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Elaboracién y aceptabilidad de licor a base de melocoton (prunus persica)
“huayco”

Acceptability and processing of liquor based in peaches (prunus persica)
“huayco"”
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RESUMEN

Objetivo: Se elaboré un licor utilizando melocotén (Prunus pérsica) Huayco de la zona
de Paccho, optimizando parametros fisico, quimico y sensorial. Métodos: Es un estudio
descriptivo analitico. Se formulo tres productos: licor 20%, licor 30%, licor 40%. El licor
40%, contiene 15,76% de pulpa y zumo de melocotén, 59,10 % de agua, 18,91% de
azucar, 1,97 % de gelatina alimenticia y 0,3 % de acido citrico; licor 30% (13,22% de
pulpa y zumo de melocotén, 66,14 % de agua, 18,08% de azlcar, 2,20 % de gelatina
alimenticia y 0,3 % de &cido citrico) y licor 20% (10,11% de pulpa y zumo de melocotén,
70,78 % de agua, 16,23 % de azucar, 2,53 % de gelatina alimenticia y 0,3 % de acido
citrico). Resultados: El licor 40%, fue el producto preferido con la calificacion nominal
de me gusta mucho, cuya concentracion de solidos solubles es 12,30 °Brix, y 9,80°
alcohdlico. Aportando, 1,36% de proteinas y 29,44% de carbohidratos totales,
correspondiendo 8,72% de azlcares reductores. Segun la encuesta de opinion el 43%
prefiere el consumo de bebidas alcohdlicas frente al 38% y 13% de las azucaradas y/o
energizantes, respectivamente; siendo las razones que inducen a su consumo, el gusto
(43%) y el econdémico (25%). Respecto a la influencia que tienen las bebidas sobre la
alimentacion, el 47% respondié que influyen en la alimentacion, mientras que el 28%
respondié que la influencia es solo regular. Conclusion: El producto formulado al 40%,
contiene sustancias antioxidantes aportadas por las vitaminas de la fruta.

Palabra clave: Melocotdn, licor de fruta, aceptabilidad, bebida fermentada

ABSTRACT

Objective: liquor using Peach (Prunus persica) Huayco Paccho area was developed,
optimizing physical, chemical and sensory parameters. Methods: A descriptive analytical
study. 20% liquor, liquor 30%, 40% liquor: | formulate three products. The liquor 40%,
containing 15.76% of pulp and juice, peach, 59.10% water, 18.91% sugar, 1.97% of
alimentary gelatin and 0.3% citric acid; Liquor 30% (13.22% of pulp and juice, peach,
66.14% water, 18.08% sugar, 2.20% of alimentary gelatin and 0.3% citric acid) and 20%
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liqguor (10.11% of pulp and juice, peach, 70.78% water, 16.23% sugar, 2.53% of
alimentary gelatin and 0.3% citric acid). Results: 40% liquor, was preferred to the
nominal rating of the product I really like, the concentration of soluble solids is 12.30 °
Brix, and 9.80 ° alcoholic. Providing, 1.36% protein and 29.44% of total carbohydrates,
corresponding 8.72% reducing sugars. According to the opinion poll 43% prefer drinking
versus 38% and 13% of the sugar and / or energy, respectively; being the reasons that
induce consumption, taste (43%) and economic (25%). Regarding the influence of drinks
on food, 47% responded that influence food, while 28% responded that the influence is
only fair. Conclusion: 40% formulated product contains antioxidants vitamins provided
by the fruit.

Keyword: Peach, fruit liqueur, acceptability, fermented beverage (Google)

INTRODUCCION

Los principios fundamentales para los cuales se llevo a cabo esta investigaciéon radican en la
importancia de promover un producto para un mercado de consumidores que gusta de
bebidas alcohdlicas y tener la posibilidad de ofrecer una bebida elaborada con pulpa de
melocotdén y gelatina alimenticia. Estos ingredientes la convierten en un licor frutal que
satisface las exigencias de los paladares mas exigentes; convirtiendo este producto en un
aperitivo en el hogar como acompafiamiento de las comidas principales y en negocios de
servicios alimentarios. En este estudio se evaluaron las caracteristicas sensoriales, fisicas y
quimicas de la bebida. Sensorialmente se evaluaron los siguientes atributos: color, aroma,
sabor, dulzura, consistencia y la aceptacion general. Entre las fisicas se evalué la acidez
total, la concentracion de sdlidos solubles y sdlidos totales, y entre las quimicas; el
porcentaje de alcohol, cenizas, proteinas, fibra y carbohidratos totales. Con las variables
sensoriales, se pudo conocer los aspectos mas relevantes que el consumidor prefiere, su
apreciacion mas cercana de las caracteristicas de la bebida. Es de mucha importancia
evaluar caracteristicas quimicas debido que éstas dan los parametros que se deben seguir
en la elaboracion de cualquier producto.

