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Este proyecto va dedicado a los campesinos del municipio de Tocaima
Cundimarca , donde tenian un proceso de elaboracion artesanal, el cual tenian ciertas
falencias por lo tanto el enfoque fue el mejoramiento de este producto como tal
aplicando normas, leyes vigentes , con mejores estdndares de calidad para darle una

mejor apariencia a nivel local.



Gracias a la Fundacion Universitaria San Mateo por la colaboracion tanto de
docentes, como de estudiantes, a las instalaciones para poder realizar nuestras
respectivas pruebas de laboratorio, donde pudimos ensayar en bastantes ocasiones este

producto hasta llegar a mejores resultados.



En este frabajo se expresa todo lo referente al fruto “Noni” sus caracteristicas, como
reconocerlo, cuando estd en cosecha y sus beneficios para el cuerpo humano.
Partiendo de estos conocimientos y los aportes de la fruta para el cuerpo; se desarrolld

la variable del método artesanal para un licor del fruto.

Otros factores que también se desarrollan son las técnicas de elaboracion de un

aperitivo de forma reglamentaria y correcta.

PALABRAS CLAVES: Noni, Aperitivo, Reglamentacion, Tradicion



In this work everything related to the fruit "Noni" is expressed, its characteristics, how to
recognize it, when it is in harvest and its benefits for the human body. Starting from this
knowledge and the contributions of the fruit to the body; Check the variable of the artisanal
method for a fruit liqueur. Other factors that can also be found are the techniques of

making a snack in a regulatory and correct way.

KEY WORDS: Noni, Appetizer, Regulation, Tradition



En este trabajo se muestra todo lo relacionado al fruto noni, desde el dmbito de

alimentos y bebidas sobre cémo se puede emplear; ya que no es una fruta muy

reconocida, el proyecto cuenta con una estructura basada en los siguientes aspectos

fundamentales:

Mejoramiento de la fruta, ddndole mejores usos tanto de elaboracién como

comercializacion.

Este frabajo se basé en la mano de obra de los campesinos ubicados en el
pueblo de Tocaima-Cundinamarca ya que no le estan el uso adecuado al
momento de la elaboracion con tal producto, por ejemplo, temperatura,

gramajes, etc.

e Darle el uso y mejoramiento adecuado de este producto por medio de

pruebas y de certificaciones de docentes de la institucion.



El noni no es una fruta tan conocida actualmente por los colombianos, los cuales
desconocen la variedad de usos que tiene esta fruta ya sea a nivel curativo, o ya sea
como una bebida refrescante o con contenido de alcohol *mixtela”.

De esta manera, ayuda a la comprension del problema, aspectos légicos
identificados en el anteproyecto como:

 Campesinos actualmente, dan mal uso de las técnicas de elaboracioén.

* Accesibilidad o flexibilidad del producto en varias preparaciones.

* Ensayo u/o prueba del producto, y colaboracion de docentes de la institucion.

* Los resultados de las pruebas, de cada avance, investigaciéon intensiva de este
producto con y de sus caracteristicas.

* Se realizaron los procesos y alineamientos usando las técnicas adecuadas para
elaborar *Aperitivo de noni”.

* La Certificacion se hizo con los docentes de la institucidn, evaluando los
resulfados de cada semana de nuestro producto, para llevar a excelente
calidad el resultado final.

* Pregunta de investigacion: ;Como se puede generar una nueva presentacion
a nivel gastrondmico para el reconocimiento del Noni en los productos

nacionales?



La decision de resaltar este fruto es porque actualmente muchos
campesinos o personas del comun artesanalmente y con técnicas no tan buenas
realizan un producto. A nivel gastrondmico se evidencia la importancia de esta

investigacion:

e Actualmente el rescate a nivel gastrondmico ha avanzado notoriamente, tanto
gue se puede llegar a conocer frutos que no son autéctonos de la regidn pero
que si son bastante desconocidos.

e Al investigar el frasfondo de un producto se logra saber mds como se puede

trabajar y qué caracteristicas tiene en el dmbito gastrondmico.



