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RESUMEN

Nuestro estudio se avoca a investigar a profundidad las propiedades
organolépticas del vino de palma y asi mismo poder implementarlo en la
gastronomia panamefa, con la finalidad de que se dé a conocer esta bebida
tradicional panamefa para que pueda ser implementada en preparaciones como

vinagreta, marinado, salsa o mezclador en cocteleria.

La informacion obtenida podria ser util para actuales y futuros gastronomos, para
que puedan utilizarlos en recetas o sean motivados a utilizar algin tipo de

ingrediente o alimento poco comun utilizado en recetas panamefas.

La Primera Parte contiene las generalidades de la investigacion, en la cual se

presentaran los siguientes elementos:

» Planteamiento del problema
» Antecedentes

» Justificacion

» Hipotesis

» Objetivo General y Especifico

La Segunda Parte presenta el cuerpo de la investigacion, desarrollando conceptos
de acuerdo con diversas fuentes bibliograficas, extraidas de libros, revistas,

portales de internet y muchas otras herramientas informativas.
La Tercera Parte desarrolla la siguiente informacion:

» Tipo de investigacion llevada a cabo
» Variables definidas como dependiente e independiente

» La poblacién a la cual pertenece la muestra

La Cuarta Parte del trabajo se enfoca en la recoleccion de los datos que se
utilizaron como herramientas. Se analiza los datos a través de cuadros y graficas
para obtener las conclusiones exactas y recomendaciones como parte final de

este estudio.



|. INTRODUCCION

1.1 Planteamiento del problema

Determinar las propiedades organolépticas del vino de palma y su uso en la
gastronomia panamenia, segun la opinion de 15 personas consumidoras del vino,
mediante una encuesta realizada en el mes de agosto del 2021 en la provincia de

Panama.

1.2 Antecedentes

1.2.1 La Prensa (26 de dic 2012). Desaparece el vino de palma artesanal. 26 de

dic, de La Prensa

En los ultimos afios en ese lugar ha disminuido el interés por producir este vino
por parte de los campesinos, quizas porque ha bajado la actividad en el sector
agropecuario. Hace medio siglo para esta época del afio se observaba gran
cantidad de palmas preparadas para la extraccion del vino, que consumian
mientras recogian las cosechas de arroz y maiz de subsistencia. Asegur6 que esta
disminucién se da en parte porque en los ultimos afios esta palma ha sido

devastada por las quemas, la tala y las fumigaciones.
1.2.2 Josehm. (2019). vino de palma. abril 17, de recetas de Panama.

Una de las bebidas mas tradicionales de Panama, es el vino de palma, el cual es
extraido del cocoyol o palma de vino, su consumo ha ido en ascenso en los
altimos afios tanto por los lugarefios como por los turistas, y no solo por su rico y
refrescante sabor, sino también por las grandes bondades curativas y afrodisiacas

gue éste ofrece.



1.3 Justificacioén

Incorporacién del vino de palma en la gastronomia panamefia, como aporte para
futuros y actuales gastronomos, inculcando de manera versatil el uso de este
ingrediente poco habitual. Se dara en la provincia de Panama en el mes de agosto
del 2021, realizando estudios de sus propiedades organolépticas e
implementandolo en preparaciones culinarias y luego aplicando encuestas en la

poblacion local para llegar a una informacion determinada.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo General:

Analizar y estudiar las propiedades organolépticas del vino de palma para

determinar su versatilidad y aplicacion a diversas preparaciones gastronomicas.

1.4.2 Objetivos Especificos:

» Determinar la temporada optima de cosecha del vino de palma.

» Promover gastronOmicamente el vino de palma como una bebida
tradicional panamenia.

» Aplicar el vino de palma en preparaciones gastrondémicas culinarias y de

cocteleria.

1.5 Hipotesis

Al emplear el vino de palma como ingrediente en las preparaciones de cocteleria
podremos lograr las siguientes propiedades organolépticas: robustecimiento de
textura, aporte de acidez, aporte de propiedades antioxidantes, algo de graduacion
alcohdlica y el sabor particular del vino de palma. Asi también, sirve de sustituto
para reemplazar al vinagre y al limén en las preparaciones culinarias

escabechadas.



1.6 Alcance y Limitaciones.

1.6.1 Alcance:

En esta investigacion solo se observan las propiedades organolépticas del vino de
palma y su uso en preparaciones gastronémicas como vinagreta, coctel, salsa y
marinado través de una demostracion y encuesta aplicada a 15 personas en la

provincia de Panama en el mes de agosto de 2021.

1.6.2 Limitaciones:

» EIl tiempo de recoleccion de la materia prima para la realizaciéon de las
propiedades organolépticas del vino de palma.