El melocotén es un fruto de suma importancia para la alimentacién de los seres humanos,
del 2007 al 2009 la produccion se centralizd basicamente en los valles, de la serrania de
Huaura situadas en la Regién Lima. El durazno, perteneciente a la familia de las roséaceas,
es originario de china, de cdscara suave como el terciopelo, y pulpa dulce y jugosa. Se la
puede utilizar como parte de ingredientes en compotas, ensaladas de frutas y tortas. Al
natural es de un delicado y exquisito sabor. Aporta, vitaminas del complejo B y C, minerales
como el potasio y fitoquimicos como la luteina zeaxantina criptoxantina y betacarotenos.(
Castillo, J. L. [2006)

El melocoton nos ofrece beneficios para la salud:

e Ayuda ala digestion: esta fruta es facil de digerir, es poco “pesada” para el estbmago, y
ayuda al higado a realizar los procesos digestivos porque aumenta la produccién de bilis y la
digestion de las grasas.

o Beneficia la actividad intestinal: el melocoton aporta una reducida cantidad de azucar,
por lo que pueden consumirlo los diabéticos y gracias a su elevado contenido en fibra
vegetal, resulta muy aconsejable para combatir el estrefiimiento.
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En la mayoria de las dietas se recomienda consumir al menos 2 o 3 porciones de fruta por
dia, lo cual le da la posibilidad de consumir duraznos 3 0 4 veces por semana y aprovechar
de todas sus bondades, ademas de un exquisito sabor a la hora de saciar el hambre. En
esta Region, el area de produccién alcanza aproximadamente 683 hectareas de siembra de
melocotén, logrando una producciéon de 5620,40 toneladas anuales, la administracién y
produccion del melocoton estd a cargo de los productores no organizados, quienes
siembran y cosechan con técnicas ancestrales, cuya consecuencia es la baja productividad,
pérdidas de cosecha por la aparicibn de plagas y otros factores que nacen del
desconocimiento de los avances tecnolégicos.

En cuanto a la comercializacién, se puede observar que existen grandes tendencias a
monopolizar el producto, pues las empresas transnacionales y los comerciantes mayoristas
de la parada y del comercio intensivo, imponen precios y condiciones de pago. En esta
situacion, el agricultor se ve obligado a vender su producto en estado natural, ante la
ausencia y falta de poder de negocio que le afecta en condiciones desventajosas. En
general, se observa una tendencia de aumentar la pérdida del valor agregado de la
produccién del melocotén en perjuicio de la economia del agricultor. El objetivo principal de
este estudio fue desarrollar una bebida fermentada de melocoton con caracteristicas de un
licor de frutas, y como objetivos secundarios optimizar parametros de elaboracion, y evaluar
las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de tres productos formulados: “licor 20%”,
“licor 30%”, “licor 40%, en un estudio descriptivo analitico, tipo transversal y prospectivo.

MATERIALES Y METODOS.

MATERIALES Y EQUIPOS:

Materia Prima

Se utilizaron los frutos de melocoton (Prunus pérsica) procedentes del Distrito de Paccho

¢ Poblacion — Muestra : Melocotén 6, 0 Kg

¢ Insumos: Se utilizaron insumos permitidos de acuerdo al D.S.N°.007-98-SA — Vigilancia
Sanitaria de Alimentos y Bebidas de Consumo Humano (AzUlcar blanca cristalizada, agua
blanda, espesante (gelatina alimenticia), acido citrico.

e Indculo:. Levadura de cerveza (Saccharomyces cereviseae)

Equipos

Balanza analitica digital Cap 120 gr. Sensible 0.001 Marca OHAUSS, Aleman.