Objetivo General
Disenar nuevas ofertas de presentacion del Noni a la poblacion
nombrada, también a la gastronomia nacional para que sea un fruto base de

preparaciones.

Objetivos Especificos
e Producir una mixtela a base de noni.
e Identificar la normatividad vigente para la realizacién del producto
e Justificar y exponer los beneficios de esta fruta sin la base alcohdlica para

aumentar su consumo.



¢ QUE ES EL NONI?

Es una fruta llamada noni de sabor amargo cuando estd madura, tiene un tamano
similar al de las papas y ademads su color amarillo va cambiando a blanco a
medida que madura. El olor del noni no es demasiado amigable para el
paladar, pero al parecer los alimentos muy nutritivos son aquellos que tienen
cierta distancia con los gustos humanos; aun asi, es utilizado por muchos como
un gran suplemento dietético para beneficiarse de sus ventajas en la tabla
nutricional.!

ORIGEN DEL NONI

Esta planta medicinal conocida en muchas partes como fruta del diablo, miembro de
la familia de las rubidceas puede crecer hasta 5y 7 metros de alto y puede dar
sus frutos durante todo el ano.

Es originaria de fierras virgenes, que se encuentran cerca del mar, son muy abundantes
en las islas de la Polinesia francesa, Samoa, Hawdi y Tahiti.

Uno de los paises que mds posee este arbusto es Panamd, especificamente en
provincias de Bocas del Toro, San Blas y Colon; pero las Antillas y Oceania tienen
una gran presencia de este arbusto.

El origen real de este arbol es confuso y no muy concreto, pero existen datos antiguos
sobre su cultivo al sudeste de Asia. 2

FICHA BROMATOLOGICA DEL NONI

Nombre cientifico: Morinda citrifolia L.

Nombre comun: Noni

Origen y distribucién geogrdfica: Panamd, principalmente en las provincias de Bocas
Del Toro, Coldn, y San Blas. Fuera de Panama: Antillas (general), Asia, América
Central (general), Oceania (incluyendo Australia). Crece mejor en fierras
virgenes.
Descripcién botdnica del noni: Es un drbol pequeno que puede llegar a crecer
desde 10 a 20 pies., con hojas perennes con fuste recto y largo ala vez, se
encuentra recubierto con una corteza verde brillante, ademds las hojas son

1 (2018, agosto 12). Qué es el fruto Noni? Se come? - Apart Hotel Casaejido. Se recuperd el noviembre 1, 2018 de
https://www.casaejido.com/blog/que-es-el-fruto-noni-se-come.html?cur=EUR

2 (n.d.). El Noni: Qué es, Beneficios y Cémo se prepara esta fruta del Pacifico. Se recuperé el noviembre 1, 2018 de
http://frutanoni.com/



https://www.casaejido.com/blog/que-es-el-fruto-noni-se-come.html?cur=EUR
http://frutanoni.com/

grandes, con formas elipticas, en realidad muy simples y brillan a la vez, las venas
son fuertes. Esta planta florece los trescientos sesenta y cinco dias del afo. Sus
flores son pequenas de color blanco, poseen una forma tubular, estas dan como
resultado sus grandes frutos que tienen aproximadamente 8 centimetros de
didmetro, estos a la vez son ovoides, tienen una superficie irregular, la mayoria
tienen un color amarillento. Estos tienen una gran cantidad de semillas dentro de
un saco que es muy optimo para asi distribuirlo de una manera flotante. En el
momento de su maduracion fiene un olor fuerte y no muy agradable.

Importancia econémica del Noni: Salvaje y cultivado comercialmente. Usualmente se
produce en: jugo, néctar, tabletas, cdpsulas, crema 'y té.

