunda Guerra Mundial, el momento historico en que el

vodka llega a manos de los norteamericanos. [5]
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1.2.Cebada
Figura 1.
Cebada, un cereal con mucho futuro.

P

*

Nota. La figura representa un campo de cebada el cuarto
cereal con mayor produccion en el mundo. Tomado de:
National Geographic Espafa. Requisitos:
https://www.nationalgeographic.com.es/ciencia/grandes-

reportajes/un-cereal-del-futuro-2_8397

La cebada (Hordeum vulgare) la cual se observa en la Figura 1, es uno de los granos
mas importantes en el mundo. Este grano ocupa el cuarto lugar tanto en cantidad
producida como en area de cultivo de los cereales en el mundo. “La cosecha mundial
anual de cebada a finales de siglo fue de aproximadamente 140 millones de toneladas,
lo cual es aproximadamente 55 millones de hectareas” [6]. Las diferentes especies de
cebada se encuentran en su mayoria en areas mediterraneas gracias a su clima. La
cebada también tiene una buena resistencia al calor seco en comparaciéon con otros
granos [6]. Esta caracteristica le permite crecer cerca de areas desérticas como el Norte

de Africa.

La cebada es un cereal que pertenece a la familia de las gramineas, existen diferentes
tipos de cebada donde la H. vulgare y H. distichum son las especies mas usadas en la
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industria. “La primera proporciona un grano mas grande, uniforme y redondo con una
cubierta mas fina; mientras que la segunda tiene granos mas irregulares en tamafio. Es
por esto que la H. distichum, presenta mayor rendimiento en extracto y tiene menor

contenido de proteinas (polifenoles y sustancias amargas)” [7].

En la Tabla 1, se presenta la composicion quimica de la cebada, con la finalidad de

conocer la informacion nutricional que esta posee y le otorga al producto final.

Tabla 1.
Composicion quimica de referencia de la cebada por
100 gramos.
Principios Inmediatos %
Agua 13
Hidratos de carbono 76
Celulosa 1.2
Grasas 1.1
Proteinas 7.5
Cenizas 1.2
Sales minerales %
Potasio 0.364
Sodio 0.028
Calcio 0.04
Fo6sforo 0.395
Magnesio 0.12
Hierro 0.047
Azufre 0.094
Cloro 0.123
Manganeso 0.0016
Cobre 0.0007
zZinc 0.0024
Yodo 0.000001
Vitaminas
Vitamina A 21 mg
Vitamina B1 0.2 mg
Vitamina B2 0.1 mg
Vitamina PP 3.5mg

Nota. Esta tabla representa la composicion quimica

gue contiene la cebada por cada 100 gramos. Tomado



de: A. Coello-Bafos. Elaboracion y valor nutricional de
tres productos alternativos a base de cebada para
escolares del proyecto Runa Kawsay. Riobamba-
Ecuador, 2010. 10p.

Como se observa en la Tabla 1, la cantidad de hidratos de carbono presentes en la
cebada en composicion es mayor con respecto a los demés componentes, por esta razon
es la materia prima que mas se usa para producir bebidas alcohdlicas de manera
artesanal, ademas de su bajo contenido presentado a nivel de proteinas, lo cual infiere

mayor disposicion de almidon.

1.2.1. Cebada Malteada

La cebada luego de un procedimiento llamado malteado, se convierte en malta, en donde
en este proceso se germinan controladamente los granos y posteriormente pasan a un
secado y horneado, con la finalidad de que se activen las diferentes enzimas que estos
contienen, los cuales se encargan de convertir los almidones que poseen los granos en
los azucares fermentables necesarios para la produccién del alcohol en la etapa de
fermentacion [8]. Este procedimiento es importante para la produccién de vodka ya que
la malta es la base de este y se requiere que tenga ciertas caracteristicas como lo son
los altos porcentajes de almidon y bajo porcentaje en proteinas para la produccion de

una bebida alcohdlica de calidad.
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Figura 2.
Cebada Malteada.

Nota. Se presentan diferentes tipos de
cebada malteada una consecutiva a la otra.
Tomado de: CERVEZA ARTESANA. La guia
definiva de la malta. Requisitos:
https://www.cervezartesana.es/blog/post/la-

guia-definitiva-de-la-malta.html

La malta se tuesta ligeramente para obtener mostos claros, y para obtener mostos mas
opacos, el grano se tuesta a temperaturas elevadas por mas tiempo, brindando asi un

cuerpo fuerte realzando sus caracteristicas, como lo podemos observar en la Figura 2.

1.2.2. Tipos de cebada malteada
Se dividen gracias al tipo de tostado efectuado en el grano, ya sea porque proporcionan
sabores mas ligeros o mas fuertes en el mosto, como lo podemos observar en el

siguiente mapa.
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Figura 3.
Tipos de cebada malteada.

TIPOS DE CEBADA
MALTEADA

Nota. Este mapa presenta los tres diferentes tipos de cebada malteada y su descripcion.

1.3.Levadura

Levadura es el nombre que se le designa de forma general a una variedad de organismos
unicelulares eucariotas, entre ellas algunas especies patdégenas, asi como especies
benéficas e inofensivas para la humanidad “Las levaduras han sido utilizadas, desde la
antigledad, en la elaboracién de cervezas, pan y vino, pero los fundamentos cientificos
de su cultivo y uso en grandes cantidades fueron descubiertos por el microbiélogo
francés Louis Pasteur en el siglo XIX. Se conocen cepas diferentes y especificas para
cada labor (panificacién, destileria, produccion de extractos de levadura y uso en

animales).” [9]

Las caracteristicas de la levadura importantes para la fermentacion son: la produccion
de alcohol, presion osmotica, azlcar, temperatura, la tolerancia al pH, floculacion
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apropiada, viabilidad y vitalidad mejoradas durante el almacenamiento después del
primer residuo de la fermentacion. Ademas, la velocidad de fermentacion de la cepa, su

periodo de retraso de fermentacién y la correcta formacion de metabolitos. [9]

La levadura es vital en el proceso de la produccidon de bebidas alcohdlicas, ya que ella
lleva a cabo la fermentacion, transformando el azlicar fermentable, en etanol y dioxido

de carbono. [10]

Levadura (Saccharomyces cerevisiae):

La levadura a usar en este proceso es la levadura Saccharomyces cerevisiae la cual se
consigue en diferentes presentaciones segun la cantidad necesaria para la produccion,
estas presentaciones se pueden observar a continuacion en la Figura 4.

Figura 4.

Levadura Saccharomyces cerevisiae SafAle S-04.

ez
gy

|

‘\__-4

Nota. La Imagen representa la levadura Saccharomyces

cerevisiae SafAle S-04 en diferentes tamafos de
presentacion. Tomado de: Distrines insumos de cerveza.

Requisitos: https://distrines.com/levaduras/37/safale-s-04

Es la levadura que constituye el grupo de los microorganismos mas asociados al
progreso de la humanidad, es una levadura heterétrofa la cual obtiene la energia a partir
de la glucosa, se caracteriza por tener una alta capacidad fermentativa, trabajar en un
rango de temperatura entre 18 a 24 °C y su floculacion se da hacia la parte superior. Esta

levadura es una de las especies considerada como microorganismo “GRAS “ lo que
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traduce a general regarding and safe, por lo que ha sido aprobada para su uso como
aditivo alimentario. [9]

1.4.Agua

El agua es uno de los principales componentes del vodka. Debe emplearse cumpliendo
con todos los parametros basicos de potabilidad tales como: incolora, inodora y libre de
sustancias enturbiantes. “Los iones existentes en el agua, que interactian con los
componentes del vodka, influyen en el sabor del vodka, su claridad, su estabilidad, asi

como su cambio durante el almacenamiento” [11].

1.4.1. Dureza del agua

La dureza del agua es la concentracion de minerales que hay en una determinada
cantidad de agua en particular el contenido de calcio y magnesio, si una cantidad de
agua posee un alto contenido de estos minerales se denomina “dura” de lo contrario es

de baja dureza “blanda” [12]. Existen dos tipos de dureza.

e Dureza temporal: Los carbonatos hidrogenados se pueden eliminar al hervir el agua,
también se desprende el didxido de carbono y se precipita CaCOs. [13]

e Dureza permanente: Los sulfatos disueltos en el agua no se eliminan por la ebullicion.
[13]

1.4.2. pH del agua
«El pH es un factor importante en la fermentacién, debido al control que ejerce frente a la
contaminacién bacteriana, asi como en el crecimiento de las levaduras, la velocidad de
fermentacion y la produccién de alcohol. La variacion del pH durante el proceso de
fermentacion es debido a la transformacion de los aminoacidos por pérdida de nitrégeno,
pasando a acidos, lo cual origina una disminucién del pH del medio. Otro factor que puede
originar una variaciéon de pH es la produccién de diéxido de carbono en la fase de

fermentacion aerobia produciendo una caida en el pH.» [13]

Es por ello que el pH es un factor de importancia, ya que este determina la acidez o la
alcalinidad que puede presentar el agua durante el proceso. En donde el grado de
actividad enziméatica determina el valor del pH, buscando siempre que el valor del pH no
varié bruscamente debido a que este valor se encuentra en una escala logaritmica y

estos cambios pueden afectar de forma significativa el proceso.
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1.5.Passiflora Edulis (Maracuya)

El maracuya es una fruta tropical, que se conoce también como fruta de la pasion. Es el
fruto de una planta perteneciente a la familia de las Passifloras la cual es originaria de la
parte Amazonica brasilefia. Esta planta presenta dos variedades las cuales son: la
purpura o morada (Passiflora edulis Sims) y la amarilla (Passiflora edulis Sims f.
flavicarpa). En donde la primera tiene un caracter mas dulce, mientras que la segunda
posee mayor acidez y una produccion méas alta de jugo, debido a ello esta es la més
utilizada en la industria. [14]

“El fruto del maracuya amarillo tiene en su pulpa un jugo acido y aromatico que se obtiene
del tejido que rodea la semilla y es una excelente fuente de vitamina A, carotenoides,
riboflavina, niacina, acido ascoérbico y xantofilas” [15]. A continuacion, en la Tabla 2 se

presenta la composicidn tipica de la pulpa de maracuya.

Tabla 2.
Composicion tipica de la pulpa de maracuya. Valores
reportados en g/100ml.

COMPOSICION

Agua 85.9
Proteinas 1.5
Lipidos 0.5
Carbohidratos 11.4
Cenizas 0.7
Fibra 0.2

Calorias 56 kcal

Nota. Esta tabla representa la composicion tipica que
contiene la pulpa de maracuya en g/100ml. Tomado
de: FLORES AVILA, Elena. Desarrollo de una bebida
funcional de maracuya (Passiflora edulis f. flavicarpa)
[en linea]. Tesis de maestria. Universidad de las
Américas Puebla, 2004. [Consultado 30 septiembre
2020].Requisitos:http://catarina.udlap.mx/u_dl_a/tale

s/documentos/mcal/flores_a_e/
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La composicién quimica en los carbohidratos es: “Glucosa 3.6%, fructosa 3.6%, sacarosa
3.8%. Los tres azucares juntos componen alrededor del 86.3% de su composicion total,
siendo el resto almidon” [16]. Esta informacion es de gran importancia, puesto que los

carbohidratos sirven como sustrato de la levadura en la etapa de fermentacion.

En cuanto a los otros compuestos, la pulpa contiene aproximadamente el 86% en
contenido de agua y el 4% restante aproximado son aquellos elementos que aportan al
aroma, sabor y contenido energético, entre los cuales se incluyen los compuestos
fendlicos, acidos carboxilicos, flavonoides, triterpenos y esteres principalmente [17]. Los
compuestos fendlicos, asi como los flavonoides son compuestos antioxidantes. Los
acidos carboxilicos son quienes producen acidez en los zumos potenciando asi el sabor
como también los esteres quienes aportan sabor y olor; y los triterpenos los cuales

aportan color y algunos antioxidantes al fruto. [18]

En cuanto a los beneficios que el maracuya trae consigo para la salud se pueden incluir
sus propiedades antiinflamatorias y antioxidantes, la disminucion de la presion
sanguinea, el fortalecimiento del sistema autoinmune y muchos mas. Uno de estos
beneficios que aun continda en estudios es el uso de la pulpa del maracuya para la
prevencién de la multiplicacion y eliminacion de células productoras de cancer de colon.
Un estudio realizado en la Universidad Nacional de Colombia dice que el extracto acuoso
y el etandlico de la pulpa del maracuya promueve un efecto inductor de muerte a células
cancerigenas, en donde segun la investigadora Ramirez “la pulpa del maracuya
promueve hasta en un 60% la muerte de estas células en el periodo inicial de la

enfermedad en pruebas de viabilidad celular llevadas a cabo durante 48 horas”. [19]
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2. MARCO LEGAL
En Colombia existen una serie de normativas las cuales hacen referencia a las bebidas
alcohdlicas destiladas, su clasificacion correspondiente y algunos permisos que deben
ser otorgados para poder producir bebidas alcohdlicas destiladas, a continuacion, se

presentan las mas relevantes para el proyecto.

Decreto 1686 de 2012

Este decreto proveniente del Ministerio de Salud y Proteccion Social, establece el
reglamento técnico para las bebidas alcohdlicas destiladas entre ellas el vodka, su

definicién y clasificacion.

Articulo 3°- Vodka: Es la bebida alcohdlica que tiene un grado de alcohol minimo de 37.5
grados alcoholimétricos a 20 °C, que es obtenida de alcohol etilico potable o destilados
de origen agricola, si se quiere posteriormente es filtrado a través de carbon activado.
Aquel vodka aromatizado o saborizado es al cual se le ha brindado un sabor o aroma
predominante distinto a las materias primas, este podra edulcorarse, ensamblarse,
madurarse y colorearse. Esta bebida alcohdlica se podra comercializar con la
denominacion de “vodka de” en compafia del nombre del saborizante o aromatizante el
cual predomina. Los aromatizantes y saborizantes tienen que ser de origen agricola y

permitidos por el Ministerio de Salud y Proteccion Social [4].

