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RESUMEN

FORMULACION DE LICOR A BASE DE CAFE (Coffea arabica L.)
ADICIONANDO PIMIENTA GORDA (Pimienta dioica L.)

El licor es un tipo de bebida obtenida por proceso de maceracion, preparados con diferentes
tipos de granos; endulzados con sacarosa. Por medio de la siguiente investigacion se
desarrollé un licor innovador a base de café (Coffea ardbica L.) con adicion de pimienta
gorda (Pimienta dioica L.) para crear sabores achocolatados y con notas de nuez. Se
realizaron cuatro formulaciones experimentales, variando porcentaje de pimienta, tiempo de
maceracion y tipo de alcohol utilizado. La evaluacion sensorial se realiz6 con la participacion
de 50 jueces no entrenados, su mayoria mujeres de 18 a 24 afios, abarcando aspectos visuales,
olfativos y gustativos, ademas de evaluar la frecuencia de consumo. Los resultados revelaron
que las formulaciones mas exitosas fueron aquellas con 5% de pimienta gorda, vodka al 50°,
y una maceracion de 7 dias, junto con aquellas que contenian 10% de pimienta gorda, etanol
al 50°, y 15 dias de maceracion, obteniendo puntuaciones promedio de 8.4 y 7.14,
respectivamente. En la fase visual, el licor con 10% de pimienta gorda, etanol al 50° y 15
dias de maceracion destacO con puntuacién de 5.54, percibido como cristalino en
comparacion con otras formulaciones. En la fase olfativa, estas mismas formulaciones
fueron preferidas debido a intensidad y aroma. En la fase gustativa, los licores con 5% de
pimienta gorda, etanol al 50° y 15 dias de maceracién, asi como aquellos con un 10% de
pimienta gorda, etanol al 50° y 15 dias de maceracidn, obtuvieron calificaciones altas en
componentes de dulzura y aspecto licoroso, con puntuaciones de 4.16 y 3.28,
respectivamente. Para concluir las formulaciones con 5% de pimienta gorda, vodka, y 7 dias
de maceracion, asi como las que contenian 10% de pimienta gorda, etanol y 15 dias de
maceracion, fueron mas apreciadas en términos de sabor, aroma y apariencia. Ademas,
percibidas como ligeros y agradables al paladar, lo que sugiere que podrian tener interesante

potencial en el mercado de licores.

Palabras claves: maceracion, bebida, alcohol.
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l. INTRODUCCION

Honduras es un pais rico en agricultura, conocido por sus diferentes producciones ya sea de
frutas, verduras o granos basicos, entre ellos se encuentra el grano de café. Honduras segun
datos del Instituto Hondurefio del Café (IHCAFE) continta siendo el primer lugar en la
produccion de café en Centroameérica, tercero a nivel latinoamericano y sexto a nivel
mundial, debiéndose a la contribucion de miles de familias dedicadas a este rubro y actividad
productiva. El café es el principal producto agricola de exportacion aportando més del 3% al
PIB Nacional y cerca de los 30% al PIB Agricola. Este grano es cultivado en 14

departamentos del pais, siendo su principal productor el departamento de El Paraiso

El valor agregado en aquellos productos que vienen siendo producidos desde nuestra
localidad son una parte fundamental para el desarrollo del mismo, el grano de café no ha sido
una excepcion, al ser un grano con altos estandares donde hoy en dia a medida la tecnologia
avanza, por medio de una investigacion se quiere poder llevar acabo bebidas que sean
saborizadas con adiciones de otras especias que muestren sabores agradable y unicos al
paladar de los consumidores, asi mismo que sean productos con una comercializacion alta y

reconocido por todo tipo de personas con una buena aceptacion en el mercado.

Por medio de esta investigacion, se desarrollara una formulacion de licor a base de café
adicionando pimienta gorda como factor determinante de sabor a la bebida. Ademas de ser
un grano con particularidades saborizantes, también aporta diferentes compuestos en
cantidades minimas de potasio y calcio que seria beneficioso para la salud humana.
Finalmente se determinard la aceptacién de la mejor formulacion basandonos en variables

de concentracion y tiempo asimismo poder brindar valor agregado al licor.



I. OBJETIVOS

2.1 General

Desarrollar un licor a base de café (Coffea ardbica L.) adicionando pimienta gorda (Pimenta

dioica L.) para determinar sus efectos.

2.2 Especificos

e Evaluar la aceptacion general de un licor de café con adicion de pimienta gorda a traves

de analisis sensorial.

e Caracterizar sensorialmente el licor a base de café con adicion de pimienta gorda a

través de parametros visuales, olfativos y gustativa.

e Evaluar la frecuencia de consumo del licor de café adicionando pimienta gorda.



II. REVISION DE LITERATURA

3.1 Antecedente de investigacion

Los primeros registros de actividad cafetalera en Honduras datan de 1778, cuando el café
ingres6 por Guatemala. Durante décadas, la produccion cafetalera fue un cultivo
fundamentalmente familiar, del cual, Gnicamente se destinaba una minima parte a la venta a
terceros. No fue hasta mediadosdel siglo XX que la industria cafetalera hondurefas arranco.
En los 50, se inicio la tecnificacion de algunas fincas y, en paralelo, el gobierno del pais cred
la oficina del Café, amodo de organismo especifico para la atencion y promocion de la
caficultura nacional. Unadécada después, nacio la Asociacion Hondurefia de Productores de
Café (AHPROCAFE) y se promovio en las provincias cafetaleras el uso de variedades
mejoradas de porte bajo comola Caturra, Pacas y Villa Sarchi, entre otras.

