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Resumen
En este proyecto se quiso tomar de referencia la cultura vinicola en el municipio de Zapatoca
con el fin de resaltarlo a traves de propuestas de dulces y que asi sea mas consumido de forma
indirecta por la comunidad zapatoquefia y los turistas. Para la construccién del trabajo se
realizaron varias salidas de campo con el fin de conocer los procesos en los que se realiza el
vino y que tanto era su consumo en la regién, para asi poder tomarlo como referencia para
elaborar la linea de dulces fusion; asi mismo, se tomaron como referencia algunos trabajos de
grado ya elaborados para mirar la viabilidad de esta fusion. Por otro lado, se tuvo un enfoque
de método de investigacién mixto, por la presentacion de varios procesos secuenciales y
probatorios, en donde se utilizé la recoleccion de datos y el andlisis del mismo para la
realizacion de los dulces fusién. Como resultado de toda esta ardua investigacion y trabajo
realizado, se presentaron diferentes tipos de dulce fusion que fueron evaluados por la
comunidad estudiantil de la Universidad Autdbnoma de Bucaramanga para luego poder enviarlo
a la comunidad zapatoquefia para que ellos evaluaran la posibilidad de realizarlos en sus
locales. Como resultado de esta evaluacion con escala heddnica, se obtuvo una aceptabilidad
muy buena en tres de los productos propuestos: las brevas en almibar de vino, las gomitas de
vino y la crema de queso con mermelada de vino y uva isabella, en donde si es posible que la

comunidad zapatoquefa lo incluya en sus recetas para resaltar el vino en la region.



Abstract
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Introduccioén

Este trabajo de investigacion se realizo con el proposito de resaltar el vino zapatoquefio a
través de dulces artesanales, con la idea de darlos a conocer en el municipio de Zapatoca para
incentivar a la comunidad a tener nuevas alternativas de la utilizacion del vino de la region en

sus preparaciones dulces y asi mismo, poder resaltar esta bebida.

Se inicid planteando el problema que se queria desarrollar, en el cual se cuestionaron las
diferentes problematicas que se puede generar por la poca implementacion, consumoy la
produccion del vino zapatoquefio; se siguio con los objetivos que permitieron definir lo que se
propone realizar con el vino en dulces artesanales, unido con la justificacion y las delimitaciones

y limitaciones que aborda el trabajo.

Posteriormente, se tomaron en cuenta ciertos proyectos con aspectos comunes ya
estructurados y realizados para componer el marco de antecedentes, esto con el fin de tener un
margen de ideas para la investigacion. Ademas, se concretd el marco conceptual para tener claras

las palabras clave que se encuentran a lo largo de la investigacion.



1. Planteamiento del Problema

En este capitulo se encontrara la descripcion del problema de investigacion, objetivos,
justificacion, delimitaciones y limitaciones que se tendran en cuenta a lo largo del desarrollo del

trabajo.
1.1 Descripcion del Problema

Zapatoca como municipio de Santander, a tan solo 68 km (dos horas aproximadamente)
de Bucaramanga, es reconocido porque cuenta con una amplia variedad de productos
gastrondmicos que hacen surgir la economia del lugar, como lo es la industria del pan: con su
diversidad de bizcochos, mantecadas, tortas, galletas y por supuesto el delicioso pan (dulce y
salado); cuenta también con produccion de quesos y embutidos; las hormigas culonas, que son
consideradas por los turistas, algo exquisito y “afrodisiaco”; asi mismo, se encuentran los dulces
tipicos del municipio, que son exhibidos en tiendas junto con conservas, arequipes y cocadas; y
por ultimo, el vino que es sefialado por ser un producto basicamente nuevo, aceptado por la

poblacién local.

Gracias a que Zapatoca cuenta con el ‘clima de seda’ algunos pobladores han desarrollado
vino a base de la uva del trépico: La Isabella. Este tipo de uva es ideal para formar viticultura en
este municipio; se cosecha dos veces al afio (mientras que otras cepas s6lo tienen una cosecha
anual), para su produccion no necesita de estaciones, es resistente a cambios climéaticos y a
plagas, y de ella se obtiene una alta produccion: una de las plantas puede dar hasta

30 kg de uva.
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De igual forma, son contados los registros que se tienen de la cepa vitis labrusca para la

elaboracion del vino y los beneficios que brinda desde que se cultiva, hasta que se hace todo el

proceso de vinificacion.

El vino de Zapatoca es una bebida que Gnicamente es reconocida en la region, no se ha
tratado de llevar a las afueras de Zapatoca, Bucaramanga o Santander. ¢podria llegar a perderse
su produccién? Esta es una de las preguntas que redundan por el hecho de que, si no se da un
interés por darlo a conocer, esta bebida como producto insignia del departamento de Santander

perdera su produccion.

Ademas, en los mercados zapatoquefios no se ha incursionado un uso alterno para el
vino. Sus pobladores no han llegado a implementarlo ni siquiera en sus panaderias tan elogiadas,

ni mucho menos en sus dulces tan caracteristicos.

Asi mismo, seguin en6logos y un articulo de ley en Chile, de la Oficina de Estudios y
Politicas Agrarias del Ministerio de Agricultura, en una investigacion que hicieron nombrado
estudio de caracterizacion de la cadena de produccién y comercializacion de la agroindustria
vitivinicola: estructura, agentes y practicas. (pag 18) afirmaron que: ‘El Articulo 16° de la Ley
18.455 sefiala que “El vino s6lo podra obtenerse de la fermentacion alcohélica del mosto de uvas
frescas o asoleadas de la especie Vitis vinifera. El producto de la fermentacién alcohdlica de
mostos de variedades hibridas o su mezcla con productos de la especie Vitis vinifera no podra
denominarse vino y deberd comercializarse bajo cualquiera otra denominacion que la presente

ley 0 su reglamento no reserve para otras bebidas alcohdlicas.”

Por otra parte, hablando de la variedad de dulces artesanales pasados de generacion en

generacion, también elaborados con productos locales, son adecuados para fusionarlos con el
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vino zapatoquefio para resaltar los dos productos que han caracterizado esta tierra. Sin embargo,

hay que analizar qué ingredientes contienen para que, al combinarlos con el vino, no pierdan su

estructura y complementen su sabor.

El vino es muy apreciado por todo el mundo, desde civilizaciones antiguas las cuales lo
tenian como una bebida excepcional que se habia entrelazado en celebraciones o rituales
especiales de ciertas comunidades, llegando a transmitirlo hasta la actualidad, que sigue siendo
indispensable en la mesa o en las celebraciones, sin embargo, ¢se ha llegado a realizar dulces de
vino que también haga recordar algin momento, celebracion o incluso un lugar? Partiendo desde

ahi, son pocos los registros que se han encontrado de este tipo de fusion.
1.2 Objetivo General

Elaborar una linea de dulces artesanales a base de vino producido en el municipio de

Zapatoca (de la cepa vitis labrusca).
Objetivos Especificos

e Identificar los ingredientes en la elaboracion de los dulces tipicos de Zapatoca que
favorezcan la incorporacion del vino en su preparacion.

e Elaborar los dulces fusion con el fin de resaltar el vino como producto autéctono del
municipio.

e Evaluar las caracteristicas de los dulces fusionados con el vino para conocer la
aceptabilidad de la comunidad.

1.3 Justificacion

En el departamento de Santander, la diversidad gastrondmica es variada, como a su vez

las ganas de innovar nuevos productos en la region. De ahi nace la idea de aquel pueblo



zapatoquefio de elaborar una nueva oferta creando vino con la uva propia del trépico. Aunque
digan los endlogos que los mejores vinos se elaboran a partir de la cepa vitis vinifera, hay que
tener un sentido de pertenencia y aprovechar las tierras, el clima y los productos que nos ofrece
Santander. Resaltando ademas que Zapatoca es el primer municipio de Santander en tener este

vino en produccion para su comunidad y aledafios.

Al ser el vino un producto que lleva muy poco tiempo en Zapatoca y no ser tan
consumido por los zapatoquefios, por ser algo fuera de lo comun para ellos, es oportuno
resaltarlo con otros productos que son oriundos de alli: los dulces. Con la idea de potenciar el
consumo de ambos elementos y crear una nueva oferta gastronémica en base a confiteria. Como
bien se sabe, las personas tratan de conservar lo que se ha pasado de generacidn en generacion,
sin embargo, el propdsito de que haya nuevos productos locales es impulsar su consumo e

incrementar la economia del sector, sin dejar a un lado los autéctonos.

1.4 Delimitaciones

Este proyecto se desarrollard en el municipio de Zapatoca, con el propésito de realizar los
dulces fusion y darlos a conocer en el lugar. Ademas de que se contara con la ayuda de unos
productores de vino del sector y los fabricantes de los dulces tipicos zapatoquefios con los que se

tendra informacion esencial para la ayuda del proyecto.

Se usara el vino tinto titulado Per( de la Croix, elaborado de forma muy organica y con
uvas cultivadas en el municipio, sus productores llevan elaborando vino alrededor de 8 afios
aproximadamente. Ademas de eso, se utilizaran referencias de los dulces de la marca El Trigal,

que llevan haciendo dulces hace muchos afios en Zapatoca con recetas auténticas.

1.5 Limitaciones
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La informacion que se queria encontrar acerca del vino creado con la cepa vitis labrusca

es muy escasa, ademas de que sélo se ve la produccion de esta bebida en Colombia y no hay
interés de investigarlo a fondo, como a su vez, la poca implementacion que hay sobre confiteria a

base de este vino.

