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RESUMEN

La presente investigacion tiene como proposito validar el método de obtencidn de vinagre a base
de Flor de Jamaica, ya que Esteli es un departamento con un gran potencial comercial. La idea de
la investigacion surge tras identificar un sector que no esta siendo explotado y que en Nicaragua
se esta convirtiendo en un producto potencial no tradicional debido a que la poblacion esta
acostumbrada a usar vinagres comunes.

Este trabajo permitird ofrecer valor agregado a la flor de Jamaica transformandola en vinagre y
cumpliendo con las normativas vigentes sobre vinagre. Para la elaboracion de esta investigacion
nos dispusimos a indagar y profundizar en temas referentes que nos brindaran apoyo para tener
mas conocimiento acerca de dicho tema con el fin de darle valor tedrico y metodolégico a nuestra
investigacion. Dentro de nuestra investigacion estan plasmados los datos estadisticos sobre los
factores que inciden durante la elaboracién de este vinagre; también cada etapa sobre el proceso
de agro transformacion que sufrié la flor de Jamaica.

Se presenta un marco teérico del estudio el cual sirve para familiarizar al lector y sea de féacil
comprension los objetivos que se esta analizando, se aplic6 un marco metodolégico, en este caso
se verd el tipo de estudio y disefio, asi como el contraste de supuesto, la poblacién y muestra, asi
también los métodos, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos y el plan de procesamiento
para el andlisis de datos.

Como resultados de nuestra investigacion se realizaron dos muestras a y b en la cuales tenian
diferencias en la cantidad de ingredientes, muestra A 36 % de azucar y muestra B 32% de azUcar.
De estas dos muestras solo la muestra A logré convertirse en vinagre obteniendo mayor
concentracion de solidos solubles y teniendo una excelente calidad. En el caso de la muestra B sus

caracteristicas no cumpli6 con los parametros necesarios.
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SUMMARY

The purpose of this research is to validate the method of obtaining vinegar based on Flor de
Jamaica, since Esteli is a department with great commercial potential. The idea of the research
arises after identifying a sector that is not being exploited and that in Nicaragua is becoming a

potential non-traditional product because the population is used to using common vinegars.

This work will make it possible to offer added value to the flor de Jamaica by transforming it into
vinegar and complying with current regulations on vinegar. For the elaboration of this research we
set out to investigate and delve into relevant topics that would provide us with support to have
more knowledge about said topic in order to give theoretical and methodological value to our
research. Within our research, the statistical data on the factors that affect during the elaboration
of this vinegar are captured; also each stage on the process of agro transformation that the flower

of Jamaica underwent.

A theoretical framework of the study is presented which serves to familiarize the reader and make
it easy to understand the objectives being analyzed, a methodological framework was applied, in
this case the type of study and design will be seen, as well as the contrast of assumption , the
population and sample, as well as the methods, techniques and data collection instruments and the

processing plan for data analysis.

As a result of our investigation, two samples a and b were made in which they had differences in
the amount of ingredients, sample A 36% sugar and sample B 32% sugar. Of these two samples,
only sample A managed to become vinegar and had excellent quality. In the case of sample B, its

characteristics did not meet the necessary parameters.
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1. INTRODUCCION

Actualmente en Nicaragua La rosa de Jamaica suele comercializarse como pétalos secos de los
cuales la utilizan algunas empresas para la elaboracion de vino. La flor de Jamaica es el insumo
principal para su elaboracion, convirtiéndolo en uno de los productos mas sencillos de fabricar a
bajos costos, convirtiéndose en una bebida muy popular y objeto de investigacion por empresarios
y universidades para su comercializacion.

Es por ello que decidimos utilizar la flor de Jamaica como materia prima principal para
llevar a cabo el proceso de nuestra investigacion y darle un distinto valor agregado a esta planta
como lo es el vinagre; por consiguiente, la investigacion tiene como objetivo general, Validar el
método de obtencion del vinagre a base de flor de Jamaica. En el documento se encuentran
plasmados antecedentes de investigacion, los cuales fueron obtenidos en diferentes repositorios a
nivel internacional.

Dentro del documento se presentan las caracteristicas organolépticas obtenidas del
producto final, por otro lado, los factores que incidieron en el proceso de elaboracion del mismo.
También se realizo un estudio de mercado para analizar la aceptabilidad que tendra el producto
para las personas que habitan en la ciudad de Esteli. De igual manera la investigacion esta
estructurada inicialmente por datos que complementan y son de gran aporte para nuestra
investigacion, finalmente se logré evaluar la viabilidad del proceso de elaboracidn permitiéndonos
conocer las necesidades mediante un estudio determinado de la poblacion, brindandonos un aporte

esencial en nuestra investigacion.
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1.1. ANTECEDENTES

Se realizd una busqueda de investigaciones relacionadas con la tematica de estudio dentro
de las que destacan las siguientes. Segn Chavez (2019) realiz6 una investigacion sobre el “estudio
del proceso de la elaboracion de vinagre a partir de desechos de frutas en la universidad técnica de
Cotopaxi ubicada en el pais de Ecuador. El objetivo que se pretende en el trabajo es “Proponer un
método para la obtencidn de vinagre a escala industrial que permita la reutilizacion de los desechos
de frutas consecuentes de la produccion de helados”. Mediante el método de analisis documental
se realiz6 un estudio de los métodos utilizados para la produccién de vinagre acorde a las
condiciones de la fabrica Helados Salcedo, la cual facilita la materia prima para la elaboracion del
mismo, con el fin de aprovechar la cantidad de desechos producidos y darle un valor agregado. Se
justifico que el Método Luxemburgués es el mas adecuado para la produccidn de vinagre por ser
un método artesanal acorde a la elaboracién de helados que corresponde a la produccién principal
de la empresa, y ofrece la posibilidad de realizar el control de los pardmetros del proceso de
fabricacion. Se seleccion6 el método antes mencionado este consiste en un barril con un falso
fondo agujerado con varios orificios y cubiertos de algodon, la parte menor esta llena de virutas
de haya, puesto a que este tipo de madera es muy resistente a la humedad lo que contrarresta la
aparicion de mohos y hongos en el proceso de elaboracion de vinagre, dado que esta se encuentra
himeda y cubierta por los desechos de frutas durante el tiempo de produccion; o de cualquier tipo
de madera la cual contribuye a una mejor aireacion debido a que la fermentacion dara como
resultado el vinagre. En la Gltima fase de la investigacion se propuso los procedimientos y los
parametros del método antes detallado y se realizé el estudio econdmico para la implementacién
del método seleccionado y da como resultado que en un periodo de 3 afios, 10 meses y 21 dias se

recupera la inversion.
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Segun Hernandez (2011) realiz6é una investigacion sobre la obtencion de vinagre a partir
de almidon de platano y residuos de la industria cervecera en la Universidad de Matanzas “Camilo
Cienfuegos” Facultad de Ingenierias en ¢l pais de cuba. El objetivo que tuvo la investigacion fue
“Elaborar vinagre a partir del almidon del platano (Musa paradisiaca) y extracto de Afrecho y
Trub, residuales del proceso de produccion de cerveza”. El almidon extraido del fruto del platano
(Musa paradisiaca), puede ser transformado en azucares fermentables, estos junto con una mezcla
de residuales de la produccién de cerveza (Extracto de Afrecho y Trub), son convertidos en
vinagre, por doble fermentacion (fermentacion alcoholica y acética). Después de extraer el
almiddn se logro un rendimiento de 1,5 kg de almidon en base seca para tres kg de platano. En la
etapa de maceracion del almidén se analizaron tres variantes para determinar cual fue la mas
factible econdmicamente, donde la variante para el menor consumo de enzima resultd ser la mas
viable. La concentracion de etanol durante la fermentacion alcohdlica resulto ser mayor (5,4 g/L)
para la variante que méas enzima consumio. Se realizé un disefio de mezcla mediante el software
“StatGraphics Plus 5.0” donde se obtuvo que el modelo que mas se ajusta es el lineal, con un nivel
de confianza mayor de un 95 % y que la combinacion de variables en las corridas 5y 7 son las que
mayor acidez contienen. EIl vinagre obtenido a escala de laboratorio fue caracterizado como
vinagre de calidad en el Instituto de Investigacion Alimenticia ubicado en La Habana. La propuesta
de un esquema tecnologico para la produccidn de vinagre a escala de Planta Piloto, partiendo de
las mismas materias primas, conllevo al disefio de dos equipos (Bomba peristaltica e
Intercambiador de placas PHE), teniendo en cuenta dos parametros fundamentales, la carga para
la bomba y el area de transferencia de calor para el intercambiador. Se realiz6 una valoracién
econdmica para el costo de adquisicion de los equipos disefiados y el costo de elaboracion del

vinagre que producimos.
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Segun Barahona (2012) realizd una investigacion sobre el Efecto del método de
fermentacion acética en las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales en vinagre de naranja agria
(Citrus x aurantium) y pifia (Ananas comosus) en la universidad Agricola Panamericana,
Zamorano, Honduras. El objetivo del estudio fue comprobar el efecto de dos métodos de
fermentacion (Orleans y Orleans modificado) en las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales
de vinagre de naranja agria y pifia utilizando los excedentes de produccion de la zona norte de
Honduras.

En este proceso se usoé tres niveles de aireacion (0, 20 y 40 ml/min) por cada 100 ml de
medio a fermentar. Se emple6 un disefio experimental con bloques completos al azar, arreglo
factorial 2x3, tres repeticiones y medidas repetidas en el tiempo en los dias cero, tres, seis, nueve
y 12 analizando acidez, concentracion de azlcares y pH. Se midi6 concentracion de compuestos
fenolicos e indice de amarillez en vinagres condimentados. Cada tratamiento fue evaluado
sensorialmente utilizando una prueba de aceptacion con una escala hedonica y panelistas no

entrenados. Se evaluaron caracteristicas de color, aroma, sabor, acidez y aceptacién general.

La velocidad de produccion de acido acético fue afectada por la aireacion, también la
concentracion de compuestos fendlicos, color y aceptacion general de los vinagres. El vinagre de
pifia elaborado bajo el método tradicional obtuvo un costo de L.8.64/1b de vinagre condimentado.
El método Orleans modificado produjo vinagre a un costo de L.9.00/Ib. La cantidad de vinagre
producida bajo el método modificado permite elaborar mas tandas anuales de vinagre de menor

calidad. Es recomendable aplicar el método modificado dependiendo del uso final del producto.
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1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Caracterizacion: Nicaragua desde un inicio se ha caracterizado como un pais agricola

donde se cultivan diversos productos entre ellos la flor o rosa de Jamaica, que generan las
principales fuentes de ingreso de muchas familias. El cultivo no estd difundido como una
alternativa comercial, restringiéndose a ciertas areas del pacifico en manos de pequefios
productores y cooperativas. También se encuentran en patios de viviendas rurales. El
procesamiento de los derivados de la flor de Jamaica, no han sido explotados en nuestro pais por
empresas competitivas al igual que nacionales, lo cual ha dificultado el mayor aprovechamiento
de la misma. En el pais el uso de la tecnolodgica, sigue siendo un reto que amerita impulso,
presupuesto e involucramiento de actores, el manejo de la ciencia y tecnologia por parte del sector
agroindustrial, juega un rol critico en la agro transformacion de los productos agricolas. La
comercializacion es actualmente el principal problema que enfrenta la mayor parte de los
agricultores de productos no tradicionales como la Flor de Jamaica en el Occidente del pais debido
a ciertos factores, tales como:

e Falta de modernizacion en la agricultura.

e Pocas estrategias en cuanto al valor agregado de los productos.

hoy en dia en Nicaragua han sido muy pocas las microempresas que se dedican a la elaboracién
de &cido acético (vinagre) debido al desconocimiento de la tecnologia de fabricacién, la industria
nacional de alimentos en nuestro pais no ha alcanzado un desarrollo tal que permita generar
alternativas y conocimientos para procesarlo. La flor de Jamaica es uno de los pocos productos
agricolas al que se le ofrece valor agregado, esta planta se comercializa artesanalmente en nuestros
departamentos como lo son en mermeladas, vinos, jalea. Gran cantidad de las empresas que

elaboran estos productos en nuestro pais se clasifican como microempresas artesanales que
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desconocen la tecnologia opcional y de normas que deben ser utilizadas a la hora de elaborar estos
productos. Segun fuentes del Minsa en Nicaragua actualmente solo existe una microempresa
registrada que procesa acido acético natural a partir de cafia de azlcar esta es conocida como
“corona del rey” y opera en la capital del pais.

Delimitacion: En el pais no hay impulso para la industrializacion que den alternativas para
la comercializacion de nuevos productos como lo es el vinagre a base de flor de Jamaica, existe
poco conocimiento técnico en relacion a la produccién y sobre todo en la préactica de diluir acido
acetico para el consumo humano, esta es realizada sin ninguna reglamentacion vigente en el pais
que controle los parametros y especificaciones del mismo, ya que el &cido acético contiene trazas
de metales pesados tales como: mercurio, plomo, magnesio, los cuales a lo largo del tiempo
resultan ser cancerigenos. Los aspectos antes mencionados han determinado que los agricultores
podrian abandonar sus cultivos, los cambien, o simplemente se dediquen a otra actividad
productiva debido a que no tendrian ese impulso para la comercializacion de la planta. De esta
manera se desaprovechan las bondades del climay las cualidades nutricionales de la rosa o flor de
Jamaica; ademas, se deja de lado una alternativa productiva y ocupacional de interesante
rentabilidad.

1.3.  Formulacion del problema

Se plantea la siguiente pregunta principal del siguiente estudio ¢Cuales son los factores
técnicos que influyen para la obtencion de vinagre en este proceso de agro transformacion?
1.3.1. Sistematizacion
¢ Cuales son las caracteristicas fisico-quimicas de vinagre a base de flor de Jamaica?
¢ Cual es el contenido de solidos solubles, pH, acidez, grado alcohdlico de un vinagre de calidad?