Articulo 4°- paragrafo: El establecimiento donde se produzca la bebida alcohdlica se
certificara en Buenas Practicas de Manufactura (BPM), quien certifica el establecimiento

en (BPM) es el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA)
[4].

Ley 1816 de 2016

Esta ley fija el régimen de monopolio rentistico de licores destilados, el objetivo, la

definicion y finalidad.

Articulo 1°- Objeto: Se basa en la obtencién de recursos para los departamentos
principalmente para el sector de educacién y salud. EI monopolio rentistico de licores
versara sobre la produccion e introduccién. Cada departamento decidira su distribuciéon

y comercializacion [20].
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Articulo 2°- Definicién y finalidad: Se define como la facultad exclusiva del Estado para
la explotacion de manera directa o por medio de terceros y para organizar, regular,

fiscalizar y vigilar la produccion e introduccion de bebidas alcohdlicas destiladas [20].

Articulo 4°- Ejercicio del monopolio: por medio de la iniciativa del gobernador, las
asambleas departamentales son quienes decidiran si ejercen o no el monopolio rentistico
de licores esto debe ser sustentado en un estudio de conveniencia econdémico y
rentistico, el cual debera establecer las ventajas que el departamento obtendra de este
ejercicio. Si se decide que no se ejercera el monopolio sobre los licores destilados, estos
seran gravados con solo el impuesto al consumo de licores, vinos, aperitivos y similares,
debido a que el departamento no puede permanecer en el régimen de monopolio y a la
vez en el régimen impositivo de forma simultanea, en los departamentos que a la fecha
de expedicion de esta ley ejerzan el monopolio no va a ser necesario la pronunciacion

de la Asamblea sobre la decision de ejercer o no el monopolio [20].

Nota: Gracias a estas especificaciones legales la micro-planta a futuro de “La Destileria”
esta planeada para la ciudad de Bogota contando con los permisos de la gobernacion
por medio de la Asamblea departamental. Sin embargo, si al momento de solicitar los
permisos estos son negados, se decidira instalar en ciudades como Armenia o Yopal, ya
gue los departamentos respectivos de estas ciudades junto con sus Asambleas han
otorgado permisos con mucha mas facilidad para la produccién e introduccion, ya que
no ejercen el régimen de monopolio en su mayoria sino el impuesto al consumo de

licores, vinos, aperitivos y similares.
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3. DESCRIPCION DEL PROCESO DEL VODKA ARTESANAL
En este capitulo se presenta la descripcion del proceso de produccion del vodka
artesanal, este proceso durante afios ha ido evolucionando y cambiando, gracias a esto
en la actualidad el proceso puede variar usando diferentes métodos, ya que depende
principalmente del maestro destilador o quien vaya a elaborarlo el escoger una receta
afin a lo que esté buscando producir, donde se tienen en cuenta tiempos, cantidades,
materias primas, materiales y condiciones que son de importancia para la correcta
produccion del vodka. Al momento de implementar el vodka industrial en el mercado, se
estandarizaron tres etapas fundamentales para la produccion de esta bebida [21], estas

etapas se explican a continuacion.

3.1.Maceracion

Es la etapa en donde se mezcla el agua caliente (temperatura entre 60-65 °C) [22], con
la malta, la cual fue previamente molida, para que al unirse entre ellas y gracias a
temperaturas optimas a lo largo de la etapa se produzca la activaciéon e inactivacion de
las diferentes enzimas y estas transformen el almidén contenido de los granos en
azucares fermentables. Hasta llegar a una temperatura de 75 °C, la cual indica la
finalizacion de esta etapa, ya que al exceder esta temperatura se empieza a presentar la
inactivacion de las ultimas enzimas lo cual no se busca debido a que la propiedad mas
importante de las enzimas es su actividad para romper enlaces quimicos en los sustratos.
[23]

Adicionalmente, en esta etapa se activan enzimas (proteasas) que degradan las
proteinas de alto peso molecular (albuminas, globulinas y prolaminas) a aminoacidos y

oligopéptidos [22], formando asi mas extracto beneficiando econémicamente el proceso.

En la Tabla 3 se puede observar la temperatura de activacion de las enzimas mas

relevantes en esta etapa y su funcién.
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Tabla 3.

Enzimas presentes en la malta con sus funciones.

Enzima Temperatura Rango Funcion
optima de optimo
maceracion de pH
(°C)
Fitasa 30-52 4.3-5.5  Disminuye el pH del mosto.
Beta Glucanasa 40-50 45-5.0 Reduce la viscosidad del

mosto rompiendo los B-
glucanos y mejora la

clarificacion.
Proteasas 40-60 4.6-5.2 Rompe las cadenas
(aminopeptidasas, grandes de proteinas y
dipeptidasas y reduce la turbiedad.
endopeptidasas)
Beta Amilasa 54-65 5.0-5.6  Rompe cadenas interiores

al azar de la cadena de
almidén produciendo
azucares cortos.

Alpha Amilasa 65-75 5.3-5.8  Degrada las cadenas de
almidon desde los extremos
hacia el interior
produciendo azucares de
larga cadena.

Nota. Esta tabla muestra las enzimas mas representativas y su funcion

correspondiente en esta etapa.

Existen dos técnicas diferentes para realizar la maceracion, la primera técnica
denominada simple, consiste en someter la mezcla a un solo rango de temperatura (60-
65 °C) durante una hora; mientras que, la otra técnica denominada escalonada consiste
en aumentar la temperatura de 60 a 75 °C, a lapsos de tiempo lo que permite activar las

enzimas a diferentes temperaturas [24], como se explica anteriormente en la Tabla 3.

De igual manera es necesario mencionar la importancia del pH, ya que, las enzimas

también dependen de él, por lo cual este rango optimo es mencionado.
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3.2.Fermentacion

Esta etapa es de suma importancia y es una de las mas complejas, debido a que en esta
se efectla la reaccidén de fermentacion alcohdlica gracias a la levadura, convirtiendo los
carbohidratos presentes en el mosto, mono y di sacéridos en su mayoria, y los transforma
en alcohol etilico, diéxido de carbono y energia; “con la generacién de los compuestos
NADH/NAD* y NADHP/NADP™* y enlaces de alta energia de fosfato, ATP. La energia se
sintetiza como ATP a partir de un proceso de glicolisis al que sigue el metabolismo del
piruvato” [25]. De este modo la fermentacion completa la glucodlisis y hace posible

producir energia en ausencia de oxigeno, como se observa en la Figura 5.
C¢H1,06 = 2C,HsOH + 2 CO, + 2ATP [23]

Figura 5.
Reaccion de fermentacion alcohdlica.
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Nota. La imagen representa la reaccidon con sus pasos
para efectuar la fermentacion alcohdlica. Tomado de:
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO.
Requisitos:https://el.portalacademico.cch.unam.mx/alu

mno/biologial/unidad2/fermentacion/alcoholica
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En la fermentacién no solo se produce alcohol etilico, didxido de carbono y energia,
también existen subproductos como lo son los alcoholes fusel, los cuales son una mezcla
de acidos orgéanicos, alcoholes superiores como (propilo, amilo, butilo), aldehidos y

esteres, los cuales no son deseados, ya que suelen generar el conocido guayabo. [10]

Cabe aclarar que esta etapa debe desarrollarse en recipientes limpios y debidamente

sanitizados, generalmente llamados fermentadores.

3.3.Destilacion

Esta etapa es la mas importante del proceso y consiste en la produccién de alcohol méas
puro por medio de la destilacion de mostos fermentados, descrito el producto
generalmente como aguardientes y licores, sin embargo, la destilacion agrupa a la
mayoria de bebidas alcohdlicas que superan los 20° alcoholimetros [10]. Entre estas

bebidas se encuentra el vodka.

El principio fundamental de esta etapa se basa en la diferencia que existe entre los
puntos de ebullicion del agua (100 °C) y el alcohol etilico (78.3 °C), en donde gracias a
estos puntos de ebullicién, la mezcla, es decir el mosto, es calentado por encima de los
56 °C sin llegar a los 100 °C [26], para asi obtener en vapor el alcohol etilico y demas
compuestos volatiles separandolos de la mezcla original, para luego condensarlos y

juntarlos en otro recipiente, obteniendo asi un liquido de mayor fuerza alcohdlica.

3.3.1. Cortes en la destilacion

Los cortes en una destilacion son los puntos predeterminados durante un ciclo de
destilacién en donde se hace la separacion del producto procedente del destilador en
recipientes separados. El resultado de estos cortes efectuados son varios recipientes
diferentes de producto, cada uno con un sabor y un % ABV o grado alcoholimetrico

diferente.

3.3.2. Fracciones en la destilacion
Las fracciones son los componentes individuales de una mezcla (mosto) de compuestos
gue se pueden dividir durante la transicion de fase, estas fracciones se pueden separar

gracias al principio fundamental previamente explicado.
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A continuacion, se muestra la Tabla 4. evidenciando los compuestos presentes en el

mosto y sus puntos de ebullicion especificos para dar una idea de la temperatura

adecuada donde comienzan a vaporizarse ciertos alcoholes del mosto en la destilacion.

Tabla 4.
Compuestos presentes en el mosto y su

temperatura de ebullicion.

Compuesto Temperatura
Ebullicion (°C)
Acetona 56
Metanol 64.7
Acetato de etilo 77.1
Etanol 78.3
Isopropanol 82.5
Propanol 97
Agua 100

Nota. Esta tabla muestra los
compuestos presentes en el mosto y su
respectiva temperatura de ebullicion la
cual es de importancia en el proceso de
destilacion. Tomado de: Elaboracion
propia con base a la referencia.

Fracciones principales

Existen cuatro fracciones principales que ocurren durante la destilacion, estas son:

Los primeros cortes: Como su hombre lo indica son las primeras fracciones que se
recolectan durante la destilacion, estas contienen un gran porcentaje de acetona.
Estos cortes se recolectan y se tienen que desechar por el peligro que representan si
se llegan a consumir [27].

Cabezas: La fraccion de cabezas es una mezcla de acetona, metanol, acetato de etilo
y etanol. Es una practica comun separar las cabezas y agregarlas a una siguiente

destilacién, ya que contienen una buena cantidad de etanol [27].
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e Corazones: La fraccion de corazones contiene el porcentaje mas alto de etanol. Se
puede recolectar entre 78 a 82 °C o si se prefiere con un % ABV entre el 80-50%.
Esta fraccion es la que mas se busca obtener en todas las destilaciones ya que es la
base final del producto [27].

e Colas: La fraccion de colas contiene grandes cantidades de aceites de fusel los
cuales causan sabores indeseados en una bebida por eso estos también no son
deseados y se desechan en menor proporcion. La fraccion de colas puede finalizar

cuando se alcancen temperaturas entre 94-95 °C [27].

Cabe anotar que lo que queda de remanente como fondos de la destilacion usualmente
es tratado y convertido a alimento para animales o fertilizantes para que los cultivos

crezcan.

Concluida la etapa de la destilacion se procede a verificar el grado de alcohol que
contiene el vodka producto de la destilacion, si este excede los grados alcoholimetricos
deseados, lo indicado es diluir con agua desmineralizada hasta los grados deseados, asi
mismo, si esta se encuentra por debajo de los grados deseados se debe volver a ejecutar
el proceso de destilacién para cada vez conseguir una concentracion mas alta de alcohol

(etanol) en el vodka, posteriormente se procede a embotellar el producto final [28].

3.4. Descripcion del proceso “La Destileria”

Se presenta un seguimiento de la produccion del vodka con el fin de determinar las
condiciones y parametros del proceso de produccién del vodka de La Destileria. A
continuacion, se presenta el diagrama del proceso artesanal (Figura 6), seguido de una

descripcion detallada del proceso y los equipos.
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Figura 6.
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Diagrama de proceso Vodka “La Destileria

2I0108|0D
elo

-~

10T-4d

TN

10T-d

HJOAVININYTS

20T-L

HOAav11LS3a
ﬁwoa‘m
iopesuapuod
i
YOAVSNIANCD
T0T-3

HoaviiLsad

T0T-dd

OLNIINVINANT
3a 3NONYL

OLNIINVINANT 30 INONVL

c0T-1

oLOgIed 3P OpIX0Ia 8
eInpeAa’ L
(D0T2) L 01SOW 9
sopuod| pT alualfes OISO g
Opessp eiPoA( €T oydaly 4
enbe olnygay| 2T alualfed enby €
eujenfy| TT| Sepeinjow seyep Z
opejmsad lodep| QT| Jeinijow uis seyep T
opejuawuia opinbr 6 VIONVLSNS | S3LINIIHHOD
AHW T0T-L
dJOgvdIovIN @
T10T-v

NOIDVHIOVI INONVL

10T-1

3|V 3[ed eyei BYT
ussiid eye by £

SO771a0d 3d ONITOW

10T-v

Nota. El diagrama representa el proceso de produccion del

vodka de La Destileria.
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Tabla 5.

Balance de materia por corriente.

