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Resumen

En la industria venezolana es muy comun encontrarse con empresas que se dedican a la
preparacion y comercializacion de licores artesanales obtenidos a partir de frutas. En el
oriente, asi como en algunas regiones del pais, el merey se presenta como una especie
natural, de gran adaptacion a las condiciones edafoclimaticas pero subutilizada en la
introduccion de nuevos procesos tecnologicos y obtencion de productos de innovacion, con
miras a mejorar su competitividad y calidad productiva, por el desconocimiento de su
potencialidad. Con el propdsito de evaluar la estabilidad fisico-quimica y la calidad
sensorial de un licor artesanal de merey, a partir de pseudofrutos de criollos y de clones
enanos precoces, se llevo a cabo esta investigacion, en el Laboratorio Postcosecha del INIA
Anzoategui. Para determinar la calidad de este producto, se elaboraron tres licores
provenientes de pseudofrutos frescos, pseudofrutos almacenados en frio (80C) por 2 meses,
cosechados en el huerto clonal de enanos precoces, y aquellos frescos de materiales criollos
tomados al azar en arboles desarrollados espontidneamente. Se evaluaron pardmetros
quimicos (pH, sélidos solubles (SS), acidez, alcohélico y vitamina C) y una vez envasados
se evaluaron los sensoriales (color, aroma, cuerpo, sabor y apariencia), utilizando para ello
una panel de 28 personas no entrenadas. Los resultados demostraron que para ambas
evaluaciones, los pseudofrutos de merey sean frescos o refrigerados, pueden ser utilizados
en la elaboracion de un licor de excelente calidad, especialmente de clones enanos

precoces, que arrojaron los mejores valores quimicos y sensoriales. De esta manera, el
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merey ofrece a sus productores, la generacion de valor agregado.
Palabras Clave: Anacardium occidentale L., calidad licor pseudofrutos

QUALITY PARAMETERS OF A LIQUOR OBTAINED FROM MEREY
PSEUDOFRUTOS (Anacardium occidentale 1.), ELABORATED IN INIA
ANZOATEGUI
Abstract

In the Venezuelan industry it is very common to find companies that are dedicated to the
preparation and commercialization of craft liqueurs obtained from fruits. In the east, as well
as in some regions of the country, the merey is presented as a natural species, highly
adapted to edaphoclimatic conditions but underutilized in the introduction of new
technological processes and obtaining innovation products, with a view to improving its
competitiveness and productive quality, due to ignorance of its potential. With the purpose
of evaluating the physical-chemical stability and the sensory quality of an artisan liquor
from merey, from pseudo-fractions of criollos and early dwarf clones, this research was
carried out in the Post-harvest Laboratory of INIA Anzoategui. For To determine the
quality of this product, three liqueurs from fresh pseudofrutos, pseudofrutos stored cold
(80C) for 2 months, harvested in the clonal garden of early dwarfs, and those fresh from
creole materials taken at random in spontaneously developed trees were elaborated.
Chemical parameters were evaluated (pH, soluble solids (SS), acidity, alcoholic and
vitamin C) and once packaged the sensory ones were evaluated (color, aroma, body, flavor
and appearance), using a panel of 28 untrained people. The results showed that for both
evaluations, merey pseudofrutos are fresh or refrigerated, they can be used in the
elaboration of a liquor of excellent quality, especially of early dwarf clones, which gave the
best chemical and sensory values. In this way, the merey offers hisproducers, the generation
of added value.
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Introduccion

Uno de los principales problemas que enfrentan los cultivos, especialmente las especies
frutales, es su bajo valor final de mercado, de tal manera que los productores prefieren
manejar la comercializacion en funcidon de la produccion. Esto repercute en un problema
para los pequefios productores quienes en ocasiones, por no disponer de grandes
extensiones de tierra para incrementar la superficie cultivada, se concentren en la
produccion de otros cultivos o se dediquen a otra actividad productiva. Una de las
alternativas mas viables para la sostenibilidad de los cultivos frutales en la region es la
transformacion y el valor agregado de los mismos. Existen muchas alternativas para dar
valor agregado a productos agricolas como la elaboracion de frutas deshidratadas,
mermeladas, conservas, bebidas alcohdlicas y no alcoholicas. Una de las categorias de
alimentos procesados que mas crecimiento ha mostrado en los ultimos afios a nivel nacional
e internacional es el sector de bebidas. En general en América Latina se ha observado un
crecimiento sostenido los ultimos cinco afios (5-7%) en las categorias de: bebidas

carbonatadas, refrescos naturales, agua natural embotellada, cervezas y vinos [Gonzalez et

al, (2009)].