¢ Cual sera el nivel de aceptacion del vinagre en la poblacion de la ciudad de Esteli
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1.4.  JUSTIFICACION

Lo que se pretende con la presente investigacion es ofrecer un valor agregado a la flor de
Jamaica, transformandola en vinagre mediante la fermentacion acética. La produccion de vinagre
sera de gran disponibilidad, porque tendra una excelente accesibilidad de materia prima en todo el
afio, ademas se convirtio en un producto potencial para consumir en los alimentos diarios de
nuestros hogares y negocios. Este juega un rol fundamental en la creacién de productos como
salsas, aderezos, salsas picantes entre otros; Ademas de eso pretendemos elaborar un producto
innovador gque tenga una buena aceptacion por parte del consumidor.

La elaboracion de vinagre por proceso fermentativo es un método sumamente artesanal de
esta manera nosotros como estudiantes no tendremos que hacer una gran inversion en maquinarias
para la produccion de vinagre. En la region no existe una planta que se encargue de la produccion
de vinagre a base de flor de Jamaica, por lo tanto, la propuesta de validar un método de obtencion
de este favoreceria la presencia del producto en el mercado con menores costos y dandole un valor
agregado a la planta. La investigacion realizada es de conveniencia debido a que se pretende
desarrollar un método sencillo de agro transformacién que eviten perdidas de la planta en el disefio
se tomaran en cuenta las normas de inocuidad alimentaria vigentes en el pais de tal forma que el
producto no presente un peligro para la salud de los consumidores.

Ademas, al realizar este estudio se beneficia a los agricultores que se dedican al rubro de
flor de Jamaica debido a que se presentan métodos sencillos para darle otro tipo de
comercializacion a la produccion de la planta, también servird como base para la realizacion de
futuras investigaciones relacionada con la tematica por parte de los estudiantes de la carrera de
ingenieria agroindustrial ya que dara aportes tedricos acerca de la fermentacion alcohdlica y

acética de la planta antes mencionada
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2. OBJETIVOS
2.1.  Objetivo General
e Validar el método de acetificacion para la obtencion de vinagre a base de flor de Jamaica
(Hibiscus sabdariffa)
2.2.  Objetivos Especificos
e Elaborar vinagre a partir de la flor de Jamaica con caracteristicas organolépticas aceptable
por parte del consumidor.
e Determinar los factores incidentes en la elaboracion de vinagre a base de flor de Jamaica
e Determinar el nivel de aceptacion del vinagre en la poblacion de la ciudad de Esteli

mediante un estudio de mercado.
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3. MARCO TEORICO
3.1. Generalidades
3.1.1. Método de validacién

La validacion de un método es el proceso para confirmar que el procedimiento analitico
utilizado para una prueba en concreto es adecuado para su uso previsto. Los resultados de la
validacion del método pueden utilizarse para juzgar la calidad, la fiabilidad y la constancia de los
resultados analiticos, se trata de una parte integrante de cualquier buena practica analitica.
(Hernandez R. , 2010)

3.1.2. Vinagre

Segln Lopez (2019) el vinagre es el resultado de la accién de microorganismos que
devoran el alcohol y dejan a su paso principalmente &cido acético. Proviene de la fermentacion
acética del alcohol, y por tanto se puede producir solo si hay alcohol presente como en el vino,
aungue hay que sefialar que no sélo hay vinagre de vino, otras bebidas con contenido en alcohol,
como la sidra, producen su propio vinagre. El vinagre contiene una concentracion que va del 3%
al 5% de acido acético en agua. Los vinagres naturales también contienen pequefias cantidades de
acido tartarico y acido citrico.

El vinagre proviene de la actividad de las bacterias Mycoderma aceti que realizan la
reaccion quimica de fermentacion del alcohol etilico (vino) a &cido acético (vinagre), para que
ocurra esta transformacion deben existir las condiciones apropiadas de acidez pH, concentracion
del alcohol, nutrientes (proteinas en el vino). Cuando se produce la actividad de las Mycoderma
Aceti se forma una piel en la superficie exterior del vino con la intencion de ir tomando el oxigeno
del aire y convertir el alcohol en vinagre, el fin del proceso resulta cuando ya no hay una
concentracion alta de alcohol en el vino. El empleo del vinagre en la gastronomia es posible que

esté ligado al comienzo de la elaboracion de bebidas alcohdlicas, en aquellos tiempos es posible
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que alguien se diera cuenta de lo adecuado de su empleo como conservante. El primer testimonio
escrito del empleo del vinagre viene del Imperio romano: el gastronomo Apicio (contemporaneo
del emperador Tiberio) y autor del libro de cocina mas antiguo que se conoce en la cultura
occidental, De re coquinaria, presenta recetas que emplean vinagre. El vinagre es uno de los
condimentos y conservantes mas antiguos que se conoce, que aporta aroma y sabor a los alimentos
y mejora sus caracteristicas de conservacion. Suele tener un 5-6 % de acido acético (pH 2,5 -3,5)
y presenta un aroma suave frutal, caracteristico de la materia prima de partida. Se utiliza en la
cocina domeéstica como alifio, en la fabricacion de salsas

3.1.3. Tipos de vinagre

Existen muchos tipos de vinagres segun el uso que se les quiera dar. EI mas comun de los
vinagres es el blanco destilado. También se puede producir vinagre a partir de cualquier jugo de
fruta, vino, alcohol de arroz, grano, maiz, cafia de azUcar, banano, entre otras. Generalmente el
vinagre se produce en diversas regiones del mundo. En Estados Unidos se utiliza principalmente
el vinagre de granos y el de sidra; en Latinoamérica el vinagre destilado de alcohol de cafia, en
paises asiaticos, como Japén, se utiliza el vinagre de arroz, en Europa el de vino y asi
subsecuentemente.

Vinagre blanco destilado: Este tipo de vinagre es el que suele estar presente en todos los
hogares. Utilizado también por la industria alimenticia y farmacéutica. Producido por fermentacion
acetica del alcohol destilad diluido. El alcohol destilado se origina a su vez de diversas fuentes
como la cafia de azUcar, los granos de maiz o la melaza. Este vinagre normalmente no tiene ningun
periodo de maduracion.

Vinagre de fruta: Elaborado a partir de diferentes frutas por la fermentacion alcoholica y
su acetificacion. EI zumo de manzana es el més utilizado para el vinagre, son muchos los paises

que utilizan el platano, la naranja, la pifia o la zarzamora para su produccion.
24

TRABAJO MONOGRAFICO



=5 | UNIVERSIDAD
X555 | NACIONAL
g.; AUTONOMA DE
SEGF  NICARAGUA,
st | MANAGUA

woeces Facultad Regional Multidisciplinaria, Esteli | FAREM Esteli

Vinagre de vino o de uva: El vinagre de vino se genera por la fermentacion alcohélica y
la acetificacion del zumo de uvas. Es el mas utilizado en Europa, asi como también en Francia,
Italia y Espafia. Las caracteristicas y denominacion dependeran de la ubicacion en la cual nos
encontremos.

Vinagre de Jerez: Obtenido gracias a la produccion de los vinos del Marco de Jerez. El
vinagre se genera a partir de la fermentacidn acética de estos vinos. El sabor es mas fuerte que el
del vino, asi como también cuenta con un color caoba mucho mas oscura, concentrada y de aroma
generosos. Notandose el matiz propio de la madera, es ideal para ser utilizado en vinagretas y
alifios de ensaladas.

Vinagre de sidra o de manzana: Denominado en ocasiones como vinagre de manzana.
Es muy habitual su uso en el norte de Europa. Su elaboracion parte de la fermentacion alcoholica

de la manzana en sidra. EI empleo de este vinagre es ideal en ensaladas y vinagretas.

Vinagre de arroz: De sabor suave y algo dulce y con un color que oscila entre el blanco,

dorado pélido o rojizo. Tipico de la gastronomia japonesa, en el sushi.

Vinagre de miel: El vinagre hecho de la miel es raro, aunque los vinagres disponibles en

el comercio de la miel se producen en Italia y en Francia.

3.1.4. Acido Acético

El &cido acético también llamado acido metilcarboxilico o acido etanoico puede
encontrarse en forma de ion acetato. Se encuentra en el vinagre, y es el principal responsable de
su sabor y olor agrios. Su formula es CH3-COOH (C2H402). Es el segundo acido carboxilico mas
simple después del &cido formico o metanoico, que solo tiene un carbono, y antes del acido
propanoico, que ya tiene una cadena de tres carbonos. El punto de fusion es 16,6 °C y el punto de

ebullicién es 117,9 °C. En disolucion acuosa, puede perder el proton del grupo carboxilo para dar
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su base conjugada, el acetato. Su pKa es de 4,8 a 25 °C, lo cual significa, que, al pH
moderadamente acido de 4,8, la mitad de sus moléculas se habran desprendido del protén. Esto
hace que sea un acido débil y que, en concentraciones adecuadas, pueda formar disoluciones
tampoOn con su base conjugada. La constante de disociacion a 20 °C es Ka = 1,75-10—5. Es de
interés para la quimica organica como reactivo, para la quimica inorganica como ligando, y para
la bioquimica como metabolito (activado como acetil-coenzima A). También se utiliza como
sustrato, en su forma activada, en reacciones catalizadas por las enzimas conocidas como
acetiltransferasas y, en concreto, histona acetiltransferasas. Hoy dia, la via natural de su obtencion
es a través de la carbonizacién (reaccion con CO) de metanol. Antafio se producia por oxidacion
de etileno en acetaldehido, el cual se oxidaba posteriormente para obtener, finalmente, el acido
acetico. Este es producido por sintesis y por fermentacion bacteriana. Hoy en dia, la ruta bioldgica
proporciona cerca del 10 % de la produccion mundial, pero sigue siendo importante en la
produccién del vinagre, dado que las leyes mundiales de pureza de alimentos estipulan que el
vinagre para uso en alimentos debe ser de origen bioldgico. Cerca del 75 % del acido acético hecho
en la industria quimica es preparada por carbonizacion del metanol, explicada mas adelante. Los
métodos alternativos (como isomerizacion de formiato de etilo, conversion de gas de sintesis,
oxidacion de etileno y etanol) aportan el resto

El acido acético concentrado es corrosivo y, por tanto, debe ser manejado con cuidado
apropiado, dado que puede causar quemaduras en la piel, dafio permanente en los ojos, e irritacion
a las membranas mucosas. Estas quemaduras pueden no aparecer hasta horas después de la
exposicion. Los guantes de latex no ofrecen proteccion, asi que deben usarse guantes
especialmente resistentes, como los hechos de goma de nitrilo, cuando se maneja este compuesto.

El 4cido acético diluido, en la forma de vinagre, es inocuo.
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Sin embargo, la ingestion de soluciones fuertes es peligrosa a la vida humana y animal en general.
Puede causar dafio severo al sistema digestivo, y ocasionar un cambio potencialmente letal en la

acidez de la sangre. (Zeledon, 2016)

3.1.5. Flor o rosa de Jamaica

Larosa o flor de Jamaica, pertenece a la familia malvaceas, y sus nombres cientificos de la
rosa de Jamaica son Hibiscus sabdariffa L. y Hibiscus cruentus Bertol. Conocida comunmente
como: rosa de Jamaica, flor de dardo, rosa de Jerico, té rojo, rosella, flor de Jamaica, flor roja. El
cultivo no se encuentra muy bien difundido, restringiéndose a ciertas areas del Pacifico de
Nicaragua, Considerando que es un cultivo anual, algunas veces se asocia con maiz, y frijol. Es
considerada de la originaria de la India e introducida a nuestro pais por gente de color Jamaiquefia,
motivo por el cual se le nombra también como rosa de Jamaica. Cultivada en nuestro medio para
aprovechar de ella sus frutos y sus calices carnosos de color rojo que son muy ricos en acido
malico. De estos céalices se pueden obtener varios subproductos como: vinos, jaleas, conservas,
mermeladas y refrescos. Dé sus frutos obtenemos las semillas que nos sirven para la siembra o la
reproduccion, de sus tallos, especialmente la variedad Altisima, se obtiene una fibra de mejor
calidad que la del Kenaf (Hibiscus cannabinus), que puede sustituir al yute en la fabricacion de
cordeles y sacos para envasar productos agricolas (Villanueva, 2019).

En Nicaragua, el cultivo se desarrolla con temperaturas que oscilan entre los 25 a 38 grados
centigrados y régimen lluvioso de 900 a 1400 mm al afio, y un mejor desarrollo con precipitaciones
anuales promedio de 900 mm y suelos franco arenosos, sin que se produzca encharcamiento a fin
de evitar condiciones favorables para el desarrollo de enfermedades originadas por hongos y
bacterias. A pesar de lo anteriormente expuesto se conocen otras experiencias donde el cultivo

presenta un mejor desarrollo cuando la temperatura oscila entre 15 °C y 36 °C.
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Usos de la flor de Jamaica. Las aplicaciones de la rosa de Jamaica son diversas, se usa en
la elaboracion de colorantes alimenticios para jugos, mermeladas, vino, salsas y también para
producir colorantes textiles. Las propiedades de la flor de Jamaica pueden tener fines decorativos,
Imindustriales o comestibles, pueden disfrutarse en sopas, ensaladas, té o agua fresca. De cualquier
manera, se trata de una flor llena de beneficios y especialmente es importante para la salud. Se
comercializa como pulpa, calices deshidratados y como concentrados para exportacion, también
tiene propiedad oleaginosa, estabilidad de bebidas carbonatadas, aceites y colorantes comestibles.
El tallo, produce una fibra de igual calidad que el Kenaf (hibiscuscannabinus) que puede sustituir
al yute en la fabricacién de cordeles y sacos.