Estufa marca MEMMERT, tipo 500,30° - 270 °C, Americano.

Desecadores de vidrio pirex.

Cocina semi industrial. Fantasia, peruano.

Refractbmetro ABBE 0- 100 °Brix. Hangara.

Pignémetro 25 ml

Estufa digital 0 — 300°C y 0 — 70 °C Marca tipo BM 200, Aleman.

Licuo- extractor Model CP — 460 Marca IMACO, Japan.

Refrigeradora Coldex Modelo R8P, Peruano.

Reactivos

Hidréxido de Sodio 0.1N y al 40%.

Acido Clorhidrico 0.1N.

Acido Sulftrico g.p.

Fenolftaleina.

Licor de feheling

e Acido Oxalico

METODOS:

e Normas y legislacion vigente regulado por el D.S.N°.007-98-SA — Vigilancia Sanitaria de
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano

* NTP 208.038 - Alimentos Envasados : Etiquetado

+ CODEX STAND, FDA

Disefio metodoldgicos
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Primera etapa: Seleccion del melocoton e ingredientes necesarios para la elaboracion del

producto.
Segunda etapa: Elaboraciéon basada en el diagrama de flujo segun detalle: (Diagrama 1)

Descripcién del proceso

Recepcion: Se cuantifico la fruta que entré a proceso utilizando recipientes adecuados y
balanzas calibradas y limpias.

Lavado: Se utilizd solucion clorada 15 ppm, para eliminar bacterias superficiales,
residuos de insecticidas y suciedad adherida a la fruta.

Seleccionado y pesado: Se realiz6 una seleccion por descarte de la fruta que no tenga
el grado de madurez adecuado o presente golpes o magulladuras.

Acondicionado del melocoton: la eliminacion de la cascara permitié ablandar mas
rapidamente la fruta, asi como obtener un producto de mejor calidad. Se realizé
manualmente utilizando cuchillos de acero inoxidable, asimismo, fue necesario realizar
una operacion de blanqueado que consistié en la inmersion en solucién hirviente a 95°
C por 5 minutos, con el fin de la inactivacion enzimatica y evitar el empardeamiento.
Preparacion del mosto: Se realiz6 la extraccién de pulpa y jugo con un licuo.extractor,
que constituy6 el mosto.

Mezclado y homogenizado: La pulpa obtenida se normalizé con la adicibn de agua
considerando un volumen de dilucién de 6:1 de pulpa: agua y 20% de sacarosa para
ajustar la concentracion de solidos solubles a 25°Brix; la adicion de 0,10 g% de acido
citrico para estabilizar el pH de 3,0 a 3,5;y la adicion de de 2% gelatina alimenticia para
estabilizar la viscosidad de la solucion. La mezcla fue homogenizada. Se formularon tres
productos:

Formulaciones

Bebida Niveles de mezcla
Melocoton Agua Azucar gelatina Acido
(9) (9) (9) (9) (%)
Licor 20% 13,22 70,78 16,23 2,53 0,3
Licor 30% 13,22 66,14 18,08 2,20 0,3
Licor 40% 15,76 59,10 18,91 1,97 0,3
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Diagramal: Flujo para la elaboracién de licor de melocoton

OPERACIONES SiMBQLOS OBSERVACIONES
@ O D[V
Recepcién de materia prima — 0 " Compras en Centros
certificados
Lavado y desinfectado — Sol. Clorada 15 ppm
Seleccionado y pesado .4/ |~ o Buena calidad comercial
Acondicionado 'A/ >0 Troceado de pulpa 'y
N L~ o eliminacion de pepas
Preparacién de mosto - Inmersién  en  solucion
hirviente;: 100°C x 5 vy
t/ extraccion de pulpa
Mezclado - homogenizado l Licor 20%.
(Mosto) Licor 30%.
¢ Licor 40%.

Inoculado i . 100°C por 6 minutos.
Fermentado —| T°=20- 22°C, por 7 dias
Trasegado 'X /./ En frascos de vidrio.

Fermentado final \. . T°:18-21°C por 180 dias
Envasado y sellado /. p—l Botella de vidrio con tapa
corcho

Etiquetado “/ Etiquetado nutricional

Almacenado >0 G T° ambiente

In6culo: Se prepar6d un inoculo de cepa de Sacharromyces cereviseae ( levadura de
cerveza) y adiciond el 2% en relacién al volumen total de la mezcla.