» Escasa informacién acerca de las provincias que producen palmas de
Vvinos.

» Manejar el tiempo de cosecha del vino, preferiblemente en el tiempo de

marea alta.
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[l. Marco Teodrico

2.1. La Palma

Es una palma de nombre cientifico “Acrocomia Aculeata” conocida nacionalmente
como “vino de palma”. La especie crece a bajas elevaciones, en lugares secos o
hamedos de las provincias de Chiriqui, Coclé, Herrera, Los Santos, Panama y
Veraguas. Comun y facil de observar en pastizales y sabanas de la vertiente del
Pacifico. Palma de 3 a 10 m de alto. Tronco solitario y con remanentes espinosos
de los peciolos. Hojas pinnadas y arqueadas hacia el apice, de 2-3 m de largo,
con mas de 50 foliolos saliendo en cuatro direcciones a cada lado del raquis.
Peciolo y raquis con espinas negras y de 3-10 cm de largo. Inflorescencias en
paniculas grandes, ubicadas entre las hojas y con una espata espinosa hasta de 1
m de largo. La especie es monoica. Flores unisexuales y amarillentas. Frutos en
drupas globosas, de 2.5-5 cm de diametro, verdes, tornandose amarillentos al
madurar. Florece y fructifica de mayo a octubre. Requiere de un clima célido para
desarrollarse. Crece en diferentes tipos de suelo, menos los anegados, aunque
parece preferir los arenosos, bien drenados, aln en zonas de altitud. Es
marcadamente fitofila, aunque bastante resistente a las heladas y el viento. Se
encuentra hasta 30° de latitud. La germinacion no es rapida; en natura la semilla
tarda desde 1 a 5 afios en brotar, no se conoce ninguna técnica probada para
acelerar la germinacién. La produccién de vino de palma por parte de pequefios
agricultores puede favorecer el ahorro ya que las palmeras se convierten en una

fuente regular de ingresos al hogar que puede ser mas valiosa econémicamente.

2.2. La Savia

Sustancia liquida la cual es trasladada por el tejido conductivo de las plantas, es
decir que circula por los vasos de plantas superiores y su principal objetivo es

servir como fuente de nutrientes a dicho ser vivo.
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La savia puede ser de dos tipos bruta o elaborada, la primera se caracteriza por
ser trasladada desde la raiz hasta las hojas por medio de los denominados vasos
lefiosos, mientras que las elaboradas se transportan de forma contraria, es decir

desde las hojas hasta la raiz gracias a los vasos liberianos.

La savia que emana del tronco cortado se recoge para elaborar una deliciosa
bebida alcohdlica, conocida en Panama como vino de palma. Las semillas son
ricas en aceite, el cual es de alta calidad culinaria. El vino cuando esta recién
extraido posee un color y un sabor muy similar al agua de pipa, y para lograr que
tenga el grado alcoholico que lo caracteriza debe pasar por un proceso sencillo de

fermentacion.

2.3. La Fermentacion

Es un proceso que llevan a cabo ciertos organismos unicelulares como parte de su
metabolismo. Suele ocurrir a partir de glacidos o hidratos de carbono que pueden
presentarse, por ejemplo, en forma de glucosa, sacarosa, maltosa y fructuosa,

entre otros.

La fermentacion sirve para que los organismos unicelulares produzcan energia en
forma de ATP para sobrevivir. Solamente los organismos anaerobicos, facultativos
0 estrictos, que no necesitan oxigeno pueden fermentar. Normalmente es
necesario el oxigeno como aceptor final de electrones para la produccion de

energia, cosa que ocurre en los organismos aerobios.

Al igual que en muchos otros productos de la fermentacion, la transformacion de la
savia de la palma nigeriana es realizada en diferentes fases, en cada una de las
cuales predominan distintos microorganismos. El fenomeno principal, que es la
transformacion del azucar en alcohol, es realizado por levaduras. Sin embargo,
éstas no pueden desarrollarse debido a que requieren valores de pH acidos y la
savia, en condiciones naturales, posee valores casi neutros entre 7,0 y 7,2.
Durante las primeras 72 horas se desarrollan bacterias de los géneros

Micrococcus, Leuconostoc, Streptococcus, Lactobacillus y Acetobacter, las cuales
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originan gran cantidad de &cidos organicos y tornan el medio a un pH acido de 4,5.

Esto lo hace propicio para el desarrollo de las levaduras.

2.4. Bebida Fermentada

Las bebidas fermentadas son las procedentes de frutas o de cereales que, por

accion de levaduras, el azucar que contienen se transforma en alcohol.