De igual forma, la falta de recursos econémicos hace un poco dificil sacar adelante una
investigacion a profundidad de este producto y no se tenga el equipo necesario para observar la
composicién del vino y llegar a descubrir que tiene de diferente esta cepa a la vitis vinifera 'y lo

que brinda en la vinificacion.

Se ha incursionado poco la implementacion en otros sectores que hacen parte de la
gastronomia, por ejemplo: el vino generalmente se emplea en la elaboracion de salsas para platos
calientes, pasteleria y reposteria, pero falta su incorporacion en confiteria, sin tomar en cuenta

que esto podria realzar los dulces.



2. Marco Contextual 1

En este capitulo se encuentra el marco de antecedentes, donde se relacionan proyectos
similares ya realizados, en el &rea nacional y local, que se toman como referencia para encaminar
esta investigacion. Ademas, se presenta el marco conceptual el cual permite dar a conocer a los
lectores palabras claves del trabajo, y siguiendo a esto, se exponen los temas y subtemas

fundamentales que se van a tratar en este estudio.

2.1 Marco de Antecedentes

A continuacidn, se anunciaran los antecedentes encontrados hasta la fecha desde los
nacionales hasta los locales, cada uno de estos aportd informacion relevante para la realizacion
de este proyecto.

2.1.1 Antecedentes Nacionales

Almanza, Reyes, Luis, Balaguera y Serrano (2015), estudiantes de la Universidad
Pedagdgica y Tecnoldgica de Colombia, comprobaron por medio de su investigacion
“Evaluacion sensorial del vino artesanal de uva Isabella (Vitis labrusca L.)”, que el consumo de
vino en Colombia los Gltimos afios ha aumentado, debido a que su estudio demuestra que la uva
del tropico es apta para brindar un vino de calidad, con posibilidades de un buen posicionamiento
en el mercado por sus sabores y aromas intensos, su bajo contenido de azlcares y su alta
concentracion de &cidos. En esta investigacion decidieron hacer una evaluacion sensorial de la
cepa de la uva isabella, involucrando parametros como el color, aromay sabor: del color se
rescata que es una de las principales caracteristicas organolépticas que dan a conocer la calidad y
aceptabilidad del vino; las percepciones olfativas dan un juicio mas especifico para juzgar la

calidad del vino, tomando en cuenta si es uno joven o envejecido; el sabor que se percibe del
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vino también varia, puede ser dulce, semiseco, seco, se puede topar con la mineralidad del vino,

la acidez, el amargo, entre otras, estas sensaciones determinan la textura del vino. Todo esto son
descripciones detalladas de las propiedades organolépticas que los determinan. Concluyendo asi,
que cada vino es un mundo diferente con sus propias caracteristicas, que dan lugar a un
posicionamiento alto, tomando en cuenta la cepa vitis labrusca, poco usada en la elaboracion de

los mismos.

Hernandez, Trujillo y Duran (2011), estudiantes de la Universidad de Antioquia, hicieron
una identificacion del contenido fendlico y la identificacion de las levaduras de la cepa vitis
labrusca procedentes de Villa del Rosario y Valle del Cauca, analizando pardmetros como la
densidad, solidos solubles, pH, acidez y el contenido fendlico total y extraible. De igual forma,
identificaron levaduras morfologica y bioquimicamente. También es de vital importancia conocer
las levaduras que hacen posible el vino, puesto que estos microorganismos son capaces de
generar la fermentacion alcohdlica, aportando a la estructura quimica y la individualidad del
sabor y aroma de los vinos. Es asi que se llega a la conclusion que las uvas de las dos regiones
son iguales en cuestion a sus caracteristicas fisicas y diferentes en composicion quimica. Siendo
asi la uva del Valle del Cauca con mayor contenido fendlico total, mientras el extraible fue igual
en las regiones; la uva isabella demostrd extractabilidad antocidnica alta, comparada con otras
variaciones internacionales. De la misma manera, hay cinco diferentes levaduras halladas en
estas uvas, siendo la mas importante una de nombre Kloeckera apiculata, que es la que ayuda al

metabolismo fermentativo en el mosto.

Jiménez, Otélora y Amorocho (2018), dos estudiantes y una docente de la Universidad
Surcolombiana, evaluaron el proceso fermentativo con la levadura reconocida como

Saccharomyces cerevisiae para el mosto del vino de uva isabella en el corregimiento de Ulloa, en
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el Huila. Realizando unos procesos de adicion de azlcares (chaptalizacion), en este caso, con

miel de abejas. Para esto tuvieron en cuenta parametros como el pH, sélidos solubles, acidez,
viscosidad y el color, durante la fermentacion. Esto lo midieron al producto ya terminado para
evaluarlos con vinos comerciales, dando como resultado que el vino logrado con la cepa de uva
isabella es muy bien aceptado por los consumidores cuando realizaron el anlisis sensorial, a
diferencia de lo que pasé con un vino comercial de Reserva. Como la cepa V. labrusca no es
propiamente vinicola y posee muy pocas caracteristicas para la elaboracion de vino, hay que
rescatar cosas buenas del producto como que da, en el vino, sabores y aromas intensos, con notas
a frutos rojos, florales y afrutados a disimilitud con el vino comercial que presentd aromas,
astringencia y sabores residuales poco agradables en boca. Dando como conclusion que la
elaboracion del vino con la cepa V.labrusca en el corregimiento de Ulloa, puede ser de gran
importancia no sélo para generar mayores ingresos econémicos, sino también dejando una

aceptacion a la poblacién.

Condori, Chaparro y Canesto (2018), estudiantes de la Universidad Catélica de
Colombia, hicieron una investigacion sobre la “Factibilidad de fabricacion de mermelada
artesanal a base de café en el municipio de Viota, Cundinamarca”, con el fin de fortalecer e
impulsar el sector artesanal de alimentos en el pais, por medio de analisis al sector de mercado,
haciendo encuestas y consultas documentales y estadisticas. Confirmando asi, que a través de
investigaciones y proyectos como el que emprendieron, se puede lograr impulsar estos productos
dulces artesanales, por medio de la innovacion y la fabricacién de los mismos con materia prima

local, de calidad, de facil acceso y comercializacion.

2.1.2 Antecedentes Locales



Cabrera y Acufia (2018), estudiantes de la Universidad Auténoma de Bucaramanga 14

hicieron un proyecto llamado “Creacion de nuevos productos dulces a base de guayaba
resaltando técnicas ancestrales del municipio de Vélez”, con el fin de permitir que el municipio
sea mas atractivo turisticamente y pueda tener una variedad de productos que enmarquen el
municipio de Vélez, diferente al tipico bocadillo velefio. Asi mismo, procedieron a recolectar
informacion del cultivo de guayaba, comercializacion de la guayaba como fruta de mesay la
fabricacion del bocadillo del municipio, que luego sirvieron para realizar ciertas pruebas que
permitieron la elaboracién de los nuevos productos, también rescatando algunas técnicas

ancestrales para la elaboracion de los mismos.
2.2 Marco Conceptual

Los dulces artesanales son conocidos no solo en Santander, sino en todo Colombia,
llevando a cabo tradiciones que pasan de generacion en generacién. Sin embargo, hay otros
productos esenciales para algunos municipios que poco se resaltan, como el caso del vino
zapatoquefio. Es por esto que a continuacion se veran algunas definiciones de dulce y vino, que

son relevantes para este trabajo.

Confiteria: Productos alimenticios a base de azUcar, golosinas y caramelos, con
exclusion de las elaboraciones con chocolate, que son una rama particular de la confiteria,
Ilamadas bombones. También se llama confiteria a la tienda del confitero y al conjunto de las

técnicas artesanales o industriales del trabajo del azucar.

Dulce: La nocion de dulce se utiliza para calificar a aquello que provoca un efecto
agradable y sutil en el paladar. Se trata del sabor que, en una comparacion, no resulta salado,

amargo, ni agrio.
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Por medio del libro “El vino, de la cepa a la copa" (Mijares, y Illobre, 2007) se resalta

que, La OIV (Organizacidn Internacional de la Vid y del Vino), especie de ONU del vino,
fundada en 1924 y constituida hoy por las representaciones de los gobiernos de 47 paises, es la
entidad que se encarga de regular y reglamentar la produccion de vino. Igualmente, alli se afirma

que:

“El vino es la bebida resultante exclusivamente de la fermentacion alcohdlica,
total o parcial, de la uva fresca o del mosto de la uva” [...] Es por lo tanto totalmente
natural, procedente de un fruto hermoso (la uva) y convertido en una bebida por un

proceso totalmente natural (la fermentacion). (p. 19)

Para poner mas en contexto sobre esto se dice que: La uva Isabella, originaria del sur de
los Estados Unidos es una de las principales variedades de V. labrusca. En la década de 1850,

desperto el interés de los viticultores europeos debido a su resistencia a la enfermedad del oidio.

El cultivo de la uva Isabella es de facil expansion, por su buena adaptacion a
condiciones edafoclimaticas variables, elevada productividad, longevidad y relativa
rusticidad. El vino producido a partir de esta uva tiene aromas y gusto fuerte y su
consumo esta asociado a los beneficios de sus pigmentos y taninos. (Hernandez, Trujillo

y Durén, 2011, p. 2)

También se suele conocer como dulces a ciertos alimentos que se caracterizan por este

tipo de sabor, como las mermeladas y los caramelos o0 golosinas.