En la década de los 70, la caficultura hondurefia dio un paso adelante importante con la
creacion del Instituto Hondurefio del Café (IHCAFE), una institucion referente a nivel
mundial en la investigacion y asistencia técnica al productor. Esta organizacion es creadora,
entre otras, de la afamada variedad Parainema, un hibrido (Timor y Villa Sarchi), resistente
a la roya y muy buena taza, merecedor de multiples reconocimientos, entre ellos la maxima
puntuacion en la taza de la excelencia hondurefia de hace dos afios, donde obtuvo 91,81
puntos, superando la calificacion de otros muchos cafés ganadores en sus respectivas tazas.
(IHCAFE 2020).

3.2 Café

En Honduras se produce en un 100% la variedad de café arabica y est& prohibido por ley el
cultivo de la variedad de café de baja calidad llamada café Robusta. En la actualidad,
Honduras también se destaca por su café gourmet con caracteristicas de calidad y sabor
diferenciados. ElI 95% de la caficultura estd en manos de pequefios productores. Las

variedades de café que se cultivan en el pais son: Tipica, Borbdn, Catuai, Parainema y
10



Lempira, las cuales ascienden a una produccion anual de 4.9 millones de sacos de 46 kg.
Donde los principales compradores del café hondurefio son los paises de: Alemania, Estados
Unidos, Bélgica,

Francia, Italia y Japon (IHCAFE, 2019). La ilustracion 1 hace referencia a todas las areas
productoras de café donde las podemos identificar por medio del color verde, sin embargo, se

marcancon un “X” porque estas no son zonas aptas para este cultivo.

I 15 de los 18 Departamentos del Pais, cultivan café.

llustracion 1 Areas cultivables (IHCAFE, 2019).

3.2.1Variedades en Honduras

Segun (Hernandez 2020), IHCAFE es una organizacion que tiene como objetivo promover
la sostenibilidad social y economica de los caficultores mediante la promocion de la
produccion local de café. Como parte de sus esfuerzos para promover el café especial de
Honduras en el mundo, ha dividido sus areas de produccién enseis regiones: Copan, Opalaca,
Montecillos, El Paraiso, Agalta y Comayagua. Segin IHCAFE, estas son algunas de las

variedades de café hondurefio mas comunes:

e Lempira Es un hibrido entre Caturra y Timor. Produce cultivos de alto rendimiento, de
granos de tamafio medio y florece en temperaturas calidas y suelos acidos. Es pequefio,
tienebrotes de hojas de color bronce y requiere de muchos nutrientes. Es susceptible a la
roya y alojo de gallo, un hongo caracterizado por producir pequefias manchas amarillas

en las hojas, que causan defoliacion y caida de las cerezas.

e Bourbon Variedad importante, que produce granos a grandes altitudes y suele tener un

bajorendimiento cuando se cultiva bajo sombra. Aunque en muchas partes del mundo ha
11



sido reemplazado por otras variedades (incluyendo Caturra, Catuai y Mundo Novo),
sigue siendoun café de especialidad en el cual vale la pena invertir, siempre y cuando se le

dedique tiempoy cuidados suficientes.

e Catuai es un hibrido que tiene un potencial de alto rendimiento. Actualmente, representa
casi lamitad de los cafés Arabica que se cultivan en Honduras. Al ser una planta pequefia,
puede producir mas granos en menos espacio. En términos de apariencia, tiene brotes de
hojas de color verde y granos de tamafio medio, y existen variedades rojas y amarillas.

Sin embargo, es muy susceptible a la roya.

e |IHCAFE 90 Es capaz de generar grandes cosechas que maduran temprano. Sin embargo,
requiere altas cantidades de fertilizacién. En términos de apariencia, es una planta enana
conbrotes de hojas de color bronce oscuro y produce un tamafio promedio de grano. Sin
embargo,genera una baja calidad en taza a grandes altitudes y es susceptible a laroya y al

ojo de gallo.

3.3 Pimienta gorda

Desde la antigliedad. ha quedado constancia del uso que hacian de ella los griegos y los
romanos. En Espafia, al principio de la llegada de las especies en la Edad Media y antes de
ser descubierta la Ruta de las Especias, se utilizaba como moneda de cambio en los mercados,
tal era su valor. Por ese motivo Blasco de Gama, se puso a la busqueda de la ansiada ruta de
las especias. Los paises principales productores de pimienta son India y Brasil, seguidos de
Malasia, Indonesia y otros paises sudamericanos. El principal pais importador de pimienta
es EEUU (Alvarez 2014).

La pimienta gorda ha destacado siempre por su variedad de uso. Culinariamente, se ha venido
utilizando en muchas bebidas saborizadas y comidas. Su uso, preferiblemente, es
disponiendo de esta especia en formato molido. Esta especia se puede adquirir tanto molida
como entera, en el uso de licores usualmente se utiliza como un tipo de especie molida para
que desprenda mas sus atributos como sabor y aroma por medio de procesos de maceracion
(Blanco 2022).