Esta bebida se obtiene de las palmeras aceiteras. En la parte de arriba, en la parte
del cogollo méas alto, se le hace una perforacion y se coloca un cuenco para
recoger la savia o si cortan la palma, hacen un orificio en el tronco y tiene que
esperar un par de dias para ir recogiendo con una botella, la savia de la planta y
echarlo en otro mas grande para conservarlo y beberlo. Lo suelen recoger por la
mafana y por la tarde. Por lo tanto, se obtiene por fermentacion de la savia
azucarada que se extrae de la corona de la palmera datilera. De la savia hervida
se puede obtener también azucar. Después fermenta en un lugar fresco para que

se conserve bien y no se estropee.

2.5. Propiedades nutricionales

Las propiedades nutricionales indican la contribucion de un alimento al contenido
nutritivo de la dieta. Este valor depende de la cantidad de alimento que es digerido
y absorbido y las cantidades de los nutrientes esenciales (proteina, grasa, hidratos

de carbono, minerales, vitaminas) que éste contiene.

El vino de palma posee propiedades medicinales y algunas personas aseguran
que es afrodisiaco pues el saber comun dice, que para hacer crecer las palma tan
altas y robustas debe tener un componente muy poderoso y vitaminico. Dentro de
las propiedades medicinales de este liquido de color blanco suave y muy delicioso

podemos encontrar:
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— Combate la anemia: La palma posee vitaminas y minerales naturales que
evitan el padecer de anemia, ademéas que por excelencia es una bebida
energizante.

— Contribuye con la buena circulacién: Sus caracteristicas naturales
contribuyen al buen desarrollo de la circulacion, evitando ademas la
acumulacion de grasas que pueden dafar el sistema circulatorio.

— Permite la buena digestién: Sus propiedades naturales permiten que se
tenga una buena digestion.

— Ayuda al buen funcionamiento del corazén: Sus propiedades naturales
evitan la acumulacion de grasas malas que tapan las arterias que van al
corazon.

— Ayuda a las mujeres a quedar embarazadas: Sus propiedades afrodisiacas
contribuyen a las mujeres en la busqueda de un bebé.

— Fortalece la memoria: Sus minerales y vitaminas logran evitar la pérdida de
memoria

— Permite el desarrollo de un mejor sistema inmunolégico: El vino de palma
fortalece el sistema inmunolégico, gracias a sus propiedades naturales, lo

que permite tener un cuerpo mas sano.

2.6. Empleo del vino de palma en el mundo

Se distribuyé desde México a Panama. Introducida por los indios precolombinos y
consumida siguiendo las tradiciones de sus ancestros indigenas chorotegas.
También he encontrado datos de otros lugares como que el vino de palma juega
un papel importante en muchas ceremonias en algunas partes de Nigeria sobre
todo entre los Igbo y en Africa central y occidental en diversos lugares. Recibe
multiples nombres, “nkwu Elu” (igbo) “doka” (Ghana) o “poyo” (Sierra Leona) por
citar algunos de ellos.Es una tradicion que viene de generacion en generacion y
sigue siendo una fuente de vida. De esta palma antiguamente se extraia también
el aceite que hay en el coco de la semilla. Los expertos en historia y cultura de

América le llaman el champan de América Central.
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En Africa, cominmente se extrae de palmeras datileras como la palmera plateada
la palmira y la palmera taquipan, o bien de palmeras aceiteras como la palmera
africana, la palma de rafia, palma de kithul o palma de nipa. En parte del centro y
el oeste de la Republica Democratica del Congo, el vino de palma se llama malafu.
El vino de palma desempefia un papel importante en muchas ceremonias en
partes de Nigeria, como entre los pueblos igbos y en otras partes de Africa central
y occidental. Se sirve en bodas, celebraciones de nacimiento y veladas funerarias.
El vino de palma a menudo se infusiona con hierbas medicinales para remediar
una amplia variedad de dolencias fisicas. Como muestra de respeto a los
antepasados fallecidos, muchas sesiones de bebida comienzan con una pequefia
cantidad de vino de palma derramado en el suelo. En las aldeas el vino de palma
no se compra, cada uno recolecta el suyo. El primero por la mafiana temprano,
para tomarlo mientras se trabaja en los campos. Mas tarde el segundo, para
beberlo al anochecer, junto a la familia o a los amigos, sentados en el porche de
casa, mientras se cuentan historias y se tejen suefios. Todos comparten una
misma taza que va pasando de mano en mano: hombres, mujeres, nifios, jovenes,

ancianos.