Uva isabella: es una variedad de la cepa V. labrusca, utilizada en Colombia para la

elaboracion de vino tinto.
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Vino tinto: Un vino tinto, tiene una gama de colores entre el rojo rubi y el morado. Se

elabora con uvas tintas, fermentando el mosto de la uva junto con la piel, ya que es ésta la que

proporciona el color. Ademas, se puede decir que:

El color de los vinos tintos se debe a los antocianos existentes en las uvas. La vid
almacena estas sustancias en el hollejo como metabolitos secundarios y Unicamente en las
variedades de uvas denominadas tintoreras los antocianos también se hallan en la pulpa.

(Palomar, 2009, p. 34)

Vino: El vino es la bebida que se obtiene de la fermentacién alcohdlica total o parcial, del

zumo de uvas maduras.

Vitis labrusca: La labrusca o parra brava (V. labrusca) es un arbusto trepador de la
familia de las vitaceas, originaria de América del Norte.

2.3 Marco teorico

A continuacidn, se presentaran los puntos mas importantes de este estudio, citando
algunos autores que han sido parte fundamental en los temas de los dulces artesanales y el vino.

Aqui se explicard con mayor claridad la importancia en cada uno de estos campos.

Figura 1. Mapa conceptual del marco tedrico.
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Elaboracion de dulces artesanales a
hase di vino sapatogueno para
resaltarlo como producto insignia de la
region

Comprende

‘ Dulees un-_':-.unulu::iw [ Wino ]
‘ Historia de los dulces ‘ ‘ Historia del vino ]

artesanales

Tipos de dulces W [ Elaberacion del vino ]

[ Técnicas v métodos ]

artesanales

[ El vine en Colombia

Vino de la cepa Viis
Labrusca (cepa no vinilera)

Nota: elaboracién realizada por la autora.

2.3.1 Dulces artesanales

Santander se caracteriza por su gastronomia diversa, donde encontramos también
preparaciones dulces que nos marcan desde la infancia y han estado presente desde pequefios. Es
asi como Estrada en 1986, habla que el dulce como sabor caracteristico de algunos alimentos en
su estado natural o involucrado por cualquier receta, pertenece a la cocina universal desde
tiempos inmemoriales. (...) Sabemos que, independientemente del grado de "civilizacion o
desarrollo™, los pueblos y naciones del mundo tienen como patrimonio, de alguna manera, en su

recetario la presencia del dulce (Estrada, 1986, p 48).
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Cada region reclama lo suyo como propio y el tréfico de sabores que se nutre por

secretos vasos comunicantes tiene en todo lugar nuevas vertientes que lo transforman y

enriquecen.

Y esto sucede, por igual, con los placeres de la sal y el dulce. Nada reconstruye mejor los
tiempos de la infancia ni endulza los recuerdos con azlcar mas vivo que pensar en las

golosinas. “Todo tiempo pasado fue mas dulce”. (Ordofiez, 2012, p. 24).

Estrada (1986) y Ordofiez (2012), hacen una referencia a lo que ha enmarcado los dulces
en la gastronomia tanto como lo ha hecho las preparaciones saladas. Es por esto que, aunque no
sea un ambito tan fuerte, hay que mantenerlo resguardado para conservar las tradiciones Unicas
representadas en los llamados ‘dulces artesanales’, por esto es necesario que se pasen los saberes
y las técnicas de elaboracion de los dulces para seguir nutriendo aquel patrimonio que se ha
pasado de generaciones, sin perder aquellos conocimientos que nos han dejado innumerables
sensaciones y recuerdos regados por los pueblos de Colombia. Ademas, los dulces artesanales
con sus caracteristicos ingredientes endémicos, siempre seran la expresion de arte popular y una
gran costumbre que deberia ser indeleble y remarcar un poco mas la representacion de estos en

una rica y diversa historia de los dulces.

2.3.1.1 Historia de los dulces artesanales.

Artesanias de Colombia (2014), una pagina que intenta resaltar la tradicion que evocan
los dulces en Colombia, nos habla que, la historia de los dulces y los bocados tipicos en
Colombia, es una historia familiar, basada en viejas recetas, secretos y una invaluable herencia,

que ha sido transmitida de generacion en generacion. Pero, ademas, es una historia que nace de
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esa Unica intuicion de encontrar el punto exacto del almibar o la inconfundible textura de un

buen bocadillo.

Es asi que, en el documento de la Politica para el Conocimiento, la Salvaguarda y el
Fomento de la Alimentacion y las Cocinas Tradicionales de Colombia realizado por el Ministerio
de Cultura (2012) se comenta que, las cocinas tradicionales, como manifestacion del patrimonio
cultural inmaterial, comprende complejos conjuntos de conocimientos y précticas culinarias que
tienen raices indigenas, ibéricas, africanas y notables influencias, muy visibles en la region

caribe, de la culinaria arabe y de los paises vecinos.

Aqui nos damos cuenta que hay una importancia muy perceptible en cuanto a la
trascendencia, ya que, todo lo que conocemos hoy en dia es gracias a conjunto de conocimientos
que han pasado de ciertas culturas a la nuestra, y que se han mantenido de generacién en
generacion a lo largo de los afios, una historia que ha dejado un patrimonio cultural imborrable

en la cocina tradicional colombiana y con un sin fin de dulces regados por todo Santander.

2.3.1.2 Tipos de dulces

En el libro llamado La Cocinanza Comedida que habla sobre la gastronomia
santandereana, realizado por De los Rios, E. (2002), habla sobre los tipos de dulce de la siguiente

forma:

Investigando en fuentes fidedignas del acervo gastronémico de Santander sobre los
dulces, encuentro una marcada influencia de los dulces virreinales, que alin permanecen
en Espafia como atractivo para el turista (...). Estos dulces, en su mayoria, son elaborados

en una base de almibares, donde se remojan bizcochos y se mezclan frutas y cremas
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pasteleras, y son de innegable origen arabe. Asi son los dulces viejos de Santander (...).
(p. 174)

Tabla 1. Dulces tradicionales de Santander.

Dulces tradicionales

Dulces de cajeta Espejuelo de guayaba
Dulce de leche de pastilla
Dulce de pifiay apio
Apio criollo o arracacha, cidra y pifia
Cocada
Deliciosos (dulces a base de dulce de leche)

Bocadillo

Arequipes y manjar Arequipe de arracacha
Arequipe con pifia
Arequipe de lejia

Arequipe de papa con panela

Dulces de huevo Huevos chimbos
Huevos reales
Huevo hilado
Postre imperial

Postre de hilas flotantes

Nota: elaboracion realizada por la autora a partir del libro La Cocinanza Comedida de Estella de
los Rios, (2002).
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Hablar de dulces santandereanos remite a cualquier colombiano al sabor del mejor

bocadillo de guayaba que se prepara en el pais [...] el bocadillo de Vélez o velefio. Sin
embargo, permitiéndonos unificar los dos Santanderes en uno solo para efectos de este
comentario culinario, seria imposible no mencionar una serie de dulces de exclusiva

preparacion casera, los cuales han llegado a acreditarse atn fuera de nuestras fronteras

(...). (Estrada, 1986, p 53).

Segun Séanchez (2012), en el importante documento Paseo de Olla, realizado junto al
Ministerio de Cultura, donde habla de las tradiciones de las cocinas populares de Colombia, dice

que:

Los dulces son muy variados. El rey viejo es el bocadillo velefio, hoy con
diversas presentaciones, ya sea en pastilla pequefia, en lonja o relleno con arequipe
(turne). Los dulces de pastilla cuentan con un abanico de sabores: los mas populares son
los de leche, arroz, apio, cidra y pifia. Son muy populares entre los colegiales los
Ilamados dulces aliados, que se componen de una capa central de un sabor y dos capas
externas de un sabor diferente. Las combinaciones més afortunadas son las de arroz y
apio, leche y guayaba, apio y pifia, arroz y limoén. En el Socorro son tipicos los confites,
las maicenitas y las frutas cristalizadas, mientras que en Girdn brillan las cocadas de
azucar o de panela que se preparan con leche, coco rallado y azucar (o panela). En

Malaga son muy populares las panuchas (harina, coco rallado y arequipe). (p. 156 - 157).

Aqui se demuestra que, en la gastronomia santandereana, son tan diversas las
preparaciones dulces con las que cualquiera se puede deleitar en una tarde de merienda o después

de un tipico almuerzo. Desde el mas famoso, como lo es el bocadillo velefio siendo de gran
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importancia para nosotros por lo que representa, pasando también por los dulces tipicos de cajeta

(siendo los més tradicionales los de leche, arroz, cidra, apio y pifia) lo que mas encanta de estos,
es la magia de sacar esos dulces de a poco y deleitarse con uno tras otro; hasta dulces untuosos

como lo son el arequipe (cl&sico o combinados) y el manjar.

A continuacién, se mostraran algunos de los dulces tipicos de Santander.

Figura 1. Dulces y manjares Zapatoca. (2021). Manjar.

Figura 2. Dulces y manjares Zapatoca. (2021). Dulces de cidra, apio y arroz.



Figura 3. Dulces y manjares Zapatoca. (2021). Cocadas.

Figura 4. Dulces y manjares Zapatoca. (2021). Panuchas.

23



Figura 5. Dulces y manjares Zapatoca. (2021). Deliciosos.