3.2.  Proceso productivo para la elaboracion de vinagre

El vinagre es esencialmente una solucién diluida de acido acético hecho por fermentacion,
a la que se le agregan sales y extractos de otras materias. Estas sustancias adicionales, cuya
naturaleza y cantidad exacta dependen del ingrediente utilizado, dan al producto su cualidad
distintiva. El azlcar es la base en la produccion del vinagre. Cualquier solucién diluida de un
azucar fermentable puede transformarse en vinagre en condiciones favorables. Muchos jugos de
frutas se prestan para este fin si contienen en proporcion apropiada azucar y otras sustancias
necesarias 0 deseables. Todo vinagre se hace por dos procedimientos bioquimicos distintos y
ambos son el resultado de la accidén de microorganismos. El primer proceso es llevado a cabo por
la accion de fermentos que transforman el azlcar en alcohol y en el gas bidxido de carbono. El
segundo proceso resulta de la accion de un grupo amplio de aceto-bacterias que tienen el poder de
combinar el oxigeno con el alcohol, para asi formar &cido acético. Antiguamente el vinagre
procedia de los toneles de la produccion del vino que se agriaba, o se ponia malo. La expresion
enologica es “el vino se picaba”, es decir, se comenzaba a formar vinagre. Esto ocurria

espontaneamente bien en una bota o se le subia de acidez el vino embotellado, de esta forma se
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retiraba y se empleaba para vinagre. ElI fendmeno concreto de la produccion del vinagre no fue
explicado hasta el afio 1864. (Valdivia, 2012)

3.2.1. Meétodos para la obtencion de vinagre

En el mercado existen dos tipos de vinagre de buena calidad. En primera instancia tenemos
el producto de la fermentacidn con cultivo superficial, en la cual las bacterias acéticas hacen
contacto directo con el oxigeno gaseoso, situada en la interface liquido/gas o bien fijadas a soportes
de materiales como virutas de madera. EI segundo se produce por la acetificacion o fermentacion
con cultivo sumergido, en el cual las bacterias acéticas estan sumergidas libremente en el liquido
a fermentar. Los métodos tradicionales, lentos, con cultivo superficial se llevan a cabo en toneles
de madera de diferente capacidad y suponen un menor volumen de produccion.

Sistemas de acetificacion: Existen varias técnicas de fermentacion para la acetificacion
que se diferencian en cuanto a los modos mediante los cuales se articulan entre si los tres
componentes que actuan, es decir, etanol, bacterias y oxigeno. Las técnicas pueden ser
superficiales, en las cuales las BAA crecen abundantemente en la superficie del medio donde la
concentracion de oxigeno es elevada, o bien en cultivo sumergido, donde las bacterias permanecen
suspendidas en el sustrato a acetificar y se asegura el suministro de aire con diferentes sistemas.

Sistema Fermentacidn superficial: Este método se realiza en un periodo de 7-10 dias. Sin
embargo, este sistema presenta una serie de desventajas, como la pérdida de sustancias volatiles
por evaporacion del orden del 10%, el material de soporte se contamina facilmente, por lo que se
debe limpiar periddicamente y reemplazarlo cada afio por material nuevo y por ser definitivamente

un proceso demasiado lento

Sistema de Fermentacion sumergida: La acetificacion o fermentacion con cultivo

sumergido, al cual constantemente se le introduce aire (sélo o enriquecido con oxigeno) en
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condiciones que permitan la maxima transferencia posible, desde la fase gaseosa hasta la fase
liquida. Es decir, en este caso no existe soporte alguno para las bacterias. A diferencia del
procedimiento en superficie, las acetobacter se encuentran inmersas en el liquido de fermentacion,
sin ningun soporte, pero en intimo contacto con el oxigeno del aire. En la fermentacién mediante
cultivo sumergido, el reactor puede operar de tres modos diferentes: en discontinuo, en
semicontinuo, o continuo. La elecciéon de uno u otro modo depende de muchos factores, pero,

generalmente, el sistema discontinuo es el mas ampliamente utilizado.

Reacciones quimicas para la obtencion de vinagre

Las levaduras usadas en la fermentacidn alcohdlica, pertenecen al género Saccharomyces y a la
especie cerevisiae, y la transformacién del azlUcar por esta levadura puede ser representada
quimicamente en la siguiente reaccion:

C6H1 206(a c) + O2 —» 2C2H50H(a c) + 2C0O2(g ) (1.1)

Oxidacién del acetaldehido por el oxigeno utilizando catalizadores

2CH,CHO + O, — 2CH,COOH

La oxidacién del etanol por la acetobacter se realiza en dos etapas, en la primera etapa se oxida el
etanol a acetaldehido y en la segunda el acetaldehido a acido acético.

C2H50H(a c) + 02(g ) = CH3COOH(I) + H20() (1.2)

Algunas bacterias anaerdbicas que no necesitan el O para realizar su metabolismo producen acido

acetico a partir de azucares (Perez A. , 2016).
CsH,,0, —> 3CH,COOH
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3.2.1.1. Método Orleans

Este método se ha utilizado desde la 'Embudo cublerto de gasa

o ) Orficio tapado
antigiedad. Consiste en un tonel de con aigodén

Entrada de are
cybierta con gasa

Orificio de

aproximadamente 300 litros de capacidad, que se
observacion
J

colocan tendidos en filas horizontales y colocadas,

incicagor

provistos de 2 agujeros de 5 cm en cada lado de los de nivel

fondos de cada barril a 2/3 de la altura del fondo,
que se rellenan con estopa para evitar la entrada de
insectos rastreros y volatiles al vinagre, pero que
dejan pasar. Esta fermentacidn acética se lleva a cabb en un barril de‘r-nadera que puede albergar-
desde 45 a 200 litros. Se coloca en horizontal para hacer que el liquido y el aire tengan una mayor
superficie de contacto. En la parte inferior se coloca una llave de salida del vinagre. Por encima
del nivel del liquido tiene dos huecos. El primero para observarlo y el segundo para la aireacion
En la parte superior se colocard un embudo con espiga larga para hacer que llegue hasta el fondo.
El objetivo es suministrar jugo alcoholico fresco. Comenzamos poniendo la misma cantidad de
vino y vinagre. Sera en este momento cuando comience la multiplicacion de bacterias, formando
a la semana una capa sobre la superficie del liquido. Sera aqui cuando comience la produccion de
acido acético. De forma peridédica medimos la acidez para que no disminuya del 2%. Esta
operacion se lleva a cabo con una varilla de vidrio recta. Se tapa el tonel con el tapén provisto de
un tubo. La temperatura para mantener es de 20-25°C, y al cabo de 8 dias se afiaden 12 litros de
vino. El plazo de una semana entre cadal3 adicion no es matematico y depende de la temperatura,
de la clase y capacidad de las bacterias acetificantes y del grado alcoh6lico y composicién del vino.

Pero, en cualquier caso, para obtener 12 litros de vinagre es necesario esperar 7 semanas.
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3.2.1.2.  Método luxemburgués

A diferencia del método Orleans este método
utiliza virutas de haya que periodicamente quedan
sumergidas en el liquido que esta acetificAndose. Asi
se consigue aumentar la superficie de acetificacion de

la bacteria y mejorar la transferencia de oxigeno, por

lo que aumenta la velocidad de acetificacion. La cuba
giratoria mas elemental, lo cual se puede apreciar en la
figura 4. Con la ayuda de un termometro se puede

controlar la temperatura. Se obtienen cantidades de

vinagre, que pueden llegar como maximo, cada

cuarenta y ocho horas, a la cuarta parte del contenido de un tonel.

3.2.1.3.  Método por burbujeo

El tercer método para producir vinagre se llama

Almentackin
B . . . lsolucion T
método del burbujeo, y consiste basicamente en una | awhoica r4— Fofraca ool aire
fntrada del Salida del alre
. i i e S Y el
fermentacion sumergida como en la produccion {rtads del === o
aua do
. . . t?l'wnm-m —p Serpentin
industrial de antibioticos como se puede observar en la
figura 5. Al disponer de una aireacién adecuada, la Salida el \
ag:‘w&' r
eficacia del método de burbujeo es alta, y el 90-98% del vt (X
alcohol se convierte en acido acetico. Un grupo amplio =\ o
de acetobacterias se combinan con el oxigeno con el [/ 'L\

Un cavitador

alcohol para dicha finalidad, para asi formar acido
P P Fuente: Adaptado de Birzana (1993)

aceético. Esta es la fermentacion acética o acetificacion
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3.2.2. Etapas para la obtencion de vinagre.
3.2.2.1.  Fermentacion alcohdlica

Barahona C. (2012) Recalca que la finalidad de la fermentacion alcohodlica es proporcionar
energia anaerdbica a los microorganismos unicelulares (levaduras) sin la presencia de oxigeno
para ello desintegrando las moléculas de glucosa y obtienen la energia necesaria para sobrevivir,
convirtiendo el alcohol y CO2 como desechos consecuencia de la fermentacion. Las levaduras y
bacterias causantes de este fendmeno son microorganismos propios de las frutas las cuales
contribuyen en gran medida al sabor de los productos fermentados. La caracteristica principal de
estos microorganismos es que viven en ambientes completamente carentes de oxigeno (O2), por
esta razon se establece que la fermentacion alcohoélica es un proceso anaerdbico.

Influencia de las Levaduras para el proceso de fermentacién alcohélica

Se denomina levadura a cualquiera de los diversos hongos microscépicos unicelulares que
son importantes por su capacidad para realizar la fermentacion de hidratos de carbono,
produciendo distintas sustancias. A veces suelen estar unidos entre si formando cadenas. Producen
enzimas capaces de descomponer diversos sustratos, principalmente los azlcares. Las levaduras
tienen un impacto en los sectores comerciales en la industria alimenticia, bebidas, farmacéuticos
y enzimas industriales. Pero es considerada como una clase de hongo, utilizado en la produccién
de vino, cerveza y pan, por lo que es evidente, el cual es uno de los microorganismos mas
importantes para la industria. Las levaduras son hongos unicelulares de un tamafio aproximado
entre 3 a 40 micrometros. Su reproduccion varia entre especies y es de 2 a 3 horas en las
condiciones de crecimiento méas favorables. La especia mayormente utilizada y conocida es la
Saccharomyces cerevisiae, su nombre significa levadura comedora de azlcar, entre otros
significados. Esta levadura resiste hasta 14% de etanol en su medio. Gracias a esta caracteristica

esta levadura es la més utilizada en la produccion de vinos.
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Actividad enzimatica en el Proceso de Fabricacion de Vinos.

Las enzimas fabrican su propio organismo a partir de las proteinas presentes en los
alimentos. En la industria alimentaria son utilizadas para optimizar sus procesos y desarrollar
nuevos productos alimenticios. Catalizan, quiere decir, aceleran, reacciones bioguimicas que
ocurren de manera natural en todos los organismos vivos y se utilizan para el desarrollo de nuevos
productos alimenticios. La enzima catalizadora (alcohol deshidrogenasa) que posee Acetobacter
es la encargada de producir la oxidacion del alcohol. No solo la presencia de Acetobacter es
fundamental para la produccién de vinagre, ya que intervienen multiples factores que aportan en
la fermentacion acética como son la especie empleada y la pureza de esta, la concentracion acuosa
y alcohdlica del vino utilizado, la luz, el oxigeno, el agua, el pH, las sales nutritivas y la
temperatura.

La especie de bacteria empleada es importante: cuanto mas activa sea, mas rapida sera la
fermentacidn. La utilizacion de vinos para la elaboracion de vinagre debe contener los siguientes
parametros; no deben tener méas de un 20% de agua y el alcohol en una concentracién comprendida
entre el 5 - 11% del volumen en ningun caso por encima del 15%. Las bacterias acéticas necesitan
cantidades constantes de oxigeno y estar protegidas de la luz ultravioleta. La temperatura ideal del
proceso de fermentacidn acética esta entre los 25 y los 17 30°C. A mayor temperatura la enzima
alcohol deshidrogenasa se destruye. Existen diferentes tipos de enzimas los cuales se
complementan con el sufijo asa, el nombre del sustrato con un término que describe la relacién
que catalizan. Cada una de estas reacciona de manera especifica y distinta. Las enzimas que existen
son: Hidrolasas, Isomerasas, Transferasas, Liasas, Ligasas y Oxido-reductasas, las enzimas Oxido-
reductoras son las que interviene en el proceso que ayudan a la fermentacion del vinagre y a dar

complemento con el proceso de fabricacion de este
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Esquema simplificado de la formacion de compuestos en el proceso fermentativo

Gluycosa

Glucosa 6-fosfato

Fructgsa 6-fosfato —» UDP-Glucosa TG"COQéniO
Fruc’(osa f K’

Fructosa 6- Fosfato Trealose-Fosfato

Trealose
ATP  Fructosa 6 bifosfato Pi 2H
. . 1.3Difosfoglicerato
DidroxicetonaFosfato Gliceraldeido 3-
T RioxicetonaF ATP
sfato
Manosa Z‘ 2H 3 Fosfoglicerato
2H ETANOL
Glicerol 3-Fosfato oH
~ ATP Pi 2 Fosfatoglicerato
Acetaldeido
Glicerol
Fosfoenolpiruvato
ATP coz

Piruvato
3.2.2.2. Fermentacion acetica

Esta fermentacién se lleva a cabo por bacterias del género Acetobacter en presencia de
oxigeno. Estas bacterias transforman el etanol y con la presencia de oxigeno. Por lo que producen
agua y acido acético (vinagre). Se puede efectuar por medio de muchas baterias y otros tipos de
microorganismos que tienen la capacidad de producir acido acético a partir de sustratos que
contiene etanol. La fermentacion acética puede mantenerse durante afios mientras existan los
parametros que permitan la seleccién y desarrollo de los microorganismos de alta tolerancia a la
acidez y poco exigentes en cuanto a nutrientes.

Caracteristicas de la oxigenacion para el proceso de fermentacion

La formacion de acido acético resulta de la oxidacién del alcohol por la bacteria del vinagre

en presencia del oxigeno presente en el aire. Esta bacteria, requiere una cantidad considerada de

oxigeno para su crecimiento y actividad.
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Cambio Acetobacter
C2H50H +02+ Acetobacter aceti = CH3COOH+H20 Alcohol + Oxigeno + Bacteria del vinagre
C2H50H +02+ Acetobacter aceti = Acido Acético + Agua. (1)

Las Bacterias Aerdbicas (es decir que necesita del aire para actuar) llamada Acetobacter
acéti, la cual actua sobre el alcohol etilico convirtiéndola en acido acético.