En India y Asia tropical, los cocoteros y las palmiras (Arecaceae y Borassus) son
las palmeras preferidas para preparar vinos de palma. Es principalmente
producido del lala palma (Hyphaene coriacea) por tajante la raiz y recogiendo la
savia. En algunas areas de India, vino de palma esta evaporado para producir el
unrefined el azucar llamado jaggery. En algunas partes de la India, la savia sin
fermentar (es, decir, fresca, sin alcohol) se llama neera en marati o pathaneer en
tamil y es refrigerada, almacenada y distribuida por agencias semi
gubernamentales. Se agrega un poco de cal a la savia para evitar que fermente.
En la India, el vino de palma se sirve como el neera o kallu (una bebida agria
hecha de savia fermentada, pero no tan fuerte como el vino de palma). La savia de
palma contiene levaduras naturales, que realizan la fermentacion de la glucosa en
alcohol, asi como acetobacter, que posteriormente convierte el alcohol en vinagre.

En la India, el vino de palma suele estar disponible en tiendas especializadas.
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Un estudio sobre el consumo de alcohol en Seychelles realizado en 1999 revel6
que las personas mas pobres de la sociedad tienen, con mucho, el mayor
consumo de “"cerveza casera" (es decir, vino de palma). Los hombres también

beben cantidades mas frecuentes y mucho mas grandes que las mujeres.

Esta bebida aparece en muchas obras literarias africanas junto a la nuez de cola.
El congoleiio Emmanuel Dongala titulé a su coleccion de relatos “Jazz et vin de
palme” y varios de los personajes de Soyinka consumen esta bebida, pero fue
Amos Tutuola quien hizo del vino de palma el protagonista de una innovadora

novela.
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lll. Marco Metodoldgico
3.1 Disefio de investigacion

En base a los estudios e informacion recolectada junto con la hipotesis se puede
deducir que la presente investigacion es experimental, ya que las variables

pueden llegar a manipularse durante el proceso.
3.1.1 Investigacion experimental

La variable dentro de la investigacién sera manipulada al realizar pruebas para
llegar a la conclusion del manejo del producto. Luego de abrir la palma, se espera
al dia siguiente para recolectarlo y luego dejarlo un tiempo en el frio para poder

realizar las pruebas pertinentes y poder seleccionar la mejor preparacion.

El manejo del vino de palma se dio mediante cuatro (4) pruebas para poder
seleccionar la preparacion gastronémica con la cual se manejaria la recoleccién

de datos. Estas preparaciones fueron coctel, vinagreta, marinado y salsa.

Mediante el proceso experimental se analizaron primeramente las propiedades
organolépticas del vino, donde la primera muestra fue obtenida el dia 22 de abril
del 2021 y la segunda muestra el dia 6 de agosto de 2021. Como parte visual se
vio un blanco opaco, en la fase olfativa se percibié un olor neutral y ligeramente
fermentado, en la fase degustativa se dedujo que al principio se percibe acidez y
una ligera fermentacion, parecida a la de una sidra que le aporta resequedad al
paladar. Al final del retrogusto se le siente unos ligeros sabores a coco y a agua
de pipa. Dentro de esta, se llego a la conclusién que la fermentacion produce que

el mismo vino obtenga su propio gas.

Dentro de la realizacién de las pruebas e investigando un poco mas, pude apreciar
que el frio retarda la fermentacion del vino de palma e igualmente desarrolla el

dulzor en este.
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Luego de analizar las propiedades organolépticas, se procedié a realizar las
pruebas de las preparaciones, donde primeramente se realizo la del coctel en dos
variantes, ya que la primera se realiz6 con dos onzas de vino de palma y el alcohol
del vodka predominaba sobre el sabor, por ello se reforzo a tres onzas. En esta
preparacion se emple6 el vodka, ya que es un destilado neutro que refuerza la
parte alcohdlica del vino, claras de huevo, cubos de hielo y una onza de club soda,
se procedi6 a verter y agitar todos los ingredientes en una coctelera, menos el club
soda, esta se incorporo finalmente durante el servicio en el vaso, con la finalidad
de aportar frescura y gas al coctel, siendo esta la mejor prueba con el vino de

palma.

Se realizé una segunda prueba con el vino de palma, en esta ocasion la
preparacion consistia en una vinagreta, donde la emulsién se dio con aceite de
oliva, resultando éste dominante en sabor dentro de la emulsion, a su vez, corta la
acidez que aporta el vino dentro de ésta, por ende, no se percibe el vino dentro de

la preparacion.

Se aplico el vino de palma en una tercera prueba, ésta consistia en una salsa
velouté, la ligazon de la salsa fue exitosa pero el calor redujo la acidez del vino y
aunque permanece levemente el sabor fermentado, los sabores propios del vino,

como la percepcién a coco y pipa, se pierden dentro de esta preparacion.