T (°C) 19119 |63 |75|75|21 19 19 19 (82| 2 |10| 19| 19
Agua - - 128] 3 - - - - - - 18 |18 | - -
Malta 8 8] -1]8 - - - - - - - - - ;
Mosto - - - - 25|25 - - - - - - - -

Levadura - - - - - - | 0.012 - - - - - - -
Liquido
fermentado | - - - - - - - - 245 | - - - - -

COo2 - - - - - - - 0.512 - - - - - -
Vapor
Destilado - - - - - - - - - 53| - - - -

Fondos - - - - - - - - - - - - - 18.2
Vodka - -] -] - - - | -] - |- |53]| -
Total 8 | 8[28|11]25]|25]0012]0512|245 |53 18 |18 5.3 18.2

Flujo Masico (Kg/h)

Nota. Esta tabla muestra el balance de materia por corriente respectivo al diagrama de

proceso previamente presentado.

3.4.1. Materia primas

Para el uso del agua adecuada en el proceso y por la contingencia del covid-19, no se
puede hacer uso de la fuente hidrica local de la ciudad de Bogota puesto que esta tiene
gue ser sometida a filtracion y corroborar por medio de un analisis fisicoquimico, que esta
tenga una calidad éptima para su consumo, este analisis no se encuentra disponible por
la pandemia, por ende, se decide usar agua potable tratada de la marca “Brisa” la cual
es certificada y producida por Coca-Cola. Sabiendo que no es necesario mas de 30L de

agua para el proceso, se adquieren cinco bolsas de agua de 6L.

Por otro lado, para la produccion del vodka de La Destileria se utilizan las siguientes

materias primas:

e Malta principal: Malta Pilsen — 7 kg
e Malta secundaria: Malta Pale Ale — 1 kg
e Levadura SafAle S-04 -12¢g
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3.4.2. Sanidad para la produccion
Con el fin de asegurar la higiene e inocuidad a lo largo del proceso se sigue un
procedimiento para el aseo riguroso de las personas quienes van a participar en la

produccion y los equipos de produccion.

Este procedimiento para las personas comienza con el lavado correcto de manos con
aguay jabon, la puesta de una bata blanca de laboratorio limpia, una cofia para el cabello,

guantes de nitrilo y tapabocas.

Para los equipos, se efectia primariamente un lavado con agua a elevada temperatura
(75 °C) con el fin de ejecutar una etapa para remover residuo de producto que se
encuentra en cada equipo, luego de ello, se realiza un segundo lavado con agua y
sanitizante Star San para sanitizar [29] correctamente los equipos y finalmente se
procede con un tercer lavado con agua caliente (40 °C) con la finalidad de no dejar rastros
del sanitizante y tener los equipos limpios.

Cabe sefialar que cada instrumento, herramienta y accesorio que tenga contacto en el
proceso es sometido a lavados con agua caliente y sanitizante, antes y después de su
uso con el objetivo de erradicar cualquier posibilidad de contaminacién cruzada en el

proceso.

3.4.3. Molienda

La recepcion de la malta se efectia en un saco de 7 kg para la malta Pilsen y una bolsa
de 1 kg para la malta Pale Ale. Posterior a la recepcién se procede a hacer la molienda
de estas maltas por medio de un molino de rodillos para granos (con una capacidad de
40 kg/h) el cual es efectivo para una produccion baja como es la del vodka de “La
Destileria”. Ademas, este molino permite obtener un grano de salida molido con un

tamafio aproximado de 1.2 mm, el cual es adecuado para la etapa posterior.

La evaluacion de la efectividad en la molienda se realiza por medio de un analisis de
grano, con el fin de evitar que el grano pase sin molturar a la etapa de maceracion. El
analisis consiste en la evaluacion visual de los granos molturados saliendo del molino en
donde no se debe visualizar ningun grano sin moler. En caso de que se visualice algun

grano sin moler este se debe de recoger y volver a ingresar al molino hasta moler, el
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grano molido cae a la malla filtro que se usara en la etapa de maceracion. Este

procedimiento se puede observar por medio de la Figura 7. presentada a continuacion.

Figura 7.
Molienda de maltas “La Destileria”.

Q@“‘-“*“

Nota. Se observa como se muele la malta
por medio del molino cayendo en la malla

filtro.

3.4.4. Maceracién

Finalizada la etapa de la molienda se continua con la etapa de la maceracion, en donde
se agregan 25 L de agua en la olla de maceracion (la cual cuenta con una capacidad
para 30 L)(Figura 9), el agua se empieza a calentar hasta llegar a los 60 °C, una vez se
llega a esta temperatura la malta previamente molida es introducida en la olla de
maceracion por el método denominado infusién [30], el cual se basa en introducir la malta
molida por medio de una malla que tiene poros de medio milimetro para que esta malla
cumpla con la funcion de filtro, buscando tener poco sedimento y sélidos en el mosto.

Cuando se introduce la malta empieza la maceracion, a medida que se va macerando se
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va aumentando la temperatura gradualmente en un tiempo de 70 minutos (Figura 10).

Ver Tabla 6 y Figura 8, hasta llegar a una temperatura final de 75 °C.

Tabla 6.

Tiempos maceracion “La Destileria”.

Maceracion "La Destileria"
Tiempo Temperatura Mosto

(min) (°C)

0 60

10 63

20 67

30 69

40 69

50 72

60 75

70 75

Nota. Se observan las temperaturas
registradas cada diez minutos, hasta

llegar a la temperatura final indicada.

Figura 8.

Curva de maceracion.
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Nota. En la grafica se muestra la curva en funcion del tiempo vs temperatura

en la etapa de la maceracion.
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Figura 9. Figura 10.

Olla maceracion “La Destileria”. Etapa maceracion “La Destileria”.

Nota. En la fotografia se puede observar Nota. En la fotografia se puede
la olla de maceracién de 30 L usada en observar la maceracion empleada en
“|_a Destileria”. la olla con la malla extrayendo asi los

azucares fermentables. También se
observa el incremento de la
temperatura con la lectura del

termémetro.

Al llegar a esta temperatura de 75 °C, se procede a hacer dos lavados consecutivos del
residuo de grano en la malla con 1.5 L de agua caliente a una temperatura de 75 °C en
cada lavado, ya que este residuo de la malla filtro todavia contiene azucares
fermentables en su interior y es necesario su maxima extraccién de esta forma [31]. Una
vez finalizados los lavados se retira de la olla el solido resultante en la malla (afrecho)
[32] (Figura 11).
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Figura 11.

Afrecho, “La Destileria”.

Nota. En la fotografia se observa el
afrecho resultante de la maceracion en

un estado humedo.

3.4.5. Enfriamiento

Finalizada la etapa de maceracion, se lleva la olla de maceracion cerrada con el mosto
en su interior a una tina con agua y hielo (Figura 12) para efectuar un bafio maria inverso
[33] (Figura 13), el cual tiene como objetivo disminuir la temperatura del mosto en ella a
una temperatura que oscile entre 24 a 20 °C. Se busca este enfriamiento para llegar asi
a una temperatura Optima para la siguiente etapa, la fermentacién, en donde la levadura
va a agregarse y buscara esta temperatura para iniciar correctamente su proceso. Por
otro lado, se extrae una pequefia muestra de 120 ml para tomar apunte de su densidad,
mejor conocida como gravedad original, la cual se toma antes de iniciar la fermentacion
con el fin de compararla con la densidad final posterior a la fermentacion y asi saber su
porcentaje de alcohol potencial para el destilado. Esta densidad se toma gracias a un
hidrometro para cerveza. Luego de medir la muestra volvemos a depositarla en nuestra

mezcla (mosto) para asi concluir esta etapa.
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Figura 12. Figura 13.

Tina de Enfriamiento. Bafio maria en tina con agua y hielo.

Nota. En la fotografia se puede observar Nota. Se observa la olla de maceracion
la tina a usar con agua y hielo para el en el proceso de enfriamiento usando la
proceso de enfriamento. técnica de bafio maria inverso.

3.4.6. Fermentacion

Una vez es enfriado el mosto en la olla de maceracion, este liquido es enviado al
fermentador (Figura 14) gracias a una bomba y por medio de un sistema de mangueras
atoxicas para alimentos, ya llenado el tanque fermentador (capacidad para 30 L) con los
25 L de mosto, se agrega la levadura. En este caso se utiliza la levadura Saccharomyces
cerevisiae tipo SafAle S-04 la cual brinda una fermentacion limpia, lo que quiere decir
gue brinda una fermentaciéon sin sabores y olores exdgenos. La fermentacién para el
mosto dura entre diez a catorce dias; este tiempo depende de la actividad de la levadura
y el grado de alcohol deseado. Por lo general dura mas tiempo que una fermentacion de
un mosto para cerveza, ya que este mosto contiene mas azucares fermentables,

obteniendo asi un potencial alcohdlico tipico previo a la destilacion entre un valor de (8
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a 10 en % ABV) [34]. Cabe anotar que durante el tiempo que se efectua la fermentacion,

el fermentador debe mantener una temperatura entre 20 a 19 °C.

Figura 14.

Fermentador “La Destileria”.

Nota. Fermentador de “La Destileria”
para el proceso de produccion de vodka

artesanal.

3.4.7. Destilacion

Una vez finalizada la fermentacion, se envia la mezcla ya fermentada al destilador Vevor
“La Destileria” (Figura 15) con capacidad para 8 galones, donde esta mezcla se empieza
a calentar, a medida que se va aumentando la temperatura por la diferencia de puntos
de ebullicién se van separando los compuestos volatiles de la mezcla (Ver Tabla 4). Los
primeros 900 ml destilados se consideran primeros cortes y cabezas, por lo cual se
almacenan en un recipiente aparte para que al finalizar la recoleccion de estos primeros
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900 ml y cumpliendo con la corrida de la destilacion, a una temperatura de 78 °C se
empiece a recolectar el destilado consumible que contiene en mayor parte el alcohol
etilico hasta llegar a una temperatura de 82 °C, luego de llegar a esta temperatura se
recolectan en otros recipientes las fracciones de colas para elegir cuales afiadir al
recipiente principal de alcohol etilico para darle mas cuerpo al destilado. Cabe anotar,
gue al mezclar estas fracciones se debe de medir el porcentaje de alcohol resultante
gracias a una muestra de 130 ml extraida y por medio de un hidrometro alcoholimetro el
cual es diferente al hidrometro de cerveza, si este grado de alcohol se encuentra por
encima del 50% de alcohol, se debe de afiadir agua destilada para rebajar su porcentaje

a 45% el cual es el porcentaje para el vodka de “La Destileria”.

Figura 15.

Destilador Vevor “La Destileria”.

Nota. Destilador Vevor usado en el proceso de

produccion de vodka “La Destileria”.

El destilador Vevor contiene un sistema de enfriamiento rapido y eficiente ya que tiene
bobinas de tipo abierto de cobre con una conductividad térmica rapida, asegurando un
rendimiento en enfriamiento junto con una gran area de contacto con el liquido
refrigerante. Es de uso conveniente ya que cuenta con termémetro de precisién con

escala en Celsius y Fahrenheit en la tapa para facil lectura y control durante la destilacion.
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Es un mecanismo confiable que cuenta con sellado seguro en el cual se utilizan tubos
de silicona de grado alimenticio con flexibilidad y dureza para garantizar un flujo rapido,
y cuatro clips de seguridad en la tapa con un empaque de silicona dentro de ella para
facilitar el sellado hermético. [35]

Tipos de anélisis:

Se debe resaltar que una vez se obtiene el destilado es necesario realizarle a una
muestra del lote los analisis fisico-quimicos y microbiologicos para verificar que se
cumpla con una adecuada bebida destilada, estos andlisis dependeran de que se esté
buscando encontrar en la bebida, como puede ser la presencia de metanol y de alcoholes
superiores los cuales no deben estar presentes en la bebida destilada, para ellos se
conocen meétodos de titulacion y espectrofotometria. En donde para la presencia de
metanol por medio de una titulacion con &cido fosférico, permanganato de potasio,
bisulfito de sodio y acido cromotrdpico se obtendra una coloracion violeta en el caso que
la muestra contenga metanol, en este caso es necesario realizar una prueba cuantitativa
de la muestra involucrando también los reactivos presentados anteriormente para una
posterior lectura en un espectrofotometro. Similarmente esto ocurre con el andlisis para
la determinacion de presencia de alcoholes superiores utilizando en este caso acido
sulfarico concentrado, alcohol isobutilico, alcohol isoamilico y una disolucion de aceite
de fusel. Luego de ello leer en el espectrofotometro el por ciento de transmitancia a una
longitud de onda entre (583 y 543 nm), contra el blanco usado como referencia. [36] Los
analisis que corresponden a la parte microbioldgica se deben aplicar por medio de un
recuento cumpliendo con lo correspondiente al grado alimenticio como lo es el recuento

de coliformes fecales, mesofilos, esporas y la determinacion de salmonella.

NOTA: Cabe resaltar que en el proyecto y por afectaciones de la pandemia del covid-19
no fue posible realizar los analisis fisico-quimicos. Sin embargo, si se pudieron realizar

los analisis microbioldgicos.
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3.4.8. Embotellado

Una vez se tiene el vodka destilado en nuestro recipiente y cumpliendo con su porcentaje
de alcohol, se transfiere el vodka a las botellas de vidrio transparente con capacidad para
750 ml, previamente lavadas y desinfectadas.

Todo el proceso de produccion previamente explicado, es basado y modificado,
cumpliendo con un proceso estandar de la fuente base [27].

La siguiente ecuacion presentada es la ecuacion para obtener el potencial alcohélico

aproximado del mosto mencionado en el proceso:
Ecuacion 1.
Calculo potencial alcohdlico.
%ABV = (0G — FG) x 131

Nota. Se presenta la ecuacién correspondiente
para calcular el potencial alcohdlico (%ABV).
Tomado de: BREWMASTERS.”Como medir el
contenido de alcohol”. Requisitos:
https://brewmasters.com.mx/como-medir-el-
contenido-de-alcohol-en-la-
cervezal/#:.~:text=%ABV%3D(0G%2DFG)*131&te
xt=Es%20importante%20que%20consideremos%
20que,volumen%2C%20son%20m%C3%A1s%20
bien%20aproximados.