Figura 6. Dulces y manjares Zapatoca. (2021). Brevas deshidratadas.
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Figura 7. Dulces y manjares Zapatoca. (2021). Cortados de leche.

™

2.3.1.3 Técnicas y métodos artesanales
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Hablar de las técnicas y métodos artesanales nos remonta a lo que hacian nuestros

antepasados, cuando en una tarde cualquiera, elaboraban dulces tipicos de la region de la manera
maés tradicional y de forma muy manual, con paila de cobre y cucharas de palo, también con

materia prima conseguida a los alrededores.

En el presente trabajo, se pretende hacer de forma mas tradicional los dulces, empleando
técnicas tales como hervir, almibar, cristalizar, macerar, rellenar, enfriar, entre otras, tomando de
referencia el trabajo de campo en el municipio de Zapatoca en las dulcerias aledafias; asi mismo,

utilizar los métodos de coccion que el dulce requiera.

Por otra parte, en la realizacién de los dulces se tomara en cuenta cuales seran mas
factibles a la hora de unir con el vino, para asi crear nuevas sensaciones y sabores en los dulces

sin dejar de perder lo tradicional de los mismos.

2.3.2Vino

El vino viene siendo un tema global y sin duda lleno de tradicion, porque cuando se
habla de esta bebida, siempre se llega a rememorar algun acontecimiento en donde haya estado
presente. Ademas, el vino se ha entrelazado en actividades fundamentales (como la agricultura,

la gastronomia, actividades festivas y culturales) a lo largo de la historia.

El vino tiene una larga tradicién como aglutinador social. De hecho, en un sin fin
de culturas y de civilizaciones a lo largo de la historia, todo se unia en torno al vino.
Tanto en ceremonias rituales y religiosas de la antigliedad, como en comidas, cenas y

banguetes, el vino es un alimento especialmente compartido y cuyo consumo ha
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representado un factor de cohesion social. EI vino forma parte de nuestra forma de

entender la vida. (Palmero, 2014, p. 203)

Durante siglos, el vino fue un producto usual y estimado por todas las virtudes
que se le conocen y asi fue pasando del vino / alimento estricto al vino/ placer, o sea el
vino consumido, no solamente integrante de una dieta tradicional, sino por sus
caracteristicas aromaticas, gustativas y, por qué no, por su caracter estimulante. (...) El
vino es la bebida de la convivencia, del dialogo y por lo tanto en el ritual de su consumo,
tiene mucho que ver la circunstancia, el entorno, la compafiia, la mesa, el tiempo.

(Vayreda, 2016, p. 61)

Los dos autores, Palmero (2014) y Vayreda (2016), tienen similitud a la hora de hablar de
lo que engloba el consumo del vino, que supone una union que se viene dando desde hace
muchas décadas, cuando se descubrié o se dio el primer indicio de la elaboracion del vino, que se

volvié indispensable en todo el mundo y es un campo de gran importancia.

2.3.2.1 Historia del vino

A las culturas del Proximo Oriente antiguo, que descubrieron y desarrollaron saberes y
técnicas fundamentales para el devenir de la civilizacion humana, se les ha atribuido también el
primer cultivo consciente y controlado de la vid y la elaboracién, mediante procesos apropiados,

del vino partiendo de sus frutos (Zamora, 2005).

Si la transformacion en vino del zumo de la uva es un fenémeno por completo
espontaneo, nadie dudara de que, aunque imprecisa, su apariciéon en los motivos

culturales de la historia de la humanidad deba remontarse a su antigliedad mas lejana. Y
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asi es, en efecto, arte y literatura, pintura y escultura, compiten en hacer cierta la datacion

fisica con carbono-14 de las pepitas de uva encontradas en Georgia, que remonta el

cultivo de la vid por el hombre a 50 siglos antes de Cristo (Martin, 2014, p. 495).

El vino ha acompariado al hombre desde hace millones de afios ocupando una parte
importante en la historia de la humanidad, pasando de ser una bebida prehistorica, descubierta en
el Proximo Oriente antiguo pasando después por grandes civilizaciones, a convertirse en una

industria de alta calidad en la actualidad, sin dejar de ser una bebida muy tradicional.

2.3.2.2 Elaboracién del vino

En la elaboracion del vino, hay que tener en cuenta varios items, como el fruto maduro de
la vitis vinifera, la zona climética, el terroir y la mano del hombre, siendo este ultimo el que
determina cuando es el momento ideal para la vendimia, ademas sera quien determinara como

quiere el vino y los factores ideales para la fabricacion de esta bebida.

Ademas del clima, del suelo y de la variedad, el hombre, dada su influencia sobre
los manejos viticolas y enoldgicos que él determina, juega un rol determinante en la
calidad del vino, al definir las condiciones de produccion, tanto en los aspectos viticolas
(sistema de conduccion y poda, manejo del suelo, riego, fertilizacion, entre otros) como
en la cosecha (época, formas, etc.) o en lo relativo a la vinificacion (maquinarias,
practicas pre fermentativas, manejo de la fermentacion alcoholica...) y a la conservacion
de los vinos (tipo de vasija, tiempo de estacionamiento, etc.). (Pszczolkowski y Ceppi de

Lecco, 2001, p. 15)
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El proceso de transformacion de la uva y de su jugo, denominado mosto,

constituyen la vinificacién y es en todo este complejo conjunto de operaciones donde se
manifiesta el savoir faire del elaborador, del técnico y del artista, que un poco de todo
hay en la personalidad del autor de un vino con caracter y clase, personaje al que hoy el

mundo anglosajon denominada winemarket. (Vayreda, 2016, p. 66)

2.3.2.3 El vino en Colombia

El consumo de vino en Colombia se ha incrementado durante los Ultimos afios, en
especial el de los vinos tintos. A pesar de las pocas caracteristicas vinicas de la uva Isabella (V.
labrusca L.), su bajo contenido de azUcares y su alta concentracion de acidos le otorgan el
potencial para la elaboracion de un vino que presenta sabores y aromas intensos (Almanza,

Reyes, Luis, Balaguera y Serrano, 2015).

La produccién de vides de alta calidad y su posterior transformacién en vino, es un tema
que en nuestra cultura ha sido muy subestimado ya que Colombia, al igual que el resto de paises
ubicados en el tropico, no cuenta con estaciones climaticas definidas y tiene una humedad alta en

la mayor parte de su territorio (Canal TvAgro, 2016).

También se afirma que “las bebidas vinicas han venido posicionandose en la ultima
década como una de las mas apetecidas en Colombia, debido a su contenido de
antioxidantes, como el resveratrol, compuesto que se encuentra especialmente en el vino tinto".

(Jiménez, Otalora, y Amorocho, 2018).

Aunque haya muchas incertidumbres con el tema de la elaboracion del vino o el consumo

del mismo en Colombia, nos damos cuenta por medio de estos autores, que el avance que se ha
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hecho en los Gltimos afios se ha dado por medio de personas que ven la necesidad de evaluar las

condiciones de nuestro territorio para la elaboracion de vino, tanto de cepas viniferas como cepas
de mesa, asi mismo, si hay una mayor produccién del vino, los colombianos podrian apostarle a
un consumo mas consecutivo de esta bebida, y no sélo por el gusto, sino también por sus

caracteristicas saludables como los antioxidantes y el resveratrol.

2.3.2.4 Vino de la cepa V. labrusca (cepa no vinifera)

El vino de la cepa Isabella es, desde siempre, un tema de incertidumbres por ser una cepa
no vinifera. Sin embargo, varios lugares como lo es Colombia y alguna de sus regiones, como

Santander, ha acogido esta cepa del tropico para el uso de una bebida artesanal de buena calidad.

El vino obtenido a partir de la uva Isabella present6 un alto nivel de aceptacion por parte
de los consumidores en el andlisis sensorial con respecto al vino comercial tipo Reserva; la uva
Isabella a pesar de que posee pocas caracteristicas vinicas, por su bajo contenido de azlcares y
alta concentracion de acidos genera un potencial que se expresa en sus sabores e intensos
aromas, razon por la cual el vino obtenido de esta variedad de uva se caracterizd por la presencia

de aromas a frutos rojos, florales y afrutados (...). (Jiménez, Otalora, y Amorocho, 2018).

A pesar de las pocas caracteristicas vinicas de la uva Isabella (V. labrusca), su bajo
contenido de azUcares y su alta concentracién de acidos le otorgan el potencial para la
elaboracion de un vino que presenta sabores y aromas intensos. La combinacion de color, aroma

y sabor provoca la denominada textura del vino. (Almanza et al., 2015).

Aunque se sabe que la uva Isabella (V. labrusca) no es una cepa vinifera y que es

cultivada en terroirs con condiciones distintas, puede llegar a dar vinos muy buenos en cuanto a
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caracteristicas organolépticas y en su composicion en general, ademas, ha sido comparada con

vinos de cepas viniferas y ha llegado a tener una aceptacion debido a su calidad y por su

semejanza al vino comun.

Aportar en esta &rea de dulces y vino de Santander, da un pie para que la comunidad se
arraigue mas de su gastronomia, la valore y siga preservando todas esas técnicas y dulces que
tienen un legado inigualable. Es por esto que, este proyecto propone resaltar dos grandes

productos fusionados, y ademas de esto, que se siga disfrutando lo més tradicional posible.