Se llevé a cabo una cuarta prueba, ésta consisti6 en el marinado de un pollo
fresco, donde la carne obtuvo buen grado de acidez y el sabor del vino como tal
no se perdia, pero se procedi6 a pensar que ciertamente en un escabeche

funcionaria mejor por la acidez que aporta el vino en las preparaciones.
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3.2 Variables del estudio

3.2.1 Variable independiente: Vino de palma
3.2.1.1 Definicion

El vino de palma es una bebida elaborada en diferentes regiones del mundo, su
principal ingrediente es la savia de diversos tipos de palma, su contenido
alcohdlico suele ser bajo y pasa por un proceso de fermentacion natural que logra
dar origen a este exquisito licor. Se encuentra en muchas partes de Asia, Africa, el
Caribe y Sudamérica. (Millan, 2020)

3.2.2 Variable Dependiente: Propiedades organolépticas.
3.2.2.1 Definicion

Para Chavarrias (2016), Sabor: son las papilas gustativas de la lengua, capaces
de identificar cinco tipos de sabores: dulce, salado, amargo, acido y umami. Color:
es un indicador de las reacciones quimicas que se producen en los alimentos, tras
someterlos a algun proceso térmico o al cocinar alimentos. Textura: es una de las
particularidades mas diferenciadoras entre alimentos, se centra en el andlisis de
aspectos como la viscosidad, el grosor, la dureza o la rigidez. Y Aroma: es
considerada una de las mas dificiles propiedades de definir y caracterizar, viene
dada por distintas sustancias presentes en los alimentos, de manera natural o de

alimentos procesados.

Navarro (2017), define propiedades organolépticas como las caracteristicas fisicas

gue pueden percibir los sentidos, como el sabor, el olor, la textura y el color.

3.3 Poblacion y Muestra
3.3.1 Poblacion

La poblacion del estudio seran 15 personas de la provincia de Panama, mayores

de edad, tanto masculinos como femeninos, de diversos lugares que
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probablemente no hayan consumido el producto a mostrar, en el mes de agosto
de 2021.

3.3.2 Muestra

La muestra sera realizada a 15 personas de la provincia de Panama, en el mes de
agosto de 2021, para poder saber la opinion de las personas a cerca del producto

manejado.

3.4 Recoleccidon de datos

3.4.1 Instrumentos para la recoleccion de datos.

La informacién fue recolectada a través de una encuesta de 17 preguntas, donde
se llegara a la obtencion de datos, que les servirdn a futuros gastronomos para

experimentar un poco mas a fondo en otras preparaciones gastronémicas.
3.4.2 Procedimiento para larecoleccion de datos.

En la segunda semana del mes de agosto de 2021, se present6 la muestra del
vino de palma mediante un coctel y luego se procedid a entregar la encuesta, las
cuales son analizadas por medio de graficas con el resultado de los datos

recolectados de las mismas.
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3.5 Analisis de datos

Cuadro #1

Sexo de los quince (15) encuestados en el estudio de “Las propiedades

organolépticas del vino de palma y su uso en la gastronomia panamena”
.~ Gemero N %
Femenino 10 66.7

‘Masculino 5 33.3

En el cuadro N°1 sobre sexo de los encuestados en el estudio descrito puede
detallar que: 10 que representan el 66.7% son mujeres y 5 que representan el
33.3% son hombres.

Grafica 1

Sexo

Sexo

15 respuestas

Mujer

Hombre
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Cuadro #2

Edad de los quince (15) encuestados en el estudio de “Las propiedades

organolépticas del vino de palma y su uso en la gastronomia panamena”

46.7
20
26.7
6.7

En el cuadro N°2 sobre la edad de los encuestados se puede detallar que: 7 que
representan el 46.7% estan en el rango de 18-25, 3 que representan el 20% estan
en el rango de 26-35, 4 que representan el 26.7% estdn en 36 0 mas y 1 que

representa el 6.7% es de 70 afos.

Grafica 2

Edad

Edad

15 respuestas
18-25
26-35
36 o mas

70
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Cuadro #3

“Ha consumido usted vino de palma”

4 26.7

En el cuadro N°3 sobre “ha consumido usted vino de palma” se puede detallar
que: 4 personas que representan el 26.7% si lo han consumido y 11 personas que
representan el 73.3% no lo han consumido.

Grafica 3

¢Ha consumido usted vino de palma?
15 respuestas

0,0 2,5 5,0 7.5 10,0 12,5
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Cuadro #4

“Ha probado algun producto elaborado con vino de palma”

1 6.7

En el cuadro n°4 sobre “Ha probado algun producto elaborado con vino de palma”
en los encuestados se puede detallar que: 1 que representa el 6.7% si lo ha

probado y 14 que representa 93.3% no lo ha probado.