3.3.1 Beneficios del consumo

12



Segun (Franco, Lépez 2019), Uno de los aspectos importantes de la pimienta gorda son sus

beneficios y propiedades. Esta especia es considerada como un importante producto natural

para tratar algunas afecciones. Su composicion hace que este producto sea considerado como

un importante elemento en la medicina tradicional. Entre sus propiedades se pueden resaltar:

3.3.2 Composicion nutricional

Tabla 1. Composicion nutricional Pimenta Dioica (Alvarez 2014)

Propiedades digestivas

Beneficios antisépticos

Propiedades antiinflamatorias

Principios anestésicos

Composicion Cantidad (gr) CDR (%)
Kcalorias 280 14.6%
Carbohidratos 38.31 12.3%
Proteinas 10.9 22.8%
Fibra 26.5 88.3%
Grasas 3.3 6.2%
Minerales Cantidad (gr) CDR (%)
Sodio 44 2.8%
Calcio 430 35.8%
Hierro 11.2 140%
Magnesio 0 0%
Fosforo 170 24.3%
Potasio 1260 63%
Vitaminas Cantidad (gr) CDR (%)
Vitamina A 0.02 2.1%
Vitamina B1 0.11 9.2%
Vitamina B2 0.24 18.5%
Vitamina B3 1.1 0%
Vitamina B12 0 0%

13



3.3.3 Uso como saborizante

La pimienta gorda se utiliza, principalmente, como saborizante de alimentos, pero también
constituye una fuente de aceite para la industria farmacéutica. En la industria de los
alimentos, uno de los principales usos es para poder resaltar mejores sabores y aromas enlos
diferentes tipos de bebidas; mas que todo en vinos y licores sin embargo es empleada como
ingrediente para el procesado de encurtidos, salsa de tomate y adobos, y para dar sabor atartas
de calabaza, pasteles y caramelos (Suazo 2019).

3.4 Licor

La elaboracién de licores se realiza por medio del proceso de maceracion y la mezcla de
licores. La maceracion consiste en introducir materias vegetales en un bafio de alcohol o de
liquidos alcohdlicos en un tiempo determinado. La mezcla de licores consiste en poner en
recipientes cantidades determinadas de cada licor y dejarlas reposar durante un determinado
tiempo (La Cerca, A. 2004).

3.4.1 Tipos de licores

Segln (La Cerca, A. 2004). Los tipos de licores en América son:

e Aquavit: bebida con un alto grado de alcohol obtenida por destilacion. Algunos
ejemplos: grapa, ron, vodka, whisky, tequila, sake, raki, etc.

e Bagna: licor poco alcoholico muy aromatico, utilizado especialmente para "bafiar"

dulces y tortas en reposteria.

e Chartreuse: licor procedente de los conventos de los monjes cartujos. Para prepararlo,
se utilizan especias y hierbas maceradas en alcohol durante un periodo de unos cuarenta

dias con adicion de agua y azlcar en jarabe.

e Crema de licor: licor con una graduacion alcoholica de entre quince y veintiocho

grados. Es dulce y denso.
e Elixir: licor medicinal con un sabor caracteristico.
e Ratafia: licor elaborado a partir de frutas frescas o zumo de frutas.

e Rosoli: licor elaborado con flores, especialmente pétalos de rosa.

14



3.4.2 Procesamiento de licor

Para elaborar una bebida alcoholica (licor) se consideran varios procesos que pueden variar
dependiendo de la materia prima que se utilice, los cuales pueden ser maceracion, arrastre de
vapor (destilacion), extraccion solido-liquido, entre otros; ademas se evidencia que los
licores suelen producirse con sustancias adicionales, Por destilacion: se obtiene el aroma de
la fruta, grano o plantas destilandolas en el alambique. El destilado o alcoholato asi obtenido
se mezcla con azUcar. La destilacion permite una extraccion aromatica excepcional. Mientras
que por maceracion: la fruta, planta o grano se mezcla con alcohol neutro. La mezcla obtenida
se llama INFUSION; la extraccion aromaética se realiza por mezcla con el alcohol. Para este
procedimiento, empleamos fruta fresca en las maceraciones. El azlcar se afiade al final del
proceso Y solo el maestro destilador conoce el secreto de la dosificacidn, que varia en funcion
de la calidad y la variedad de fruta utilizada. La dosificacion desempefia un papel esencial en
la calidad del producto final. (Mendoza-Pico, V. 2020).

3.4.3 Andlisis sensorial de licores

Anélisis sensorial de licores Es una valoracion cualitativa que se realiza sobre una muestra,
la cual se basa exclusivamente en la utilizacion de los sentidos (vista, gusto, olfato, etc.). Para
llevar a cabo una buena cata, es necesario contar con experiencia (para poder distinguir las
sutilezas de los distintos sentidos) y un buen estado fisico, si el catador estd acatarrado no

podré saborear ni oler correctamente (Hernandez Sosa, 2019).

3.4.4 Intencion de compra

La intencion de compra describe hasta qué punto las personas que participaron en la
evaluacion sensorial estan dispuestos e inclinados a comprar el producto. Esto va a depender
del grado satisfaccion o aceptabilidad que hayan obtenido del mismo. Normalmente estas
valoraciones suelen hacerse en un determinado lapso de tiempo, o luego de realizar la

evaluacion (Tinoco Egas, 2019).

