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Implementacion del Vino de Miel en la Elaboracidon de Postres y su
Medicion del Grado de Aceptacidon en el Municipio de Tantoyuca
Veracruz

MBA. Carlos Calderén Hernandez', Mtra. Amairani Soridi Guerrero Zufiga?,
Lic. Karina Hernandez Solis?, Lic. José Sanchez Martinez*

Resumen— El proyecto denominado Implementacion del Vino de Miel en la Elaboracion de Postres nace con la finalidad de
verificar el grado de aceptacion de la aplicacion de un producto local en el disefio de platillos vanguardistas que permitan
incrementar el porcentaje de ventas de los productores de vino de miel mediante su aprovechamiento en la industria gastronomica
de la region, para mantener una produccion controlada se aplicé el llenado de formatos de receta estandar mismos que sirven como
guia durante los procesos de produccion y asi poder determinar algiin precio de venta para que los establecimientos locales
identifiquen el potencial de dicho producto.
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Introduccion

Hablar de México es hablar de la enorme variedad gastrondmica con la que cuenta el pais, caracterizado por contener
largas costas en el Pacifico, en el Atlantico y el Caribe, ademas de poseer también amplias llanuras, costas tropicales, serranias,
altiplanos con climas templados, lagos y lagunas, asi como desiertos y selvas tropicales. Es por ello que se considera un pais
afortunado por la gran variedad de materias primas utiles para su implementacion en la elaboracion de platillos.

Dentro de las bebidas tipicas y mas sobresalientes del pais se encuentra el tequila, seguido del mezcal y el pulque, sin
embargo, es importante hacer mencion que la mayoria de los estados de la republica cuentan con preparaciones sobresalientes que
sin duda alguna ayudan a resaltar a los ingredientes tipicos de la region, estas poder ir desde preparaciones fermentadas como lo
es la cerveza artesanal hasta preparaciones destiladas como lo es el aguardiente, el desconocimiento de las mismas merma su
produccion y limita la demanda dentro del mercado.

En el municipio de Tantoyuca al norte de Veracruz se produce el vino de miel, se trata de un hidromiel que se produce
fermentando miel de abeja mezclada con agua y polen, la apicultura realizada en Tantoyuca da como resultado a un producto de
calidad que ha mantenido al municipio en los ojos de los catadores mas reconocidos del mundo.

La region de la huasteca; en el caso del municipio de Tantoyuca cuenta con la posicion geografica ideal para el trabajo
apicola, oficio del cual dependen distintas familias de la region.

Apicola Tantoyuca es un negocio familiar dirigido por el Ingeniero Héctor Williams, quien junto a su familia son
apicultores que buscan explotar los beneficios de su oficio, pero siempre cuidando su impacto al medio ambiente y a la sociedad
de su comunidad.

Es por lo que en el afio 2010 inician con la produccion de “Vino de Miel” buscando darle valor agregado a su
producto principal de produccion y a su vez diversificar su cartera de productos derivados de la miel por lo tanto que es un poco
dificil de utiliza o implementar en algunos postres ya que es un vino demasiado dulce y con un costo algo elevado.

En el presente proyecto se explicara la creacion de postres del dia utilizando un ingrediente llamado vino de miel que
se caracteriza por ser un producto de alta calidad y representativo de la region, se tomo la decision de elaborar postres
implementando ese endulzante para mejorar el sabor y calidad de los platillos y poder brindar ese sabor unico y delicioso que
tiene la miel de la nuestra huasteca veracruzana.

A diferencia del xtabentin de Yucatan, licor de intensos matices anisados, el vino de miel de Tantoyuca esta
profundamente marcado por los aromas del espino blanco, la cedrella odorata, el chijol y diferentes citricos y hierbas menores que
crecen en la Huasteca veracruzana.

Después de diluir la miel, 1a mezcla se deja fermentar de forma turbulenta durante 40 dias y, finalmente, se coloca en
bidones para seguir madurando. Durante seis meses el liquido se va trasvasando para retirar sedimentos hasta lograr una
clarificacion natural; el hidromiel esta listo para el consumo al concluir nueve meses de reposo.

Héctor Williams, promotor del vino de miel veracruzano, platica que la africanizacion de las poblaciones de abejas
(cuyo inicio data de los ochenta) dafi6 seriamente la industria local. Desde 2014, el fermentado de miel comenz6 a resurgir como
una muestra de la herencia cultural de la region; sin embargo, la produccion sigue siendo limitada.
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Resultados

Derivado de la aplicacion del vino de miel en la estructuracion de platillos se obtuvieron cuatro variaciones, mismas
que procedieron a ser evaluadas por un grupo de personas cuya edad oscila entre los 18 y 25 afios de edad, para la verificacion del
grado de aceptacion de los platillos se realizaron pruebas hedénicas o afectivas en estas pruebas se busca cuantificar el grado de
agrado o desagrado de un producto. Llegan a ser ampliamente utilizadas para el desarrollo de productos en las que se quiere saber
si los consumidores preferirian o estarian dispuestos a comprar un producto.