En donde la constante de 131 se obtiene a partir de dos diferentes factores que se dividen
y al final se multiplican por 100 para obtener el resultado en porcentaje. Estos factores

son:

Primer factor (1.05) = Representa el nimero de gramos de etanol generados por gramo

de dioxido de carbono liberado en la fermentacion. [37]

Segundo factor (0.80) = Representa la densidad aproximada de etanol, que es necesaria

para convertir alcohol por peso a alcohol por volumen (ABV). [37]
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4. DETERMINACION DE LA ETAPA DE ADICION DE EL MARACUYA
Para poder determinar que etapa en el proceso del vodka es la adecuada para adicionar
el maracuyd, es necesario realizar dos experimentos los cuales se ejecutan por duplicado
especificamente en la etapa de maceracion y fermentacion, ya que estas son las etapas
mas relevantes del proceso donde se pueden observar las propiedades del fruto
brindadas al mosto antes de destilar y obtener cambios en el vodka final, realizando
estudios tanto en la parte fisica como organoléptica en cada experimento (pruebas
realizadas por el investigador), para asi poder llegar a la determinacion de cual etapa
presenta mejores propiedades organolépticas como el sabor y olor caracteristicos de la
fruta, sin desfavorecer el vodka. En la destilacion no es recomendable adicionar la fruta,
ya que el mosto se va a ver afectado debido a que la fruta trae consigo azucares
fermentables que al no interactuar previamente con la levadura afectan el mosto y
disminuyen su potencial alcohdlico previo a la destilacion. Cabe aclarar que la Unica
etapa que se va a ver afectada es aquella en donde se adiciona el maracuya, las demas
etapas presentes para la produccion del vodka no se modifican, esto con la finalidad de
poder determinar si la etapa afectada es de gran influencia para concebir el producto
esperado; también los resultados de los ensayos duplicados se promedian, ya que no se
ve una variacién significativa entre ellos. La fruta fue adquirida en Codabas — Central de
abastos del norte en Bogota D.C., en donde el criterio para su seleccién fue personal,
escogiendo los frutos cuyo estado superficial se vieran de contextura arrugada y oscura,
ya que este es un indicador de madurez apropiado posterior a la cosecha, lo que
representa que el fruto tiene sabores y aromas tropicales evitando sabores insipidos o

bastante 4cidos, también se evitaron escoger aquellos frutos rasgados y golpeados [38].

Previo a exponer el procedimiento llevado a cabo, es necesario mencionar que la
morfologia del maracuya esta compuesta por cascara, semillas y zumo; donde las
principales caracteristicas organolépticas provienen de las dos ultimas, por ello se va a

ser uso de solo estas para la adicion al proceso del fruto.

4.1. Tratamiento previo del maracuya
Antes de llevar a cabo ambos experimentos por duplicado donde se adiciona el zumo de

maracuya y semillas, es importante tratar el fruto para obtener asi un producto limpio, sin
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contaminacion y microorganismos no deseados que puedan afectar el proceso de

produccion del vodka.

4.1.1. Pasteurizacion

Para descartar la posibilidad de contaminacion en el mosto, se aplica a la fruta el método
denominado pasteurizacion, el cual se basa en un tratamiento térmico en donde el tipo
de pasteurizacion y tiempo a implementar dentro del método dependera del pH del
alimento y su susceptibilidad organoléptica. La pasteurizacion “tiene como obijetivo el
exterminio parcial de la flora banal y la eliminacion total de la flora microbiana patdgena,
ademas de inactivar enzimas perjudiciales. Es un tratamiento térmico relativamente
suave (temperaturas generalmente inferiores a 100 °C), que se utiliza para prolongar la
vida util de los alimentos durante varios dias 0 meses” [39]. Esta puede realizarse en

distintos tiempos y temperaturas como se muestra en la Tabla 7.

Tabla 7.
Tipos de pasteurizacion.

Tipo de pasteurizacion Condiciones Usos principales
Se usa principalmente para
Lenta 63-66 °C por 30 min  crema de leche, y quesos. No

se usa para leche de consumo

Se utiliza en leche de consumo,
jugos, entre otros.

Es muy utilizada en Europa y
Ultrarrapida 85°Cde2a6seg consigue mayor destruccion de
microorganismos

Rapida 71-85 °C por 15 seg

Nota. En la tabla se observan los diferentes tipos de pasteurizacion, definiendo
sus condiciones y usos principales. Tomado de: HERNANDEZ L; MUNOZ L.
Evaluacion de la incorporacion de la fruta passiflora edulis (maracuya) en el
proceso de produccion de cerveza artesanal tipo pale ale.
Requisitos:http://repository.uamerica.edu.co/bitstream/20.500.11839/7606/1/614
1312-2019-2-1Q.pdf.

Como se puede observar en la Tabla 7, el tipo de pasteurizacién rapida es el mas

utilizado de forma general en la industria para jugos de frutas, por ello es el tipo de
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pasteurizacion escogido en el proceso, para asi realizar la esterilizacion del
maracuya a 85 °C por 15 segundos y posteriormente pasar a refrigerar a una
temperatura entre (5-10 °C), evitando asi pérdidas en las propiedades organolépticas
gue posee el fruto.
Para poder llevar a cabo este proceso se extrae manualmente la pulpa con las
semillas en un recipiente metalico (Figura 16), posteriormente este se lleva a
calentamiento en donde se debe agitar constantemente (para evitar que se forme
viscosidad en el fondo y perder producto), hasta llegar a una temperatura de 85 °C
(esta temperatura se mide por medio de un termometro digital) [40]. El procedimiento
mencionado tiene un tiempo aproximado de cincuenta minutos.

Figura 16.

Extraccion pulpa y semillas para

pasteurizacion.

) P

Nota. En la fotografia se puede

observar el momento de extraccién de
la pulpa del maracuya y sus semillas
para las dosificaciones.
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4.1.2. Cantidad fruta dosificaciones (ensayos por duplicado)

La cantidad de fruta elegida para las dosificaciones en cada etapa se determino con base
a la literatura, la cual se refiere a una concentracion de fruta acertada de 1 kg de pulpa
por 10 L de mosto. [41]

Ecuacion 2.
Calculo para dosificacion de la pulpa y semillas.

1kg de Pulpa con semillas
10 L de mosto

Pulpa dosificacion maceracion = 28L X = 2.8 Kg Pulpa

1kg de Pulpa con semillas
10 L de mosto

Pulpa dosificacion fermentacion = 25L X = 2.5 Kg Pulpa

Nota. Se presentan los calculos respectivos para las diferentes dosificaciones.

Se determina una cantidad de 2.8 kg de pulpa para la etapa de maceracién y una
cantidad de 2.5 kg de pulpa para la etapa de fermentacion, la diferencia se basa en los
litros iniciales, ya que al iniciar la etapa de maceracién se cuentan con 28 L, sin embargo,
al finalizar esta etapa se obtiene del proceso una menor cantidad debido al afrecho
hamedo saliente, y gracias a ello se obtiene una menor cantidad que corresponde a 25L

para la etapa de fermentacion.

4.2. Dosificacion etapa de maceracion
Se elabora un lote de vodka en donde la adicion del maracuya se hace Unicamente en la
etapa de maceracion el resto de las etapas del proceso no se modifican siguiendo asi el

mismo proceso de elaboracion que se realiza en el capitulo 2.

Iniciado el proceso de maceracién cuando la temperatura del agua oscila a una
temperatura de 60 °C se aflade la malta en la malla filtro simultaneamente con la fruta;
con el fin de retirar la fruta y los sélidos de la malta en el afrecho al terminar la etapa de
maceracion a una temperatura de 75 °C. Una vez finalizada esta etapa realizada en un
tiempo de 70 minutos, se pudo observar una perdida en la contextura y el color de la
fruta, posteriormente el mosto paso al enfriamiento, luego a fermentar durante 12 dias

(periodo indicado por el airlock) y finalmente este se pasoé a destilar, diluir y embotellar.
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A continuacion, se presentan los resultados obtenidos de los ensayos por duplicado en

las etapas generales del proceso afiadiendo la fruta en la etapa de maceracion (prueba

1).

Tabla 8.
Resultados obtenidos maceracion con

maracuya prueba 1.

Resultados Maceracién

Densidad 1.072
T Inicial (°C) 60
T Final (°C) 75
pH 5,2
Maracuya (kg) 2.8

Nota. En la tabla se presentan los
resultados durante la maceracién de la

prueba 1.

Tabla 10.
Resultados obtenidos en la

fermentacion prueba 1.

Tabla 9.

Resultados obtenidos duplicado

maceracion con maracuya prueba 1.

Resultados Maceracién

Densidad 1.074
T Inicial (°C) 60
T Final (°C) 75
pH 54
Maracuya (kg) 2.8

Resultados Fermentacion

Gravedad inicial 1.072

Gravedad final 1.010

Potencial alcohdlico 8.12
pH 4.4
Maracuya (kg) 0

Nota. En la tabla se presentan los
resultados del duplicado durante la

maceracion de la prueba 1.

Tabla 11.

Resultados obtenidos duplicado

fermentacion prueba 1.

Resultados Fermentacion

Gravedad inicial 1.074

Gravedad final 1.011

Potencial alcohdlico 8.25
pH 4.5
Maracuya (kg) 0

Nota. En la tabla se presentan los
resultados obtenidos en la fermentacion

de la prueba 1.

Nota. En la tabla se presentan los
resultados obtenidos del duplicado en la

fermentacién de la prueba 1.



Tabla 12. Tabla 13.

Resultados obtenidos en la destilacion Resultados obtenidos duplicado en la
prueba 1. destilaciéon prueba 1.
Resultados Destilacion Resultados Destilacion
Porcentaje de 59 Porcentaje de 61
alcohol (%) alcohol (%)
Temperatura (°C) 19 Temperatura (°C) 19
pH 5 pH 5
Maracuya (kg) 0 Maracuya (kg) 0
Nota. En la tabla se presentan los Nota. En la tabla se presentan los
resultados obtenidos en la destilacion de resultados obtenidos del duplicado en la
la prueba 1. destilacién de la prueba 1.

4.3. Dosificacion etapa de fermentacion
Se elabora un lote de vodka en donde la adicion del maracuya se hace Unicamente en la
etapa de fermentacion, el resto de las etapas del proceso no se modifican siguiendo asi

el mismo proceso de elaboracion que se realiza anteriormente.

Posterior a la etapa de maceracién se pasa el mosto al tanque fermentador y alli se
adiciona la fruta usando la técnica de Dry hopping [42], con la finalidad de evitar que se
desprendan partes del fruto y se generen sedimentos en el fondo del fermentador lo cual
puede causar una obstruccién en este al pasar el mosto al destilador; de esta forma la
levadura convierte todos los azucares fermentables de la fruta y al mismo tiempo le
genera un sabor citrico al mosto. Una vez efectuado este proceso se nota un aumento
en el potencial alcohdlico previo a la destilacion. Posteriormente se envia el mosto a

destilar, diluir y se embotella.
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A continuacion, se presentan los resultados obtenidos de los ensayos por duplicado en
las etapas generales del proceso afiadiendo la fruta en la etapa de fermentacion (prueba
2).

Tabla 14. Tabla 15.
Resultados obtenidos en la maceracion Resultados obtenidos duplicado en la
prueba 2. maceracion prueba 2.
Resultados maceracion Resultados maceracion
Densidad 1.073 Densidad 1.075
T Inicial (°C) 60 T Inicial (°C) 60
T Final (°C) 75 T Final (°C) 75
pH 5.3 pH 5.4
Maracuya (kg) 0 Maracuya (kg) 0
Nota. En la tabla se presentan los Nota. En la tabla se presentan los
resultados obtenidos en la maceracion resultados obtenidos del duplicado en la
de la prueba 2. maceracion de la prueba 2.
Tabla 16. Tabla 17.
Resultados obtenidos en la Resultados obtenidos duplicado en la
fermentacion con maracuya prueba 2. fermentacién con maracuya prueba 2.
Resultados Fermentacion Resultados Fermentacion
Gravedad inicial 1.073 Gravedad inicial 1.075
Gravedad final 1.004 Gravedad final 1.004
Potencial alcohdlico 9.04 Potencial alcohdlico 9.30
pH 4.7 pH 4.5
Maracuya (kg) 2.5 Maracuya (kg) 2.5
Nota. En la tabla se presentan los Nota. En la tabla se presentan los
resultados obtenidos en la fermentacion resultados obtenidos del duplicado en la
de la prueba 2. fermentacién de la prueba 2.
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Tabla 18.
Resultados obtenidos en la destilacion

prueba 2.

Tabla 19.
Resultados obtenidos duplicado en la

destilaciéon prueba 2.

Resultados Destilacion

Resultados Destilacion

Porcentaje de alcohol (%) 62
Temperatura (C) 19

pH
Maracuya (kg) 0

Porcentaje de alcohol (%) 64
Temperatura (C) 19

pH
Maracuya (kg) 0

Nota. En la tabla se presentan los
resultados obtenidos en la destilacion de

la prueba 2.

Nota. En la tabla se presentan los
resultados obtenidos del duplicado en la

destilacion de la prueba 2.

4.4. Resultado general de las dosificaciones

En la siguiente tabla (Ver Tabla 14) se observan los resultados obtenidos en los

experimentos, promediando cada prueba con su duplicado, ya que no se observa una

variacion significativa en los resultados.

Tabla 20.

Resultados de las pruebas hechas por el

investigador.