Fermentacién: en este paso se coloca una trampa de aire, para evitar su oxidacion a
vinagre. La mezcla se dejo fermentar en barriles, por 7 dias como minimo, a una
temperatura de 22-25°C y luego se procedio al trasiego.

Trasiego: Consistio en separar la parte superior del fermento, mediante succion. Durante
el fermento existe una separacion de fases, quedando el vino en la parte inferior y los
residuos de fruta o levadura en la parte inferior. A este residuo se denomina “sombrero”.
Para la separacion de la fase liquida se procedio al filtrado a través de un colador con un
sedazo limpio y desinfectado.

Fermentacion final: .El licor filtrado fue colocado en barriles pequefios de madera para
su fermentacion final a T° de 18 a 21°C durante 180 dias. La fermentacién se detuvo
cuando la bebida alcanz6 12 °Brix.

Envasado y Sellado: El producto fue envasado en botellas de vidrio previamente
esterilizados por inmersion en agua caliente a 95°C por 5 minutos. El lado de los
envases se utilizé tapa corcho.

Rotulado:

Se colocaron las etiquetas nutricionales donde se indica fecha de elaboracion,
ingredientes y aporte nutricional.
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¢ Almacenado: los productos terminados fueron almacenados en ambientes ventilados y
temperatura no mayor de 20°C.

Tercera etapa: Se realiz6 los analisis fisico, quimico y sensorial del licor de melocoton,
segun las Normas Técnicas Peruanas (NTP 212.014) para bebidas alcohdlicas: VINOS,
considerando los siguientes requisitos:

REQUISITOS
Requisitos Organolépticos:
a) Color: De acuerdo a su clase
b) Aspecto: Limpido al momento de librarse al consumo.
c) Olor: Caracteristico de su clase.
d) Sabor: Caracteristico de su clase.

Requisitos Fisicos y quimicos:

a) Grado alcohdlico minimo a15°C ..., 10,00
b) Acidez acética volatil en g/L, maximo...............ccooeviiiinnan.n. 1,800
c) Relacién alcohol/extracto seco reducido:

e Vinos tiNtos, MAXIMO......c.oiiii i 5,00
e Vinos blancos y rosados, Maximo.............coooviviiiiiininenns oos 6,80

Métodos de analisis sensorial y fisico quimico

e NTP-ISO 3591.2010. Analisis sensorial. Copa para vino

NTP 212.014. 2011. Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas. Vinos. Requisitos

NTP 212.030: 2009. Bebidas Alcohdlicas. Vinos. Determinacion del grado alcohdlico.
NTP 212.036: 2009. Bebidas Alcohdlicas. Vinos. Determinacion del extracto seco.

NTP 212.038: 2009. Bebidas Alcohdlicas. Vinos. Determinacién de los azlcares
reductores.

e NTP 212.047: 2009. Bebidas Alcohdlicas. Vinos. Determinacion de la acidez total.

Cuarta etapa:

Prueba de aceptabilidad:

Se determind la aceptabilidad de los productos formulados, mediante un panel de
degustacion.

Tratamiento de los Datos:

Se seleccioné al mejor producto comparando las calificaciones nominales de los bebidas
formuladas “licor 20%”, “licor 30%” y “licor 40%”, a partir de las respuestas de un panel semi-
entrenado considerando el olor, color, sabor y viscosidad de las bebidas. El formato de
evaluacion se adapto de la escala hedonica:

C. Nominal Calificacién
Me disgusta mucho 1

Me disgusta moderadamente 2
Ni me gusta, ni me disgusta 3
Me gusta moderadamente 4
Me gusta mucho 5

Encuesta de Opinion:

Se realiz6 una encuesta de opinidn con personas mayores de edad (ambos sexos), que
fueron escogidos segun método probabilistico al azar. Este ensayo cont6 con una panel de
64 consumidores potenciales de bebidas (personas adultas), que no recibieron ningun tipo
de entrenamiento para desarrollar la prueba y fueron escogidas aleatoriamente de las zonas
urbanas de la Provincia de Huaura.

