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RESUMEN

Las palmas son un grupo vegetal con importancia economica, después de las gramineas. El chiquiyul
(Bactris baculifera) tiene importancia econdmica en el sureste mexicano, el fruto es el que se
comercializa y tiene un uso medicinal, por ello, en la presnete investigacionse realiz6 un estudio para
corroborar la factibilidad de su comercializacion de un licor de chiquiyul con base a una encuesta de
aceptabilidad entre la poblacion en el municipio de Escarcega, Campeche. El estudio fue de tipo
descriptivo. Los resultados muestran una satisfaccion de aceptabilidad del 94.44%. Respecto a la
presentacion del producto, el estudio arroja que el 46.30% prefiere la presentacion de 500ml. Sobre el
precio del licor a base de chiquiyul al que pueden adquirirlo, el estudio muestra que el 53.70% si estarian
dispuestos a pagar $90.00 pesos mexicanos; lo que comparado con el costo de produccion lo hace

redituable.
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Assessment of the acceptability of a liquor based on Chiquiyul (Bactris
mexicana) in the municipality of Escarcega, Campeche

ABSTRACT

Palms are a plant group with economic importance, after grasses. Chiquiyul (Bactris baculifera) is
economically important in southeastern Mexico. The fruit is the one marketed and has medicinal uses.
Therefore, in this study, a study was conducted to corroborate the feasibility of marketing a chiquiyul
liqueur based on an acceptability survey among the population in the municipality of Escarcega,
Campeche. The study was descriptive. The results show an acceptability satisfaction of 94.44%.
Regarding the product presentation, the study shows that 46.30% prefer the 500ml presentation.
Regarding the price at which chiquiyul-based liqueur can be purchased, the study shows that 53.70%
would be willing to pay $90.00 Mexican pesos; which, compared to the production cost, makes it

profitable..
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INTRODUCCION

El chiquiyul (Bactris mexicana) es una especie de palma perteneciente a la familia de las arecéaceas
(Ramos et al., 2099). Es originaria de México y se distribuye hasta Centroamérica, encontrandose en
paises como Belice, Guatemala, Honduras y Nicaragua. Su fruto es una baya que, al madurar, adquiere
un color negro caracteristico y forma redondeada. En su interior resalta una pulpa blanca lechosa de
sabor agridulce. La semilla esta recubierta por una capa muy dura, dentro de la cual se encuentra un
pequeiio “coquito” comestible (Carrillo-Sanchez et al., 1985; RBG, 2007).

En el estado de Tabasco, el chiquiyul tiene un valor medicinal tradicional: de acuerdo con ArgentiNat
(s.f.), se utiliza para tratar la gripe y la tos ferina. El fruto puede procesarse en forma de jarabe o bien
hervirse junto con el cuajilote y endulzarse con miel de monte para su consumo. Ademas, como sefiala
Piedra (2014), esta palma ha tenido multiples usos tradicionales, destacando su consumo fresco cuando
el fruto esta sazon, asi como su preparacion en dulce o en almibar al alcanzar la madurez. Debido a su
sabor acido, también se emplea como sustituto del limon en la elaboracion de bebidas y, de manera
especial, en la preparacion de un fino licor, producto que sera el tema central de este estudio.

El mercado de los licores ha mostrado una gran expansion en los ultimos afios, consolidandose como
una de las principales bebidas exportadas a nivel mundial. Diversos estudios reportan la gran aceptacion
de estos productos entre los consumidores, lo que refleja su potencial econdmico (Alvarez et al., 2002;
Corcino Lopez et al., 2014; Menchola Dedios y Ramirez Ramos, 2022). En este contexto, la
diversificacion de productos locales resulta esencial para atraer al turismo y fomentar el desarrollo
regional. Entre estas estrategias destaca la elaboracion de licores a partir de frutos autdctonos, como el
chiquiyul (Rangel y Vargas, 2022).

El proceso de destilacion, empleado en la produccion de estas bebidas, es una operacion unitaria de
transferencia de masa que permite separar los componentes de mezclas liquidas miscibles aprovechando
las diferencias en sus puntos de ebullicion (Diaz Bautista y Marin Mena, 2020). Los licores a base de
frutas se clasifican como bebidas espirituosas, generalmente dulces, compuestas por alcohol, agua,
azlcar, esencias aromaticas y otros ingredientes que se obtienen mediante procesos de destilacion o

maceracion. En este marco, el objetivo principal de la presente investigacion fue evaluar la aceptabilidad

de un licor elaborado a base de chiquiyul (Bactris mexicana) en el municipio de Escarcega, Campeche.