Producto previo ala dilucion

Datos Maceracion Fermentacion
%ABV 60 63
pH 5 5

Nota. En la tabla se pueden observar los datos
de las dos pruebas realizadas al producto

previo a la dilucion.
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A lo largo del procedimiento y de las pruebas realizadas en cada experimento con su
duplicado, se puede observar un leve cambio general en la disminucion del pH de la
etapa de maceracién a la etapa de fermentacién, esto sucede debido a que en la etapa
de maceracion las enzimas consumen el almidén presente de la cebada y empiezan a
extraer los azucares fermentables, lo cual genera un comportamiento usual de pH en
valores de 5, al finalizar el macerado y pasar a la etapa de fermentacion la levadura a
partir de los azucares y del rompimiento de pectinas, aumentan la acidez de la masa

generando asi este descenso en el pH. [43]

4.5. Poblacién objetivo

Para poder desarrollar el proyecto, es necesario obtener el tamafio de muestra a la cual
se va a aplicar la encuesta (Anexo C) para la prueba sensorial y asi determinar la etapa
de adicion del maracuya (aplicando las muestras respectivas). Para el proyecto se tiene
en cuenta solo la poblacion de Bogota haciendo uso de la informacion brindada en el
ultimo censo poblacional realizado en Colombia en el afio 2019 por el Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica (DANE). La edad de la poblacién objetivo sera de
dieciocho afios en adelante (esta poblacion comprende un numero de 4.009.911 de
personas) pues a partir de esta edad no aplica la restriccion de bebidas embriagantes
(Ley 124 de 1994) [44]. Adicionalmente, para fines practicos en la investigacion se tendré
un porcentaje de confiabilidad del 85% (k= 1.44 Ver Anexo B), una probabilidad de éxito
y fracaso del 50% y un error maximo admisible del 16%. (Se toman estos datos para la
determinacién del tamafio de la muestra estadistica a aplicar, ya que se sigue un

referente similar para la sustentaciéon de la ejecucion de este tipo de célculo [45].
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Figura 17.
Piramide poblacion grupos quinquenales de edad y sexo

en Bogota D.C.
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Poblacién toetal: 5,261,030
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Afic Harmores Mjeres
2019 4.014.441 4,266,589
48.48% 51.52%

Nota. En la imagen se puede observar la poblacion total de

la ciudad de Bogota D.C. separados por edad y sexo.

Tomado de: DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

NACIONAL DE ESTADISTICA. [sitio web]. Requisitos:

https://geoportal.dane.gov.co/?estimaciones-proyecciones
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Ecuacion 3.
Determinacién del tamafio de muestra.

_ (4.009.911) * (1.44)2 = (0.5) * (0.5)
~ (0.16)2 * (4.009.911 — 1) + (1.44)2 % (0.5) * (0.5)

n = 20,24990279

n

Nota: Se realiza el calculo para la determinacion del
tamafo de la muestra la cual nos representa un total

de 20 personas.

4.6. Prueba sensorial

La prueba sensorial se realizé por medio de un grupo de 20 personas a las cuales se les
dio a degustar una muestra de cada prueba realizada, con el fin de recopilar estos datos,
evaluarlos y compararlos al final de la degustacion gracias a la encuesta. Cada persona
fue provista de dos muestras, siendo cada una de 50 ml, para que de este modo
evaluaran las caracteristicas organolépticas del vodka resultante en las diferentes
pruebas. El grupo de 20 personas pertenece a la ciudad de Bogota D.C, residentes de
diferentes barrios del Norte de la ciudad los cuales no son expertos ni tienen un bagaje
en este tipo de licor destilado. Es necesario resaltar que el producto de ambas muestras
en este punto fue diluido para conservar el porcentaje de alcohol de 45%, necesario en

el producto.

A continuacién, se presenta el analisis de resultados de la encuesta para cada una de
las preguntas realizadas, entregadas con sus respectivas graficas para poder
interpretarlas de manera mas visible y con el fin de determinar la etapa mas adecuada
para la adicion del maracuya. Las primeras cuatro preguntas de la encuesta estan
formuladas de manera general para reconocer que personas pueden llegar a ser
potencialmente consumidores de vodka artesanal; de las cuales se reconoce un 100%
como consumidor de bebidas alcohdlicas; consumidores de vodka de manera regular un
65% y un 35% no consumidor regular de esta bebida; personas que han consumido
vodka con sabor frutal 45% y 55% que no ha probado un vodka con sabor frutal; y un
porcentaje de tan solo 5% que ha probado un vodka artesanal. Lo que indica un mercado

con muchas posibilidades para aumentar su consumo. Cabe aclarar que la (muestra 1)
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se refiere a la dosificacion en la etapa de maceracion y la (muestra 2) se refiere a la

dosificacion en la etapa de fermentacion.

Pregunta 5. ¢ Cual muestra considera que cumple con el color transparente acorde

a un vodka?

Esta pregunta tiene como finalidad evaluar cuél de las muestras entregadas cumple con
el color transparente o incoloro que trae consigo el vodka cumpliendo asi con la parte

visual de la bebida.

Figura 18.
Resultados pregunta 5 encuesta.

Pregunta 5

0%

100%

Muestra 1 Muestra 2 Ambas Ninguna

Nota. Se puede observar en el grafico, que el total de las personas
encuestadas estan de acuerdo con el color de ambas muestras

independientemente si estas tienen caracteristicas del maracuya.
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Pregunta 6. ¢ En cual muestra percibe un olor caracteristico de la fruta?

Esta pregunta tiene como finalidad evaluar cual de las muestras entregadas cumple con
un olor caracteristico proveniente del fruto cumpliendo asi con la parte olfativa para cada

dosificacion.

Figura 19.
Resultados pregunta 6 encuesta.

Pregunta 6

0%

5%

= Muestral = Muestra2 = Ambas Ninguna

Nota. Se puede observar en el grafico que el mayor porcentaje (70%)
de las personas percibe un olor caracteristico del fruto en la muestra
numero 2 la cual corresponde a la dosificacion en la etapa de
fermentacion, sin embargo, también es de resaltar que el 25% de las
personas encuestadas perciben el olor en ambas muestras es decir

en ambas dosificaciones.
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Pregunta 7. ¢Cudal muestra considera usted que tiene un sabor a maracuya sin

perder las caracteristicas del vodka?

Esta pregunta tiene como finalidad evaluar cual de las muestras entregadas presenta un
sabor caracteristico proveniente del fruto sin que se pierdan las caracteristicas del vodka

las cuales se deben mantener en la bebida al momento de degustar.

Figura 20.
Resultados pregunta 7 encuesta.

Pregunta 7

0%

= Muestral = Muestra2 = Ambas Ninguna

Nota. En el gréfico se puede observar que el 95% de las personas
encuestadas encuentran un sabor a maracuya en la bebida sin que
esta pierda las caracteristicas base de un vodka, el 5% restante
refleja que en ambas logra notar un sabor caracteristico del
maracuya. Lo que indica una aprobacion mayor para la dosificacion

en la etapa de la fermentacién.
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Pregunta 8. ¢ Cual muestra considera que tiene un sabor indeseable?

Esta pregunta tiene como finalidad evaluar cuédl muestra puede tener un sabor
indeseable el cual puede provenir de la dosificacion con el fruto en alguna de las

muestras y no es grato al momento de consumir el vodka.

Figura 21.
Resultados pregunta 8 encuesta.

Pregunta 8

0%

5% 5%

90%

Muestra 1 Muestra 2 Ambas Ninguna

Nota. En el grafico se puede observar que el 90% de las personas
encuestadas consideran que ninguna de las muestras tiene un
sabor indeseable siendo esto muy bueno para ambas muestras y
para el proyecto, el 10% restante se dividi6 en un 5% el cual
considero que la muestra 1 tiene un sabor indeseable y el otro 5%

considero que ambas muestras tienen un sabor indeseable.
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Una vez realizadas las encuestas; con los resultados y analisis obtenidos de las mismas
se determina que la muestra que tuvo mejor aceptacion entre las personas fue la muestra
2, lo que indica que la mejor etapa para la adicion del maracuya es la fermentacion, en
donde se encontrd que no se pierden las caracteristicas base del vodka y se agregan
cualidades organolépticas brindadas por el fruto, lo cual se busca en el proyecto. Por otro
lado, se observa también una aceptacion de la muestra 1, sin embargo, esta dosificacion
no influye representativamente en las caracteristicas organolépticas del vodka final, lo
cual puede ser por afectacion sensorial del fruto debido a las temperaturas elevadas en

la etapa de maceracion.
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5. ETAPA DE ADICION DEL MARACUYA (FERMENTACION)

Segun lo mencionado en el capitulo 3, la etapa con mayor aceptacion para la adicion del

maracuya es la fermentacion, es por esto que para poder estandarizar las condiciones

técnicas finales del proceso se procede a realizar un ultimo lote del vodka con adicion

del maracuya en la fermentacion, mejorando algunas condiciones de proceso anteriores

para obtener un mejor producto final. Se debe aclarar que todas las cantidades utilizadas

en el proceso de este ultimo lote, asi como las modificaciones, fueron efectuadas a partir

de la experiencia del investigador tomando como base la literatura [28].

Es asi como se decide:

Utilizar la misma cantidad de malta principal (Malta Pilsen) - 7 kg

Utilizar la misma cantidad de malta secundaria (Malta Pale Ale) -1 kg

Aumentar el tamafio de grano molido de 1.2 mm a 1.5 mm

Cambiar la temperatura inicial del agua en la maceracion de 60 °C a una temperatura
inicial de 64 °C.

Tener movimiento constante durante todo el macerado hasta llegar a una temperatura
de 75 °C.

Realizar los dos lavados a la malla a una temperatura de 75 °C para posterior retirar
el afrecho humedo.

Realizar el enfriamiento por medio del bafio maria en la tina, pasando el mosto de
una temperatura de 75 °C a una temperatura que oscila entre 24 a 20 °C

Efectuar el tratamiento térmico (Pasteurizacion) a la pulpa del maracuya incluyendo
las semillas (2.5 kg).

Usar malla para infusién, técnica Dry hopping para la adicion del maracuya en el
fermentador.

Anadir levadura para fermentacién cumpliendo con una temperatura de (20-19 °C)
Dejar fermentando un lapso de tiempo de 10 a 14 dias.

Pasar el mosto fermentado al destilador e iniciar la destilacion.

Una vez destilado el mayor contenido de corazones (etanol) finalizar la etapa.
Embotellar el destilado obtenido en las botellas de vidrio transparentes de 750 ml y

sellarlas con su respectiva tapa.
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A continuacion, se justifican los cambios técnicos efectuados en el proceso:

Se decide aumentar el tamafio del molido en el grano con el fin de obtener un grano mas
grande para asi evitar taponamientos en los poros de la malla filtro y poder extraer mas

cantidad de azucares fermentables en la etapa posterior.

Asi mismo en la etapa de maceraciéon, se decide llevar el agua a una temperatura
superior (64 °C) debido a que en el instante de la infusion de la malta molida se presenta
una baja de temperatura, lo cual genera que no se inicie correctamente el proceso de
maceracion a una temperatura de 60 °C; también es necesario el movimiento continuo
para no generar grumos solidos los cuales causen una obstruccién en la malla filtro. Por
altimo, en la maceracién, se continua con los dos lavados a una temperatura de 75 °C

para extraer los azucares que aun se encuentran atrapados en el mallado.
Se presenta la curva de maceracion del proceso final:

Figura 22.

Curva maceracion lote final.

Maceracion Final "La Destileria"
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Nota. En la gréfica se muestra la curva de maceracion del lote final

en funcion del tiempo vs temperatura.

Posterior al macerado y el enfriamiento del mosto se procede a la pasteurizacion del fruto

(2.5 kg) para su adicién en la etapa de fermentacién por medio de la técnica Dry hopping
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(Figura 23). En el momento que es afadido el fruto en el mosto se toma el dato de la

densidad previa y se agrega la levadura para iniciar con la etapa de fermentacion.

Figura 23.

Técnica Dry hopping lote final.

Nota. Se puede observar el momento de adicion del
maracuya en el mosto usando la técnica Dry hopping
para el lote final.

Ya ejecutada la adicion del maracuya en el mosto y su correcta fermentacioén por un
periodo de 13 dias (periodo brindado por el airlock), se mide la densidad final y se calcula
su potencial alcohdlico, obteniendo asi las siguientes propiedades fisicas y quimicas del

mosto final previo a la destilacién.
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Tabla 21.

Propiedades fisicas y quimicas del mosto final.

Densidad Densidad Final pH Potencial
Inicial (g/cm?3) (g/cm?3) Alcohélico (%)
Lote Final 1.075 1.002 5 9.56%

Nota. Se presentan los resultados de las propiedades fisicas y quimicas del mosto
previo a la destilacién.

Una vez medido el potencial alcohdlico del mosto, se procede a transferir el mosto al
destilador para iniciar la etapa de destilacion. En donde se obtiene la siguiente curva de

compuestos en la destilacion del lote final (temperatura vs tiempo).

Figura 24.

Curva compuestos en la destilacion lote final.

Curva compuestos Destilacion final "La Destileria"
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Nota. Se presenta la curva de compuestos en la destilacion del lote final con la adicion
del maracuya.

Esta curva de compuestos en la destilacion se extrae gracias a los valores medidos de
temperatura en el proceso a lo largo del tiempo y con base a la referencia de esta etapa,

en donde se presentan estos compuestos segun la temperatura de ebullicion [27].
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Finalizada la destilacion se procede a medir el porcentaje de alcohol obtenido del vodka
(Figura 25). Este porcentaje de alcohol se sobrepasa del requerido, por lo cual se diluye
con agua destilada para obtener un porcentaje de 45% (Figura 26).