Andlisis Estadistico para la Contrastacidon de las Hipdtesis de la investigacion.
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Los datos necesarios para el andlisis estadistico Comparacion de medias, fueron tomados
de las calificaciones dadas por los panelistas en la evaluacién sensorial. Se aplicé el andlisis
de varianza de unifactorial (ANOVA), con posterior comparacion de medias (Test de Tukey).
Se utilizé el Programa Estadistico SPSS,

Se formularon las siguientes hipétesis:

Hipo6tesis de trabajo (Ho= Hipoétesis nula)

H, = No existe diferencias significativas entre las caracteristicas fisicas organolépticas de
tres licores de melocotén formulados: “licor 20%”, “licor 30%” y “licor 40%”.

Hipo6tesis de Rechazo (Ha= Hipdtesis alterna)

Ha =Uno de los productos comparados de los licores de melocotén formulados, es el
preferido de los otros dos.

Decision Estadistica:
Fc <Ft Se acepta Ho
Fc > Ft Se rechaza Ho
Se acepta Ha

Si existen diferencias significativas, se aplico la prueba HSD de Tukey, entre pares
individuales de medias.
p<0,005 Se aceptaHo
p >0,005 Serechaza Ho
Se acepta Ha

RESULTADOS.

Andlisis fisico y quimico del melocotén (Prunus persica) y el licor de melocotén.

La Tabla 1, muestra que el licor de melocotén tiene una concentracion de sdlidos solubles
de 12,30 y 9,80 de grado alcohdlico y un contenido de 29,44% de carbohidratos totales,
correspondiendo 8,72 g% de azUcares reductores polvo y gelatina alimenticia son productos
manufacturados que se expenden con certificacién de buena calidad.

Tabla 1: Analisis
fisicoy Componentes Melocoton Licor guimico
del g/100g g/100g melocoton
y licor de melocotén
Humedad 88,64 67,30
Solidos solubles (°Brix) 8,2 12,3
pH 4,90 3,3
Acidez 0,16 1,46
Grado alcohdlico (°GL) 0,00 9,80
Extracto seco. 11,36 32,70
Proteinas 0,90 1,36
Carbohidratos totales 9,66 39,44
AzUcares reductores 2,16 8,72

Cenizas 0,45 0,97
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Pruebas preliminares de la elaboracién de licor de melocoton.

En la tabla 2, se muestra las diferencias significativas de la aceptabilidad de los productos
formulados: “licor 20%”; “licor 30%” y “licor 40%”, evaluados con la escala hedénica y Anova.
En la tabla 3, se muestra la prueba de Comparaciones Multiples de Tukey donde se observa
que el producto “licor 3", presentd la mejor calificacion sensorial en la aceptabilidad,
clasificado con la categoria nominal de “me gusta mucho”, mientras que los productos: “licor
17, tuvo la menor clasificacion nominal, “no me gusta, ni me disgusta”, y el “licor 30%”,
alcanzé la clasificacién nominal de “me gusta moderadamente”. Los resultados obtenidos
fueron graficados en histogramas circulares.

Tabla 2: Diferencias significativas entre la aceptabilidad de los productos
formulados: Licor 20%, licor 30% y licor 40%

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Inter-grupos 4,578 2 2,289 4,839 0,013
Intra-grupos 19,867 42 0,473
Total 24,444 44

Tabla 3: Licor de melocotén de mayor aceptabilidad segin prueba HSD de Tukey

J) Intervalo de confianza
() Formulacion Diferencia 95%
Formulacion es de los de medias Error Limite Limite
de los licores licores (1-J) tipico Sig. superior inferior
Licor 20% Licor 30% -,600 0,251 0,055 -1,21 0,01
Licor 40% -0,733(*%) 0,251 0,015 -1,34 -0,12
Licor 30% Licor 20% 0,600 0,251 0,055 -0,01 1,21
Licor 40% -0,133 0,251 0,857 -0,74 0,48
Licor 40% Licor 20% 0,733(*) 0,251 0,015 0,12 1,34
Licor 30% 0,133 0,251 0,857 -0,48 0,74

La diferencia de medias es significativa al nivel .05.