15



I1l. MATERIALES Y METODOS

4.1 Descripcion del lugar del experimento

La formulacion de las diferentes muestras para la obtencion de licor a base de café
adicionando pimienta gorda se realizaron en el laboratorio de analisis sensorial ubicado en el
campus de la Universidad Nacional de Agricultura, Catacamas, Olancho donde se encuentran
espacios aptos y adecuados para cada uno de los procesos; mientras que las etapas sobre
analisis sensorial, determinacién de la aceptacién y la intencién de compra, se llevaron a cabo

en el Parque Lopez, ubicado en el departamento de Intibucé, municipio de La Esperanza.

4.2 Materiales

En la Tabla 2, que se muestra a continuacion se detallan especificamente cada una de las
materias primas, utensilios y equipos que se utilizaron durante el proceso de elaboracion de
las diferentes formulaciones de licor. Determinando que cada una de las herramientas antes
mencionadas tenian un uso especifico durante el proceso de elaboracion, para poder brindar
apoyo en el desarrollo de la obtencion de la bebida, y de esta manera garantizar un producto

estandarizado e inocuo para consumo humano.

Tabla 2. Descripcion sobre materia prima, utensilios, equipo y materiales

Materia prima

Uso en el proceso de maceracion

Cafe Materia prima principal para obtener la formulacion base.

. Utilizado como factor determinante de sabor en el proceso de
AzUcar morena
maceracion.

Pimienta gorda |Materia prima, utilizada como saborizante natural.
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Alcohol (vodka/ Etanol)

Este es un tipo de alcohol de grado alimentario que contiene
40°de alcohol lo que determino una buena estandarizacion y

sabor.

Utensilios

Cuchardén

Olla

Utensilio de metal utilizado en el proceso de mezcla en la
maceracion.

Utilizado para realizar el proceso de maceracion.

Equipo

Estufa eléctrica

Balanza digital

Alcoholimetro

Refractémetro

Probeta

Ayudo al proceso de maceracion, transfiriendo ondas de calor
para un proceso adecuado.

Este equipo facilito el proceso para la obtencion de cantidades
adecuadas de materia prima durante el proceso.

Instrumento que ayudo a estandarizar la bebida a grados de

alcohol adecuados.

Permitié determinar los sélidos totales de la bebida o azucares.

La probeta es un equipo de laboratorio que se utiliz6 para sacar
muestras y que la muestra fuera sometida a medios mas

higiénicos y esterilizados.

Materiales

Frascos plasticos

Manta

Botella de vidrio ambar

Tipo de envase donde se llevd a cabo el proceso de maceracion con
las diferentes variables de tiempo

Tela que ayudo a filtrar el liquido y asi poder disminuir
residuos solidos de la bebida final.

Envase apto para embotellar licor, que conservo caracteristicas

organolépticas.

Fuente: Elaboracion propia
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4.3 Métodos de Elaboracion

4.3.1 Fase 1: Obtencion de la muestra

Los granos de café molido se obtuvieron de la zona alta del departamento de Intibuca
municipio de La Esperanza, especificamente del B° La Gruta; este es un café de variedad
Lempira, conocido por su gran olor caracteristico intenso, carameloso, con sabor
achocolatado, cuerpo suave, y generalmente su fragancia es diferenciada por su

particularidad a frutales asi mismo por ser un grano grueso y alargado.

nezana

(1]

La Gruta 9

TEE ‘Q

I -_—

llustracion 2. Ubicacion B° La Gruta.

Fuente: Elaboracion propia

4.3.2 Fase 2: Preparacion de la muestra

Para la obtencion de la formulacion base se llevé a cabo una maceracion en un recipiente
profundo que ayudo a controlar las cantidades adecuadas. Primeramente, se agregaron 100g
café molido de la variedad Lempira a las diferentes formulaciones, seguidamente se
adicionaron los granos de pimienta gorda con valores minimos del 5% (100g) y valores
méaximos de 10% (200g), este ingrediente se utiliz6 como aromatizante, y saborizante natural
fijando caracteristicas Unicas y agradables a la bebida, dejando por 30 min a fuego lento hasta

que se obtuviera una mezcla homogeénea.
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4.3.3 Fase 3: Elaboracion de licor a base de café adicionando pimienta gorda

Formulacion:

En las siguientes Tablas 3 y 4, se muestran dos formulaciones en base a 8,000mI de donde se tomaron
los diferentes tratamientos. Se desarrollaron cuatro formulaciones de 2,000ml cada una para la
elaboracioén de licor a base de café con diferentes concentraciones de pimienta gorda como
saborizante natural, tomando como concentracion minima 5% y concentracion maxima 10%. Para
una mejor descripcidn de las formulaciones en el Anexo 2 se encuentran cada una de las tablas a

tomar en cuenta en cada uno de los procesos (Arquefio Y.2019).