Grafica 4

¢Ha probado algun producto elaborado con vinc de palma?
15 respuestas

No
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Cuadro #5

“Cual de estos tres productos a base de vino de palma usted estaria dispuesto a

consumir”

66.7
40
60

En el cuadro N°5 sobre “Cual de estos tres productos a base de vino de palma
usted estaria dispuesto a consumir” se puede detallar que: 10 que representan el
66.7% consumirian un coctel, 6 que representa 40% consumiria una vinagreta, 9

que representa 60% consumirian un marinado.

Grafica 5

;Cual de estos tres producto a base de vino de palma usted estaria dispuesto a consumir?

15 respuestas

Coctel

Vinagreta

Marinado
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Cuadro #6

“Consume usted cocteles”

12 80

En el cuadro N°5 sobre “Consume usted cocteles” se puede detallar que: 12
personas que representan el 80% si consumen y 3 personas que representan el

20% no consumen.

Grafica 6

;Consume usted cocteles?
15 respuestas

No

0,0 2,5 5,0 7.5 10,0 12,5
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Cuadro #7

“Si su respuesta anterior fue "SI". ¢ Con que frecuencia usted consume cocteles?”

|

0%
13.3
13.3
73.3

En el cuadro N°7 sobre “Si su respuesta anterior fue "SI". ¢Con que frecuencia
usted consume cocteles?” se puede detallar que: 0 que representa el 0% no
consume diariamente, mientras que 2 que representan el 13.3% consume
semanalmente, 2 que representan el 13.3% mensualmente y 11 que representa

73.3% en ocasiones especiales.

Grafica 7
Si su respuesta anterior fue "SI". ; Con que frecuencia usted consume cocteles?
15 respuestas
Diariamente
Semanalmente
Mensualmente

Ocasiones especiales

0,0 25 5,0 7.5 10,0 12,5
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Cuadro #8

“En gqué ocasiones consume cocteles”

13.3
33.3
10 66.7

|

En el cuadro N°8 sobre “En qué ocasiones consume cocteles” se puede detallar
que: 2 que representa el 13.3% consume en reuniones familiares, 5 que
representa el 33.3% consume en eventos formales y 10 que representa el 66.7%
consuma en fiesta o con amigos.

Grafica 8
¢En qué ocasiones consume cocteles?
15 respuestas
Reuniocnes familiares
Eventos formales
Fiesta o con amigos
0 2 4 6 8 10
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Cuadro #9

“Al probar este coctel siente usted el sabor del vino de palma”

86.7
13.3

En el cuadro N°9 sobre “Al probar este coctel siente usted el sabor del vino de
palma” se puede detallar que: 13 que representa el 86.7% si sienten el vino de
palma dentro den coctel y 2 que representa el 13.3% no lo sienten.

Grafico 9

;Al probar este coctel siente usted el sabor del vino de palma?
15 respuestas
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Cuadro #10

“Qué ingrediente dentro del coctel usted cree que resalto mas”

12 80
4 26.7
4 26.7
4 26.7

En el cuadro N°10 sobre “Qué ingrediente dentro del coctel usted cree que resalto
mas” se puede detallar que: 12 que representa el 80% dice que el vino de palma,
4 que representa el 26.7% dice que vodka, 4 que representa el 26.7% dice que
clara de huevo y 4 que representa el 26.7% dice que sirope de azUlcar.

Grafica 10

:Qué ingrediente dentro del coctel usted cree que resalto mas?

15 respuestas
Vino de palma
Vodka
Clara de huevo

Sirope de azucar

0,0 25 5,0 7.5 10,0 12,5
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Grafica #11

“‘Del 1 al 5 califique el coctel, siendo 1 muy malo y 5 excelente”

0
0
6.7
33.3
60

En el cuadro N°11 sobre “Del 1 al 5 califique el coctel, siendo 1 muy malo y 5
excelente” se puede detallar que: 1 que representa el 6.7% le da un 3, 5 que

representa el 33.3% un 4 y 9 que representa el 60% un 5.

Grafica 11

Del 1al 5 califigue el coctel, siendo 1 muy malo y 5 excelente
15 respuestas
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Cuadro #12

“Qué aspecto del vino de palma destacaria mas”

13 86.7
13.3
<) 20

En el cuadro N°12 sobre “Qué aspecto del vino de palma destacaria mas” se
puede detallar que: 13 que representa el 86.7% es sabor, 2 que representa el

13.3% es aroma y 3 que representa el 3% dice que color.