Cuadro 1: Items relacionados al tipo de alimentos que consume y las razones de hacerlo.

items | PREGUNTA Respuestas
1 2 3 4

1 ¢ En la actualidad Usted acostumbra consumir
frecuentemente?
Bebidas azucaradas 43,75
Bebidas alcoholicas. 37,50
Bebidas energizantes. 12,50
No consume 6,25
2 ¢ Las razones por la que acostumbra consumir estas
bebidas?
Para calmar el hambre 12,50
Es econémico 25,00
Como refrigerio en el trabajo 18,75
Me gusta 43,75
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OAuwcaradas ClAloholicas DEnergizantes MNo consume

Figura 2: Tipos de bebidas que consume .

OCalmarhambre OEconomico DRefrigerio MMe gusta

Figura 3: Razones para el consumo de tipos de bebidas.

Cuadro 2: Items relacionados a la influencia del consumo de bebidas en la
alimentacion y porcentaje de dinero destinado al consumo de bebidas.

items | PREGUNTA Respuestas

1 2 3 4

1 | ¢Enqué medida el consumo de las bebidas influye
negativamente en su alimentacion?

v" Poco 15,63
v" Regular. 28,13
v Mucho. 46,88
v" Noinfluye 9,386

2 | ¢ Del porcentaje de dinero que dispone, lo que gasta en bebidas,
es?

v 10% 40,63
v 20% 28,13 20,31
v 30%

v Mas del 30% 10,94
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Figura 4: Influencia del consumo de bebidas en la alimentacién

010% 020% 030% B> 30%

Figura 5: Porcentaje de dinero destinado al consumo de bebidas.

DISCUSION

La ventaja que ofrece este tipo de producto bajo la forma de licor de melocotén, de 9,8°
grado alcohdlico y 32,70 g% de extracto seco, es que las proteinas totales y carbohidratos,
son facilmente digeribles por ser un alimento cuyos nutrientes han sufrido un proceso
fermentativo. En los productos fermentados se encuentran los contenidos mas altos en
vitaminas y minerales (Castillo, 2006 ). Los azUcares reductores estan representados por la
glucosa y fructosas(8,72g%) y pequefas cantidades de sacarosa, las frutas generalmente
contienen fructosa, este aztucar combinado con las sales organicas y vitaminas constituye
una gran fuente de energia para el organismo, pues este es facilmente asimilado ( Bardenes
et al., 2000)., El producto elaborado presenta ventajas sensoriales y nutricionales, es menos
perecedero y mas apetecible que en su forma natural, con el valor agregado de su aporte
de proteinas digeribles (1,36 g%) provenientes en su mayoria de gelatina alimenticia
(colageno) y de carbohidratos (39,44%) de elevada biodisponibilidad U otros azlcares que
contribuyen a la asimilacion, a diferencia de los ingredientes comunes utilizados en la
preparacion de bebidas alcohdlicas, jarabeadas y bebidas de frutas comerciales, que
contienen aditivos quimicos perjudiciales a la salud del  consumidor. Estudios
experimentales reportan que los cambios fisico quimicos que tienen lugar durante el proceso
fermentativo y almacenamiento son por consiguiente los factores que determinan la calidad
del producto, no sélo en términos de sus propiedades sensoriales, sino también en su aporte
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de nutrientes al consumidor. La fermentacion produce efectos favorables sobre la calidad
nutricional, la gelatinizaciéon del almidon, la hidrélisis de los azlcares favorece la
digestibilidad (Brito Grande, C. 2005).