Con respecto a la escala hedonica, Lawless y Heymann se refieren a ella como el método afectivo mas utilizado en las
pruebas sensoriales, debido a sus resultados informativos. Fue desarrollado en 1957 como una manera de medir la aceptacion de
un producto, y en los tltimos afios, se ha adaptado de acuerdo con el publico objetivo.

Como resultado de la aplicacion del Vino de miel en el desarrollo de cinco postres en los que se implemento el
ingrediente a analizar, para ello los encargados de la realizacion de los platillos fueron el Mtro. Carlos Calderon Hernandez y el
Lic. José Sanchez Martinez quienes derivaron diversas pruebas de ment con la finalidad de definir recetas especificas que
permitir realzar las caracteristicas de cada ingrediente implementado.

Figura 1. La figura muestra el vino de miel implementado en la realizacion de las recetas el cual lleva por nombre Tantoyuca.

Figura 2. La figura muestra el proceso conocido como mise en place aplicable para los procesos de produccion.
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Figura 3. La figura muestra el proceso de elaboracion de los postres mediante la aplicacion del vino de miel.

La implementacion de técnicas como el mise en place ayudo a perfeccionar los procesos implementados logrando
definir de forma precisa las cantidades necesarias para cada platillo y asi evitar el desperdicio de los mismos generando costos
mas apropiados y la reduccion de mermas.

La recoleccion de datos estuvo a cargo de la Mtra. Amairani Soridi Guerrero Ziiliga quien recopilo los formatos

disefiados para posterior mente introducir la informacion obtenida en un libro de Excel que permiti6 la realizacion de graficas para
un mejor entendimiento.

Motfsse devinoy 0 0 1 1 0 9
miel y romero
Pastel de chocolate 1 0 0 3 3 7
Tarta de manzana 1 0 0 0 0 1
Peras al vino de miel 1 3 0 3 1 8
con crema pastelera
Waffles de manzana
con salsa de vino de 0 0 4 4 1 9
miel vainilla
Cheesecake tortuga 0 0 1 1 3 5
|
Crep_as con sal s.a de 0 3 0 3 4 10
miel y naranja
Panna cotta de coco 0 1 1 0 0 2
Tiramisu 0 1 0 0 0 1
Platanos con salsa de
) 0 1 0 3 1 5
miel y almendras
Total de Votos 3 9 7 18 13 50

Figura 4. La figura muestra los resultados obtenidos en la aplicacion del formato de la prueba de aceptacion de postres.

Dentro de los resultados se logré identificar que tres de los cinco postres elaborados con vino de miel han resultado
ser bien aceptados por el grupo de evaluadores, entre los que resaltan las Crepas con salsa de miel y naranja, esta preparacion
representa un 20% de los platillos, los Waffles de manzana con salsa de vino de miel, estos representan un 18% de aceptacion y
por ltimo se encuentran las Peras al vino de miel con crema pastelera que representa el 16%, juntos se puede asegurar que un
54% del grupo de evaluadores prefieren platillos que implementen el vino de miel en su elaboracion.
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Figura 5. La figura muestra la traficacion de los datos obtenidos por los evaluadores de los 10 postres, de los cuales 5 contenian en
su preparacion vino de miel.

Conclusiones

Derivado de los resultados obtenidos se puede determinar que los postres elaborados con vino de miel tienen un alto
grado de aceptacion en su consumo, a pesar de ser un producto alcohdlico no dificulta su implementacion en elaboraciones dulces
o incluso en preparaciones saladas.

La aplicacion del vino de miel favorece el comercio en la region al tratarse de un producto 100% local, mismo que es
elaborado a través de un proceso artesanal, por lo que se recomienda continuar con su aplicacion en el ambito gastronomico.

Es importante mencionar que este tipo de vino no requiere algiin proceso de almacenamiento especial, se pueden
continuar implementar procesos aplicados a cualquier tipo de vino, por lo que no es necesario considerar algun desembolso
econdmico extra.
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Apéndice

Formato implementado para la recoleccion de datos:

PRUEBA DE ACEPTACION DE POSTRES
Nombre: Fecha:

Indicaciones: Ordena del 1 al 5 los postres que mas les resulten agradables, siendo 5 el nGmero de
mayor preferencia y 1 el de menor agrado.

( ) Mousse de vino y miel y romero ( ) Cheesecake tortuga
() Pastel de chocolate ( ) Crepascon salsa de miel y naranja
( ) Tartade manzana ( ) Pannacotta de coco
( ) Perasal vino de miel con crema ( ) Tiramisu
pasteiera
( ) Wafflesde manzanaconsalsadevino ( )  Platanos con salsa de miel y
de miel vainilla almendras
Nota: Solo se pueden seleccionar S diferentes postres.
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