Tabla 4. Formulacion al 5% Tabla 3. Formulacion al 10%/
Ingredientes Cantidad Ingredientes Cantidad
Café molido 200 Café molido 200

Azucar morena 300 Azlcar morena 200
Pimienta gorda 200 Pimienta gorda 200
Agua 3200 Agua 3200
Alcohol 100 Alcohol 100
Fuente: Elaborabién propia Fuente: Elaborabién propia

Descripcion del proceso de elaboracion:

Se realiz6 un proceso de elaboracion para la obtencion de licor a base de café adicionando
pimienta gorda, detallado en el Anexo 1 por medio de un flujograma de proceso, se logro
identificar cada una de las etapas en un orden y secuencia logica para llevar a cabo dicho

proceso.

e Recepcion de materia prima: en la primera etapa se verifico que la materia prima (café,
pimienta gorda, azucar, alcohol) se encontrara en Optimas condiciones para que no
surgieran problemas durante el proceso de elaboracion del licor y de esa forma poder

garantizar el producto final.
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Pesado: con la ayuda de una balanza digital se determinaron las cantidades adecuadas de

cada una de las materias primas para el proceso de elaboracion.

Maceracion: en esta etapa con la ayuda de un recipiente profundo (olla), se agreg6 café
molido, granos de pimienta gorda y agua purificada, hasta obtener una mezcla
homogénea donde se sometio la mezcla a fuego lento por 30min; dejando reposar hasta

que la mezcla se encuentre a temperatura ambiente.

Almacenamiento: cuando se obtuvo la muestra base a temperatura ambiente, esta se

sometio a tiempo de almacenamiento con variables diferenciadas de 7 a 15d.

Filtracion: transcurrido el tiempo de almacenamiento se procedié a filtrar las diferentes
soluciones con la ayuda de una manta, y de esa forma se obtuvo un liquido limpio y sin

residuos sélidos.

Adicion de jarabe: el jarabe se elaboré a partir de agua y azicar morena sometiendo la
mezcla a fuego medio, hasta lograr el punto de ebullicion por 5min. Al transcurrir el
tiempo se adiciono a la muestra base y con ayuda de un cucharon se mezcl6 para lograr
obtener una mezcla homogénea; se dejé reposar hasta que el liquido se encontrara a

temperatura ambiente.

Agregar alcohol: al obtener el liquido a temperatura ambiente se agreg6 y estandarizo
el alcohol de grado alimentario (Vodka y etanol) para obtener el licor.

Filtracion 1 y 2: se procedié a realizar dos filtrados, para que el cuerpo de la bebida

permaneciera suave y sin residuos solidos

Embotellar: esta etapa se realizd en botellas &mbar, para garantizar caracteristicas

sensoriales del licor final, igualmente se tomé en cuenta el sellado de la botella.

Almacenar: finalmente se almaceno por una semana en un lugar fresco, seco y de poca

claridad para garantizar un producto duradero y con caracteristicas agradables.
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5.3.4 Fase 4: Evaluacioén sensorial de los licores

Participantes: para la realizacién de las evaluaciones sensoriales, participaron un total de 50
personas los cuales son residentes del departamento de Intibuca, municipio de La Esperanza.

Llevadas a cabo especificamente en el parque Lopez.

La aceptacion general de los licores: se utilizd un codigo aleatorio de tres digitos para
etiquetar cada una de las muestras de licor. Se pidié a los consumidores que prueben cada
muestra y que luego califiquen la aceptabilidad general segin su percepcion y asi mismo
evallen mediante una escala hedodnica de nueve puntos que va desde 1=me disgusta mucho
hasta 9= me gusta mucho (Pereira et al., 2019). Asi mismo se proporciono agua para limpiar
el paladar y se instruyd a los participantes para que lo hicieran antes de comenzar a degustar

una nueva muestra.

Caracterizacion de los licores: para la caracterizacion del licor se realizd una prueba
descriptiva. La prueba consistié en la descripcion visual, olfativa y gustativa de las
caracteristicas mas representativas de las muestras de licor que se les presento. Dentro de la
fase visual se evalud parametros como: limpidez, intensidad de color y viscosidad, En la fase
olfativa inicamente se evalug la intensidad del olor. Por tltimo, en la fase gustativa se evaluo:
componentes dulces, componentes &cidos, contenido alcohdlico e impresion global. La

evaluacion de las muestras se realiz6 de manera individual por cada uno de los participantes.

Frecuencia de consumo de licor: se pregunt6 a cada participante: con qué frecuencia usted
consume licor. Las opciones de respuesta eran: nunca, muy poco, a veces, frecuentemente y

siempre.

Datos sociodemograficos: al finalizar la evaluacién sensorial, se pidié a cada participante

completar datos sociodemograficos como ser sexo, edad, nivel de escolaridad.
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4.3.5 Fase 5. Disefio experimental

En la Tabla 5 se describen las variables utilizadas en el proceso de maceracion detallando
tiempo minimos y maximos, en cuanto a la variable tiempo se llevaron a cabo entre 7 dias

minimo segun (Arquefio Y.)

Tabla 5. Dias de maceracion y concentracion de pimienta gorda

Tratamiento Dias Concentracion de pimienta gorda
Minimo Maximo
1 7 dias 5%
2 7 dias 10 %
3 15 dias 5%
4 15 dias 10 %

Fuente: Elaboracion propia

4.3.6 Fase 6. Analisis estadistico

Al obtener las respuestas de acuerdo a las variables (concentracion de pimienta gorda y
tiempo), se realizo el andlisis de los diferentes datos utilizando un analisis de varianza con
un LSD de 0.05 de significancia.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Caracteristicas sociodemograficas

En la Tabla 6 se dan a conocer las caracteristicas sociodemogréficas de los participantes,
encontrdndose el 64% perteneciente al sexo femenino y el 36% al sexo masculino.
Destacando que los participantes oscilan entre 18-24 afios de edad, mostrando un porcentaje
de 36%. Sin embargo, el 46% de las personas se observé que han cursado una educacion
superior. Y en cuento a la frecuencia de consumo se puede determinar que el 42% nunca

consumen un licor de café y el 30% lo consumen muy poco.