El licor de melocotdn, “licor 40%”, conteniendo 15,76% de pulpa y zumo de melocoton,
59,10 g% de agua, 18,91% de azucar, 1,97 g% de gelatina alimenticia y 0,3 g% de &cido
citrico, fue el producto preferido sobre la bebida “licor 30%” (13,22% de pulpa y zumo de
melocoton, 66,14 g% de agua, 18,08% de azucar, 2,20 g% de gelatina alimenticia 'y 0,3 g%
de acido citrico) y “licor 20%” (10,11% de pulpa y zumo de melocotén, 70,78 g% de agua,
16,23 g% de azucar, 2,53 g% de gelatina alimenticia y 0,3 g% de &cido citrico, existiendo
estadisticamente  diferencias significativas para aceptar el “licor 40%). El producto
elaborado puede ser comparable al vinagre de manzana, cuya importancia nutricional radica
en su contenido de compuestos bioactivos, y mineralizante, Se debe tener presente que las
bebidas gaseosa, jugos y refrescos comerciales son productos con alto contenido de
carbohidratos simples o azlcares refinados, ricos en cafeina y con cantidades elevadas de
sodio, sin embargo, estos alimentos pueden ser redisefiados aprovechando el contenido de
nutrientes del melocotén. La FAO (2009), sefiala que en Espafia existe una bebida
alcohdlica compuesta de aguardiente de higo denominada "licor de higo". Los usos
gastronémicos que se le da a esta fruta son muy variados, desde el acompafiamiento en
contraste con algunos platos salados como carne asada, 0 en platos dulces para realizar
diferentes postres, como mermeladas y reposteria. Son un excelente refrigerio para tomar
entre horas, por su contenido en fibra, producen sensacion de saciedad. Los nifios deben
consumir la bebida de higo, algarrobo y polen; tomarla como postre o0 a media mafiana o
media tarde es muy recomendable, reportes que nos hacen presumir que la bebida de higo,
algarrobo y polen, al ser consumidas, va ha incidir significativamente en hacer mucho més
lenta la absorcion de grasas y de carbohidratos, regulando los niveles sanguineos de
colesterol y glucosa. Asimismo, propiciard la pérdida de peso por plenitud gastrica,
apreciaciones que nos permite recomendar este producto para uso dietético.

La encuesta de opinion muestra que el 43% de los encuestados prefiere el consumo de
bebidas alcohdlicas frente al 38% y 13% de las bebidas azucaradas y bebidas energizantes,
respectivamente; siendo las razones mas importantes que inducen a su consumo, el gusto
(43%) y el econémico (25%). Respecto a la influencia que tienen las bebidas sobre la
alimentacioén,, el 47% de los encuestados respondieron que influyen en la alimentacion,
mientras que el 28% respondié que la influencia es solo regular, esta demuestra la
importancia del tipo de bebidas que se deben consumir a fin de no promover una
alimentacién poco saludable. Respecto al gasto destinado al consumo de bebidas la
mayoria destina entre el 10% al 20% de sus recursos econémicos.

CONCLUSIONES

1. Las caracteristicas fisico organoléptico del melocoton, son conforme al. Codex stan.
El melocotén, es un fruto de color amarillo, de pulpa dulce y aromatica, cuyo sabor
caracteristico realza el sabor y viscosidad del licor de frutas.

2. El licor de melocoton, “licor 40%”, conteniendo 15,76% de pulpa y zumo de melocoton,
59,10 g% de agua, 18,91% de azucar, 1,97 g% de gelatina alimenticia y 0,3 g% de
acido citrico, fue el producto preferido sobre la bebida “licor 30%” (13,22% de pulpa y
zumo de melocoton, 66,14 g% de agua, 18,08% de azucar, 2,20 g% de gelatina
alimenticia y 0,3 g% de acido citrico) y “licor 20%” (10,11% de pulpa y zumo de
melocoton, 70,78 g% de agua, 16,23 g% de azucar, 2,53 g% de gelatina alimenticia y
0,3 g% de acido citrico, existiendo estadisticamente diferencias significativas para
aceptar el “licor 40%, co la calificacién nominal de “me gusta mucho”.

3. El licor de melocoton “licor 40% tiene una concentracion de solidos solubles de 12,30
°Brix, 32,70 g% de extracto seco, 9,80 de grado alcohdlico, 1,36 g% de proteinas y un
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contenido de 29,44% de carbohidratos totales, correspondiendo 8,72 g% de azUcares
reductores.

.Segun la encuesta de opinidn el 43% prefiere el consumo de bebidas alcohdlicas frente
al 38% y 13% de las bebidas azucaradas y bebidas energizantes, respectivamente;
siendo las razones mas importantes que inducen a su consumo, el gusto (43%) vy el
economico (25%). Respecto a la influencia que tienen las bebidas sobre la
alimentacién,, el 47% respondié que influyen en la alimentacion, mientras que el 28%
respondié que la influencia es solo regular.
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ANEXO

TRABAJO DE INVESTIGACION DE LICOR A BASE DE MELOCOTON HUAYCO
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ELABORACION DEL INOCULO
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PROCESO DE FERMENTACION DEL MELOCOTON HUAYCO?” ((Prunus pérsica)

LICOR A BASE DE MELOCOTON