Aplicaciones y usos: La fruta de Noni es famosa por sus caracteristicas beneficiosas
para la salud. El Noni es un estabilizador del pH, neutraliza la acidez, lo que hace
posible la estabilidad de la funcién del pdncreas, higado, rinones, vejiga, sistema
reproductor femenino, etc. Por lo tanto, puede ayudar a mejorar condiciones
como la diabetes o hipoglucemia, colesterol calambres menstruales, presion
sanguinea alta o baja, gota, artritis, etc.

En andlisis bromatoldgicos del Noni se ha detectado que es rico en elementos
importantes para la alimentacion humana:

Fibra
Proteinas
Hierro
Vitamina C
Calcio

Zinc

PROPIEDADES CURATIVAS Y BENEFICIOS DEL NONI

Incluso antes de que se pudieran realizar estudios al mismo y a su exiracto, los
consumidores sabian que al tomarlo se sentia mejor de muchas formas, a pesar de
su amargo sabor; por lo que, con el tiempo, los investigadores afianzaron las dudas
y se descubrieron los verdaderos beneficios de este fruto.

Si, seguramente has escuchado acerca de las propiedades para adelgazar,
embellecimiento de piel y cabello, prevencion o de la fruta que cura el cdncer y
mdads; pero aqui traemos una lista con bases increibles que te demostraran porque
debes incluir este fruto en tu dieta.

Combuatir infecciones

Una vez que se han estudiado los extractos del noni maduro se ha descubierto que
posee un buen ejemplo antimicrobiano que tengas mds de lo que quieras. Este



extracto pudo ser capaz de combatir para eliminar las bacterias de Escherichia
coli, Bacilo de la tuberculosis y Pseudomonas aeruginosa.

Muchos de los agentes de investigacion cientifica afirman, este tiene propiedades
antibacterianas son debido a las antraquinonas, el L-asperuldsido y la alizarina que
se encuentran presentes en el fruto.

Regenera las células

La Universidad de Hawdi ha llevado a cabo una de las investigaciones mds grandes
alrededor del noni para determinar cudles son sus efectos mds beneficiosos,
dirigido por el Dr. Ralph Heinicke; €l descubrid la presencia de las sustancias
alcalinas suministradas en el jugo de noni, que se llama Xeronina.

El Dr. establecid que esta puede ser capaz de corregir deficiencias en cuerpo
relacionadas con la produccién de proteinas celulares, que causan danos en los
tejidos danados.

Podemos resumir que es muy bueno para la salud beber jugo de noni para iniciar un
tratamiento de complemento para una gran gama de enfermedades.

Propiedades analgésicas y antiinflamatorias

El noni tiene propiedades antiinflamatorias, también calma algunos dolores y fienen un
leve efecto sedante sobre el cuerpo. Estas propiedades se han confirmado en
investigaciones cientificas, a través de pruebas realizadas en animales, el zumo de
noni tiene la capacidad de inhibir algunas enzimas que tienen por nombre COX-1,
estas son las causantes de la inflamacién de algunas zonas del cuerpo,
exactamente igual que lo ataca la aspirina o indometacina. Diferentes personas
que tienen afecciones como la artritis reumatoide, fibromialgia y diferentes
dolencias o enfermedades y poseen el dolor con inflamacidén en las zonas
arficulares, han confirmado que un tratamiento de completo a base de zumo de
noni o su extracto ha contribuido con su mejoria y la disminucién de las molestias
ocasionadas por diversas situaciones.

Aumenta las defensas

Las defensas pueden aumentar debido a la estimulacién a un tipo de linfocitos T, que
son glébulos blancos, estos a su vez son los encargados de la inmunidad celular.
Pues los Investigadores de la Escuela de Medicina en Chicago pudieron observar
un incremento en la gldndula de nombre timo, quien es la gldndula que genera
linfocitos T, una semana mds tarde de que los animales recibieron tratamiento con
jugo de noni por 7 dias.