Figura 25. Figura 26.
Porcentaje alcohol destilado. Porcentaje alcohol destilado diluido.
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Nota. Se presenta el porcentaje de Nota. Se presenta el porcentaje de
alcohol resultante  del vodka alcohol del vodka ya diluido con agua
destilado. destilada.

Ya diluido el vodka (apréx. 7.5 L de producto) se procede a embotellar y sellar en sus
respectivas botellas de vidrio transparentes de 750 ml y finaliza el proceso. Una vez
finalizado el proceso de produccion del vodka con la adicion del maracuya, se analizo
microbiolégicamente para poder cerciorar su apto consumo humano y correcto desarrollo

del proceso (Anexo F).
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A continuacion, se presenta el diagrama de proceso final con la adicion del maracuya.

Figura 27.

Diagrama proceso final vodka “La Destileria”.
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Nota. El diagrama representa el proceso de produccion del vodka final

con adicion del maracuya “La Destileria”.
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Tabla 22.

Balance de materia por corriente parte 1.

T (°C) 19 19 63 75 75 21 19 18 18 82 2 10
Presién (bar) 0.75 | 0.75 | 0.75 | 0.75 | 0.75 | 0.75 | 0.75 0.75 | 0.75 | 0.75 | 0.75 | 0.75
Agua - - 28 3 - - - - - - 18 18

Malta 8 8 - 8 - - - - - - - -

Mosto - - - - 25 25 - - - - - -

Levadura - - - - - - 0.012 - - - - -

Liquido
fermentado - - - - - - - - 25 - - R

co2 - - - - - - - |o612| - - - -

Vapor
Destilado - - - - - - - - - 5.8 - -

Fondos - - - - - - - - - - R _
Vodka
Destilado - - - - - - - - - - - -

Flujo Masico (Kg/h)

Maracuya - - - - - - - - - - - -
Pulpa
Maracuya - - - - - - - - - - - -

Cascara
Maracuya - - - - - - - - - - - -

Agua Destilada - - - - - - - - - - R -

Total 8 8 28 11 25 25 0.012 | 0.612 25 5.8 18 18

Nota. Se presenta la primera parte del balance de materia correspondiente a la

produccion del vodka con adicion del maracuya.
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Tabla 23.

Balance de materia por corriente parte 2.

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

T(°C)

19

19

18

18

18

18

18

18

85

18

18

18

Presién (bar)

0.75

0.75

0.75

0.75

0.75

0.75

0.75

0.75

0.75

0.75

0.75

0.75

0.75

Agua

Malta

Mosto

Levadura

Liguido
fermentado

Co2

Vapor
Destilado

Fondos

19.2

Vodka

5.8

7.5

Flujo Masico (Kg/h)

Maracuya

Pulpa
Maracuya

2.5

2.5

Cascara
Maracuya

3.5

Agua Destilada

1.7

Total

5.8

19.2

6

7

7

6

3.5

2.5

2.5

2.5

1.9

1.7

7.5

Nota. Se presenta la segunda parte del balance de materia correspondiente a la

produccion del vodka con adicion del maracuya.

Como se puede observar en el diagrama del proceso final con la adicion del maracuya

(Figura 27) se necesitdé de algunos ajustes con respecto al diagrama base (Figura 6),

siendo estos ajustes la inclusion del tratamiento previo del fruto para su adicién en el

proceso de produccién del vodka artesanal, y la optimizacién de la parte final, en donde

se diluye el vodka con agua destilada para la obtencion del porcentaje de alcohol

requerido, sin la necesidad de agregar el agua destilada después del proceso de

producciéon como se presentaba anteriormente.
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Es asi como el producto final presenta las propiedades mostradas en la Tabla 24.
Tabla 24.

Propiedades finales del vodka con adicion del maracuya en la

etapa de fermentacion.

VODKA CON MARACUYA

Alcohol %V/V 45
Malta Pilsen — 7 kg
Pale Ale — 1 kg
Maracuyéa 2.5 kg
pH 5
Coliformes Totales NMP/g/ml  Menos de 3 Apto para
Recuento esporas Menos de 10 consumo
(UFC)/g/ml humano

Nota. Se pueden observar las propiedades finales del vodka con

la adicion del maracuya en la etapa de la fermentacion.

Se obtuvieron las propiedades finales esperadas obteniendo un vodka artesanal con un

porcentaje de alcohol del 45%, usando la cantidad de materia prima acorde al proceso

con su respectiva adicion del fruto en la etapa de fermentacién y un apto consumo

humano segun las pruebas microbioldgicas realizadas. Gracias a ello se puede

determinar que cumple con los pardmetros para clasificarse como un vodka con sabor a

maracuya. [4]
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6. COSTOS DE PRODUCCION
En el siguiente capitulo se presentan los costos de producciéon para un lote (7.5 L) de
vodka artesanal con adicién de maracuyd, analizando los precios de cada una de las
materias primas involucradas, servicios y mano de obra necesaria. Es necesario resaltar
gue este proyecto no es financiado por ninguna empresa por lo cual todos los gastos son

asumidos por el investigador.

El maracuyéa es una materia prima fundamental en la produccién del vodka artesanal, por
lo cual se presenta la siguiente tendencia de precios por kilogramo del fruto para el

periodo comprendido de los afios 2019-2020 (Figura 28).

Figura 28.
Tendencia precios por kilogramo para los afios 2019-2020.

Tendencia precios maracuya por Kg para los afios 2019-2020
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Sabado, Noviembre 16 de 2019
Sabado, Diciembre 7 de 2019
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Sabado, Enero 18 de 2020
Sabado, Febrero 8 de 2020
Sabado, Febrero 29 de 2020
Sabado, Marzo 21 de 2020
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Sabado, Mayo 30 de 2020
Sabado, Junio 20 de 2020
Sabado, Julio 11 de 2020
Sabado, Agosto 1 de 2020
Sabado, Agosto 22 de 2020
Sabado, Septiembre 12 de 2020
Sabado, Octubre 3 de 2020
Sabado, Octubre 24 de 2020

Nota. Se presentan los precios por kilogramo para el maracuya en los afios 2019 y 2020.
Tomado de: AGRONET, Ministerio de cultura. Reporte: Precios semanales mayoristas
por producto. [En linea]. (Consultado 13 de noviembre de 2020) Requisitos:

https://www.agronet.gov.co/estadistica/Paginas/home.aspx?cod=11
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Con el fin de realizar el andlisis de costos se tomara el mayor precio por kilogramo que
ha tenido el maracuya en el record histérico de los afios 2019-2020 como lo muestra la
(Figura 28) siendo el mayor precio de $4.681,00 COP/kg [46] reportado en el mes de
abril del 2020. Para los 7.5 L de produccion se necesitan 2.5 kg de pulpa de maracuya,
al obtener el peso de los 2.5 kg de pulpa, se peso la cascara, la cual tenia un peso de
3.5 kg, es por ello que se infiere un peso total de 6Kg de maracuya para la produccion

del vodka artesanal.

Siendo asi, en la Tabla 19, se presentan los costos asociados a las demas materias
primas involucradas en la produccion de los 7.5 L de vodka con maracuya segun lo
previsto en el capitulo 4 y los precios del proveedor Distrines.

Tabla 25.
Costos de materia prima para la produccion de un lote de 7.5 L de vodka artesanal

de maracuya.

Materias Primas Presentacion Valor Uso Costo
Unitario ($COP)
($COP)
Malta Pilsen 1 kg $ 5.500,00 7 kg $ 38.500,00
Malta Pale Ale 1 kg $ 5.800,00 1 kg $ 5.800,00
Levadura SafAle 1159 $14.000,00 11.5¢g $ 14.000,00
S-04
Maracuya 1 kg $ 4.681,00 6 kg $ 28.086,00
Agua Brisa Bolsa 6L $ 2.800,00 36 L $ 16.800,00
Bolsa Hielo 7 kg $5.200,00 14 kg $ 10.400,00
TOTAL | $113.586,00

Nota. Se presentan los costos de materias primas asociados a la produccion del

vodka artesanal con adicion de maracuya.

Cabe resaltar que en los costos del agua se incluye el agua necesaria para el lavado de
la fruta y también una parte de ella se destilo propiamente para la respectiva dilucion.

Con respecto a los costos asociados a los insumos estos se determinan a partir de los
precios determinados para las botellas y tapas del proveedor DisCordoba para el afio
2020 mostrados en la Tabla 26.
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Tabla 26.
Costos de insumos para la produccién de un lote de 7,5 L de Vodka artesanal

con adicion de maracuya.

Presentacion Valor Unidades Costo
Unitario ($COP)
($COP)
Botellas 1 caja $21.401,00 1 $21.401,00
(12 botellas)
Tapas Unidad $ 100,00 10 $ 1000,00
TOTAL | $22.401,00

Nota. Se presentan los costos para los insumos para la produccion del lote de
7.5 L de vodka artesanal con adicion de maracuya, a partir de los precios del

proveedor DisCordoba.

Para la evaluacion de los costos de servicio tales como gas y luz, se tomo de referencia

el valor a pagar en el mes del lugar en donde se ejecuto la producciéon de todos los lotes

(5) siendo este un monto de $98.700,00 (COP), por lo cual se estima un costo para cada

lote de $19.740,00 (COP), dejando en claro que los costos de servicio para la

pasteurizacion y la refrigeracion de la fruta dentro del lote de produccién del vodka con

adicion de maracuya no son significativos. Por ende, se incrementa para este lote un 1%

para la estimacion de su costo (Tabla 27).

Tabla 27.

Costos servicios para la produccion de un lote de vodka artesanal con adicion de

maracuya.
SERVICIO COSTO CANTIDAD LOTES COSTO POR LOTE
($COP) ($COP)
GAS PROPANO $ 32.200,00 5 $ 6.440,00
ENERGIA $ 66.500,00 5 $ 13.300,00
ELECTRICA
TOTAL $ 98.700,00 5 $ 19.740,00
TOTAL

INCREMENTO 1% $19.937,40

Nota. Se presentan los costos asociados a los servicios para la produccion de un lote

de vodka artesanal con adicion de maracuya.
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Teniendo en cuenta que el salario minimo legal mensual vigente (SMLMV) en Colombia
para el 2020 es de $980.657,00 (COP) incluyendo el auxilio de transporte, y que el salario
minimo por hora es de $3.658,00 (COP), se presentan los costos de noOmina para la
produccién de un lote de 7.5 L de vodka artesanal con adicion de maracuyé (Tabla 28).

Tabla 28.
Costos de ndmina para la produccion de un lote de 7.5 L de vodka

artesanal con adicion de maracuya.

Costo ($COP/h) Horas Total($COP)
Operario $ 3.658,00 44 $ 160.952,00

Nota. Se presentan los costos de ndmina para la produccion de un

lote de 7.5 L de vodka artesanal con adicion de maracuya.

Dando asi, los costos totales de produccion de 7.5 L de vodka artesanal con adicion de

maracuya presentados a continuacion en la Tabla 29.

Tabla 29.
Costos totales de produccién de 7.5 L de

vodka artesanal con adicion de maracuya.

Costos ($COP) Valor ($COP)
Costos materia $113.586,00
prima
Costos insumos $22.401,00
Costos de servicios $19.937,40
Costos nominales $ 160.952,00
Total $316.776,40
Costo por unidad $31.677,64

Nota. Se presentan los costos totales para la
produccion de 7.5 L de vodka artesanal con

adicién de maracuya.
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Con la ponderacion de estos costos asociados a la produccion de 7.5 L de vodka
artesanal con adicion de maracuy4, se concreta que el monto total de produccion es de
$316.776,40 (COP), el cual, bajo la suposicion de no pérdidas o fugas generaria 10
botellas de vodka (cada una de 750 ml) a un costo de produccion de $31.677,64 (COP).

Mediante un breve estudio de precios en el mercado para el vodka artesanal en
Colombia, el precio de venta para este licor, el cual solo se consigue importado en
almacenes de cadena oscila entre los $102.000,00 (COP) y $ 130.000,00 (COP) [47], es
por ello que se decide poner un precio de venta por botella de $85.000,00 (COP), puesto
que es una produccién nacional y ademas tiene un valor agregado por la materia prima

incorporada, pudiendo asi competir en el mercado de licores en Colombia.

A partir del valor de venta por botella, se puede conceder el margen de retribucidén por
botella de 750 ml y por lote de 7.5 L de vodka (Tabla 30).

Tabla 30.
Ganancias generadas en la produccién de 7.5 L de vodka artesanal con adicion de
maracuya.
item Costo de Precio de venta Margen Ganancia total
produccién (COP) (COP) retribucion (%) (COP)
Botella $31.677,64 $ 85.000,00 $53.322,36
750 ml
168,33
Lote 7,5L $ 316.776,40 $ 850.000,00 $533.223,60

Nota. Se presentan las ganancias generadas en la producciéon de un lote de 7.5 L de

vodka artesanal con adicion de maracuya.

Por lo cual se concluye que la produccion de vodka artesanal con adicion de maracuya
es viable y rentable en Colombia, generando beneficios econdmicos, ya que refleja un
margen de retribucion del 168,33%, una ganancia por unidad de $53.322,36 (COP) y una
ganancia por lote de 7.5 L producido de $533.223,60.

No obstante, los costos de produccion pueden disminuir debido a la depreciacion en el
costo del maracuya en meses como enero, junio, julio y diciembre en donde segun sus

estadisticas fueron meses de cosecha en los Ultimos afios, presentando menores precios
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en el mercado, oscilando entre $1.678,00 y $3.226,00 $COP/kg, por lo cual se pueden

obtener mayores ganancias.