2.4 Marco legal

Comprende aquellas bases legales en la que se desarrollé este proyecto, tomando como
primera la Resolucion 2674 de 2013, que tiene como objetivo cumplir con los requisitos
sanitarios que cada persona debe ejercer si pasan desde la fabricacion hasta la comercializacion

de alimentos y materias primas. Aqui se tomara en cuenta:

e Las Buenas Précticas de Manufactura que dicta el Ministerio de Salud y
Proteccion Social (2013): son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas
cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los

riesgos inherentes a la produccion.
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Ademas de esto, el proyecto se guiara por el Decreto 1686 de 2012, el cual establece los

requisitos sanitarios que se deben cumplir a la hora de hacer todo el proceso que implican las

bebidas alcohodlicas destinadas al consumo humano en Colombia.

En el Capitulo 11, llamado Definiciones, se encontrd que:

e Registro Sanitario. Es el acto administrativo expedido por el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA -, mediante el cual se
autoriza a una persona natural o juridica para elaborar y vender; elaborar y
exportar; elaborar; importar y vender; importar; hidratar y vender; y envasar y
vender, bebidas alcohdlicas que cumplan con las caracteristicas de composicion,
requisitos fisicos, quimicos y microbiologicos y, que sean aptas para el consumo
humano.

e Vino. Es el producto obtenido por la fermentacion alcohdlica normal del mosto de
uvas frescas y sanas o del mosto concentrado de uvas sanas, sin adicion de otras
sustancias ni practicas de otras manipulaciones técnicas diferentes a las
especificadas en el presente reglamento técnico. Su graduacion alcoholica minima

es de 6 grados alcoholimetros.

Por ultimo, se tomo en cuenta el Decreto 2941 de 2009, que habla sobre Salvaguarda del
Patrimonio Cultural Inmaterial, alli se puede encontrar la Lista Representativa de Patrimonio
Cultural Inmaterial, en el cual se sitta el articulo 8° que integra doce manifestaciones culturales,
entre ellas se incluye la cultura culinaria, que se entiende por préacticas tradicionales de

transformacion, conservacion, manejo y consumo de alimentos. Esto es lo que se pretende con



este proyecto, lograr conservar algunos dulces tradicionales que vienen siendo parte de un

patrimonio de la humanidad.

33



3. Metodologia 34

En este capitulo se presenta la metodologia que abarca este proyecto, con el fin de
realizar cada uno de los objetivos especificos. Para esto, se tomo de referencia la sexta edicion
del libro Metodologia de la Investigacion de Sampieri, Ferndndez y Baptista, para tener toda la
informacion necesaria del enfoque que tiene este proyecto, ademas, demostrar las fases de la

realizacion que se llevaréan a cabo.

3.1 Enfoque y método de investigacion

Para este proyecto, se determiné un enfoque mixto, ya que presenta un conjunto de
procesos secuenciales y probatorios, ademas también utiliza la recoleccién y el andlisis de datos
para asi poder realizar nuevos productos que impacten de manera positiva a los zapatoquefios, y

con esto puedan adoptar e implementar la idea de fusién de dos productos insignia de la region.

Para analizar y comprender un poco mas lo que seria el enfoque cuantitativo y
cualitativo, segiin Sampieri, Fernandez y Baptista (2014), afirman que mientras que un estudio
cuantitativo se basa en investigaciones previas, el estudio cualitativo se fundamenta
primordialmente en si mismo. El cuantitativo se utiliza para consolidar las creencias (formuladas
de manera légica en una teoria o0 un esquema teérico) y establecer con exactitud patrones de
comportamiento de una poblacion; y el cualitativo, para que el investigador se forme creencias
propias sobre el fendmeno estudiado, como lo seria un grupo de personas unicas o0 un proceso

particular.

El método de investigacion es de caracter exploratorio, ya que se tuvo que buscar a fondo

las tradiciones gastrondmicas de dos productos tipicos de la region, ademas de todos sus
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procesos artesanales y las personas que llevan a cabo todas estas costumbres desde hace décadas.

Asi mismo, también tiene una indole experimental, ya que se tomaron los dulces y el vino para
poder fusionarlo sin mirar ningln tipo de consecuencia o aceptabilidad que estos pudieran tener,

ademas del desconocimiento de compatibilidad entre el vino y los dulces.

3.2 Fases de la realizacion

Tabla 2. Fases de la realizacion

Valoracion del

Iy , - .
Planteamiento del producto por parte Correccion de
problema ) de la comunidad \ posibles errores
educativa
- — R - — | -\ -~ = -
Objetivos Creacion de dulces Presentacion final
§ especificos ) § fusion ) de los dulces
L fusion .

Fundamentacion Andlisis de datos - .
teorica nafisis de datos Presentacion final
del provecto

Disefio de la Recoleccion de
metodologia informacion

Nota: tabla hecha por la autora.

3.2.1 Planteamiento del problema

Para encontrarle una solucion a la necesidad de poder impulsar el vino zapatoquefio, que
sea reconocido y mas consumido por la comunidad, se vio la necesidad de implementarlo en uno
de sus productos insignia de la region: los dulces. Esto con el fin de resaltarlo y reconocer esta

bebida sin que esta se perdiera.



3.2.2 Objetivos especificos 36

Estos objetivos especificos se hacen con el fin de poder llevar a cabo la idea principal: la
realizacion de una linea de dulces artesanales a base de vino zapatoquefio para resaltarlo como

producto insignia de la region.

3.2.3 Fundamentacion teérica

En la fundamentacién tedrica engloba el marco contextual, conceptual y tedrico, esto
sustentd los puntos mas importantes y que se explican con mas detalle. Son lo que le da solidez

tedrica a este trabajo, con el fin de que el lector pueda entender méas cada item tratado.

3.2.4 Disefio de la metodologia

Esta fue la metodologia mixta, que abarca tanto la cualitativa como la cuantitativa, ya que
ademas de que este trabajo tiene un entorno sociocultural con base a una comunidad y a la
ingesta de productos tipicos de la region, presentd una secuencia probatoria de lo que serian los

dulces fusién.

3.2.5 Recoleccién de informacioén

Este punto se realiz6 con el fin de poder analizar una serie de dulces tipicos de la regién,
con sus respectivos procesos de elaboracion, al igual que el vino, para asi poder recopilar toda
una base de datos. Esta recopilacion de informacion se realizo en el municipio de Zapatoca,
donde se hallan los locales de dulces y el vifiedo, alli se pudo hablar con las personas encargada

de estos y asi tener toda una secuencia informativa.

3.2.6 Analisis de datos
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De acuerdo a la informacidn encontrada en el municipio de Zapatoca y haciendo todo un

andlisis de este, se podra determinar los dulces que seran aptos o que mejor se combinaran con el

vino para llegar al siguiente item que es la creacion de los dulces fusion.

3.2.7 Creacidn de dulces fusién

Esta creacion de los dulces fusion se hizo con base a la recopilacion de informacion y al
andlisis de este, ya que con esto se pudo categorizar los dulces para poder saber cuales eran los
maés viables para poderlos fusionar y asi poder crear unos nuevos, sin dejar perder la tradicion y

asi obtener resultados deseados.

3.2.8 Valoracion del producto por parte de la comunidad educativa UNAB

Una parte de la comunidad educativa de la UNAB pudo determinar qué se debié mejorar
o cambiar del producto y qué caracteristicas organolépticas presentaron, para asi llegar de

manera positiva a los habitantes del municipio de Zapatoca.

3.2.9 Correccién del producto

Esta correccion se hizo tomando en cuenta la valoracion de los expertos en cuanto a las

caracteristicas que presento el producto, para asi mejorarlo en todos sus aspectos.

3.2.10 Presentacion final del producto

Esta presentacion se llevo a cabo en el municipio de Zapatoca, en donde a un grupo de
habitantes del sector se les dio a conocer los dulces fusion, para saber qué tal les parecio, si lo
acogerian en su region o lo descartarian, y si estuvo bueno o no, ademas, se les explico el por

qué
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de esta idea. Por otra parte, se les dio una pequefia encuesta para que plasmaran todo aquello que

pensaron de estos nuevos productos.

3.2.11 Presentacion final del proyecto

Aqui es donde toda esta aglomeracién de tradicion, costumbres y procesos de
transformacion de dos productos muy tipicos de Zapatoca, se mostro frente a la direccion del
programa de Gastronomia y Alta Cocina, para que conocieran una nueva propuesta gastronémica

dirigida al municipio de Zapatoca.

3.3 Poblacién objeto

En este proyecto, la poblacion objeto de estudio se centra tnicamente en el municipio de
Zapatoca, en donde se tomo en cuenta diferentes locales de dulces tipicos donde hay una gran
variedad de estos mismos. Ademas del vifiedo ubicado via al mirador de los Guane, conocido
como Sierra Morena, donde elaboran el vino a partir de la uva Isabella conocido como Per( de la

Croix.

Para esta investigacion se habl6 principalmente con los trabajadores de los locales de
dulces donde explicaron un poco la variedad que tienen y sus procesos tradicionales con el que
los hacen. Ademas, también con el duefio del vifiedo Sierra Morena, donde se hizo un tour por
las instalaciones del lugar, donde explicaba los procesos de elaboracion, su tradicion y la cata de

ese vino.

3.4 Técnicas e Instrumentos de recoleccion de informacion.

3.4.1 Entrevista
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“El principal objetivo de una entrevista es obtener informacion de forma oral y

personalizada sobre acontecimientos, experiencias, opiniones de personas. Siempre participan
—como minimo- dos personas. Una de ellas adopta el rol de entrevistadora y la otra el de
entrevistada, generando entre ambas una interaccion en torno a una tematica de estudio”.