La fermentacién de los alimentos, es una practica muy antigua, presente en todas las
civilizaciones del mundo. Los alimentos fermentados, involucra el crecimiento y la
actividad de microorganismos para convertir un alimento perecedero en uno mas estable. El
vino, es una bebida alcohodlica, producto de la fermentacion de un fruto. Existen diversas
formas de producir licor de frutas, las técnicas van desde un proceso de destilacion, o una
de fermentacion hasta el mas simple como la de maceracion, que es un proceso de difusion
de aromas y sabores [Bonafine et al, (2006)]. Son de colores vivos, brillantes y su sabor

dulce y fuerte suele ocultar su alta graduacion alcohélica, la que varia entre los 270 y 550
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segin sea la mezcla y el producto. La distincidon entre licor y bebida alcoholica no es
simple, especialmente porque en la actualidad muchas bebidas alcohdlicas estan
disponibles con sabores dulces. Sin embargo las bebidas alcoholicas con sabor, no son
preparadas por infusion. El contenido de alcohol no es una caracteristica distintiva, la
mayoria de los licores tienen menos grados alcohdlicos que las bebidas alcoholicas, pero
algunos pueden tener hasta 55 grados. Los licores pueden tomarse solos, durante o después
del postre, o pueden ser usados en cocktails o en la cocina y sus caracteristicas sensoriales
son determinadas por la especie, fruta o grano que se utilicen como ingredientes principales
en la elaboracion. En los ultimos 40 afios se ha visto que la preferencia de los consumidores
es inclinado por licores en los que no predomine el alcohol y sean mas resaltados el aroma

y sabor del ingrediente principal.

Los paises con una intensa actividad agricola, generalmente producen una amplia variedad
de frutas, sin embargo por ser estacional, requieren ser preservadas en el tiempo. Una
alternativa para disminuir las pérdidas postcosechas y para garantizar valor agregado por
parte de los productores, es la de industrializar las frutas en la elaboracion de licores. En
Venezuela, especificamente en la zona sur del estado Anzoategui, el merey se presenta
como una especie frutal que aun cuando representa el 20% de la produccion de frutales, se
considera improductiva la mitad de esta superficie cultivada, aproximadamente, debido al
envejecimiento y a la gran variabilidad genética de los materiales criollos, con rendimientos
entre 80 a 140 Kg de nueces/ha (Silva, 2004). Sin embargo, plantaciones establecidas con
plantas propagadas por semillas y posterior sustitucion de copa con yemas de enanos
precoces, han demostrado que estd técnica resulta una excelente alternativa para
incrementar los rendimientos en peso de nueces y pseudofrutos de 2 a 8,7 kg/planta
[Hidalgo et al., (2007)]. De esta manera, garantizaria fuentes de empleo, a través de la
generacion de subproductos que incrementan el valor agregado, especialmente para el
pseudofruto, porcion mas subutilizada, pero con una gran posibilidad de diversificacion.

Con materiales mejorados (clones enanos precoces) y buenas practicas agricolas se estima
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un rendimiento de 8.775 kg/ ha netos. Esta ventaja, ademas de las propiedades nutritivas y
vitaminicas que posee, lo colocan en un frutal potencial para su industrializacion [Sindoni

et al., (2009)].