Cabe aclarar que la produccion de este vodka artesanal fue con fines investigativos y no
se obtuvo algun beneficio econdmico por el producto, ya que la produccién e introduccion
de este tipo de licores pertenece al monopolio rentistico de licores destilados y depende
de cada departamento su distribucién y comercializacion dictado asi en la ley 1816 de
2016. [20]
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7. CONCLUSIONES

Se desarrolld la descripcion del proceso del vodka artesanal “La Destileria” con sus
respectivas condiciones técnicas, materias primas y equipos involucrados en la
produccién.

Se establecié un tratamiento previo para el maracuya a adicionar en el proceso, el
cual consiste en un tratamiento térmico para la pulpa (pasteurizacion rapida), obteniendo
resultados satisfactorios para el proceso.

Se determiné que la mejor etapa del proceso del vodka artesanal para la adicion de la
fruta es la fermentacion. Debido a que presento las mejores cualidades organolépticas
en la prueba sensorial.

Se elabor6 un vodka artesanal con la adicibn de maracuya en la etapa de
fermentacion, obteniendo valores microbiolégicos adecuados y un porcentaje alcohdlico
de 45%.

La adicion del maracuya en el proceso resulto ser apropiado para el proceso
obteniendo cualidades organolépticas caracteristicas del fruto sin dejar de lado las
caracteristicas base del vodka.

Se obtuvo un vodka artesanal con adicion de maracuya con un costo de produccién
por botella de $31.677,64 (COP), que al tener un precio de venta $85.000,00 (COP) por
unidad, se obtendra un margen de retribucion del 168.33% y unas ganancias por unidad
de $53.322,36 (COP).
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GLOSARIO

Afrecho: término utilizado para denominar genéricamente el salvado que queda de la
molienda de los granos de la malta o cereal [32].

Bafio mariainverso: método por el cual es enfriado un recipiente de alimento en coccion
por medio de agua fria o hielo [33].

Dry hopping: técnica por la cual se le agrega materias primas al mosto como pueden
ser ldpulos de alli su nombre, sin embargo, también pueden entrar en contacto otras
materias primas como las pulpas de frutas. [42]

Infusién: método por el cual se calienta de forma progresiva la masa, sin ebullicién
alguna de la misma durante el proceso [30].

Sanitizar: accion por la cual se aplica calor o quimicos reduciendo la cantidad de
microorganismos presentes a un punto en el cual no representan un riesgo para la salud
[29].
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ANEXO 1.

INFORMACION TECNICA MATERIAS PRIMAS E INSUMOS USADOS EN “LA
DESTILERIA”

1.1 FICHA TECNICA MALTA PILSEN

MALT-INFORMATION @

BEST PILSEN MALT BESTMALZ

THE MALT BEST Pllsam Walt = rich in =noymes and has a high extract valus. Used either alon= ar
tagether with other malts, it is the perfect base malt for all kends of exceptional and
Aavorsame beers. Even with a high corcentration of specialty malts in the grain bdl,
this mialt ensures cptimal processang dunng producton and, as a result, is 3 bees
ingredent for the best farst-class beers of all styles. BEST Pilsen Malt complies with the
purity puidelines of the Gasman Beinheitsgebot.
LISE Baz= malt far 2l beers, Premiuwm Pilsrer and Plsner beers, Export, Kolsch, Lager,
Helles, light beers, and 2 a bage malt for aimost all besr shyles.
RATE 100 M ot the grainkill
PACKASING I [ouilke, sacks size IS kRfS5 Iba and 50 kg 110 lbs, super sacks size S00- 1,000 kgL, V00-2, 3040
K
‘GHELF LIFE AE heast 24 months undier ding oot ke [mizet 20 "CAEE F, mas. 35 W BH)
SERVICE Shoadd you need personal assitance, one of our experts will be Fappy to adise wou_ Flease
do meot hiesiate to oontact us with any guestions. Or find more information on our website
a
TWMMuMin SCCOTOSCE WIth The PUMEY gudelines of Thie German Fen-
heitsgebat of 1516 Wi wuse no genetically modified raw materials. Our mahs are producsd in
complianos with all walid food regulations and kegal provisions. Of course, absolae
complianoe with strict statwtory imits redating to pesticides, herbicides, fungicides,
ryooioing aned mit roesamdnes ks paaraniesd. This is checked by independent laboratories ona
regular basis.
Al processes are conducied according 1o procedures that are stipulabed in our guality mana-
pement system in accordance with the Buropean standard DIN-EN- 150 S000: 2015 This alsa
Comprices 3 HACCP systesn. Certification of the systems is performed regularky by the LGS
InienCert.
Malting barksy and wheat are natural products. This means that the specifications given here
are subjerct to seasonal varation and are Based on a minkemesT level of quality for the
hanwested grain. Please find mone infonmation on cur website 3t s bestrnallr.oom.
ETAMDARD MALT SPECIFRCATIONS (it e sre hurved degerdani)
Specification Linke Ilbnlrmsrn [ ]
Moksiure combent % 4.9
Extract fine grind, dry bask % 80.5
Fine-ooarse difference EBC W 2.0
Wisoosity |8, 656) mPas 1.60
Firl abiiliiy & 210
Glasciness E3 2.5
Protein, dry basis % 5.0 11.5
Eodubd e ritrogen m 100G E1D 7E0
Eolbach index % 36.0 45,0
‘Wort cokor EBC an 48
‘Wiore ok L 15 A8
‘Wort pH 5.7 6.1
Gaading = 2.5mims . S0.0
Cllastatic power WE I
B-Glucan {E5"C] 350
e
unn:=u| m ® :::.,. @ @
-1 [T PARVE 7 m— [DELE
(FOLATIA. WAALT ERAEH = 0. IO 100 30 = D-59003 HBDELRERG + GERkBASY
T 40 j0}ET 31 -S4 850 & F 85 D)3 T1 - B4 605 & IRFOFBISTRAALY [0 & WANW BESTREALT CT8A

Tomado de: Malt-information, BESTMALZ. Requisitos:

https://bestmalz.de/en/malts/best-pilsen-malt/?portfolioCats=28
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1.2 FICHA TECNICA MALTA PALE ALE

MALT-INFORMATION ﬁa)

BEST PALE ALE BESTMALZ

THE MALT [DEST Pale Ala = 2n ideal basis for many different styles of English Ale and numerous
cther beers that require a fuller, golden color and a tangy but alzo mare full-bodied
taste. BEST Pale Ale complies with the purity guidelines of the German
Aenheitsgebat.

LIS Far Pale Ale, Kolsch, Pilsner and all ather beer styles.

RATE 100 W of the grainll

PACKAGING I vulk, sacks size I5 k'S5 ks and 30 kg 110 Ibs, super sacks size 300-1,000 kg1, 100-2, 200
s

SHELF LIFE AR heast 24 mmoths under dry condit iors miaec 20 5088 °F, mas. 35 % FH)

SERVCE Shosuld you need personal assktance, one of cur eperts will be Fappy to advise you. Flease
do mot hieshate to contact us with any guestions. O find moee sdormation on our sebsibe
an

REMARCS Al of o mahs are produced In accordance with the purity pdﬂrﬁnﬁhn G man Rein-
heftspetot of 1516, We e no gpenet cally modified raw materials, Oor mahs e produced in
compliance with &l valld food regulations and kegal provisions. Of course, abcokae
coampllanoe with sirict statubony limits relating 1o pesticides, herbicides, Fn.rq_il:iﬂl:—s_
iy Cotoeing s mikrocsamines is puaranteed. This is checked by independ et |atoratories on &
regular basis.

All processes are conducied aocording to procedures that are stipulabed in our guality mana-
pement sysbem in accordanoe with the European standard DEM-EN- 150 S000:2015. This also
COMpriees 3 HALCP systesm. Certification of the systems (s performed regularky by the LEA
IenCert.
Mahing barkey and wheat are natural products. This means that the spedfications ghen here
are sulb et to seasona varation and are Based on 3 minkren evel of quality for the
hamvested grain. Phease find maone informat ion on our website at whsrbesimalr.com.
STAMOARD MALT SPECIFCATIONS |1 vaum are bt m
Link: Il bnirnasmi [T
IOtETUrE COmtent £ LE]
Ewtract fine Erﬂ:l, dry bask % 805
Fine-coarse difference EBC % 20
‘iscoaity |3, %) mPas 1.60
Friability k] 810
Classiress k] 2.5
Prodein, dry bacis k3 £ 11.5
Soluble ritrogen gy’ 100G EL0 TBD
Kol indies k] L 454
‘Wart oolar ERC S0 o
‘Wort colar L 3 -5 1
Wiort pH 5.7 6.1
Grading = I.5mim k3 0.0
Diastatic power WE 250
B-Glucan {B57C) 350
g
|MAIII=_=H E ® '.'::... ﬂ @
-1 -0 P& RV E g —— ===
T MUTAMAIGEM + FANEIMEX - SN HEDENENG - GERMeY 20000 |
T o4 jojed 31 - 24 860 & Faa5 |0ED 1 - 64 6505 & INFONFRISTRALEDE & WANW BESTRIALT CDM

Tomado de: Malt-information, BESTMALZ. Requisitos:

https://bestmalz.de/en/malts/best-pale-ale/?portfolioCats=28
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1.3 FICHA TECNICA LEVADURA SAFALE ® S-04

(_/ ¢ Fermentis

LESAFFRE FOR BEVERAGES

SafAle™ S-04

Cepa ale inglesa seleccionada por su rapida capecidad fermentativa y por formar un sedimento compecio &l fina de la fermentacitn,
ayudendo & mejorar la dardad de le cevers. Recomendads para la produccion de un emplio rengo de ales y especialmente adaptedas
para econdiconamiento en bamles y fermentacin en tengues dlindrico - cdnicos.

INGREDIENTES: Levadus | Saccharomyoas carevisiae), agente emulsionanie E491

ESTERES ALCOHOLES AZUCARES FLOCULACION SEDIMENTACION
TOTALES SUPERIORES TOTALES  RESIDUALES

CECRCEC-

perma 1P y 20°0 ppm a 18P y 350 * 1y Rk L
kb EIBT wntubu EBC coorres ponde 1 un stersc o
apremie de 150,

FERMEMTACION: ideal 15-20°C (S9-68°F)
D515 50 a B0 g/hl en la fermentacidn primaria

INSTRUCCIONES DE SIEMBRA:

Presigments & la inoculacon, se debe rehidratar |a levadura seca en un recipiente con agitacatn hasia formar una crema. Bl procadimiendo
consiste en esparcir 18 levedura seca an un walumen de agua esténl o masto 10 veces SUDSMon & SU Propio peso, 3 una temperburs de

25 a 295G (TT'F to B4°F). Una vez gue el paso fotal de |a levadura se encusntre reconsdibuido en forma da crema (esta efapa leve de 15a
30 minutos) se mantiens |la egitacidn susva por oiros 30 minuios. Pastenommeants sa sismbra la crema obienida en los farmentadores.
Alsmativamente, 2 pusde sembrar direciamente levadura seca an & farmentador, esegurando gue |8 tempanstura del mosto supere los.
20 °C (68 °F). Este procedimiento consiste en esparor |a levedura seca en forma progresiva sobre e superfice del mosto, eseguranda gue

l& misme cubra toda el drea disponiole, evitando |8 farmacidn de gnemos. Sa dejs en reposa por 30 minutos v luegoe s mezcla el most, por
ajampln, uliizends arescion.

AMALISIS TIPICOS: ALMACENAMIENTO
% pesn sSen MO0-965 Ciurante el transporte: el producio puede sar fensporiado y almacanado
Caulss viables &l ervasada: =Gx 10 ig & lemperatura embiente durenie 3 meses, sin que s2a sfectada su
Beacherine hotakes™ <50m perfomarce.
Baclerias dodn audlicas’” “1imi & desting: Consarvar en luger fresco (< 10 °C /50 °F) y ambients seco.
Lasiabacdon™ <1/mi
Pediacoerus®: <i/mi

i e ;IDA[IT:L de |8 fecha de produccon. Ver | fecha médxima

meses .
Mirnarganiams paligents: muuamuuwm u?:ssui phin
"Cuanda |4 by e seta e inoculsda & ura Bsa de Liog sachet shiertos deben ser salados y almacenados & 4°C (3%°F) v
100 gl o > 6 5 10¥ cthlmsviabibes: |/ il uilizades deniro de los T dias posteriores 8 su aperue. Mo utlizar los
sachet blandos o dafedos.

Ea informa que cualguier cambio en el proceso fermentativo puade sitersr |a calided final del producto. Por lo tanio, se sugiere realizer
ensayos de fermentacion antes de utlizar comercialmente nuestra levedura.

Tomado de: SafAle S-04, Insumos de cerveza, DISTRINES. Requisitos:
https://distrines.com/levaduras/37/safale-s-04
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1.4 SANTIZANTE STAR SAN

MIATERLAL SAFETY DATA SHEET
Nlbasulaiured By:
Five Star A Milistes, Inc. Flhone: J03-EE7-01 86
750 . 50™ Ave. WSO Dre: B-1 -0
Cemmerce Uiy, C0) BRI Replaces: 5-19-98
IENTIFH AT
FRM T KasE: STAR S48
OIS ETRS: Soluticn off Fhosphioeic Acid and Dedecy lbmume sulfons: scxd.
RN s PN REDENT S: % ACCIH TLY OSHATEL
Flaspharic Aced (7595 (CASE Thad-381) Sl lmg'm | mp®d3 THA)
Drodeeylberrene Sulfonic Acxd (CASE 171148 L54F LIEY
bopropyd Alcohol [EiT1 B R E] 1230 mp B3

[(eher compoational information & considered 2 rade scorci.