Grafica 12

:Que aspecto del vino de palma destacaria mas?
15 respuestas

Sabor

Aroma

Color

32



Cuadro #13

“Siente usted que es un coctel balanceado en sabores”

15 100

e :

En el cuadro N°13 sobre “Siente usted que es un coctel balanceado en sabores”
se puede detallar que: 15 personas que representan el 100% dijeron que si.

Grafica 13

;Siente usted que es un coctel balanceado en sabores?
15 respuestas

No |—
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Cuadro #14

“Volveria usted a consumir este producto”

15 100

En el cuadro N°14 sobre “Volveria usted a consumir este producto” se puede

detallar que: 15 personas que representan el 100% dijeron que si.

Grafica 14

¢Volveria usted a consumir este producto?
15 respuestas




Cuadro #15

“Si su respuesta anterior fue "SI" 0 "NO", explique”

En el cuadro N°15 sobre “Si su respuesta anterior fue "SI" o "NO", explique”, se

detalla a continuacion cuales fueron los comentarios de los quince (15)

encuestados.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

Es un coctel muy refrescante y con un delicioso sabor.

Porque es muy bueno, es agradable al paladar.

Si, me parecié interesante algo nuevo y fue refrescante y fuerte a la vez.
Se puede degustar la diversidad de sabores que tiene este coctel.

Por su originalidad y buena combinacion de sabores.

Es un trago disfrutable.

Es un sabor diferente que quedaria muy bien para fiestas o reuniones.
Si porque es un sabor diferente.

Esta buenisimo.

10)Algo nuevo, excelente sabor, algo no comun.

11)Esta bueno y podria consumirlo no frecuente, pero si ocasionalmente.

12)Me gusto el sabor, es diferente y es artesanal.

13)Se sinti6 agradable suave y delicioso.

14)Tiene un sabor sutil que te invita a querer mas.

15)Es muy delicioso y gustoso. Se puede disfrutar del rico vino de palma.

iTodo su componente y lo que realmente predomina! Sabor, color y aroma

es lo maximo.
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Cuadro #16

“Donde le gustaria usted encontrar este producto”

60
40
26.7
53.3

o b~ OO ©

En el cuadro N°16 sobre “Dénde le gustaria usted encontrar este producto” se
puede detallar que: 9 que representa el 60% en supermercados, 6 que representa
el 40% en bares y discotecas, 4 que representa el 26.7% en licorerias y 8 que

representan el 53.3% en restaurantes.

Grafica 16
:Dénde le gustaria usted encontrar este productos?
15 respuestas
Supermercados
Bares y discotecas
Licorerias

Restaurantes
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IV. ANALISIS DE LOS RESULTADOS

e Enelitem #1, el 66% de las encuestadas fueron mujeres.

e En el item #2, el 46% fueron personas en el rango de 18-25 las
encuestadas.

e Enelitem #3, el 73% no ha consumido vino de palma.

e En el item #4, el 93% no ha probado ningun producto elaborado a base de
vino de palma.

e En el item #5, el 66% estaria dispuesta a consumir algun producto echo a
base de vino de palma.

e En elitem #6, el 80% si consume cocteles.

e Enelitem #7, el 73% consume cocteles en ocasiones especiales.

e Enelitem #8, el 66% consume en fiesta o con amigos.

e Enelitem #9, el 86% si le sinti6 el vino de palma al coctel.

e En el item #10, el 80% cree que resalta mas el vino de palma dentro del
coctel.

e Enelitem #11, el 60% le da una calificacion de 5 (excelente) al coctel.

e Enelitem #12, el 86% en el aspecto destaca mas el sabor.

e En el item #13, el 100% que es un coctel con todos sus sabores
balanceados.

e En elitem #14, el 100% si volveria a consumir el producto (coctel)

e En el item #15, las respuestas fueron claramente positivas a la hora de los
encuestados contestar.

e Enelitem #16, el 60% le gustaria ver el producto en los supermercados.

El vino de palma es una bebida de diferentes regiones, principalmente del area de
Africa, pero cabe destacar que en el pais de Panama se produce en diferentes
provincias como Veraguas, Chiriqui, Coclé, Herrera, Los Santos, Panama donde
no se le ha dado la importancia debida y solamente lo usan las personas de los

pueblos para consumo propio.
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V. CONCLUSION

El proceso de recoleccion del vino de palma se hace artesanal basandose en
tradiciones transmitidas por generaciones, que carece de estandarizacion y
controles adecuados. La fermentacion conforme avanza el tiempo presenta
variaciones dentro de la cosecha, las propiedades fisico — quimicas varian
también de manera significativa en la recoleccién ya que muchas veces se varia

dentro del tiempo de cosecha.