El objetivo de esta investigacion es evaluar la estabilidad fisico-quimica y la calidad
sensorial de un licor artesanal de merey, a partir de pseudofrutos de criollos y de clones

enanos precoces.
Materiales y Métodos

La investigacion se desarrolld en el Laboratorio Postcosecha del Instituto Nacional de

Investigaciones Agricolas del estado Anzoategui (INIA Anzoategui).
Obtencion del jugo de merey

Los pseudofrutos de merey, en una cantidad de doscientos (200), se colectaron
directamente de arboles del huerto clonal de merey enanos precoces, ubicados en el INIA
Anzoategui y de arboles desarrollados, espontdneamente, en los alrededores de la
institucion, los cuales habian alcanzado la madurez fisioldgica. La cosecha se llevd a cabo
en dos partes: la primera, pseudofrutos provenientes de los clones enanos precoces, fueron
descatafiados, pesados (5 Kg), lavados y almacenados en frio, a temperatura de 80oC por 2
meses. Posteriormente se realizd otro muestreo del mismo material clonal y uno de los
materiales criollos, sometiéndolos al mismo procedimiento exceptuando el almacenamiento
en frio. Las tres muestras fueron licuadas y coladas, por separado, a fin de obtener el jugo

de merey para procesar cada licor.

La elaboracion del licor de merey, se llevd a cabo mediante el siguiente procedimiento: se
mezcld el jugo de merey por cada lote (pseudofrutos de clones enanos precoces y
materiales criollos), con 1200 g. de azucar, en un recipiente de fermentacion previamente

aforado a 15 litros. Se agito para disolver muy bien para luego afiadir levadura activada,
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previamente diluida en agua. Se cerraron ambos recipientes y se dejaron en maceracion
estatica por un periodo de 5-7 dias, a temperatura ambiente. En el tltimo dia de ese periodo
se agreg6 500 g. de azucar y se agito. Se realizo el filtrado y se dejo decantar hasta obtener
un vino claro. Con esta formula se elaboraron 5 litros de licor de cada muestra (1:
elaborado a partir de pseudofrutos de merey enanos precoces, refrigerados durante 2 meses;
2: elaborado de pseudofrutos de merey enanos precoces cosechados y procesados el mismo
dia y 3: pseudofrutos de merey criollos cosechados y procesados el mismo dia).
Finalmente, se envasaron en botellas de vidrio de un litro, se etiquetaron y se almacenaron

a temperatura ambiente. Las botellas fueron previamente esterilizadas.

Medicion de parametros fisico- quimicos En el licor de merey en cada lote, se evaluaron
las siguientes variables: pH, acidez, sélidos solubles totales (%SS), grado alcohélico (°GL)
y vitamina C. Las mediciones se llevaron a cabo basados en las normas de la AOAC, con

cinco repeticiones cada una de ellas (AOAC, 1994).
Analisis sensorial

El licor de merey obtenido para cada muestra, fue sometido a un analisis sensorial mediante
pruebas de color, aroma, cuerpo, sabor y apariencia utilizando para ello una panel de 28
personas no entrenadas Los panelistas degustaron las muestras ofrecidas en vasos de 10 ml
con claves de numeros aleatorios. Después de degustar cada muestra, cada panelista emitid
su respuesta de cuanto le agrada o desagrada el producto, esto lo informa de acuerdo a una
escala numérica reflejada en una planilla, mediante escala hedonica, con las opciones que
van de disgustar a gustar extremadamente, dichas caracteristicas sensoriales [Sancho et al.,

(2002)], con la finalidad de discriminar cudl de los licores presentaba mayor aceptacion.
La escala tiene 5 puntos, tal como se presenta a continuacion:

1 = me disgusta extremadamente.
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2 =.me disgusta moderadamente
3 = no me gusta ni me disgusta
4 = me gusta moderadamente

5 = me gusta extremadamente
Analisis estadistico

Para la evaluacion de los pardmetros fisico-quimicos se utiliz6 un andlisis de varianza
ANOVA (p<0.05) y las comparaciones de medias de Diferencia Minima Significativa
(DMS de Duncan) mediante el Sistema de Analisis Estadistico (SAS), (SAS, 1999). Por
otra parte, se aplico una prueba de t de Student para determinar la diferencia significativa

entre los tres licores de merey, basado en su aceptacion sensorial.
Resultados y Discusion
Caracterizacion fisicoquimica del jugo de merey