FHYSEAL BATA
APPEARANCE: Durk. smber ligud SOHLUBEILITY I WATER: Conpleic
(MR Sl SFECTFN CRAVTTY: [ 124
pl OF OONCENTRATE: | FLASH FMNT: %0NE
FVAPHLA TN RATE: % {wata=1)
FIRE AN EXPLOSRHIN BATA
FlAsH FEXT: 121 deg. F
FLAMSIARILITY - Men - combmiible, subsiance izl docs mol burm bul may decomposc
e prodece coreosive and/or loxic [uscs.
FX TG BRHING MEDILA: Waler. Corbon Deoasde, Fommn
ISUSAL FIRE AND
ERFLOSIO HARARDS: Comict with mctals may ovolve hic hyd pan L
muy caphode when haaled Conlact with chlonss will svolve chlorins
Fas.
MFFA HAZARD RATING: Hzalh 3; Flarmabibey 0; Resciavity |
} HEALTH HAZARD DATA

- EYEQONTALT: Comosive o the cycs may camss scvers damage.

- IMHALATEOM: Ireilatineg b the mosc | Shroal, and respiraloey sl

- INGESTICHN: Hasmiul of swallowed. Swallowing product can couss sover buess b knieg of throal smd
slorzach

- SEIN CONTALCT: Substance m cimrosive. Camcs scvees skin barm

- SIHEE AND SYMPTOMS OF EXPOSURE: Dostbuction ko sk and oyve tisue

- SUPPLEMENTAL HEALTH BSFORMATION: MOTE TO PEHYSICIAN: Probable mucosal demags may

cunissindicate Lhe weof gastree lavage. Mosurcs againsl ciroslsory shock, rcparaiony depr md |

mary be necded.

ENBERCGENCY & FIRST AlD PRl EDLRES

EVETUNTACT: Flesh wiath cool aming walcr lor al kast |5 minuics. For cpe capowene irrigalc wilh slnc
solubion Ul modical alicnion o soun as possihle.
SEIEN CONTALCT: Flesh with cood rusning watcr. I snilalios dcvclops pel meshcal sfication.

Tomado de: Five Star Affiliates, Inc, Material Safety Data Sheet.

Requisitos: https://lwww.jstrack.org/brewing/msds/starsan.pdf
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IS ERTION: If conscious, give several glasses of milk, water, egg whites or gelatin solmion. Get
miedical avention immediately. DO KOT induce vomiting.

ISHALATIDN: Bove victim to fresh air. Call emergency medical care. Apply artificial respiration if victim
is mot breathing.
Page 2
Siar San

SPECTAL PRUTECTHEN INFURNMATION

RESPIRATURY FROTECTHIN:  Amseephenc levels sloild be mainimssd below the exposie leun
Liessedd un Hazardous Ingredenms by using csgneenng coniols. 17 nog Seaside,
Use approved full face piece aie-purnifying sespiraioe.

VENTILATHIN  SYSTEM: Provude general andaor local exlaest wermlilanss 10 Mainun ks
levelks Below the exposure limits in Hazaedioes Ingrediesss. Refer o “Indesirial
Venmilaton™ by ACGIH for a manmal of recommesded practices.

SERIN PROTECTION: I skiin o contaminaten of clofkisg is likely, protecive clithisg shosld be wom.
EYE FRUFTECTIRN: Chemeal gogihs: we mgqanal

PRUOTECTIVE GLUWYES: Weeaer chestcal rescaanm gloves.

B REACTIVITY DATA

INCOMPATIBLE MATERIALS:  Alkalis, chlorimated produocts, and soft meialks.

ATABRILITY: Product i stahle.

POLYMERLEATION: Will not ocour.

DECOMPOSITION FRODUICTS: May give off phosphorous oxide at high heat (fire conditions ).

SPILL OR LEAK FHUCEDLRES

SMILL: See Eswwpency’ Farst Asll Procederes and Special Prosection [sfoematen fon hameds and
exposune conrels. Dhie with sasd or cand o costain sgall. Avoul @it sounces.
Abgaorh it sand o ooler son-flammable matertal sl ransfer ps peeove DOT dpsss Sor
necovery of disposal.

DISPOSAL: Dispose of = socondisce with becal, state and federal regulanions.

CERERAL: CERCLASARA roguires il Deatod [o the appropnate Fedenal slaee and local
suthones ol releases of harardoss or exsressely Barssdous guasnnes equal (o or greater
than the Reposable Cieantites (Rs) = 30 CFR 302.4 and 40 CFR 353,
SARA Tide 313 requires ssbmissions of annal repons of seleases of i chemicals, that
ippear i 40 CFR 372, Cosngeoncnts peeseni in T product ol & level wikech coild
reqaine reponisg under siainie are Lsed weder idemification.

TRANSPORTATION

DOT HAFARD CLASSIFICATION: Flammable Liquid, comosive M.OLS.
{Cantains lsopropyl Alcohoel, Phosphone Acid)
3, U024, PG LT

U5 DOT LABEL: Flammable Liquid, UN 2924, Class 3

LABEL RECHIREL: Flammabde Licquid. Class 3 Label 2= required by OSHA Hazsrd
Communication Standard, and any applicable state and local
regulations.

Prepared hy:

EMERGENCY TELEFHONE: INFOTRAC SH-315 2031

Tomado de: Five Star Affiliates, Inc, Material Safety Data Sheet.

Requisitos: https://www.jstrack.org/brewing/msds/starsan.pdf
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ANEXO 2
VALORES ESTADISTICOS PARA DETERMINAR EL TAMANO DE LA MUESTRA

Valor de k

1,15

1,28

1,44

1,65

1,96

2,24

2,58

Nivel de confianza

75%

80%185%

90%

95%

97.,5%|99%

Tomado de: Anonimo,

Tamarfo de

muestra

estadistica.

Requisitos:

http://cursos.aiu.edu/METODOS%20CUANTITATIVOS%20DE%20INVESTIGACION/9/

Sesi%C3%B3n%209.pdf

92



ANEXO 3
ENCUESTA REALIZADA

Nombre: Edad:
1. ¢Es usted consumidor de bebidas alcoholicas? Si__ No__
2. ¢Consume vodka regularmente? Si__ No__
3. ¢Ha consumido alguna vez vodka con sabores frutales? Si__ No__
4. ¢Alguna vez ha probado vodka artesanal? Si__ No__

Con respecto a las muestras de vodka entregadas, siendo la numero 1 la adicién del
maracuya en la maceracion y la numero 2 la adicién del maracuyé en la etapa de
fermentacion:

5.

¢,Cudl muestra considera que cumple con el color transparente acorde a un
vodka?:

Lanumerol

Lanumero2

Ambas

Ninguna

¢ En cudl muestra percibe un olor caracteristico de la fruta?:
Lanumerol

Lanumero2

Ambas

Ninguna

¢ Cuél muestra considera usted que tiene un sabor a maracuya sin perder las
caracteristicas del vodka?:

Lanumerol

Lanumero2

Ambas

Ninguna

¢,Cudl muestra considera que tiene un sabor indeseable?:
Lanumerol

Lanumero2

Ambas

Ninguna __
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ANEXO 4
RESULTADOS ENCUESTA REALIZADA

¢Es usted consumidor de bebidas alcohdlicas?

S 20
NO -

¢Consume vodka regularmente?

S 13
NO 7

¢Ha consumido alguna vez vodka con sabores frutales?

S 9
NO 11

¢Alguna vez ha probado vodka artesanal?

S 1
NO 19

¢,Cual muestra considera que cumple con el color transparente acorde a un
vodka?

Muestra N°1 -
Muestra N°2 -
Ambas 20
Ninguna -

¢En cudl muestra percibe un olor caracteristico de la fruta?

Muestra N°1 -
Muestra N°2 14
Ambas

Ninguna 1

¢,Cudl muestra considera usted que tiene un sabor a maracuya sin perder

las caracteristicas del vodka?

Muestra N°1 -
Muestra N°2 19
Ambas 1
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| Ninguna | - ‘

8 ¢Cudl muestra considera que tiene un sabor indeseable?

Muestra N°1 1
Muestra N°2

Ambas 1
Ninguna 18
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ANEXO 5
SOPORTE COSTO INSUMOS

PRECIO CAJA BOTELLAS TRANSPARENTE (750ML) 12 UNIDADES Y TAPAS

Pagina 1 de 1

Factura Electronica de Venta

-\CDis Cordoba

DISTRIBUIDORA CORDOBA 5.A.5.

FREP 1400333
NIT 560000615-1 -"/
Hora ; 14:02 |
FECHA DE EXPEDICION FECHA DE VENCIMIENTO
oD MM AA oD MM AA
12 1 2020 12 11 2020
CUFE: B30bbbo86a604 3albai000 8 fhefies 34 TI38663 1 T00a2053 1 0d3 Bd 82 2ad 0 Tod 0041 0180502 4025 5206022307354
[ CHAMORO TOVAR DIEGD ]
CLIENTE: YENDEDOR : ERIKAALEJAMDRA LEON
Condiciones de Pago:  contado
NIT: 1020825784 Orden Ho.
oi . Lugar entrega Factura oi . Lugar entrega Mercancia - Servicio
ireccion: ireccion:
A0 TiRARITA A8 TIRARITA
Ciudad: Pais Ciudad: Pais
BOGOTA Co BOGOTA CO
COMENTARIOS ESPECIALES:
# Codigo Diescripcion Bodega Presentacion Cantidad 1 IVA Precio Tokal
1 ELZVEBGI2C | 2780C2P7 385E GUALA EL PO1 Cals 19 5 21,401.000 21,401.00
T50cc
2 TPTGI0D TAPAPLASTICAAPERITIVATIPO P01 UKD 12 19 5 100,000 1,200.00
GUALA 30 MM DORADA

Total ltems: 2
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ANEXO 6
PRUEBA MICROBIOLOGICA VODKA FINAL

e el Dl T T A e T

| NULAB | s SRR

b TRy, T W PR SR e e T
oy SRR T SE LA RS

LABORATORIOD
Kenmos 51 soporte compeniiive

Reporte de Analisis Microbiologico 20201110464

Pagina: 1 du 1
Razon Soclal: DIEGD JULIAN CHAMORRO TOVAR Principal HLLT 1020DE25784
Contacto: Sr.Diago Jullan Chamoma Tovar Comep clecironico: dagojullans2ghotmal. com
Direcoidn:. Camera 8 #1T2A-85
ICludad: Bogota Teléfono: 3106585290 FAX: MO
Obsenacionas. MLA.
Fecha Recepcin: 2020-11-12 Fecha Analisks: 2020-11-12 Fecha Reporte: 2020-11-20
INFORMACION DEL PRODUCTD
Lugar Musssira Loiw Wancimismic Termp. 0 Cordiciorsn sapscfican ds s mussrs
BOTELLA DE ERNIADA AL
M TEOm — LARORATORD L] WA MA MA
RESULTADOS
Fecusnio Fimcymnin
Fscumris e Fscusnic - Enccrem e
B [= Bream Clesfirizium
Dascripcion dw la muaaks fLAD S—— Cansguiaea Safc Saimonsis == 22
Powtn Hadusor
KM 2
UPFCigim Ll L Cugimi gkl
WDOEA Al ercm de 10 Meromde 5 Keron de T Mercm o 100 Mencs 3w 10 AUSENTE
HONKA Wooapion Ho Solo RO AFLCA MO APLICE HO APLICA, MO APLIGE HO APLICA SUSENTE
ADAC B 3 | yer mETobo | casr MeTono MONG L 3
HETODD DE AMALEIS ENPLERDD Y Meicda IS0 EmE-1 T ] IS0 EmE-13 N ™
| r + U145 200
Le musstre HO PIOLZENT A osomisio de ke micrzorpganiemos srsllosson.
Parn amiir ol conoszic de comelimenis s es 80 cusnts I regie de dedesn par ol cdleris ¥ demcrits #n o decumsnio miso MAFOD2

Pk con sasciacis DHAC vigents & n leche, cor oSdige de sorediscdn 18-LAB-ND h;-m-lmllﬁlmml:r Tanfsrs gus o andd e de-tfoecon con seis
mimick (7] 8 snoumniren ouberics tor 8l seencs S8 srediinosn
FIN DEL REPDRTE

Parvtuds

]
l:'l.'-- TR NE N .
Alarardrs Selamancs Clawdia Carrilic
COORDINACION MICROBIOLOGIA DIRECCION TECHICA

WERIFIEAS L& AUTENTICIALD DEL REILL TADD SOM EL LADORA TOMSD, RESUL TR WALIDD DN L& WMUESTRA AMALT A0
L] paroml o okl de ssls Toccs ka4 il kmis son resiecos sn Haed a metcs e = sscaofioue k2 conrars
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ANEXO 7
PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

Area de
trabajo

El area en donde se vaya a
relizar la destilacion debe
estar iluminada, limpia y
ventilada para evitar la Riesgo de
acumulacién de vapores.

incendios

Al manejar diferentes
alcoholes inflamables dentro

Verificar del proceso de destilacién es
. necesario contar con un
Tuberia extintor en el sitio y no fumar
Previo a la destilacion es cerca del proceso.
necesario revisar que la
tuberia del destilador no se
encuentren obstruidas ya que )
esto puede ocacionar una Control Nivel
indeseable presion en el
destilador Verifigue el nivel dentro del
destilador ya que la materia
a organica debe ocupar
maximo 3/4 de la capacidad
Control - debido a reboses alarﬁomento
Temperatura

del calentamiento

Se debe controlar
constantemente la variable de
temperatura para evitar
accidentes y un mal proceso Control Agua

en la destilacion Condensador

Es necesario controlar el agua
en el condensador para evitar
fugas de vaporesy no
quemar el destilador
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