(Bertomeu, 2016).

Con este método de recoleccion de informacion se pudo tomar una acertada investigacion
con respecto a todo lo que engloba el vino y los dulces en el municipio de Zapatoca, ademas del

impacto que tienen en la comunidad y asi obtener una idea mas centrada de los dulces fusion.

La entrevista es parte fundamental del trabajo ya que con esta se pudo hablar con
diferentes personas que llevan procedimientos esenciales en la elaboracion y comercializacion
del vino y los dulces y asi lograr hacer una asertiva asesoria frente a estos temas y llegar a una
conclusion. Para su desarrollo se elabord una guia de entrevista la cual se aplicé directamente a

vendedores de dulces artesanales y un productor de vino en Zapatoca (Anexo 1).

3.4.2 Escala hedénica

Este método es 6ptimo para poder medir el grado de satisfaccion o de aceptacion de los
productos elaborados en el presente proyecto, los cuales fueron evaluados por la comunidad

educativa de la UNAB y por parte de los zapatoquefios.

Segun Ramirez en el libro Analisis Sensorial: Pruebas Orientadas al Consumidor, nos
dice que la escala heddnica se emplea para determinar el grado de aceptacion de un producto por
parte de consumidores y segun su tipo permiten medir cuanto agrada o desagrada dicho

producto. (2012, p. 90)
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Teniendo en cuenta lo anterior, se elabordé un esquema de escala hedonica para poder

conocer la aceptabilidad del producto con un margen de calificacion entre el N° 1 al N° 5, donde
el menor nimero es malo y el mayor es excelente (Anexo 2). Las variables que se evaluaron

fueron: aspecto, color, textura, aroma, sabor, presencia del vino y balance.

3.4.3 Receta estandar

Para entender un poco de lo que trata la receta estdndar, Riquelme (2019) en el blog
Gastronomia Rentable, nos dice que “es una lista detallada de todos los ingredientes que se
utilizan en la preparacion de un plato, bebida, salsa o guarnicién. Debe indicar los métodos de
preparacion, la calidad especifica, las unidades de medida (kilo, litros, onzas, gramos, etc.),

cantidad de porciones, asi como el tamafio de la receta.”

Es asi que esta parte se convierte en vital importancia para el registro del procedimiento
de los dulces fusion ya que con este formato se incluyen los ingredientes, gramajes exactos y
observaciones relevantes para que cada uno de los dulces sean elaborados de forma correcta

(Anexo 3).

3.5.  Procedimiento en la aplicacién de instrumentos

A partir de varias salidas de campo realizadas, se pudo conocer el proceso artesanal que le
hacen al vino desde que esta en la parra hasta el proceso de vinificacion y el proceso de los
dulces zapatoquefios, en donde se aprecio el gran trabajo que hace la comunidad para resaltar
cada producto que sacan al mercado para la poblacién y los turistas que llegan constantemente al

municipio. Asi mismo, por medio de las entrevistas se conocio los procesos de elaboracion de los
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sus ingredientes esta el vino zapatoquefio.

Por otro lado, luego de realizar la experimentacion, se llegé a la preparacion de tres
dulces que podrian llegar al mercado zapatoquefio, porque, gracias a la evaluacién por medio de

la escala hedonica, se conocid la aceptabilidad de los productos que resultaron siendo altas.

3.6.  Analisis de datos

En este punto se plasmaron en la tabla 2, las categorias y subcategorias identificadas a
partir del marco tedrico ademas de sus respectivas preguntas, que eran necesarias para orientar el
andlisis de la informacion recolectada a lo largo del desarrollo del proyecto y que permitieran
alcanzar los objetivos propuestos. La tabla se organiza partiendo desde el titulo, seguido de la
pregunta problema que hizo posible el interés de llevar a cabo este proyecto, los objetivos tanto

el general como los especificos y las diferentes categorias y subcategorias.
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Objetivos
Titulo Pregunta problema | Objetivo General especificos Categorias Subcategorias Preguntas
Identificar los
ingredientes en la Ingredientes ¢Cuales son los ingredientes més utilizados en la elaboracion
elaboracion de los Dulces caracteristicos de los dulces?
auices upicos ae artesanales
£apadwia yue .
Al ser el vino tavorezcan la Métodos de . .
7a & elaboracion ¢ Qué métodos emplean para realizar los dulces artesanales?
patoguerio poco incorporacion del
reconocido y Vino en su Tipos de dulces més .y ) 5
vendido zes > representativos ¢ Qué dulces son los que mas representan a la region
. preparacion. zapatoquefia?
ri-k~-~~iz- 4~ | probable que se | Elaborar una linea
dulces artesanales a| pueda perder su de dulces
base de vino produccién?, asi | artesanales a base | Elaborar los dulces Cepa V. labrusca | ¢Qué beneficios tiene esta cepa a diferencia de la V. vinifera?

zapatoquefio para
resaltarlo como
producto insignia de
la region

mismo, ¢se podria
impulsar en la
elaboracion de
dulces fusion para
que este resalte?
¢podrian estos
dulces ser vendidos
en la comunidad y
ser aceptados?

de vino producido
en el municipio de
Zapatoca (de la
cepa vitis
labrusca).

fusion con el fin de
resaltar el vino
como producto
autéctono del
municipio.

Vino

Caracteristicas
organolépticas

¢Sus caracteristicas organolépticas permiten la fusion de los
dos productos: vino y dulces?

Método de
elaboracion

¢Su método de elaboracidn es diferente a la de la cepa V.
vinifera o son similares?

Evaluar las
caracteristicas de los
dulces fusionados
con el vino para
conocer la
aceptabilidad de la
comunidad.

Dulces fusion

Prototipo de dulce
fusion

¢Estos dulces se asemejan a los dulces tradicionales de la
region?

Evaluacion sensorial

¢Estos dulces cumplen con buenas caracteristicas
organolépticas?

Nota: Tabla realizada por la autora.
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Para la recoleccion de informacion se inicio por el procedimiento de de la validacion de
instrumentos por parte de un docente del programa profesional de Gastronomia y Alta Cocina de
la UNAB, el profesor Renato Kleeberg (Anexo 4). Una vez aprobados los instrumentos, se
procedi6 a realizar las entrevistas que se plantearon para las personas que elaboran dulces
tradicionales y vino en el municipio de Zapatoca. Cada una de estas personas entrevistadas
dieron su consentimiento para dar cualquier informacion relevante s6lo con propdsitos

académicos para el proyecto (Anexo 5).
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4, Resultados

En esta parte del documento se expondrén los resultados obtenidos mediante las
diferentes técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion que se plantearon, como lo son
las entrevistas donde se obtuvo informacion relevante para las categorias y subcategorias

expuestas en el analisis de datos.

Por otro lado, la receta estandar ayudd para que cada dulce elaborado tuviera los
ingredientes y las cantidades exactas para la correcta elaboracion de los dulces y que ésta se
pueda transmitir a los comercios del municipio de Zapatoca para su futura acogida. Asi mismo,
la escala hedonica permitié que los dulces hayan sido calificados acorde a sus caracteristicas

organolépticas en una escala de 1 a 5.

4.1 Dulces artesanales

Mediante el trabajo de campo en el municipio de Zapatoca, se reconocieron los diferentes
dulces artesanales mas representativos y los mas consumidos de la region, asi mismo, se
conocieron los procesos de elaboracion que se le hacen a los mismos. Por otro lado, se percibid
que hay muchos dulces que son muy poco vendidos y que no suelen ser tan apetecibles para la
comunidad turista que llega al pueblo, es por esto que, se pueden llegar a hacer o promover

nuevas alternativas para que estos dulces sean mas apetecibles para la comunidad.

4.1.1 Ingredientes caracteristicos

Entre los ingredientes mas caracteristicos se noto que, todos los dulces tienen una base

igual, que son la leche y el aztcar ya que con esto elaboran el manjar o el arequipe que son los
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productos lacteos de soporte para la mayoria de dulces. Sin embargo, estos también varian entre

otros ingredientes como son el coco, las brevas, el apio, la sidra y el arroz.

Por otro lado, en el trabajo de campo se observé que hay dulces muy distintos a los
tradicionales como lo son los dulces de guandbana, las brevas en almibar, los bocadillos de
durazno, los casquitos de mango, entre otros, que son muy pocos vendidos o no los producen de

la misma manera que los otros, aunque tengan ingredientes variados.

4.1.2 Métodos de elaboracion

Con base a las entrevistas realizadas, se descubrié que los métodos de elaboracion
pasaron de ser netamente artesanales a semi industriales, ya que al principio de produccion de los
dulces se inicia con ollas de cobre y palas de madera, sin embargo, luego de pasar un tiempo
determinado, pasan a una batidora industrial de acero en donde se termina de dar punto a los

dulces.

Con esto nos damos cuenta que, los métodos artesanales se estan dejando atras por la
facilidad que dan las méaquinas y por la falta de personal que a veces se requiere para la
elaboracion de los dulces, es por esto que, es importante tratar de salvaguardar los instrumentos
necesarios para la produccion de cualquier producto que ha pasado por generaciones para que las

tradiciones sigan perdurando en el tiempo.