En la Tabla 1, se presentan los resultados obtenidos para la caracterizacion del jugo de
merey, materia prima principal para la elaboracion de este licor. De esta manera, los s6lidos
solubles totales encontrados en el jugo de merey proveniente de clones enanos precoces
presentan valores superiores al del jugo procesado a partir de materiales criollos, lo que
demuestra que los clones, por ser materiales mejorados, tienen mayor concentracion de
azlcares. Sin embargo, el contenido de SS de 11,7 oBrix de los materiales criollos, es
aceptable puesto que evaluaciones realizadas por [Soares ef al., (2001); Sindoni et al.,
(2005)], han encontrado concentraciones desde 9,9 hasta 14 oBrix en la ultima fase de

maduracion de pseudofrutos.
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Tabla 1. Caracterizacion de la pulpa de pseudofrutos de merey criollo y enanos

precoces.
Pardmetro/muestra 1 2 3
Sélidos Solubles 14.22 12,5° 11,7°¢
Acidez (%) 1.42 1.6° 1.2%®
pH 43 3.9%® 3.6°
Vitamina C 335 328 325°
Valores promedios con las mismas letras en cada fila no son significativamente
diferentes (p<0.05)

La acidez, determinada como acido malico, arrojo valores entre 1,2 a 1,4 %, siendo
superiores a los sefialados por los patrones de calidad brasilefios los cuales se encuentran
entre 0,22 a 0,52%. En cuanto a pH, los valores obtenidos fueron de 3.2 a 3.4 los cuales
estan ligeramente por debajo de los encontrados por Maia (2001), mientras que el contenido
de vitamina C estuvo dentro del rango establecido con respecto a los estudiados por [Soares
et al., (2001)] , con valores entre 325 y 335 mg 100g-1, confirmandose la riqueza de la
especie en cuanto al contenido de esta vitamina, aiin cuando el valor mas alto correspondid

al jugo proveniente de pseudofrutos de clones enanos precoces refrigerados.
Caracterizacion fisicoquimica del licor de merey

Los resultados de la caracterizacion realizada al licor de merey, independientemente de la
procedencia, demuestran una calidad fisico-quimica aceptable. El andlisis estadistico reflejo
que no hubo diferencia significativa (p<0.05) en las mediciones de pH, acidez y vitamina
C. Los contenidos de acidez, estan dentro de los parametros establecidos en la industria
enologica (0.4-0.8), lo cual indica que estos licores estan en su punto de acidez, para
obtener un licor aceptable bajo las condiciones de calidad para este tipo de producto. Los
resultados de pH obtenidos estdn en el rango de 3,2 a 3,6, siendo éstos menores a los
reportados por [Soares et al., (2001)], que fue de 4.28. Esta diferencia podria deberse al
efecto del clima y etapa de maduracion en la cual fueron cosechados los frutos. Los s6lidos
solubles del licor proveniente de los pseudofrutos refrigerados, presento6 el valor mas alto,
debido a que muy bajas temperaturas se concentra mas glucosa y fructosa que sacarosa en

las paredes celulares de los mismos, reflejandose en el dulzor.
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Tabla 2.Caracterizacion fisicoquimica del licor de merey

Parametro/muestra 1 2 3
Sélidos Solubles 189% 17.5° 17,5°®
Acidez (%) 0.72 0.6* 0.4
pH 3.62 3.4%® 3.2°
Vitamina C 54% 48 45°
Grados de alcohol ° 16° 16 14°

Valores promedios con las mismas letras en cada fila no son significativamente
diferentes (p<0.05)

Caracterizacion sensorial del licor de merey

El analisis estadistico de la evaluacion sensorial indicd que no hubo diferencia significativa
entre los licores elaborados en esta investigacion (Tabla 3). Los resultados indican que los
licores provenientes de tres lotes diferentes tienen la misma aceptacion sensorial referente a
sus caracteristicas de color, aroma y sabor, siendo estas tltimas las mas determinantes. El
pardmetro apariencia mostr6 una leve diferencia en relacion a su aceptacion, lo que indica
que hay variacion en las opiniones emitidas, asi para la muestra 1, correspondiente al licor
elaborado a partir de pseudofrutos de merey enanos precoces, refrigerados durante 2 meses,
presentd una mejor apariencia al comparar con los otros licores. En otras palabras, estos
resultados confirman la importancia en la aplicacion de este tipo de andlisis antes de que
cualquier nuevo producto sea ofertado en el mercado [Sindoni et al., (2005)]. En general, el
licor elaborado con pseudofrutos de merey, tiene la oportunidad de competir con otros

licores que ya existen en el mercado.