La reaccion que ocurre es:

OH
Ve % /
CH;-C -H + 20, —>CH;—C-OH + -0, —> CH3—C<OH —
C\)H OH A\ OH
Alcohol Etano Gemdiol primario Etano Gemtriol primario

Factores que intervienen en la fermentacion acética.
Los principales factores que intervienen en la fermentacidn acética son el tipo de

e Densidad de bacterias presentes

e Latemperatura

e Concentracion de etanol

e Concentracion de acido acético y la de oxigeno disuelto.

e Presencia de nutrientes

Las 6ptimas condiciones de fermentacion se refieren a la adquisicion de informacion sobre

el crecimiento bacteriano y los procesos de fermentacion automatizados. la evaporacion de los
componentes volatiles, es una de las causas de disminucién del rendimiento durante el proceso de
fermentacidn acética, incluyendo el sustrato (etanol), el intermediario (acetaldehido), asi como el
producto final (acido acetico). La incorporacion de aire es un proceso esencial, dado el caracter
aerobio de las bacterias acéticas. Ademas de la cantidad de aire suministrado, se debe considerar

la pureza y calidad de éste, las bacterias acéticas son sensibles a contaminantes presentes en el
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aire. Las condiciones del inoculo, es un parametro importante para una optima fermentacion. El
cultivo selectivo de bacterias acéticas debe estar en fase exponencial de crecimiento, con una
concentracion de biomasa total, del orden de 500 x 106 ufc / mL. La temperatura de operacion
Optima que se utiliza para la fermentacion acética, se encuentra entre el rango de 30-31° C, la cual
puede ser suministrada, en la mayoria de los casos por un intercambiador de calor interno,
conectado a un termostato. Temperaturas menores a 26° C favorecen a una fermentacion mas lenta,
altas temperaturas, sobre 34° C aceleran la evaporacion del alcohol, &cido acético y sustancias
volatiles que contribuyen a las caracteristicas del sabor y aroma del vinagre. La calidad final del
vinagre esta determinada por el sistema de acetificacion efectuado, materia prima, el sustrato y
eventualmente por el periodo de envejecimiento o maduracion en barriles de madera.

3.2.2.3. Maduracion

Es la etapa final de elaboracion del vinagre y el mas importante. La maduracion se realiza
preferiblemente en toneles de madera, dependiendo del tiempo de la variedad y del tipo de vinagre
a elaborar, puede alcanzar desde los 6 meses hasta afios (vinagres de solera, tales como el aceto
balsdmico). Tras el proceso de maduracion se filtra, se clarifica y se pasteuriza para su posterior
embotellamiento y comercializacion. Si no se pasteuriza adecuadamente pueden aparecer unos
pequefios nematodos (Turbatrix aceti)

3.2.3. Composicién quimica del vinagre

e Agua: componente mayor

e Acido acético: En cantidad variable dependiendo del sustrato utilizado. El contenido de &cido
acético no debera ser menos de 4 % plv

e Alcohol metilico: en pequefas cantidades

e Alcoholes superiores: en pequefias cantidades

37

TRABAJO MONOGRAFICO



=5 | UNIVERSIDAD
X555 | NACIONAL

g.; AUTONOMA DE
s%@¥L NICARAGUA,
g T MANAGUA

woeces Facultad Regional Multidisciplinaria, Esteli | FAREM Esteli

e Glicerina: Trialcohol producido por las levaduras al degradar los azucares en la fase de
fermentacion lenta

e Acidos formados por la fermentacion alcohdlica: succinico y lactico

e Aldehidos y esteres: resultantes de los fendmenos redox y de esterificacion

e Materia pépticas y nitrogenadas

e Sustancias minerales

3.3.  Anadlisis sensorial

Segun Peérez (2010) El andlisis sensorial es el examen de las propiedades organolépticas de un
producto realizable con los sentidos humanos. Dicho de otro modo, es la evaluacion de la
apariencia, olor, aroma, textura y sabor de un alimento o materia prima. Este tipo de analisis
comprende un conjunto de técnicas para la medida precisa de las respuestas humanas a los
alimentos y minimiza los potenciales efectos de desviacion que la identidad de la marca y otras
informaciones pueden ejercer sobre el juicio del consumidor.

Anteriormente, el analisis sensorial se consideraba como un método marginal para la medicion
de la calidad de los alimentos. Sin embargo, su desarrollo histérico ha permitido que en la
actualidad la aplicacion de este andlisis en la industria alimentaria sea reconocida como una de las
formas méas importantes de asegurar la aceptacion del producto por parte del consumidor. Como
ya se indicd, la evaluacion sensorial es una ciencia y presta atencion a la precision, exactitud y
reproducibilidad de sus metodologias, pero también considera y analiza la relacion entre un
estimulo fisico dado y la respuesta del sujeto, el resultado a menudo se considera como un proceso
de un solo paso. De hecho, hay al menos tres pasos en el proceso: el estimulo interactta con el
organo sensorial y se convierte en una sefial nerviosa que viaja al cerebro. Con experiencias previas

en la memoria, el cerebro interpreta las sensaciones entrantes en las percepciones sensoriales.
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3.3.1. Propiedades organolépticas

Segun Lépez C. (2003) Son todas aquellas descripciones de las caracteristicas fisicas que
tiene la materia en general, segun las que pueden percibir los sentidos como por ejemplo su sabor,
textura, olor, color o temperatura. Su estudio es importante en las ramas de la ciencia en que es
habitual evaluar inicialmente las caracteristicas de la materia sin la ayuda de instrumentos de
medicion. Algunos alimentos son objeto de catas profesionales en los que se estudian
detalladamente estas propiedades. Es el caso de la cata de vinos, que ha desarrollado un completo
sistema para definirlas, comenzando con la vista (color, transparencia, nitidez) ayudandose de
movimientos de copa para observar el comportamiento del liquido (lagrimeo, adherencia)
siguiendo con el olfato antes y después de rotar el liquido en la copa, y culminando con distintas
fases gustativas.

3.3.2. Caracteristicas distintivas del vinagre

El mismo autor tambien dice que el sabor y la calidad del vinagre son mejorados por el
afiejamiento, pero puede ser usado imendiatamente despues de su elaboracion con el reposo y
afiejamientos se consiguen fenomenos de esterificacion, la precipitacion de particulas de pulpa 'y
la insolubilizacién parcial de la materia colorante, produciendo asi aromas, sabores y tonalidades
caracteristicas segun el vino fermentado. Los diferentes tipos de vinagres presentan las siguientes
caracteristicas:

aspecto limpido y brillante;

e color marron oscuro e intenso;

e sabor agridulce y equilibrado;

« olor ligeramente acético y delicado, duradero, con posibles notas de madera;
e densidad a 20°C no inferior a 1,06 para el producto afinado;

« graduacion alcoholica efectiva no superior a 1,5% vol.
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e acidez total minima 6%;

« anhidrido sulfuroso total: maximo 100 mg/I;
e cenizas: minimo 2,5 por mil;

e extracto seco neto: minimo 30 g/l;

e azlcares reductores: minimo 110 g/l

3.4. Parametros a determinar en la obtencion de vinagre
3.4.1. Solidos solubles

Se componen por azucares, sales, acidos y otros compuestos solubles en agua, donde los mas
abundantes son los azucares y los acidos organicos. El contenido de solidos solubles se determina
con el indice de refraccion. Ellos se basan en el principio por el cual, cuando aumenta la densidad
de una sustancia (por ejemplo: cuando se disuelve el azlcar en el agua), el indice de
refraccién aumenta proporcionalmente.

3.4.2. Grados brix

Osorio (2017) nos comenta que el Brix es una medida de la cantidad de sélidos disueltos que
hay en un liquido, que se obtiene a través de la gravedad especifica y se usa sobre todo para medir
la azlcar disuelta. La medicion de grados Brix es una aplicacion muy conocida en la industria de
alimentos y bebidas, entre otras. En sentido estricto, la medicion de grados Brix constituye la
determinacion del contenido de sacarosa pura en el agua: 1 grado Brix (°Bx) = 1 g de sacarosa /
en 100 g de solucién. La medicién de Brix se puede realizar mediante el indice de refraccién o
mediante la densidad. Cuando se mide el contenido de sacarosa pura en agua, ambas técnicas
ofrecen el mismo resultado; sin embargo, cuando se miden muestras que no son contenido de
sacarosa pura en agua, se obtienen resultados diferentes segun el instrumento (técnica) que se use:

hidrometro, picndmetro, refractometro o densimetro digita. Los azcares medidos en grados Brix
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también tienen un papel fundamental en la calidad del vinagre. Generalmente, el vinagre suele
tener entre 24 y 20 Brix, que disminuyen con el paso del tiempo.

3.4.3. Acidez

Acidez o alcalinidad es la capacidad de una sustancia para aumentar o disminuir la
concentracion de protones libres en agua. Se pueden medir a través del pH, cuya escala va de 0 a
14. Por debajo de 7 unidades, las disoluciones son &cidas y por encima de ese valor, bésicas. El
acido predominante en el vinagre es el acido acético. Este acido tiene multiples aplicaciones como
condimento, fijador de colores, disolvente, etc. Los vinagres comerciales contienen normalmente
un 6% de acidez titulable. La acidez total titulable es la medida como el volumen de base requerida
para alcanzar un pH 6.6.

Segun la Norma 661/2012 publicada en el BOE el 26 de abril de 2012, la acidez total en los
vinagres de vino tiene que estar en un minimo de 60 g/l y otros vinagres deben estar en un minimo
de 50 g/I.

34.4. PH

Segun Rodriguez M (2015) Es la abreviatura de Potencial Hidrégeno. Este parametro se utiliza
para medir la acidez o alcalinidad de las sustancias. Para realizar medidas exactas se utiliza un pH-
metro, que mide el pH por un método potencio métrico.

e Introducimos el electrodo en una disolucion tampén de pH 7. Dejamos el electrodo en la

solucién unos 30 segundos, y se establece pH 7.

e Enjuagamos y ponemos la disolucion tampdn de pH 4, y dejamos que el medidor se estabilice.
e Enjuagamos el electrodo para eliminar cualquier resto de liquido. Se introduce el electrodo en
la muestra de vinagre.

e Luego de que la lectura de pH se estabiliza, se lee el pH de la muestra.
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3.4.5. Grado alcoholico

El vinagre de vino, puede tener un alcohol residual de 1.5%vol y debe tener una cantidad
de acido acético minima de 6 gramos por 100 mililitros

3.4.6. Densidad

Barahona (2020) Dice que ladensidad promedio general del vinagre es de 1.005
g/centimetros cuadrados. Por otro lado, el acido acético en su forma mas pura, o en estados
iniciales, antes de ser manipulado para convertirse en vinagre, puede tener una densidad cercana
al alcohol. Por otro lado, la densidad puede presentar ciertas variaciones dependiendo de los

estados de la sustancia, son diversos factores que pueden afectarle, veamos algunos de ellos

Caracteristicas que afectan la densidad del vinagre

Vapor: La densidad es sensible a la presion u a otras magnitudes como temperatura, esto
se debe, principalmente, a que la materia al ser sometida a cambios de ambiente crea tensiones
entre sus moléculas, expandiéndolas o disminuyendo el espacio entre ellas, modificando la
presentacion general de la masa. La presion, en este caso, actia como una gran fuerza de energia
con una cantidad mayor que la de la sustancia para, de esta forma, lograr romper con las barreras
de tension superficial y finalmente producir un cambio de estado. Las soluciones de vinagre que
poseen unas concentraciones elevadas de acido acético, de mas del 25% de este elemento, para ser
exactos, son terriblemente corrosivas y peligrosas en su forma de vapor. Esto se debe a que, al ser
un producto extra inflamable, el minimo contacto con altas temperaturas puede facilmente crear
una reaccién quimica y encender en fuego la sustancia. Esta presion facilmente puede afectar la
densidad general del elemento, debido a que las moléculas se transforman en su materia total para

producir otros estados de agregacion del vinagre.

42

TRABAJO MONOGRAFICO


https://configuracionelectronica.com/informacion/que_es_la_densidad/

=5 | UNIVERSIDAD
X555 | NACIONAL
g.; AUTONOMA DE
SEGF  NICARAGUA,
st | MANAGUA

woeces Facultad Regional Multidisciplinaria, Esteli | FAREM Esteli

Solubilidad: Esta es una medida fisica que se utiliza para saber el maximo en que una
sustancia puede disolverse en un soluto determinado a una temperatura y presion determinada. En
las soluciones, esto puede directamente depender de la temperatura o de la presion total a la que
es sometida la sustancia. El vinagre, o acido acético en primera instancia, antes de haber sido
manipulado, es soluble en agua y en otros compuestos como los éteres. La capacidad de solubilidad
de una sustancia, puede alterarse con la temperatura y presion, lo que finalmente puede producir
cambios en la materia que terminaran por realizar una metamorfosis en la masa total de un
elemento. En sintesis, todo factor que pueda producir un cambio momentaneo o irreversible en la

materia, también lo hara en su masa y, como consecuencia, en su densidad.

3.4.7. Turbidez

Se entiende por turbidez o turbiedad a la medida del grado de transparencia que pierde un
liquido incoloro por la presencia de particulas en suspension . Cuanto mayor sea la cantidad de
solidos suspendidos en el liquido, mayor sera el grado de turbidez

3.5. Estudio de mercado

Un estudio de mercado es el proceso mediante el cual realizamos la recoleccién y analisis de
informacidn que sirve para identificar las caracteristicas de un mercado y comprender como
funciona. Este proceso es vital para mantenerse al dia con las tendencias, las expectativas y
necesidades de los clientes, los cambios en la dinamica de la industria, etc. La importancia de hacer
un estudio de mercado radica en la posibilidad de asegurar el éxito de cualquier emprendimiento,
ya que el conocer el entorno en el cual se desarrollara dicho proyecto, permite a cualquiera realizar
una planeacion adecuada Los estudios de mercado te permiten conocer cuantos individuos o
empresas desarrollan la actividad econdémica que pretendes desarrollar con tu proyecto productivo

(Garcia A. S., 2020).
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El mismo autor también dice que existen 3 tipos de estudios de mercado:

A) Estudios de medicién

o El nimero de compradores de un producto determinado.

e Las frecuencias de compra de tu marca y de tus competidores.