Tabla 6. Caracteristicas sociodemograficas de los participantes (n=50)

Caracteristica sociodemografica n=total %
Genero
Femenino 32 64%
Masculino 18 36%
Edad
18-24 18 36%
25-35 17 34%
36-50 12 24%
51 a mayores de 65 3 6%
Frecuencia de consumo
Nunca 21 42%
Muy poco 15 30%
Algunas veces 13 26%
Frecuentemente 1 2%
Siempre - -

Grado académico
Educacion inicial - -

Educacién primaria 3 6%
Educacion secundaria 22 44%
Educacion superior 23 46%
Educacion de postgrado 2 4%

Fuente. Elaboracion propia
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5.2 Determinacién de parametros

En la Tabla 7 se muestran los parametros que se midieron en el desarrollo de licor de café
adicionando pimienta gorda como lo son °Brix, encontrandose un rango similar (8-11°Brix)
entre los cuatro tratamientos. Asi mismo se mantuvieron en un mismo estandar de °Alcohol

de 50 de dos tipos vodka y etanol.

Tabla 7. Resultado sobre medicion de parametros (°Brix-°Alcohol)

Tratamiento °Brix °Alcohol
| 8 50 Vodka

1 11 50 Vodka

i 10 50 Etanol

v 9 50 Etanol

I = licor con 5% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

11 = licor con 10% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.
I11= licor con 5% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.
IV= licor con 10% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

5.3 Caracteristicas sensoriales del licor de café adicionando pimienta gorda

Fase visual

En la Tabla 8 se da a conocer caracteristicas especialmente la fase visual, como ser cristalino,
opaco Y turbio del tratamiento I, 11, Ill, y IV; se puede observar que en la parte visual la
muestra IV fue mas cristalina con 5.54, menos opaca con 0.50. Sin embargo, en la fase de
turbidez se observa que el tratamiento Il destaco con resultados de 2.34 obteniendo mayor
grado de turbidez, encontrandose diferencias estadisticamente significativas a comparacion
de los otros tratamientos; siendo el tratamiento IV el mejor, es decir, uno de los tratamientos

con una fase visual aceptable.
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Tabla 8. Resultado sobre analisis sensorial en fase visual

Fase visual
Tratamiento Cristalino Opaco Turbio
I 1.86° 2762 1.04°
I 05¢ 2.42 2 2.342
i 2.96° 2242 0.96°
\Y; 5.54 2 0.50° 0.56°

I = licor con 5% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

11 = licor con 10% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

I11= licor con 5% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

IV= licor con 10% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

a, b, c. letras distintas en la misma columna indica diferencia estadisticamente significativa.

Fase de intensidad de color

En la Tabla 9 se muestra la fase de intensidad de color en la cual se evalu6 que tan palido,

fuerte e intenso estaba el licor, donde se determiné que el tratamiento 1V era més palido con

resultados de 5.08; en cuanto al color fuerte el mayor agrado por parte de los participantes

fue para el tratamiento 11 con 4.42 y sobre el color intenso destaco el tratamiento 111 con 2.46,

observando diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos de acuerdo a las

fases; siendo la mejor muestra en cuanto a caracteristicas sobre los licores el tratamiento Il

con intensidad fuerte.

Tabla 9. Resultado sobre analisis sensorial en fase intensidad de color

Fase intensidad de color

Tratamiento Palido Fuerte Intenso
| 2.94° 2.88° 0.36°
I 0.62°¢ 4.462 1.30°
i 2.26° 1.64°¢ 2.462
\Y 5.082 0.72¢ 0.42°

I = licor con 5% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

11 = licor con 10% de pimienta gorda, 7 dias maceracion

I11= licor con 5% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

IV= licor con 10% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

a, b, c. letras distintas en la misma columna indica diferencia estadisticamente significativa.
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Viscosidad

En la Tabla 10 se observa la viscosidad para la cual se determind la evaluacién de que tan
ligera, espesa y viscosa podian percibir los participantes el licor, los resultados sobre la etapa
ligera fueron similares entre los tratamientos | con 5.34 y tratamiento IV con resultados de
4.46, donde por lo tanto no se encontraron diferencias entre las muestras. En cuanto a que
tan espeso se encontraba el licor destaco el tratamiento 11 con 2.68 presentando diferencias
estadisticamente significativas entre los demas tratamientos. Y para los resultados de la etapa
viscosa el tnico tratamiento con diferencias estadisticamente significativas fue el tratamiento
IV con 3.06.

Tabla 10. Resultado sobre analisis sensorial en viscosidad

Viscosidad
Tratamiento Ligero Espeso Viscoso
| 5.34 @ 0.48° 1.26°
1 1.72° 2.68 2 1.46°
i 2.88° 1.32° 1.140
v 4464 0.88° 3.062

I = licor con 5% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

I = licor con 10% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

I11= licor con 5% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

IV= licor con 10% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

a, b, c. letras distintas en la misma columna indica diferencia estadisticamente significativa.