Tabla 3. Estudios de aceptacion del licor de merey

Licor/muestra Apariencia Color Aroma Sabor |
1 4 3 4 5
2 3 3 4 5 \
3 _ 3 3 4 5
Valores promedios con las mismas letras en cada fila no son significativamente
diferentes (p<0.05)
Conclusiones

Las caracteristicas organolépticas son adecuadas para la elaboracion de un licor de merey

con base en la estabilidad de pH, acidez, CSS y vitamina C. La conservacion de estas
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variables tiene relacion con la estabilidad del color, aroma y sabor del producto, lo cual se
comprobd mediante el andlisis sensorial. La acidez fue un factor que contribuyé a la no
proliferacion de microorganismos. El licor de merey mantuvo las caracteristicas fisico-
quimicas requeridas en las normas, asi como por los consumidores. El hecho de que se haya
conservado la vitamina C durante el procesamiento, ain con valores mas bajos del licor, es
un hallazgo importante. Esto tomando en cuenta que la vitamina C esta relacionada con las
propiedades nutritivas y medicinales de esta especie frutal. Este producto es una nueva
alternativa y proporciona un nuevo panorama en el consumo de esta especie frutal. Ademas

del consumo directo, puede ser también utilizado en la elaboracién de otros productos.
Referencias Bibliograficas

AOAC. (1994). Official methods of analysis. Ed. Association of Official Analytical
Chemists. Washington, D.C. U.S.A. 980-1010.

Bonafine, O.; Canizares, A.; Laverde, D. (2006). Procesado artesanal y valor agregado de

frutales.. Rev. INIA Divulga. 8: 51-55

Comision Venezolana de Normas Industriales (COVENIN). (1997). Norma general para
bebidas alcoholicas. Norma 3340.

Comision Venezolana de Normas Industriales (COVENIN). 1993. Bebidas alcoholicas.

Determinacion de grado alcohdlico. Norma 3042.

Gonzalez-P., S.; Lopez, J. M.; Rivera, L. H.; Hernandez, A. (2009). Elaboracion de licor de
tamarindo (Tamarindus indica L.): andlisis fisico-quimico, microbiologico y sensorial.

Revista Enlace Quimico. 2(5).

Hidalgo, L. P. R.; Sindoni , V, M. J. (2007). Efecto de la altura de corte sobre el

rendimiento y algunas caracteristicas vegetativas de arboles de merey de copa sustituida.



Ny

OBSERVADOR DEL CONOCIMIENTO 11
VOL 2. N° 2 FEBRERO 2014
REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINARIA

PARAMETROS DE CALIDAD DE UN LICOR OBTENIDO DE PSEUDOFRUTOS DE MEREY (Anacardium occidentale I.),
ELABORADO EN INIA ANZOATEGUI

Geominas 35 (42): 3-11.

Maia, J.; Monteiro, A. (2001). Estudo da estabilidade fisico-quimica e quimica do suco de

caju com alto teor de polpa. Cienc. Tecnol. Aliment. 21: 43-46.

Sancho, J.; Bota, E.; De Castro, J. (2002). Introduccion al analisis sensorial de los

alimentos. Alfaomega Grupo Editor, S. A. de C. V. México, D. F. 33-44 y 69-87.

Silva, F. (2004). Iintroduccién de clones de merey enanos precoces, en la Mesa de Guanipa.

Rev. INIA Divulga. 1:47-49.

Sindoni, V. M.; Hidalgo, L.; Silva, F.; Bertorelli, M.; Chauran, O. (2005). El cultivo de
merey en el Oriente de Venezuela. Serie Manuales de Cultivo. INIA No 3. 80 pp.

Sindoni, V. M.; Hidalgo, L.; Méndez, N. (2009) . El merey (Anacardium occidentale L.):
La especie frutal de las sabanas Orientales de Venezuela. Revista UDO Agricola 9 (1): 1-8.

Soares, L.; Oliveira, G.; Maia, G. (2001). Obtencao de Bebida a partir de suco de caju e
extracto de guarand. Bras. Frutic. 23: 387-390.