« El perfil de las diferentes categorias de clientes.

o El grado de notoriedad que tiene tu marca.

B) Estudios para entender al consumidor

e Comportamientos

e Las motivaciones del cliente

e Opiniones: valoracion de la marca, diagndstico de imagen y posicionamiento, segmentacion y
tipologia, usos y actitudes del consumidor, priorizacion de criterios de eleccién, exploracion
de expectativas, estudio de satisfaccion.

C) Estudios para la toma de decisiones

Aqui la problematica ya no es la misma, de lo que se trata es de elegir entre varias hipotesis la que

tendra el mejor rendimiento, por ejemplo:

e Seleccionar el mejor empaque

e Elegir entre varios anuncios o imagenes para una campafia publicitaria

e Determinar la mejor promocidn entre varios mecanismos

e Definir el precio 6ptimo de un producto, etc.
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3.5.1. Demanda

Hernandez M. (2018) Dice que el significado de demanda abarca una amplia gama de bienes
y servicios que pueden ser adquiridos a precios de mercado, bien sea por un consumidor especifico
0 por el conjunto total de consumidores en un determinado lugar, a fin de satisfacer sus necesidades
y deseos. Estos bienes y servicios pueden englobar la practica totalidad de la produccion
humana como la alimentacion, medios de transporte, educacion, ocio, medicamentos y un largo
etcétera. Por esta razon, casi todos los seres humanos que participan de la vida moderna, son
considerados como ‘demandantes’. La demanda es muy analizada en el estudio de la economia,
que busca la manera mas eficiente de asignar los recursos, que son limitados, a las necesidades,
que son ilimitadas. En teoria, si el precio de todas las cosas fuera cero, la demanda seria infinita.
3.5.1.1. Determinantes del movimiento de la demanda

Precio: De los bienes y servicios, es inversamente proporcional a la demanda. Imaginese que
cuando el precio de un Smartphone de Gltima generacion sube de precio. Cuando antes su precio
de venta era 100 unidades monetarias y ahora son 150 unidades monetarias, habra menos gente
que querra o podra comprarlo.

Oferta: La disposicion de los bienes y servicios, expresada en la existencia de la empresa que
ofrece el servicio y en qué cantidad. Imaginese que en un mercado en el que ha habido un terremoto
y la cosecha de un producto agricola se ha echado a perder. En esta nueva situacion, al haber menos
cantidad de ese producto en el mercado el precio subird porque habra gente dispuesta a pagar un
precio superior.

Lugar: Espacio fisico o virtual donde estos bienes son ofrecidos. Siempre hay un coste de
transporte atribuible al precio de venta de ese producto y, que es directamente proporcional a la

forma o método de transporte utilizado.
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Ingresos del consumidor: Si los ingresos del consumidor aumentan, este serd capaz de
comprar mayor cantidad de productos. Sin embargo, si los ingresos de un individuo se duplican,
esto no quiere decir que necesariamente se vaya a comprar el doble de productos.

El primer producto satisface la necesidad y el segundo asegura que la necesidad haya sido
satisfecha realmente; a partir de aqui, entra en accion la utilidad marginal.

Deseos y necesidades: Tanto basicas como secundarias. En este sentido, imaginese que
usted tiene una necesidad imperiosa de comprar un producto en una zona geogréafica donde no se
comercializa, necesario para el desarrollo de su vida cotidiana. Usted, como demandante ofrecera
un precio de compra mas elevado.

3.5.2. Oferta

La oferta puede ser definida como la cantidad de bienes y/o servicios que las distintas
organizaciones, empresas 0 personas tienen la capacidad y deseo de vender en el mercado, en un
determinado lapso tiempo y espacio, en un particular valor pecuniario, con el fin de satisfacer
deseos y/o necesidades. La ley de oferta es entendida como la variacién de la disposicién de bienes
y servicios en un mercado, cuyos cambios se encuentran estrechamente vinculados con el cambio
de los precios. Si los precios son altos la oferta aumenta, de manera contraria, si los precios bajan
la oferta hara lo mismo. (Ruiz, 2013)

3.5.2.1. Elementos de la oferta

Disposicion de venta. En este caso se habla de los deseos del vendedor o productor de ofrecer su
mercancia o servicio. Estos deseos suelen ser determinados por los precios de la oferta, tal como
ha sido explicado en la ley de oferta. Si los precios son altos los vendedores desean ofrecer su bien
0 servicio. En caso contrario muchas veces se opta por conservarlo.

Vendedores. Cuando se habla de vendedores se hace referencia a sujetos fisicos o bien a cualquier

tipo de organizacion o empresa que posea la capacidad para ofrecer los bienes y/o servicios.

46

TRABAJO MONOGRAFICO



=5 | UNIVERSIDAD
X555 | NACIONAL

g.; AUTONOMA DE
s%@¥L NICARAGUA,
g T MANAGUA

woeces Facultad Regional Multidisciplinaria, Esteli | FAREM Esteli

Cantidad. En este caso se hace referencia al nimero preciso de cada producto o servicio que los
vendedores desean ofrecer en el mercado.

Capacidad de venta. Este elemento no depende de la voluntad de los vendedores sino mas bien
de aquello que tienen la posibilidad de producir u ofrecer en un determinado lapso de tiempo y a
cierto precio.

Mercado. Este es el lugar donde pueden ser intercambiados bienes y/o servicios a cambio de
dinero.

Precio. Cuando se habla de precios se hace referencia al valor pecuniario expresado en una
determinada moneda que poseen los productos y/o servicios.

3.5.3. Encuesta

Rodriguez O. (2003) Dice que la encuesta es una técnica que se lleva a cabo mediante la
aplicacion de un cuestionario a una muestra de personas. Las encuestas proporcionan informacion
sobre las opiniones, actitudes y comportamientos de los ciudadanos. La encuesta se aplica ante la
necesidad de probar una hipdtesis o descubrir una solucién a un problema, e identificar e
interpretar, de la manera mas metodica posible, un conjunto de testimonios que puedan cumplir
con el proposito establecido. Esto permite tener una idea del carécter de relevancia que acomparia
a esta técnica o procedimiento de investigacion, el cual ofrece, entre otros beneficios, aplicaciones
casi ilimitadas para la obtencion y tratamiento de datos relativos a diferentes cuestiones.

Existen dos tipos de encuesta.

Encuestas descriptivas: Recaban o documentan las actitudes o condiciones presentes. Esto

significa que intentan describir en qué situacién se encuentra una determinada poblacion en el
momento en que se realiza la encuesta.

Encuestas analiticas: Buscan, ademas de describir, explicar los porqués de una determinada

situacién. En este tipo de encuestas las hipétesis que las respaldan suelen contrastarse por medio
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del examen de por lo menos dos variables, de las que se observan interrelaciones y luego se

formulan inferencias explicativas.

Tipos de preguntas:

De respuesta abierta: En estas encuestas se le pide al interrogado que responda él mismo a

la pregunta formulada. Esto le otorga mayor libertad al entrevistado y al mismo tiempo posibilitan
adquirir respuestas mas profundas, asi como también preguntar sobre el porqué y como de las
preguntas realizadas.

De respuesta cerrada: En estas, los encuestados deben elegir para responder una de las

opciones que se presentan en un listado que formularon los investigadores. Esta manera de

encuestar da como resultado respuestas mas faciles de cuantificar y de caracter uniforme.

4. HIPOTESIS O PREGUNTAS DE INVESTIGACION

¢En el proceso de fermentacion con relacion a cada elemento que entra en contacto con la

preparacion, que componentes de esta preparacion podrian impedir que este proceso si se llevara

a cabo?

> LA RELACION ENTRE LOS GRADOS BRIX Y EL CONTENIDO DE GRADO
ALCOHOLICO

> LA RELACION ENTRE EL CONTENIDO DE GRADO ALCOHOLICO Y EL

CONTENIDO DE ACIDO ACETICO
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5. CUADRO DE OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Objetivo

Elaboracion de
vinagre a partir de
la flor de Jamaica
con caracteristicas
organolépticas

aceptable por parte

del consumidor.

Determinar los
factores incidentes
en la elaboracion
del vinagre a base

de flor de Jamaica

Determinar el nivel
de aceptacion del
vinagre en la
poblacion de la
ciudad de Esteli
mediante un estudio

de mercado.

Variable
Conceptual

Elaboracion de
vinagre a base de

flor de Jamaica

Determinacion de
los factores
incidentes en la
elaboracion de
vinagre a base de

flor de Jamaica

Determinacion del
nivel de aceptacion

de vinagre

Subvariable
Dimensiones

Caracteristicas

organolépticas

Factores

incidentes

Aceptabilidad

del vinagre

Indicadores

Olor

Sabor

Color

Acidez.

Grado
alcohdlico.

Grados brix.

Demanda

Competencia

Técnica de
recoleccion
de datos

Analisis

sensorial

Medicion

Encuesta

Instrumento

Hoja de

control

Grupo focal

Ficha de
registro de
datos

Hoja de
cuestionarios
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6. METODOLOGIA
6.1.  Descripcion del area de estudio

El estudio se realizo en el laboratorio de agroindustria de la universidad nacional autbnoma
de Nicaragua en su cede regional multidisciplinaria FAREM-ESTELI con su ubicacion geogréafica
contiguo a la subestacion ENEL, Esteli 31000, en el barrio 14 de abril-el rosario.

6.2.  Tipo de estudio

De acuerdo al metodo de investigacion el presente estudio es de tipo experimental por la

manipulacion de la variable experimental no comprobada, ademas las condiciones en que se
desarroll6 fueron rigurosas y controladas en el laboratorio de agroindustria de la facultad con la
finalidad de describir de qué modo o porque afectaron las condiciones en el desarrollo de la

fermentacion alcohdlica y acética.

Seqgun el nivel inicial de profundidad del conocimiento es descriptivo debido a que se
refiere al disefio de la investigacion, creacion de preguntas y analisis de datos que se llevaran a
cabo sobre el tema. (Garcia C.)

De acuerdo a la clasificacion el tipo de estudio es correlacionar porque pretende analizar la

relacion o relaciones entre variables que intervienen en el fenémeno. De acuerdo al tiempo de

ocurrencia de los hechos y registro de la informacion, el estudio es prospectivo porque, durante el

proceso de fermentacion alcohdlica se tomaran 4 veces datos de acidez, grado de alcohol, pH y

grados brix. Ademas, por la cantidad de veces que seran tomados los datos es longitudinal y segln

el nimero de las variables de interés es de tipo analitico porque son mas de 2 variables a evaluar,
también es analitico porque se hara una comparacion de los datos obtenidos en las mediciones.

6.3.  Universo o poblacion

El universo a estudiar fueron las personas encuestadas en el area urbana del municipio de Esteli.
229,000 (poblacion de Esteli)
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63% Area urbana
229,000*63% = 144,270
6.4. Muestra

Zz*p*q*N

Formula para determinar la muestra= = 2
Nxe<+z-xpxq

Donde:

Z =1.96 Nivel de confianza (95% 0 99%)
Pygq=0.5

E= Margen de error (0.05)

1.96%%0.5%0.5%144,270

M= = 383.1 personas
144,270%0.05%2+1.96%%0.5%0.5

6.5. Técnicas de recoleccion de los datos
6.5.1. Andlisis sensorial

Se realizd un panel de 10 degustadores, conformado por estudiantes de la carrera de
ingenieria agroindustrial en la facultad regional multidisciplinaria FREM-ESTELI, donde se
determinaran las caracteristicas organolépticas del vinagre a base de flor de Jamaica. Por lo tanto,
como instrumento utilizamos la hoja de control previamente disefiada con base a las necesidades
y caracteristicas de las variables que se requieren evaluar.

6.5.2. Medicion

Con esta técnica recolectamos las variaciones de los nimeros y valores que tuvieron los
factores incidentes en el proceso de elaboracion del vinagre. En este proceso el instrumento de
medicion o de recoleccion de datos tiene un papel central, ya que sin él no hay observaciones
clasificadas, nuestro instrumento sera la ficha de registro donde estaremos plasmando cada

informacion.
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6.5.3. Encuesta

Se realiz6 una encuesta para saber cudl seré la aceptabilidad del vinagre de flor de Jamaica
en la poblacién del municipio de Esteli, dentro de estas se realizaron preguntas abierta y cerradas.
Una vez recopilada la informacion de las encuestas se procedié a su andlisis por medio del
programa SPSS, lo que permitira dar respuestas a los objetivos propuestos.

6.6.  Técnicas de procesamiento y analisis de datos

Se aplicd estadistica descriptiva para describir los datos usando medidas de tendencia
central y de dispersion, graficas o tablas en las que se pueda apreciar claramente el
comportamiento, tendencias o regularidades de la informacion contenida en la muestra.

Estas fueron elaboradas en programas como:
A) Excel:
Es un programa que permite crear, asi como manipular, toda clase de tablas de datos, gréaficos,
bases de datos, etc.
B) Programa SPSS:

Es un formato que ofrece IBM para un analisis completo. Es el acronimo de Producto de
Estadistica y Solucién de Servicio. Es un software popular entre los usuarios de Windows, es

utilizado para realizar la capturay andlisis de datos para crear tablas y gréaficas con data complejas.
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7. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

7.1. Elaboracion de vinagre a partir de la flor de Jamaica con caracteristicas
organolépticas aceptable por parte del consumidor.

7.1.1. Caracterizacion de la materia prima

Este paso fue muy importante porque tuvimos que inspeccionar que la materia prima
principal estuviera en perfecto estado y buenas condiciones para poder realizar su proceso de agro
transformacion, nuestra principal materia fue la rosa o flor de Jamaica, la variedad que nosotros
utilizamos para la elaboracion del vinagre se llama Flor de Jamaica “Sudan” Su infusion fue de
color purpura y de olor agradable; su sabor fue ligeramente acido y refrescante.