4.1.3 Tipos de dulces mas representativos

Entre los dulces méas populares de la region, se encontrd que son los dulces de arequipe

como lo son los deliciosos, los cortados y las cocadas. No obstante, también hay dulces
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alternativos que la gente también suele consumir que son las panuchas, las brevas con arequipe o

los dulces a base de frutas.

4.2 \ino

El vino es un producto que ha llegado a tener buena acogida a lo largo de los afios en el
municipio de Zapatoca, sin embargo, cabe la posibilidad que su produccidn desaparezca ya que,
aungue se venda en varias localidades de la region, este no tiene muchas salidas de venta y s6lo
se encuentran dos productores de vino actualmente, uno que hace a gran escala pero menos

artesanal y otro a baja escala pero con métodos mas artesanales.

Es por esto que, se debe buscar la manera de que sea un producto potencial para que este

sea mas apreciado para las personas locales y los turistas, sin que se pierda su valor artesanal.

4.2.1 Cepa V. Labrusca

Esta cepa es caracteristica de los paises latinoamericanos, por su facil produccion y
comercializacion como fruta, ya que, segun el articulo del blog EI Campesino dice que es una
fuente rica en vitaminas y minerales. Sus inicios en Colombia, se remontan al Valle del Cauca
donde se empez0 a cultivar hace muchisimos afios y gracias a su buena produccién, se ha

extendido a lo largo del pais dandole otras oportunidades a campesinos de otros departamentos.

Esta cepa al ser tan noble, con produccion dos veces al afio y con buenos azucares, se
determind que es apta para la produccion de vino artesanal con caracteristicas un poco diferentes

a la V. vinifera, dando vinos tintos jovenes de buena calidad.

4.2.2 Caracteristicas organolépticas



47
Entre sus caracteristicas mas destacables, se pueden apreciar una gran cantidad de taninos

presentes en el vino embotellado de la cepa V. labrusca, asi mismo, segun Celis (2001) en su
proyecto de grado llamado “Elaboracion de vino con mosto concentrado de uva borgofia negra

(Vitis labrusca)” nos cuenta que

Durante la segunda fermentacion se transforma el &cido malico en &cido lactico
por intervencion de bacterias particulares, con la consiguiente disminucion de la acidez,
por lo que se le denomina fermentacion maloléctica. Organolépticamente los vinos tintos,
mejoran por la transformacion del &cido mélico por lactico, puesto que se hacen mas

suaves, mas maduros. (Celis, 2001, p 21)

Asi mismo, Paredes (2018) en su proyecto de grado llamado “Cuantificacion de
antocianinas por el método de pH diferencial del fruto de la uva Isabella (Vitis labrusca)
procedente del distrito de San Antonio de Cumbaza” dice que “los compuestos fendlicos de los
hollejos y semillas determinan el color, sabor, cuerpo y estructura en los vinos tintos. Entre ellos,

los antocianos y los taninos son los que mayor influencia tienen sobre el color del vino tinto.”

Es asi que, se descubri6 que los vinos elaborados con esta cepa no vinifera tienen
diversos componentes que permiten la vinificacion de manera similar a la tradicional, dando

como resultado caracteristicas organolépticas interesantes.

4.2.3 Métodos de elaboracién

En el municipio de Zapatoca los metodos de elaboracion de este vino son muy
artesanales, ya que los procesos que hacen, especificamente hablando del vino Pert de la Croix,

se basan en esperar que la fruta alcance su grado 6ptimo de obtencion de azucares dentro de la
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pulpa para proceder a la vendimia. Posterior a esto, se procede a depositar todo el mosto de la

fruta a los tanques de fermentacion para que se produzca una fermentacidn esponténea gracias a
las levaduras propias que contiene la piel de la uva, es asi que pasado el grado alcohdlico
deseado proceden a afiejar el vino en barricas de roble americanas entre dos a tres afos y

finalmente envasar para su proximo consumo.

4.3 Dulces fusién

Esta es la parte experimental del proyecto, en el que se cogio varias recetas para probar
que si 0 no podian combinar con el vino, asi que se tomaron diferentes recetas e ingredientes

para hacer posible estos dulces fusion y saber si eran viables o no.

4.3.1 Prototipo de dulce fusion

En esta fase fue muy compleja, ya que varias de las recetas planteadas para hacer los
dulces fusion resultaron mal por la combinacidn que se hacia con el vino, es por esto que, se
decidio hacer diferentes pruebas, pasando de hacer un arequipe con una reduccién de vino semi
seco para lograr un sabor contundente y poder agregarlo a brevas en almibar; también se hicieron
cake pops de mantecada mezclada con mermelada de vino y uva isabella, recubierto de chocolate
y coco. Luego se elaboraron brevas en almibar de vino tinto, unas gomitas a base de vino y
azucar y por ultimo un postre de capas con mantecada desmenuzada, crema de queso y

mermelada de vino y uva.

Toda esta experimentacion se hizo buscando la mejor manera de incluir el vino tinto a las

preparaciones de dulces, aunque es un tema un poco complejo ya que el vino es un producto que
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por su composicion resulta dificultoso para trabajar, ademas de que no combina con muchos

ingredientes ya que este los puede opacar.

A partir de la experimentacion se percatd que combinar los ingredientes caracteristicos de
los dulces zapatoquefios con el vino es bastante complicado, ya que la leche junto con el vino son
dificiles de juntar y para elaborar dulces a base de vino se debe tener un amplio conocimiento del

tema para no fallar tanto en la experimentacion.

Por otro lado, se mostrara a continuacion las recetas estandar presentadas para la

elaboracion de los dulces.

Figura 8. Receta estandar de brevas en almibar de vino.

ELABORACION DE DULCES ARTESANALES A BASE DE
VINO ZAPATOQUERNO PARA RESALTARLO COMO
PRODUCTO INSIGNIA DE LA REGION

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA RECETA: Brevas en almibar de vino EXPERIMENTO N°: 1
N° PORCIONES: 15

INGREDIENTES UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
Brevas maduras Gramos 500
Panela Gramos 125
AzUcar blanca Gramos 125
Vino Mililitros 250

limén Unidad 1




Observaciones: primeramente, se hace el almibar para posteriormente agregarle
las brevas cortadas dos veces por la mitad sin llegar a dividirlas.

Nota: receta estandar elaborada por la autora.

Figura 9. Receta estandar de gomitas de vino tinto.

ELABORACION DE DULCES ARTESANALES A BASE DE
VINO ZAPATOQUENO PARA RESALTARLO COMO
PRODUCTO INSIGNIA DE LA REGION

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA RECETA:

Gomitas de vino tinto

EXPERIMENTO N°: 2

N° PORCIONES: 25

INGREDIENTES UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
Vino Mililitros 250
Azucar Gramos 125
Gelatina sin sabor Unidades 3

Observaciones: se utiliza son 3 sobres de gelatina, como esta a base de esta, con el
calor pierde textura, por eso es recomendable agregarle pectina y si es posible,
glucosa también (por cada kg se utiliza 300 gr de glucosa y 100 gr de pectina). Para

que tomen forma, es importante tener un molde de silicona.

Nota: receta estandar elaborada por la autora.

Figura 10. Receta estandar de crema de queso con mermelada de vino.
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ELABORACION DE DULCES ARTESANALES A BASE DE
VINO ZAPATOQUERNO PARA RESALTARLO COMO
PRODUCTO INSIGNIA DE LA REGION

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA RECETA:

Crema de queso con
mermelada de vino

EXPERIMENTO N°: 3

N° PORCIONES: 10

INGREDIENTES UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
Queso crema Gramos 200
Crema de leche Gramos 315
Azlcar Gramos 70
Gelatina sin sabor Gramos 7
Mantecada Gramos 150
Mermelada de vino Gramos 300

Observaciones: primero se juntan 15 gr de crema de leche con la mantecada
desmenuzada para formar la base, luego se activa la gelatina y se le echa a la mezcla
del queso crema, la crema de leche y el azlcar para batir hasta que todo quede

homogéneo. Cuando se lleva a refrigeracion y toma textura, se le agrega la mermelada

por encima y se sirve o se puede dejar refrigerando un par de horas mas.

Nota: receta estandar elaborada por la autora.
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Figura 11. Receta estandar de la mermelada de vino.

ELABORACION DE DULCES ARTESANALES A BASE DE
VINO ZAPATOQUENO PARA RESALTARLO COMO
PRODUCTO INSIGNIA DE LA REGION

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA RECETA: Mermelada de vino tinto EXPERIMENTO N°: 4
N° PORCIONES: 450 gr

INGREDIENTES UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
Uva isabella Gramos 250
Vino Mililitros 400
Azlcar Gramos 200
Panela Gramos 100
Gelatina sin sabor Gramos 10

Observaciones: se pone a cocinar la uva isabella con el azlcar y la panela para activar la pectina
natural de la uva, luego se le agrega el vino y la gelatina sin sabor y se va batiendo hasta que tome
consistencia y todos los ingredientes estén bien integrados y disueltos.

Nota: receta estandar elaborada por la autora.

4.3.2 Evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial se llevo a cabo en la Universidad Autonoma de Bucaramanga,
con ocho estudiantes y dos docentes del programa de Gastronomia y Alta Cocina (en total diez
personas). Por medio de la escala heddnica, se evaluaron tres tipos de dulce: las gomitas a base
de vino tinto, brevas en almibar de vino y la crema de queso con mermelada de vino. Asi mismo,

se tom6 como referencia esta tabulacién de los diez resultados:
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Figura 12. Escala hedonica.