Fase olfativa de intensidad

En la Tabla 11 se detalla la fase olfativa de intensidad, donde se determino la evaluacion de
que tan débil, aro matico y fuerte se encontraba el licor en base a la caracteristica olor,
evidenciado que en las diferentes etapas de la fase no se mostraron diferencias
estadisticamente significativa entre los tratamientos de olor débil, al igual para la
determinacion de olor aro matico y fuerte; es decir; que los participantes no supieron
diferenciar cada una de estas etapas a pesar de ser muestras distintas en cuanto a tiempo de
maceracion y concentraciones de pimienta gorda, sin embargo de acuerdo a los resultados
obtenidos podemos determinar que la mejor muestra en base a resultados fue el tratamiento

| con una intensidad olfativa aro matica de 4.66.
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Tabla 11. Resultado sobre analisis sensorial en fase olfativa de intensidad

Fase olfativa intensidad

Tratamiento Débil Aro matico Fuerte
| 1.50° 4662 0.56°

11 2.302°b 3.182b 1.70#

] 1.44° 3.723b 2.20°

v 2,782 3.7223b 0.62°

I = licor con 5% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

11 = licor con 10% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.
111= licor con 5% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.
IV= licor con 10% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

a, b, c. letras distintas en la misma columna indica diferencia estadisticamente significativa.

Fase gustativa de componentes dulces

En la Tabla 12 se detallan los resultados para la fase gustativa, evaluando que tan suave,

dulce, licoroso y muy dulce se podia percibir el licor, donde en el componente suave el mejor

tratamiento aceptado fue el | con 2.64 asi mismo obteniendo diferencias estadisticamente

significativas. En el componente dulce se encontraron diferencias entre los tratamientos

puntualizando mayormente la muestra IV con 2.18. Para la etapa licorosa destaco el

tratamiento 11 con 4.16 determinando una similitud con la muestra IV y por ultimo la

determinacion del componente muy dulce donde no se determind una diferencia

estadisticamente significativa. Sin embargo, el tratamiento mayor aceptado por los

participantes no entrenados fue el licoroso con 2.58.

Tabla 12. Resultado sobre analisis sensorial en fase gustativa de componentes dulces

Fase gustativa de componentes dulces

Tratamiento Suave Dulce Licoroso Muy dulce
I 2.64¢2 0.48¢ 258" 0.14¢
I 1.40° 1.96 ab 2.72° 0.362
1] 0.74° 1.02 be 4162 0.16 @
v 1.20° 2.182 3.28 20 0.00 @

I = licor con 5% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

11 = licor con 10% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.
111= licor con 5% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.
IV= licor con 10% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

a, b, c. letras distintas en la misma columna indica diferencia estadisticamente significativa.
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Componentes acidos
En la Tabla 13 se determinan los resultados de los componentes acidos para el licor de café,

donde se realizo la evaluacion de que tan acido, agresivo y avinagrado podria estar el licor
percibido mediante cada uno de los participantes, donde la caracteristica de acidez obtuvo
diferencias entre los tratamientos aceptando mayormente el tratamiento 1V con 3.14. En la
etapa agresiva destaco el tratamiento Il con 2.68 encontrandose una similitud con el
tratamiento Ill. Y para el componente avinagrado no se encontraron diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos, definiendo con mayor agrado el

tratamiento 1V con 3.14 en el componente acido.

Tabla 13. Resultado sobre analisis sensorial en componentes acidos

Componentes acidos

Tratamiento Acido Agresivo Avinagrado
| 2.42 b 1.16° 1642
1 1.54° 2.682 1.38¢
i 1.76 © 2.18ab 1482
v 3.14@ 1.10° 2402

I = licor con 5% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

11 = licor con 10% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

I11= licor con 5% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

IV= licor con 10% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

a, b, c. letras distintas en la misma columna indica diferencia estadisticamente significativa.

Impresion global

En la Tabla 14 se observan los resultados sobre la impresién global para el licor de café
considerando que tan equilibrado, pesado y agradable podian sentir la bebida cada uno de los
participantes, los resultados evidenciaron diferencias entre los tratamientos para la etapa de
impresion equilibrada, destacando el tratamiento Il con 2.82 como una de las mejores
muestras. En la impresion pesada se encontraron diferencias estadisticamente significativas
entre los tratamientos a comparacion del tratamiento I; que este mismo, se caracterizo por ser
un tratamiento agradable al paladar de los participantes con 4.36 encontrando diferencias

estadisticas entre los demas tratamientos y similitud al tratamiento 1V,
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Tabla 14. Resultado sobre anélisis sensorial en impresion global

Impresion global

Tratamiento Equilibrado Pesado Agradable
| 1.64 ab 0.44° 4.36°
1 2.82°2 1.74# 1.72°
1] 1.28° 1842 2.46°
v 2.3423b 1522 2.982b

I = licor con 5% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

11 = licor con 10% de pimienta gorda, 7 dias maceracion.

111= licor con 5% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

IV= licor con 10% de pimienta gorda, 15 dias maceracion.

a, b, c. letras distintas en la misma columna indica diferencia estadisticamente significativa.