7.1.2. Formulacion del producto

Formulacion A: menos Jamaica, més azucar Formulacién B: mas Jamaica, menos azucar
Jamaica 6.46% Jamaica 10.77%
Azulcar 36.20% AzUcar 32.32%

Agua 56.32% Agua 56.32%
Levadura 0.57% Levadura 0.57%
99.55% 99.98%

7.1.3. Materiales y equipos a utilizar

Tanques de fermentacion
Estos son los encargados de recepcionar toda la materia
prima, en ellos se realizaron la mezcla de todos los materiales para
asi hacer una sola disolucion. Luego en estos mismos recipientes se \ /
realiza la fermentacién. En este caso los recipientes son baldes

plasticos de 20 litros.
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Alcoholimetro

Es un instrumento usado para determinar el nivel de
alcohol que se halla presente en un liquido o gas
determinada. Puede usarse para medir el porcentaje de

alcohol y determinar la presencia de alcohol en la sangre o

en un gas. Es un elemento importante porque nos ayuda a
mantener controlado el nivel de alcohol del vinagre.
Becker

Un vaso de precipitado es un recipiente cilindrico de

vidrio boro silicato fino que se utiliza muy cominmente en el

laboratorio, sobre todo para preparar o calentar sustancias, 1000 1
medir o traspasar liquidos, fue necesario para tener una medida
exacta de cantidad de producto que se procesara, este
instrumento tiene capacidad de 1000 ml.
Bascula

Nos ayuda a medir el peso de la materia prima, es muy
importante porque necesitamos medidas exactas y este aparato
nos ayuda a obtenerla y asi evitamos pérdidas o dafiar nuestro
vinagre.
PH-metro

Instrumento necesario para medir la cantidad de pH que

tienen el vinagre, este artefacto nos ayuda a monitorear el nivel de

acidez. Para nuestro proceso es indispensable este aparto.
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Refractometro

Es un instrumento dptico de alta precision y de un
sencillo manejo, se basa en la refraccion de la luz al pasar
por un prisma, para determinar la magnitud a medir
solamente hace falta una pequefia muestra, siendo asi un
instrumento muy Util con los que deberia contar todo
profesional. Este aparato es el encargado de medir los

grados brits que tiene la disolucion acuosa, es importante

porque nos ayuda a controlar el nivel de aztcar del vinagre.

Tela filtradora

Es muy importante porque nos ayuda a eliminar la
mayor cantidad de residuos que pueda contener el producto,
gracias a esta tela podemos filtrar y lograr obtener un

producto mas puro y limpio. D \\
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7.1.4. Proceso productivo
7.1.4.1. Elaboracion de vinagre de flor o rosa de Jamaica

Le recepcidn de materia prima: ES un paso muy importante a la hora de iniciar un proceso,

porque es el momento donde se realiza la inspeccion y seleccion de la materia. Aqui se hace un
control cuantitativo y cualitativo, en el cual se verifica la cantidad y la calidad de los materiales
recibidos. La recepcién de materia prima incluye desde el punto de vista de manipulacion,
productos que requieren ser manejados adecuadamente desde el ingreso del elemento hasta la
entrega en el area de produccion donde se procesan.

Lavado y seleccion: Con estos procedimientos se eliminaran restos de tierra, insectos,

flores sobre maduras, probables pesticidas y se reducira la carga microbiana autoctona de la Flor
que puede eventualmente entorpecer el proceso de fermentacion. Suelen ser realizados
simultaneamente de manera manual en un tanque con agua corriente o de forma mecanica en una
mesa transportadora con aspersion.

Preparacion de extracto de Flor de Jamaica: Se pone a hervir la Flor de Jamaica con

suficiente agua hasta que se obtiene en el extracto el color y la concentracion adecuada de sus
componentes. El tiempo que tarda este proceso depende de las condiciones de la coccion:
temperatura, volumen de agua y el tiempo de coccién.

El mezclado: Es el proceso mediante el cual se dispersan dos 0 mas componentes para
obtener una mezcla homogénea y asi modificar las propiedades de las soluciones a modificar. Se
puede definir como las operaciones necesarias que se llevan a cabo para combinar elementos.

Determinacion de Acidez y Solidos Solubles: El jugo extraido es analizado quimicamente

con el objetivo de determinar los parametros fundamentales para el acondicionamiento y la
fermentacion, como son la acidez y el contenido de azlcar. Este Gltimo puede ser medido

directamente como cantidad de azucares reductores o como porcentaje de sélidos solubles.
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Fermentacién alcohodlica: El extracto de Flor de Jamaica acondicionado, ahora llamado

mosto, es sometido a la accion fermentadora de hongos microscopicos denominados levaduras,
siendo la Saccharomyces cerevisiae la especie universalmente empleada con este fin. En este
proceso se obtendrd como productos: alcohol (etanol), gas carbonico y los componentes
caracteristicos del vino de Flor de Jamaica. La levadura que actuara sobre el mosto sera agregada
en forma de indculo. En este ultimo caso, puede es agregada como cultivo seleccionado que se
expende comercialmente, parte de un mosto en plena fermentacion. A las pocas horas de iniciada
la fermentacion, ésta se hace evidente por la turbulencia que ocasiona la intensa produccion de
gas.

Esta es la denominada fase tumultuosa, durante la cual el mosto puede alcanzar
temperaturas limites que pueden perjudicar el proceso. Después de unas 48-72 horas, el proceso
se hace menos turbulento, prolongandose por unos 3-12 dias méas y constituyendo la llamada fase
lenta de produccion de Vino de Flor de Jamaica. La graduacion alcohdlica del producto final
dependera de la cantidad inicial de azucar del mosto, pero en general estara entre 10 y 12 grados,
concentracion en la cual cesa toda actividad de la levadura.

Filtrado de Vino de flor de Jamaica

Una vez obtenido el vino de flor de Jamaica y partiendo de la fermentacidn alcohdlica, se realiz6
una filtracion para eliminar y asegurar una limpieza total del producto, esto se llevo a cabo con
una manta donde paso todo el producto vertiéndolo de un recipiente a otro logrando asi una
division del residuo y el vino.

Adicion de acido Acético: El vino una vez filtrado se le agrega acido acético. En este caso

a ambas muestras se le agrego una cantidad igual de 600 ml. Cada muestra tiene aproximadamente

13 litros.
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Fermentacion Acética: El vinagre de flor o rosa de Jamaica es el resultado de la

fermentacion alcohdlica del vino seguida de la fermentacion acética. Se realiz6 la fermentacion
acetica con el objetivo de acelerar la fermentacion del vinagre, esta fermentacion inicia desde que
se agrega el acido acético, se dejé fermentar aproximadamente por 30 dias. Ambas muestras se
dejaron fermentar para lograr analizar la fermentacion y como actua el &cido acético.

Recoleccion de Datos: Se gener6 una toma de datos cada semana, para asi monitorear los

cambios presentes en cada muestra, gracias a este proceso nos ayuda a identificar y asegurar el
proceso de fermentacidn acética.

Filtrado final: Dando por concluido la fermentacidn acética se procedi6 a filtra nuevamente
para asi eliminar los sélidos no deseados que pudo haber generado la fermentacion acética.

Envasado y etiguetado: Obteniendo el vinagre el Ultimo paso serio envasarlo en este caso

sera en presentaciones de 355 ml en botellas plasticas.
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7.1.5. Diagrama de flujo del vinagre
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59

TRABAJO MONOGRAFICO



&> | UNIVERSIDAD
85 | NACIONAL
AUTONOMA DE
-é NICARAGUA,
#s " | MANAGUA

&

W o
AL

Facultad Regional Multidisciplinaria, Esteli | FAREM Esteli

7.1.6. Analisis de las caracteristicas organolépticas

Parametros Color Olor sabor Aceptabilidad
Me gusta mucho 5 4 4 3.7
Me gusta 3 2 3 3.1
No me gusta ni me 2 1 2 2.1
disgusta
Me disgusta 1 1 1 1
Me disgusta mucho 1 0 0 0

grafico 1. Color del vinagre
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Nuestro vinagre cuenta con un color bastante agradable. Tenemos presente un color morado
bajo casi translucido. La apariencia es un punto importante en todos los &mbitos y si se trata de
Ilamar la atencion. Este tono se logré gracias a la presencia de nuestro producto principal que es
la flor de Jamaica que se caracteriza por tener un color morado intenso, cuando el producto

comenzd a fermentar el liquido (Agua) comenz6 a tener un color similar a la rosa de Jamaica.
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Grafico 2. Olor del vinagre
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El vinagre se caracterizo por tener un olor fuerte e imponente. En el proceso de elaboracion
se fue experimentando que entre mas dias de fermentacion mas fuerte es el olor. Todo vinagre de
calidad se caracteriza por tener un aroma fuerte, una vez logrando obtener ese punto percibimos
que llegamos a captar la atencion de las personas.

Gréfico 3. Sabor del vinagre
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A partir de la fermentacidn de nuestro vinagre, se obtuvo un sabor agridulce, esto es debido
a la presencia de acido acético y azUcar, esta mezcla son los principales ingredientes que le dan el
sabor caracteristico a este, ademas se le agrega el sabor acido de la flor de Jamaica, esto genera

que el vinagre sea Unico y no perjudicial para la salud.
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Gréfico 4. Aceptabilidad del vinagre
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En cuanto a la aceptabilidad de nuestro producto logramos obtener lo que se pretendia, este
producto ademas de ser novedoso es de muy buena calidad, de esta manera logramos no solo los
objetivos planteados si no también el de estar en las mentes de las personas que pretendan
consumirlos, como vemos en el grafico anterior a la mayoria de los catadores le gusté mucho este

vinagre a base de flor de Jamaica ya que cumple con todas las expectativas planteadas.
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7.2.  Determinacion los factores incidentes en la elaboracion del vinagre a base de flor de

Jamaica

Tabla 1. Datos estadisticos

Elaboracion del Vinagre 15 octubre de 2021

Datos Grados de alcohol pH Grados Briz
Muestra A 15 2.42 22.09
Muestra B 13 2.50 19.13
Tabla 2. Datos estadisticos
Elaboracion del Vinagre 22 de octubre de 2021
Datos Grados de alcohol pH Grados Briz
Muestra A 17 2.33 25.05
Muestra B 16 2.40 23.57
Tabla 3. Datos estadisticos
Elaboracion del Vinagre 12 noviembre de 2021
Datos Grados de alcohol pH grados Briz
Muestra A 19 2.33 28
Muestra B 19 2.32 28
Tabla 4. Datos estadisticos
Elaboracion del Vinagre 26 noviembre de 2021
Datos Grados de alcohol pH grados Briz
Muestra A 18 2,4 25
Muestra B 19 2,37 28
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Grafico 5. PH, grados brits, grado de alcohol
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En el gréafico nimero 5 se reflejan los resultados de los factores incidentes que intervinieron en la

elaboracion de vinagre de rosa de Jamaica.
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Grafico 6. Grados brits
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En el grafico nimero 6 se plasmo el resultado de la cantidad de solidos solubles que se
obtuvo de ambas muestras (A Y B). Se realizaron 4 tomas de datos a las 2 muestras obteniéndose
inicialmente mayor cantidad de solidos solubles en la muestra A debido a que contiene mayor
cantidad de azucar, este fue mayor que el de la muestra B, debido a que el azlcar fue disuelto en
agua tibia, posteriormente hubo una mayor disolucién de la azicar en la muestra B debido a la
accion de las levaduras. Luego ambas muestras tuvieron igual cantidad de grados brix, y por Gltimo
se encontré una mayor concentracién de solidos solubles en la muestra A debido a que las
levaduras transformaron mas rapido el azucar en alcohol que en la muestra B, lo que se apreciara

en el siguiente grafico.

65

TRABAJO MONOGRAFICO



UNIVERSIDAD
NACIONAL

&
S5
f@ AUTONOMA DE
I NICARAGUA,
o

MANAGUA

«ucn Facultad Regional Multidisciplinaria, Esteli | FAREM Esteli

Grafico 7. Grados de alcohol
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En el grafico nimero 7 se plantearon los resultados del grado de alcohol que obtuvimos de
ambas muestras (A Y B). En este se observa que inicialmente la muestra A tuvo una mayor
concentracion de alcohol, esto debido a que inicialmente los grados brix fueron mas altos que la
muestra B, en la segunda toma de datos el grado de alcohol de la muestra B aumento debido a la
accion de las levaduras que trasformaron el azlcar en alcohol, por dltimo, la muestra A termino

con una mayor concentracién de alcohol que la muestra B.

66

TRABAJO MONOGRAFICO



UNIVERSIDAD

[
75 | NACIONAL
%) AUTONOMA DE
A NICARAGUA,
EC

MANAGUA

«ucn Facultad Regional Multidisciplinaria, Esteli | FAREM Esteli

Gréfico 8. PH del vinagre
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En el gréfico numero 8 se plantearon los resultados obtenidos del pH del vinagre en ambas
muestras (A Y B) como se puede observar la muestra A tuvo una mayor concentracion de pH que
la muestra B esto debido a que la muestra A tiene mayor concentracion de grados de alcohol y se

produjo la oxidacion del etanol por la acetobacter convirtiéndose en acido aceético.
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Gréfico 9. Regresidn lineal grados de alcohol-grados brix
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Los graficos de regresion lineal nos ayudan a validar los supuestos de normalidad,
linealidad e igualdad de las varianzas. También son (tiles para detectar valores atipicos,

observaciones poco usuales y casos de influencia.