Guia de escala hedénica

Nombre: Karen Lucia Castellanos Jerez

Programa: Gastronomia y Alta Cocina

Elaboracion de dulces artesanales a base de vino
zapatoquefio para resaltarlo como producto insignia de la
Proyecto: region.

Valoracion del producto

L. Donde el N° 1 es malo y el N° 5 es excelente
Caracteristicas

Breva en almibar | Gomitas devino | Crema de queso

devino tinto con mermelada
Aspecto 4 5 4
Color 5 5 5
Textura 4 5 5
Aroma 5 5 4
Sabor 4 5 4
Presencia del vino 5 5 5
Balance 4 4 4

Observaciones adicionales: revisar balance en sabores en el cremoso, aplicar otras
tRxdddzaciones. Sobra aztcar adicional en las gomitas. Mayor acidez en la crema de

NiACA

Nota: escala heddnica elaborada por la autora.

Segun esta escala se toma como resultado que, a pesar de que son preparaciones sencillas
y que no requieren mucha técnica, se puede llegar a un buen producto y asi conseguir también
buenos sabores finales, con aceptacion en la mayoria de items presentados. De igual forma, esta
tabla muestra la agrupacion de las diez escalas presentadas por los estudiantes y los docentes

evaluadores.



54
5. Conclusiones y recomendaciones

En esta ultima etapa del trabajo de grado, se evidencian las conclusiones y
recomendaciones finales que se presentaron de esta investigacion para que futuros proyectos que
se quieran realizar con temas relacionados al vino y a los dulces de alguna region en especifico,

se puedan ejecutar de la mejor manera o tengan una base para que puedan alcanzar lo propuesto.

5.1 Conclusiones

Por medio de esta investigacion basada en el municipio de Zapatoca, es una region que
esta creciendo dia a dia con ganas de ser cada vez mas atractivo para propios y turistas, es por
esto que, este trabajo ayudara a que haya otras alternativas gastronémicas con base al vino de

uva isabellay a los dulces.

En cuanto al vino de la cepa V. labrusca, es un vino joven que tiene un gran potencial por
su composicion organoléptica y es capaz de competir en el mercado con vinos de la cepa V.
vinifera, ademas, para este municipio puede ser una alternativa de turismo (por presenciar la ruta
vinicola que se hace especificamente del vino Per( de la Croix) y por consumo de bebidas
locales. Sin embargo, es un poco complejo llegar a incluirlo en preparaciones dulces por su

estructura un poco débil.

En cuanto a los dulces, se pueden encontrar una gran variedad con los que se pueden
familiarizar, aunque sean elaborados casi todos a base de arequipe o de manjar. Es por esto que
se creo la necesidad de poder presentar alternativas de dulces junto con el vino, para que a la
comunidad le llame la atencion brindar estos productos distintos y también los turistas tengan la

oportunidad de toparse con sabores diferentes a los comunes.
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5.2 Recomendaciones

Como recomendaciones, es primordial que antes de tratar incluir el vino en
preparaciones, se debe tener en cuenta la composicion del postre, dulce o plato a elaborar, ya que
se pueden presentar fallos en la preparacién, como por ejemplo que se corte, que no quede
homogéneo o que los sabores no se complementen entre si. De igual forma, la experimentacion
con varios productos es fundamental para que asi, se lleguen a conseguir resultados innovadores

0 auténticos.

Para las preparaciones propuestas de este trabajo, se recomienda que las gomitas de vino
tinto se le agregue algun aglutinador como la pectina y la glucosa para que su estructura se
mantenga uniforme y no se derrita con el calor o a temperatura ambiente. Del mismo modo, para
la mermelada se recomienda también que la uva isabella esté completa e intacta para que los
componentes que tienen en las pepas y en la piel (como la pectina natural), puedan darle la

consistencia adecuada a la mermelada.
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Anexos

Anexo 1. entrevistas.

Guia de entrevistas

Nombre: Karen Lucia Castellanos Jerez
Programa: |[Gastronomia y Alta Cocina
Elaboracion de dulces artesanales a base de vino zapatoquefio para resaltarlo como
Proyecto: producto insignia de la region.
Preguntas
Para las personas encargadas de la elaboracion de los dulces

1 ¢, Cuales son los dulces tipicos mas representativos de la region?
2 ¢, Qué tipo de métodos implementan para la elaboracién de los dulces?
3 ¢ Cuales son los ingredientes mas caracteristicos en la elaboracién de los dulces?
4 ¢ Generalmente qué tipo de publico suele comprar los dulces?

¢, Cree que es viable la fusion entre dos productos de la regién tales como el vino y los
5 dulces? ¢ Como?

¢, Cree que un dulce en donde se emplea el vino se podria comercializar facilmente en
6 Zapatoca?

¢, Cree usted que los dulces fusion sean plenamente aceptados por la comunidad
7 zapatoquefia?

Para las personas encargadas de la elaboracion del vino

6 ¢ Como es el método de preparacion que se lleva a cabo para la elaboracién del vino?
7 ¢, Cuales son las propiedades organolépticas del vino?
8 ¢, Qué diferencias tiene este vino con respecto a los otros?
9 ¢ Cual es la aceptacion del vino en la regién y sus alrededores?

¢ Cree usted que es buena idea implementar el vino para realizar dulces artesanales
10 fusion?

¢, Cuales cree que serian los productos locales con los que mejor se podrian familiarizar
11 el vino?
12 ¢, Cuales cree que serian los ingredientes mas favorables para fusionarlos?
13 ¢, Cudles cree que serian los dulces de la region mas favorables para fusionarlos?




Anexo 2.

Escala heddnica

Guia de escala hedénica

Nombre: Karen Lucia Castellanos Jerez
Programa: Gastronomia y Alta Cocina
Elaboracion de dulces artesanales a base de vino zapatoquefo
Proyecto: para resaltarlo como producto insignia de la region.

Caracteristicas

Valoracion del producto
Donde el N° 1 es malo y el N° 5 es excelente

Breva en almibar
de vino

Gomitas de vino
tinto

Crema de queso con

mermelada

Aspecto

Color

Textura

Aroma

Sabor

Presencia del vino

Balance

Observaciones adicionales:
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Anexo 3. Formato de receta estandar.

ELABORACION DE DULCES ARTESANALES A BASE DE
VINO ZAPATOQUENO PARA RESALTARLO COMO
PRODUCTO INSIGNIA DE LA REGION

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA RECETA:

EXPERIMENTO N°:

N° PORCIONES:

INGREDIENTES

UNIDAD DE MEDIDA

CANTIDAD

Observaciones:
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Anexo 4. Validacion de instrumentos.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA FACULTAD DE
CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES PROGRAMA

PROFESIONAL EN GASTRONOMIA Y ALTA COCINA

VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE INFORMACION

PROYECTO: Elaboraciéon de dulces artesanales a base de vino zapatoquefio para

resaltarlo como producto insignia de la region,

El presente documento da cuenta de la validacion de los instrumentos de recoleccion
de informacidén construidos en el curso de Proyecto Integrador y sus anexos, los cuales
buscan la recopilacién de datos en el marco del desarrollo de una propuesta de

investigacion en sentido formativo.

Los instrumentos validados son:

1. Entrevistas a personas que elaboran vino y dulces en el municipio de Zapatoca.
2. Receta estandar.

3. Escala hedonica.

Previas observaciones realizadas al estudiante, se avalan los instrumentos para ser
aplicados y se deja constancia de la importancia de solicitar un consentimiento de

aprobacion al participante para el uso de la informacion recopilada.
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Nombre:
Profesion:

Instituciéon o Entidad laboral

Anexo 5. Consentimiento informado.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA FACULTAD
DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES

PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y ALTA COCINA

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN INVESTIGACION

PROYECTO DE GRADO

Elaboracion de dulces artesanales a base de vino zapatoquefio para resaltarlo como

producto insignia de la region.

El presente documento tiene como fin dar a conocer el propdsito de esta investigacion

y solicitar su participacion en dicho estudio, si usted asi lo desea.
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Se informa que la participacion es absolutamente voluntaria e implica unos minutos de

su tiempo para responder a unas preguntas que el estudiante investigador realice de
manera oral 0 escrita, la conversacion se grabara de manera que el estudiante pueda
transcribir después las ideas que usted haya expresado con el tnico fin de alimentar el
estudio realizado con informacion relevante, esta informacion sera confidencial y no se
usara para ningun otro proposito fuera de los de esta investigacion. Sus respuestas al
cuestionario y a la entrevista seran codificadas usando un numero de identificaciéon y

por lo tanto, serdn anénimas.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento
durante su participacion en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier
momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durante la entrevista le parece incobmodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
investigador o de no responderlas. De tener inquietudes sobre su participacion, puede

contactar al teléfono 6436111 ext. 319 Universidad Autonoma de Bucaramanga.

Una copia de este documento le sera entregada y una vez finalizado el estudio puede
solicitar informacion sobre los resultados al teléfono mencionado anteriormente, sin que

esto amerite ningun tipo de beneficio.

Acepto la participacion en el proyecto de grado Elaboracion de dulces artesanales a

base de vino zapatoquefio para resaltarlo como producto insignia de la region.

Cuyo proposito es Elaborar una linea de dulces artesanales a base de vino producido

en el municipio de Zapatoca (de la cepa vitis labrusca).



Nombre del Participante

Firma del Participante

Fecha
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