METODOLOGIA

La obtencion del producto a valorar, es decir, el licor elaborado a base de la fruta chiquiyul (Bactris
mexicana), fue posible gracias a la colaboracion del ciudadano Angel Dali Piedra Vazquez, quien
proporciond la cantidad necesaria para realizar la degustacion con un grupo de 54 participantes. Con el
fin de garantizar la comprension y estandarizacion del procedimiento de evaluacion, a cada participante
se le impartié previamente una platica introductoria en la que se explicaron los objetivos de la
investigacion y la forma en que se debia llevar a cabo la valoracion sensorial del licor. Para la aplicacion
de las pruebas se adquiri6 un paquete de 100 vasos desechables con capacidad de 4 ml, de los cuales se
utilizaron 54 piezas, destinadas a servir la muestra individual para cada evaluador. Asimismo, se contd
con un equipo de computo e impresora pertenecientes al Tecnologico Nacional de México, Campus
Instituto Tecnologico Superior de Escéarcega, los cuales fueron empleados para el registro y
procesamiento de la informacion recolectada. El material adicional, como la papeleria necesaria para la
encuesta, fue facilitado por la Division de Gastronomia, lo que permitio disponer de los recursos
logisticos adecuados para la ejecucion de la investigacion. El instrumento de medicion disefiado
consistio en un cuestionario estructurado con escala tipo Likert de cinco puntos, cuyas categorias de

respuesta fueron las siguientes:

. Me gusta mucho

. Me gusta moderadamente

o No me gusta, ni me disgusta
. Me gusta poco

. No me gusta

Es importante sefialar que el cuestionario fue sometido previamente a un proceso de validacion y
pilotaje, con el proposito de asegurar que las preguntas fueran claras, comprensibles y pertinentes para
los evaluadores. Durante la etapa de aplicacion, participaron dos aplicadores responsables de la
distribucion de las muestras y de la recoleccion de las encuestas. El procedimiento consistié en servir
una porcion del licor a cada uno de los 54 participantes, quienes, después de la degustacion, procedieron

a contestar el cuestionario correspondiente.

Una vez concluido el muestreo, los cuestionarios fueron enumerados y sistematizados. Posteriormente,




en la oficina de trabajo, se realiz6 el procesamiento de los datos utilizando el programa Microsoft Excel,
con el fin de organizar la informacion y facilitar su analisis estadistico y descriptivo.

RESULTADOS Y DISCUSION

El trabajo de gabinete arrojo resultados contundentes sobre la aceptabilidad del licor a base de chiquiyul
(Bactris mexicana) y que se muestran en la figura siguiente:

Figura 1: Aceptabilidad del licor de chiquiyul
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El porcentaje mas alto de aceptabilidad se refiere al nivel de me gusta moderadamente con el 35.18%
de la muestra, de manera descendente, con 29.62% es un termino regular de ni me gusta, ni me disgusta,
al 20.37% de los encuestados opina que el sabor le gusta mucho y les gusta poco al 9.27%. Se puede
inferir que en términos generales el licor a base de chiquiyul es aceptado en mayor o menos grado por
94.44% de los encuestados y tan solo al 5.56% no les gusta el licor.

Con la finalidad de conocer sobre la posibilidad de la comercializacion del multicitado producto, se
incluy6 en la encuesta la pregunta ;Compraria este producto? Y los resultados se evidencian en la figura
2

Figura 2: Compra del producto
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La pregunta dicotomica de “si”” o0 “no” el 81.48% de los encuestados opin6 que si lo compraria; mientras

que el 18.52% opino que no lo compraria. De lo anterior se deduce la factibilidad de 1a comercializacion.

Sobre la presentacion del contenido en ml del producto se muestran las preferencias en la figura 3.




Figura 3: Presentacion del producto
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El 46.30% de los encuestados, prefieren adquirir licor a base de chiquiyul en presentacion de S00ml.
En la presentacion de 750ml lo prefiere el 33.33% y el 20.37% lo compraria en la presentacion de 250ml.
Con respecto al precio del producto que estarian dispuesto a pagar se muestran los siguientes resultados.

Figura 4: Costo del producto
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Con base a la respuesta obtenida en la presentacion del producto y que fue mayoritariamente por la de
500ml, las opiniones con respecto a cuanto estaria dispuesto a pagar por ella, el 53.70% de los
encuestados opino que pagarian 90 pesos.

El 29.62% de la muestra opino que pagaria 120 pesos y el 16.66% opino que pagaria 65 pesos.
CONCLUSIONES

Derivado de las evidencias recabadas mediante metodologia cientificamente probada y con la evidencia
empirica recabada se puede concluir que:

El licor a base de chiquiyul, es aceptado por el 94.44% por sus caracteristicas organolépticas en la gran
mayoria de los ciudadanos Escarseguenses.

El 81.48% esta dispuesto a adquirirlo en el mercado local o donde se expenda.

Que la presentacion preferida es la de 500 mililitros.

El 46.30% estarian dispuestos a pagar 90 pesos mexicanos por el producto, motivo por el cual lo hacen

redituable.

Se sugiere que aquellos emprendedores que deseen comercializar un producto distinto a los de la region,




puedan iniciar una microempresa aprovechando la disponibilidad del fruto chiquiyul de manera natural

y convertirlo en un licor.
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