En el grafico nimero 9 de la regresion lineal se observa el comportamiento normal de los
datos ya que no se alejan de la linea de tendencia central, ademas se observa una linea de tendencia
creciente debido a que maés alta sea la cantidad de grados brix aumentara la cantidad de grados de
alcohol, lo que se demostro estadisticamente en la tabla de relacion entre estas dos variables que

se presenta a continuacion.
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Tabla regresion lineal grados de alcohol-grados brix

\/." InfoStat/L - Nueva tabla - [Resultados]
O'Archivo Edicion Datos Resultados Estadisticas Graficos Ventanas Aplicaciones Ayud

FE” IR HAATEKE
Nueva tabla : 2/1/2022 - 10:02:16 - [Versidn : 30/4/2020])

Analisis de regresion lineal

Variable N R* R* Aj ECMP AIC BIC
Grados de alcohol 10 0.97 0.97 0.79 23.28 24.18

Coeficientes de regresion y estadisticos asociados

Coef Est. E.E. LI(95%) LS(95%) T p-valor CpMallows VIF
const -6.59 1.58 -10.25 -2.94 -4.1¢ 0.0031
Grados Brix 0.98 0.06 0.84 1.12 16.10 <0.0001 259.31 1.00

A como se observa en la tabla anterior existe estadisticamente una relacion entre los grados
brix y los grados de alcohol, esto debido a que el p-valor calculado es de 0.0031 menos que 0.05,
ademas los grados de alcohol depende de los grados brix debido a que estan relacionados
directamente, lo cual quiere decir que a mayor cantidad de grados brix mayor cantidad de alcohol,

estos datos nos confirman que se acepta estadisticamente nuestra hipotesis.
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7.3.  Determinacion del nivel de aceptacion del vinagre en la poblacién de la ciudad de
Esteli mediante un estudio de mercado.

7.3.1. Segmentacion de mercado

A continuacién, se presentaran los datos y variables mercadoldgicas consideradas de mayor
relevancia para la creacion, produccion y comercializacion de vinagre a base de flor de Jamaica,
en donde cada una de las variables fue analizada a profundidad, para poder dar excelentes
respuestas a lo largo del desarrollo de nuestra propuesta de plan estratégico mercadolégico.

Para iniciar con la realizacion del analisis es de gran importancia el entorno empresarial en el cual
estara sumergida la empresa, tanto a nivel micro como macro para la toma de decisiones, que
contribuyan al desarrollo de la misma.

7.3.1.1.  Ambiente Demogréfico

Conocer el tamafio demografico de la poblacion es fundamental ya que nos permitira
identificar las caracteristicas de los clientes de vinagres, permitiéndonos tener una perspectiva mas
clara de quienes seran el mercado meta, favoreciendo a la toma de decisiones méas adecuadas y
rentables.

Segun informacion brindada por Minsa municipal de Esteli existe una poblacion en el casco
urbano de 129,574 las edades osciladas estan dentro del rango de 22 a los 53 afios.

7.3.1.2.  Ambiente social y cultural

Es importante reconocer que a lo que concierne a la compra de viveres alimenticios son de
prioridad para las familias, en general las madres son las encargadas del bienestar de sus seres
amados de igual manera ellas realizan las compras del hogar, las familias estilianas gastan hasta
un tercio del ingreso en productos alimenticos.

7.3.1.3.  Mercado proveedor

Nuestros principales proveedores que ayudaran a cumplir con nuestros pedidos dado que constan

de una produccidn estable son
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e Agua purificada -fuente pura.

e Flor de Jamaica-finca de Carazo eco vida.
e Acido acético-casa de las especies Sabani.
e Diinsa levaduta-Super las Segovia.

7.3.1.4. Mercado distribuidor

En la ciudad de Esteli se pretende contar con canales de distribucion 6ptimos para lograr asi
la captacion de nuestros clientes potenciales, distribuidora, siper mercados, pulperias.

7.3.1.5. Mercado meta

los clientes potenciales para el vinagre a base de flor de Jamaica esta compuesto por todas
aquellas personas que visiten las pulperias de los barrios al igual que las distribuidoras los que se
pretenden usar como puntos estratégicos para nuestra distribucion, los clientes de los super
mercados de la localidad, personas con interés de incluir en las géndolas de sus negocios productos
de buena calidad hechos de manera artesanal, sirviendo como canal para que el vinagre a base de
flor de Jamaica lleguen hasta el consumidor final mejorando el sabor de las comidas de los hogares
de la ciudad.

7.3.1.6.  Mercado competidor
Competencia indirecta

La competencia indirecta estd compuesta por distintas marcas de vinagres artificiales que
de una u otra manera son perjudiciales a largo plazo para los consumidores, estos productos se
encuentran en las gondolas de los supermercados y pulperias dentro de los méas conocidos son:

McCormick, Alfaro, Jumo, Dofia Coco, Don Julio, Goya, Sabemas Etc.
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Competencia de productos sustitutos

Como productos sustitutos para los vinagres naturales se encuentran los aderezos, salsas
con especies que juegan el papel de sazonadores de las comidas de muchos estos productos
satisfacen parte de las necesidades de los consumidores como es el caso de las amas de casa que
frecuentemente utilizan productos que faciliten sazonar las comidas.

7.3.2. Demanda

Nuestro producto cuenta con una demanda latente aceptable en la poblacion de Esteli,
significativa con un porcentaje valido de aceptacion, el vinagre a base de flor de Jamaica es un
producto nuevo e innovador es por ello que el estudio de mercado nos revel6 que existe
oportunidad en el mercado, creando asi una ventaja para que nuestra empresa sea competitiva al
determinar que existen temporadas del afio que las personas consumen mas vinagre y en que
temporadas habria menos consumo, se destaca que en fecha festivas se compra mas cantidad de
vinagre en los meses de enero, febrero, mayo, diciembre, temporada de verano y para las comidas

especiales.

7.3.3. Factores determinantes de la demanda.
7.3.3.1.  Gustosy preferencias de los consumidores:

Se pudo observar la fluctuacion de la demanda de los vinagres casi todos en las mismas
proporciones, el de que en el mercado existan vinagres naturales elaborados de manzana a precios
altos condiciona a la demanda a seguir consumiendo productos sintéticos lo que favorece el disefio
del nuevo producto de vinagre a base de flor de Jamaica ajustandonos a gustos y preferencias de

los consumidores.

7.3.3.2. Precio

El precio que tenga el vinagre a base de flor de Jamaica, dependera de las variaciones que

pueda sufrir la demanda ademas que es de gran influencia la fijacion del precio, los costos de
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produccién y un 6ptimo margen de contribucion de tal forma que exista satisfaccion por ambas
partes. Con respecto al precio que tendra nuestro proyecto se tomo en cuenta el precio dispuesto a
pagar por los consumidores segun la investigacion de mercado y el precio de la competencia, en

la linea de producto.

7.3.3.3.  Poder adquisitivo

Todos los individuos emplean sus recursos para satisfacer sus necesidades y la de sus familias,
la relacion entre el precio determina el poder adquisitivo. en este caso se puede analizar que los

consumidores para este vinagre son amas de casa con ingresos 0ptimos.

Tenemos un precio accesible a los consumidores y con una excelente calidad. Un precio algo
econdmico, para que asi los consumidores tengas mas accesibilidad a este producto que contara

con altos estandares de calidad, pretendiendo asi poder posesionar nuestro producto.

7.3.3.4.  Precios de venta de la competencia

Asi mismo, se indagaron los precios de la competencia en supermercados, los cuales oscilan entre

C$17 y C$ 20 cordobas

7.3.4. Oferta

Se refiere a la cantidad de bienes o servicios que se solicitan o se desean en un determinado
mercado de una economia a un precio especifico. Oferta, hace referencia a la cantidad de bienes,
productos o servicios que se ofrecen en un mercado bajo unas determinadas condiciones.
Tendremos una capacidad creciente conforme a nuestra demanda de igual forma aumentaremos
mas los recursos para generar una mayor satisfaccion al cliente, el principal objetivo estar siempre
ofreciendo un buen producto asi generamos mayores ingresos y nos damos a conocer por la calidad

del producto ampliando asi nuestro mercado
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Muestra A
Materiales cantidad Precio
Agua 13 litros 55 cordobas
Azucar 8.5 libras 102 cdrdobas
Levadura 60 gramos 11 cérdobas
Flor de Jamaica 1.5 libras 90 cordobas
Acido Acético 600 ml 65 cordobas
Botellas 35 unidades 350 cordobas
Etiquetas 35 unidades 175 cordobas
Total 848 cordobas

Costo de produccion por unidad 24.2 cérdobas

Muestra B
Material cantidad Precio
Agua 13 litros 55 cordobas
Azucar 8libras 96 cordobas
Levadura 60 gramos 11 cordobas
Flor de Jamaica 2 libras 120 cordobas
Acido Acético 600 ml 65 cordobas
Botellas 35 unidades 350 cordobas
Etiquetas 35 unidades 175 cordobas
Total 872 cordobas

Costo de produccion por unidad 25 cérdobas
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7.3.5. Comercializacién

Es el Conjunto de acciones realizadas por nuestra empresa para hacer llegar el producto a los
consumidores. Por lo tanto, se estableceran los objetivos e instrumentos necesarios para alcanzar

este objetivo. Para esto, se requiere las funciones fisicas y auxiliares.

7.3.5.1. Funciones Fisicas

En esta funcion estara descrito todo lo que llevara nuestro producto en el aspecto a su
presentacion. Aqui tomaremos en cuenta lo que vera nuestros consumidores debemos encantarles

con la vista para luego terminarlos de complacer con nuestro sabor.

Empaque

Este producto serd empacado en botellas de vidrio excelente para su conservacion y a su
vez generamos un menor impacto ambiental. La botella es de vidrio transparente de 355 ml,

ademas tiene una forma muy convencional, dando un valor agregado a nuestro producto.

Marca

_ Jamaica

( ) [ naqre

¢ X, 2
ot

Promocion

Dentro de las promociones que ofertaremos por el lanzamiento de este nuevo producto por
cada caja de doce unidades estaremos regalando una botella para nuestros compradores

potenciales.
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7.3.5.2.  Funciones auxiliares

Control de calidad

Uno de los puntos méas importantes al momento de la elaboracién es la calidad, nuestro principal
enfoque mantener una calidad excelente y unica. Donde deberemos cumplir con cada uno de los
estandares propuestos para asi mantener la calidad de nuestros productos.

1. Manual de calidad:

Este manual especifica el sistema de gestion de la calidad y define las politicas y los objetivos de
la calidad con los que las empresas trabajan. Esta operacion se realiza de manera general en toda
la empresa. Aqui se detallan las normas a utilizar en todo el proceso de transformacion.

2. Manual de procedimientos:

Aqui especificamos la forma de llevar a cabo las actividades y procesos. Especificamente lo que
cada uno tiene que hacer, la responsabilidad, los tiempos que se tarda en realizar cada operacion y
determinar las fases que existen en el proceso. EI manual de procedimiento se aplica en los
departamentos o equipos de trabajos que estan conformados dentro de la industria.

3. Instrucciones de trabajos:

En esta operacion se detallan las tareas que tiene que desarrollar cada uno. Y es aplicable
especificamente a cada operario que labora.

4. Regqistros:

Es donde se realiza la documentacion de los datos con los resultados obtenidos, y asi mismo
presentan las evidencias de todas las actividades que se han realizado. Para poder conservar datos

y registros que sirvan en el futuro
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Normas de elaboracion del producto

e Utilizaremos los pasos propuestos de las BPM

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta

basica parala obtenciébn de productos seguros para el

consumo humano, que se centralizan en la higiene y la forma

BPM

BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

de manipulaciéon. Contribuyen al aseguramiento de una
produccidn de alimentos seguros, saludables e inocuos para el
consumo humano. Se aplican en todos los procesos de
elaboracion y manipulaciéon de alimentos. Constituyen un
conjunto de principios basicos con el objetivo de garantizar
que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias

adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion y distribucion.

e Implementacion de los POES

La sigla POES significa Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento. Refiere a TAREAS
especificas relacionadas con la LIMPIEZA Y
DESINFECCION que deben realizarse en

establecimientos que manipulan

alimentos para obtener un producto apto para el

consumo humano.

Peligro
e El proceso seréa controlado por los sistemas HACCP

El sistema HACCP es una herramienta de
gerencia que ofrece un programa efectivo de control de

HACCP

peligros. Es racional, pues se basa en datos registrados

relacionados con las causas de ETA y de vigilancia de Control Critico

contaminantes.
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Grafico 10. Categoria de vinagre con mas demanda
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De las personas entrevistadas que son en su mayoria gerentes propietarios de negocios,
indican que la categoria de vinagre con mas demanda es el vinagre blanco con 192 respuestas este
siendo el resultado con el rango mas relevante, siguiéndole el vinagre de manzana con 23

selecciones y 2 respuestas de vinagre de jerez.

Esto se debe a la cultura de consumo, ya que para el uso cotidiano de elaboracion de
alimentos los consumidores optan al vinagre blanco por ser reconocido y ser de facil acceso en
puntos de venta. En cambio, el vinagre de manzana tiene una venta inferior ya que muchos
consumidores no lo han utilizado y no esta presente en cualquier punto de venta; el vinagre jerez
es de dificil localizacion en ventas ademas no ha tenido suficiente publicidad para dar a conocer

sus ingredientes.
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Gréfico 11. Percepcion de compra al momento de elegir un producto
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Segun encuestas realizadas la percepcion méas importante para el cliente al momento de
elegir es el precio con 136 respuestas, posteriormente el sabor con 44 selecciones y 37 personas
contestaron que por marca. Los consumidores segun datos arrogados buscan que el vinagre tenga
un precio considerable para poder comprarlo, pero con un sabor de calidad ya que estos dos
aspectos tienen que ir de la mano para que el consumidor elija el producto ofertado, y es de
relevancia la marca esto es debido que el consumidor tiene marcas posicionadas en su cerebro

dentro del rango de vinagres, los cuales cubren su necesidad y exigencia.

Encontrar el porqué de las cosas hace que las comprendamos, las apliquemos y
verifiquemos que funcionan, y a eso lo denominamos argumento de venta en formato beneficio
para el cliente es por ello que el precio juega un papel muy importante para los consumidores y
siempre dara una ventaja en el mercado, dicho estudio nos ayuda a que apliquemos y verifiquemos
las distintas opiniones de los encuestados y brindandonos un punto de partida, dicha recoleccion
de informacidn arroja que la percepcion mas importante para el cliente al momento de comprar
un producto es el precio, seguido del sabor siendo estos los dos valores mas importantes para

nuestros encuestados.
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Grafico 12. Conocimientos de vinagres elaborados a base de flor de Jamaica
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Segln encuestas arrogan que de 217 personas encuestadas 210 respondieron que no tienen

conocimiento de vinagres elaborados a base de flor de Jamaica, y 7 personas que si.