Aceptacion general

En la Figura 1 se muestra la aceptacion general de cada uno de tratamientos de licor, donde
se especifica que los tratamientos con mayor aceptabilidad evaluados por panelistas no
entrenados fueron la muestra | con resultados de 8.4 desarrollado a partir de 5% de pimienta
gorda, 7 dias maceracion; y el tratamiento IV con 7.14 obtenido a partir de 10% de pimienta

gorda, 15 dias maceracion.

Aceptacion general

592

Tratamientos

6.52

8.4

Figura 1. Aceptacion general en licor de café adicionando pimienta gorda.
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V. CONCLUSIONES

Se desarroll6 un licor de café (Coffea ardbica L.) adicionando pimienta gorda (Pimienta
Dioica L.) como saborizante natural. Obteniendo diferentes tratamientos estandarizados a
50°Alcohol, °Brix entre 8 y 11 y la utilizacion diferentes concentraciones de pimienta gorda
(5% y 10%).

Los diferentes tratamientos fueron bien apreciados en términos de aceptacion general al
obtener resultados positivos para el tratamiento | con 8.4y 7.14 para el tratamiento 1V lo que
se sugiere que este tipo de bebidas podrian tener un interesante potencial en el mercado de

licores al igual para la industria de las bebidas.

Mediante el desarrollo de analisis sensorial se caracterizaron los diferentes tratamientos,
donde se determind que la formulacion con 5% de pimienta gorda, vodka, y 7 dias de
maceracion, predomino por ser una bebida ligera con 5.34 siendo agradable al paladar; asi
como también por contener un grado aromatico de 4.66. En cuanto al tratamiento 1V obtenido
a partir del 10% de pimienta gorda, etanol y 15 dias de maceracion fue bien percibido en

términos de cristalinidad con 5.34 y por destacar como un tratamiento ligero con 4.46.

En cuanto a la frecuencia de consumo se determind que los participantes ubicados en el
Departamento de Intibuca Municipio de La Esperanza nunca habian consumido este tipo de
licor por lo cual se estima, que se podria obtener una demanda aceptable y un mercado fijo

mediante la realizacion de este tipo de bebida organica e innovadora.
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VI. RECOMENDACIONES

Realizar analisis microbioldgicos para valorar la carga microbiana y determinar cuéles son
los puntos criticos de control en el proceso de elaboracion de licor de café adicionando

pimienta gorda.

Se sugiere realizar analisis fisico-quimicos para determinar los componentes que puede
contener este tipo de bebidas en su consumo por la utilizacién de pimienta gorda como un

saborizante natural.

Se propone la realizacion de este tipo de bebidas con el uso de microorganismos
fermentativos, para analizar su comportamiento mediante temperaturas en un proceso de

maceracion en frio.
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VIII.  ANEXOS

ANEXOS 1

Recepcion de materia prima

¥

[

pimienta gorda

‘ Pesado ‘

Café molido, .,
Maceracion
#

|

‘—>7y15d|’as

‘ Almacenamiento

-

‘ Filtracion 1y 2 ‘
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Agua y azlcar » ) _ _
morena —- Preparacion de jarabe =P Hervir 5 min

|

Agrega jarabe a la solucién ‘

obtenida de la maceracion
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| Agrega alcohol |
I Embotellar I
| Almacenar |

Figura 2. Flujograma de proceso para elaboracion de licor a base de cafe.

Fuente: Elaboracion propia
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Anexos 2

En las siguientes tablas, se muestran cada una de las formulaciones detalladas con la cantidad

respectiva para cada uno de los tratamientos correspondientes.

Tratamiento N° 1 con tiempo de maceracion de 7 dias y 5% de concentracion de

pimienta gorda.

Ingrediente Cantidad
Café molido 100g
Azlcar 150
Pimienta gorda 100g

Agua 1,600ml
Alcohol 50ml

Tratamiento N° 2 con tiempo de maceracion de 7 dias y 10% de concentracion de

pimienta gorda.

Ingrediente Cantidad
Café molido 100g
Azlcar 100g
Pimienta gorda 200g

Agua 1,600ml
Alcohol 50ml

Tratamiento N° 3 con tiempo de maceracion de 15 dias y 5% de concentracion de

pimienta gorda.

Ingrediente Cantidad
Café molido 100g
Az(car 1509
Pimienta gorda 100g

Agua 1,600ml
Alcohol 50ml

Tratamiento N° 4 con tiempo de maceracion de 15 dias y 10% de concentracién de

pimienta gorda.

Ingrediente Cantidad
Café molido 100g
Azlcar 100g
Pimienta gorda 2009
Agua 1,600ml
Alcohol 50ml
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Evidencias

Figura 3. Pesado de materia prima Figura 4. Proceso de maceracion método caliente

ﬂn% ~ Formulucién$
i 15 dias de maer
¥ 107, Pie.

Figura 5. Proceso de maceracion método frio Figura 6. Analisis de °Brix
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Figura 7. Analisis de °Brix en licor de café adicionando pimienta gorda a partir de
7 dias de maceracion

Figura 8. Analisis de °Brix en licor de café adicionando pimienta gorda a partir de
15 dias de maceracion
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Figura 9. Analisis de °Alcohol en licor de café adicionando pimienta gorda

Figura 10. Preparacion de las muestras
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Figura 12. Hoja de pruebas sensoriales

Figura 11. Realizacion de pruebas sensoriales
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