De acuerdo con la informacién arrojada por el estudio, se obtuvo claramente que
la poblacion de diferentes rangos de edad estaria dispuesta a que este producto
sea comercializado e igualmente consumido por la poblaciébn de diferentes

edades.

Actualmente no existe nacionalmente una empresa o0 persona natural que
comercialice el producto, por ende, en el estudio también podemos deducir que
hay una oportunidad de negocio para el productor nacional y asi un mercado
abierto para las personas que quieran adquirir el producto; ademas podemos
arrojar que las personas esperan siempre el lanzamiento de algun producto
innovador que les llame mucho la atencién y mas a las personas consumidoras de

bebidas alcohdlicas.
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VI. RECOMENDACIONES

Al realizar las debidas pruebas del producto para llegar a alguna conclusién puedo
recomendar que el vino puede ser utilizado en diversidades de preparaciones,
solamente hay que jugar con el sabor, buscando recetas o experimentando donde
el principal relatador sea el vino, sabiendo que aporta acidez y un poco de

fermentaciones dentro del gusto a las preparaciones como tal.

Recomiendo no usarse como marinado directamente en pollo ya que la proteina
pierde sus propiedades y aporta sabores amargos al pollo por la acidez que
obtiene el mismo. Se puede utilizar mas como aditivos para cocteles donde este
sea un componente aditivo dentro del coctel, aportandole ese grado de acidez a la
mezcla sin tener que afadir algun acido comun como el “limén”. Igualmente
agregar que con una vinagreta puede funcionar, pero agregandole otro tipo de
aceite como el de “coco” para que no se robe la parte acida del vino y asi poder

obtener un sabor balanceado dentro de la mezcla.
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ANEXOS

Anexo #1

Modelo de encuesta

Preguntas  Respuestas @

Propiedades organolépticas del vino de palmay -

Mi nombre es lomaris Gil y soy estudiante graduanda de la Lic. en Gastronomia. Esta encuesta tienecomo 2

Sexo

Mujer

Hombre

Edad *

18-25

26-35

36 0 mas

Otra...
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Anexo #2

Preguntas  Respuestas @

¢Ha censumide usted vino de palma? ~©

Si

nPEFwe

¢Ha probado algun producto elaborado con vino de palma? *

si

Si su respuesta anterior fue “SI", indique que producto a probado.

Texto de respuesta corta

(Cual de estos tres producto a base de vino de palma usted estaria dispuesto a consumir?

Coctel
Vinagreta

Marinado

Preguntas  Respuestas @

¢Consume usted cocteles? *
si

No

Si su respuesta anterior fue "SI". ;Con que frecuencia usted consume cocteles? *

NEEF®e

Diariamente

Semanalmente

Mensualmente

Ocasiones especiales

:En gué ocasiones consume cocteles? ™

Reuniones familiares

Eventos formales

Fiesta o con amiges

A continuacion responder acerca del coctel de vino de palma ofrecido

Segln la muestra dada, responda.
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Anexo #3

Preguntas  Respuestas (B)

¢Al probar este coctel siente usted el sabor del vino de palma? *
si
No

NEBDFwe

+Qué ingrediente dentro del coctel usted cree que resalto mas? *
Vino de palma
Vodka
Clara de huevo

Sirope de azlcar

Del 1al 5 califigue el coctel, siendo 1 muy malo vy 5 excelente *

Preguntas Respuestas @

(Qué aspecto del vino de palma destacaria mas? *
sabor
Aroma

Color

MDD F®e

¢ Siente usted gue es un coctel balanceado en sabores? ™
Si

No

(Volveria usted a consumir este producto? *

Si

Si su respuesta anterior fue "SI" o "NO", explique *

Texto de respuesta larga

;Donde le gustaria usted encontrar este productos? *

Supermercados
Bares y discotecas
Licorerias
Restaurantes

Otra
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Esta es la “Acrocomia Aculeata” conocida con la palma de vino, todavia intacta sin

tumbar ni abrir para la obtencién del producto. Tomada el dia 22 de abril del 2021.
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Fotografia #2

En esta observamos la vina de palma ya tumbada para proceder con abrir y
sangrarla y obtener el producto que ofrece la misma.
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Fotografia #3

En esta observamos el proceso de como hacen el cajoncito para abrir la palma y

asi poder sangrar para obtener lo que es el producto.
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Fotografia #4

Asi queda el hueco en la palma a la hora de hacerle la incision y empezar a

sangrarla para obtener el producto investigado.
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Fotografia #5
AN

Esta imagen es tomada el 23 de abril de 2021, donde ya la palma habia sido
manipulada y ya trabajada para obtener el producto que ofrece la misma.
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Fotografia #6

[

Imagen final de pasada dos dias como se va obteniendo el producto final y de

recoleccion

Su
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