Las personas que comercializan en diferentes puntos de ventas como es mayoristas y
minoristas (pulperias, super mercados, distribuidoras) no tienen el conocimiento del vino a base
de flor de Jamaica el cual es una oportunidad para ofertarlo, siendo el primer paso realizar
publicidad para dar a conocer el producto (ingredientes, beneficios, diferencias y semejanzas de
los ofertados), posteriormente la aceptacion de este. Las personas que conocen el producto es

porgue ya que conocen el producto final y lo comercializan.
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Gréfico 13. Precio sugerido
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Las encuestas realizadas arrojan que 128 personas optan por pagar C$ 40.00 cérdobas netos
por el vinagre de Jamaica, 53 personas C$35.00 y 36 personas C$30.00. Estos nos indican que las
personas prefieren pagar un precio superior por tener un producto favorable y de buena calidad,
esto es de buen resultado ya que es el precio indicado y cubre gastos y ganancias del producto
final. En cambio, un porcentaje de personas seleccionaron un precio inferior ya que para ajustarse

Su presupuesto optan por esta opcion.

En las Gltimas décadas, la concentracion de los mercados y su poder de negociacion ha
crecido; al igual que la rivalidad entre las diferentes cadenas comerciales y precios. Esto pone una
presion considerable en el alcance que tienen los proveedores, tanto los pequefios como las marcas
lideres, en la gestion de sus productos en miles de puntos de venta estos resultados nos ayudan a
poder tener una perspectiva clara de lo que el cliente esta dispuesto a pagar por nuestro producto

tomamos esto como una ventaja competitiva.
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Tabla 5. Tabla cruzada

¢ Con que frecuencia adquiere usted este producto?
¢Ddnde realiza la adquisicion de este producto?
¢Donde realiza la adquisicion de este producto? | Total
Saper Distribuidoras | Proveedores | Agencias
mercados
¢Con que 2 5 37 0 44
frecuencia
semanal
adquiere usted
este producto?
Quincenal 3 13 101 7 124
Mensual 3 5 38 3 49
Total 8 23 176 10 217

Seguln datos los puntos de venta adquieren vinagres por medio de proveedores con 176
respuestas, 23 en distribuidoras, 10 en agencias comercializadoras y 8 en sUper mercados. Y de la

misma forma 124 lo adquieren quincenal, 49 mensual y 44 cada semana.

Estas cantidades nos demuestran que para mayor efectividad de distribucion es mediante
proveedores o abastecedor ambulantes bajo los pasos siguientes: visita a clientes 0 negocios,
levantamiento de pedidos y posterior entrega de productos, para esto el tiempo indicado segun

analisis es quincenal ya que los clientes o negocios realizan pedidos en este tiempo determinado.
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Grafico 14. Aceptabilidad del producto
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Analizar los criterios de aceptacion es importante no solo para establecer lo que el cliente
espera del producto sino para el proceso de desarrollo. Naturalmente, diferentes personas ven el
mismo problema desde diferentes a&ngulos. Los criterios de aceptacion bien definidos proporcionan
una visién uniforme de la funcionalidad que se planea implementar, en dicho caso nos damos
cuenta que la aceptacion de este nuevo y novedoso producto cuenta con el porcentaje necesario de

competitividad para poder ser rentable en el mercado.

Los resultados obtenidos en dicha encuesta nos permiten conocer que el vinagre a base de
flor de Jamaica podra contar con la oportunidad de penetrar en el mercado, el cual segun los
encuestados la mayoria de ellos estan dispuestos a consumir un producto que pretende establecer
los estandares de calidad demandamos por los consumidores potencialmente activo, 201 de los
encuestados dicen estar dispuestos a consumir vinagre a base de flor de Jamaica y solo 16 dieron

un no.
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grafico 15. Sexo
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Grafico 16. Oferta de vinagre

¢ Oferta vinagre usted en su negocio?
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Gréfico 17. Frecuencia de adquisicion
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Gréfico 18. Lugar de adquisicion
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Grafico 19. Cantidades de adquisicidon
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Grafico 20. Competencia
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Grafico 21. Comercializacion

¢ Como le gustaria que fuera la comercializacién de
este producto?
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Grafico 22. Espacios publicitarios
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Tabla 6. Tabla cruzada

Facultad Regional Multidisciplinaria, Esteli | FAREM Esteli

¢ Tiene alguin conocimiento de vinagres elaborados a base de flor de Jamaica?
¢Estaria usted dispuesto a comprar vinagre que este fabricado en la ciudad de Esteli?
¢Estaria usted dispuesto a comprar | Total
vinagre que este fabricado en la
ciudad de Esteli?
Si No
¢ Tiene algun conocimiento de Si 7 0 7
vinagres elaborados a base de flor de
Jamaica?
No 209 1 210
Total 216 1 217
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¢ Cual de las dos muestras te gusto?
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Con ayuda de la encuesta se logré identificar que el 97 % de la poblacion encuestada le gusto
mas la muestra A, debido a que cuenta con las caracteristicas necesarias de un vinagre. También
logramos concretar que la muestra B al no tener las caracteristicas de vinagre seria una perdida
producirla y quererla comercializar. Unos de los principales factores que influyo en este resultado
es que la muestra B no cuenta con los pardmetros que debe de tener un vinagre, una vez concluido

el proceso no se pudo convertir en vinagre.
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8. DISCUSION DE LOS RESULTADOS

Se realizo6 un proceso de agro transformacion de la rosa de Jamaica obteniendo como resultado
un vinagre apto para el consumo humano. Este proceso tuvo un seguimiento continuo en cada paso
que realizamos. Comenzando con los méetodos de fermentacion la alcoholica es la primera a la que
estuvo expuesto el vinagre la cual finalizd con éxito, esto se logro con ayuda de levadura y el
azucar que fueron los principales ingredientes en hacer posible el primer paso. En el caso de la
fermentacion acética se llevo a cabo con la presencia de acido acético, se le agreg6 a cada muestra
(A 'y B) una porcion de 600 ml y su accionar se llevo aproximadamente 20 -25 dias para su
fermentacion.

Al producto final de ambas muestras se le analizaron los factores incidentes los cuales fueron
(grados brix, grados de alcohol y pH) y de las dos muestras a evaluar la A cumplié con todas las
expectativas ya que fue la que obtuvo mayor concentracion en solidos solubles y la que se logro
convertir en vinagre. También al realizar la tabla de regresion lineal comprobamos
estadisticamente que si se acepta nuestra hipdtesis ya que los grados de alcohol si dependen
directamente de los grados brix.

Posteriormente en el caso de nuestro estudio de mercado logramos darnos cuenta de que a las
personas les agrado mas la muestra A esto debido a sus buenas caracteristicas fisicas y que si
cumple con sus expectativas por lo tanto si estarian dispuestos a comprar este producto. Esto quiere

decir que nuestro vinagre si tiene una buena aceptacion en la poblacion de la ciudad de Esteli
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9.

CONCLUSIONES

En correspondencia a los objetivos planteados y al analisis hecho de los resultados obtenidos

se concluye. La decision de realizar esta investigacion, fue acertada ya que a través de esta se

permitio Validar el método de acetificacion para la obtencion de vinagre a base de flor de

Jamaica con buenas caracteristicas organolépticas y buen grado de aceptabilidad:

>

Logramos obtener una excelente calidad debido a que la materia prima elegida es excelente y
le brindo un rendimiento altamente satisfactorio en la elaboracion del vinagre.

Durante el proceso de elaboracion se llevo a cabo una continua y rigurosa supervision que
permitio que cada fase fuese llevada de manera controlada.

Se determinaron los factores que inciden en la elaboracion del vinagre de flor de Jamaica, lo
cual se concluye que el pH obtenido de las muestras A 'y B las cuales contenian un 32.32% y
36.20% de sacarosa respectivamente obtuvieron rangos aceptables dentro del proceso de
elaboracion.

Asi mismo en lo que compete a los grados brix, estos terminaron arrojando resultados
estables durante sus fases al igual que los niveles similares al grado de alcohol.

Durante el proceso se fue experimentando que cambiando las cantidades de los ingredientes
podemos lograr distintas caracteristicas y a su vez se dio a conocer el accionar de la sacarosa
con la levadura generado a si la formulacion “mas azicar mas grado de alcohol”.

Se presento de manera formal el producto, identificando sus caracteristicas y dando a conocer
al consumidor la experiencia que podria tener al consumir nuestro producto.

Se estudié el grado de aceptacion a través de una encuesta lo cual se identificd un alto
porcentaje en la ciudad de Esteli, segin las personas encuestadas estan dispuesta a consumir

el vinagre.
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10. RECOMENDACIONES

La intensificacion de la competencia, el incremento de las presiones sociales y gustos de los
consumidores junto con las altas expectativas de los mismos y la aceleracion tecnoldgica son
algunos de los factores que ejercen cada vez mas presion sobre las organizaciones y las movilizan
en la busqueda de cambios que les permitan asegurar la continuidad de sus operaciones es por ello
que nuestro trabajo brinda informacion de importancia para futuros investigadores sobre la
elaboracion de vinagre a base de flor de Jamaica por consiguiente realizaremos las
recomendaciones pertinentes para el buen manejo y aprovechamiento no solo de la materia prima
sino también de la sustentabilidad y rentabilidad de la elaboracion de este producto por
consiguiente se recomienda:

» El uso de maquinarias que permitan sacar el maximo provecho del ingrediente principal del
vinagre.

» Es recomendable para futuras investigaciones que consideren el estudio de distintas
temperaturas, a las ya investigadas en este documento tomando en cuenta que los rangos
optimos para el desarrollo de las bacterias acéticas esta entre 12°C y 35%C.

» La creacion de un portafolio de vinagres mas amplios que les permita tener una variedad de
producto tomando en cuenta y como referencia el proceso productivo aplicado en esta tesis.

> La elaboracion de camparias publicitarias masivas para dar a conocer su producto a nivel
regional y poder extenderse no solo en los mercados locales, con la visién de poder posicionar
su vinagre en el mercado.

» Contar con instalaciones que les permitan almacenar y poder distribuir de manera optima su
producto esto con el fin de brindarles a los consumidores finales un abastecimiento adecuado

del producto.
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> De igual manera se recomienda que las operaciones de futuras empresas sean llevadas a cabo
con las mejores practicas sanitarias y de ingenieria de procesos alimenticios.

» Por ultimo, se recomienda continuar realizando estudios referentes a la produccion de vinagre
ya que existen distintos métodos de acetificacion, para alcanzar los parametros que recomienda
la norma técnica existiendo una gran variedad de frutas que cumplen con las caracteristicas

para la obtencion de un producto aceptable por el consumidor.
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12. ANEXOS

UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA
UNAN-MANAGUA

El objetivo de esta técnica es evaluar la calidad del vinagre y determinar la cantidad de solidos
solubles, acidez, grados brix del producto. Esta sera realizada en el laboratorio de ingenieria
agroindustrial de la facultad. Para la recoleccion de datos usaremos como instrumento.

FICHA DE REGISTRO DE DATOS DEL EXPERIMENTO

Fecha:

Estudiante:

Tema:

OBJETIVOS:

DATOS CIENTIFICOS

. Pregunta inicial del experimento

. Variables a evaluar

. Procedimiento inicial del experimento
. Materiales utilizados

REGISTRO DE OBSERVACIONES

CONCLUSIONES DE LAS OBSERVACIONES

EXPLICACION CIENTIFICA
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UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA
UNAN-MANAGUA

Encuesta.
Encuesta dirigida a comerciantes y consumidores que adquieren Vinagres en la ciudad de Esteli.
Estimado (a) encuestado, somos estudiantes de la carrera de quinto afio de ingenieria
Agroindustrial, de la Facultad Regional Multidisciplinaria FAREM - Esteli, agradecemos de
antemano su disposicion para colaborar con la presente investigacion realizada con el objetivo de
conocer su opinion en los diferentes aspectos acerca del vinagre a base de flor de Jamaica en la
ciudad de Esteli.
Instrucciones: Encierre con un circulo la letra que considere conveniente, alguna de las preguntas
presta la posibilidad de seleccionar méas de una respuesta. Si la respuesta que se encuentra plasmada
en la presente encuesta no es la que represente su opcion, por favor saltar al siguiente bloque.
Nuevamente agradeciendo su disposicion.
Datos Generales
Cargo del encuestado

Rubro del negocio

Sexo

Masculino __ Femenino

1. ¢ Oferta vinagre usted en su negocio?
A. Si

B. No
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2. Dentro de la categoria de vinagre ¢ Cual es el mas demandado por sus clientes?

A. Vinagre Blancos

B. Vinagre de manzana

C. Vinagre de jerez

3. ¢ Cual considera usted que es la percepcion mas importante para el cliente al momento de

elegir un producto?

A Marca

B. Sabor

C. Disefio de la botella

D Presentacion de etiqueta

E. Precio

4. ¢ Con que frecuencia adquiere usted este producto?

A Cada semana
B. Quincenal

C. Mensual

D Trimestral

E. Ao

5. ¢Donde realiza la adquisicién de este producto?

A. Suaper las Segovia
B. Suaper la colonia
D. Pali

E. Pulperias
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6. ¢ Qué cantidades compra?

A. Cajas

B. Unidades

7. Tiene algan conocimiento de vinagres elaborados a base de flor de Jamaica

A. Si

B. No

8. Estaria usted dispuesto a comprar vinagre que este fabricado en la ciudad de Esteli
A Si

B. No

9. ¢Cual seria el precio que estaria dispuesto a pagar por el vinagre de Jamaica?

A C$40.00
B. C$35.00
C. C$30.00

10. Considera que el vinagre de Jamaica puede competir con los vinagres tradicionales

consumidos.
A. Si
B. No

11. ¢ Como le gustaria que fuera la comercializacion de este producto?
A Directa

B. Indirecta

12. ¢ Qué espacios publicitarios utiliza con mas frecuencia?

A Radio C. Redes sociales

B. Tv D. Periodicos
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