Estos experimentos fueron readlizados, principalmente porque los médicos e
investigadores se sorprendieron con los efectos del jugo de noni sobre el cuerpo y
ademdas los resultados fueron positivos en todos los sentidos.3

APERITIVO DE NONI

HISTORIA DEL APERITIVO

Los licores aperitivos estaban destinados a estimular el apetito pero ahora se toman por
placer y porque se consideran bebidas muy atractivas e interesantes.
Histéricamente los aperitivos eran bebidas secas, es decir bajas en azicar, no
dulce, ya que el azUcar

no estimula el apetito y se trata de no limitarlo antes de la comida. Suelen estar
compuestos de frutas en la mayoria de los casos citricas, ya que son estos
componentes amargos los que abren el apetito. También deberd ser una bebida
baja en alcohol, por aquello de no llegar mareados al festin.4

METODOS DE DESTILACION

Método continuo: Se realiza en modernas columnas de platos de modo que con una
sola destilacion se consigue pasar de un vino de 9-10% a 70% de alcohol. Se llama
continuo porgue no hay interrupcién del proceso. El vino va entrando en la
columna por un conducto y ala vez se van sacando las vinazas (residuos agotados
en alcohol).

Método Discontinuo: Se llama asi porque se lleva a cabo una doble destilaciéon con
alquitaras o alambiques. Este método utiliza dos destilaciones con el fin de conseguir
destilados mds puros y de mayor calidad, a pesar de que el proceso es mds largo,
mds caro y requiere una gran experiencia por parte del que lo controla.

El Alambique:

Es el instrumento imprescindible para la destilacién discontinua del que ya te hablamos

brevemente. Los alambiques fueron infroducidos por los drabes y ya entonces el material
de construccion era el cobre. Construido en cobre de calidad electrolitica por qué;
Forma compuestos insolubles con dcidos grasos y productos azufrados residuales
del vino, de

manera que no pasan al destilado.

o Es buen conductor de calor.

o Esresistente ala corrosion de los dcidos del vino.

o Cataliza las reacciones de esterificacion, los ésteres que aparecen son muy
intferesantes

3 (n.d.). El Noni: Qué es, Beneficios y Cémo se prepara esta fruta del Pacifico. Se recuperé el noviembre 1, 2018 de
http://frutanoni.com/

4 (2015, diciembre 29). Licores aperitivos y digestivos - Verema. Se recuperd el noviembre 1, 2018 de
https://www.verema.com/blog/licores-destilados/1336434-licores-aperitivos-digestivos



http://frutanoni.com/
https://www.verema.com/blog/licores-destilados/1336434-licores-aperitivos-digestivos

organolépticamente.s

Destilacion fraccionada: En el ejemplo anterior, si se consigue que una parte del
destilado vuelva del condensador y gotee por una larga columna a una serie de
placas, y que al mismo tiempo el vapor que se dirige al condensador burbujee en
el liguido de esas placas, el vapory el liquido interaccionan de forma que parte del
agua del vapor se condensd y parte del alcohol del liquido se evapora. Asi pues,
la interaccion en cada placa es equivalente a una destilacion, y construyendo una
columna con el suficiente nUmero de placas, se puede obtener alcohol de 95% en
una operacion individual. Ademds, introduciendo gradualmente la disolucion
original de 10% de alcohol en un punto en mitad de la columna, se podrd exiraer
practicamente todo el alcohol del agua mientras desciende hasta la placa inferior,
de forma que no se desperdicie nada de alcohol.

Destilaciéon por vapor: Si dos liquidos insolubles se calientan, ninguno de los dos es
afectado por la presencia del otro (mientras se les remueva para que el liquido mds
ligero no forme una capa impenetrable sobre el mdas pesado) y se evaporan en un
grado determinado solamente por su propia volatilidad. Por lo tanto, dicha mezcla
siempre hierve a una temperatura menor que la de cada componente por
separado. El porcentaje de cada componente en el vapor sélo depende de su
presion de vapor a esa temperatura. Este principio puede aplicarse a sustancias
que podrian verse perjudicadas por el exceso de calor si fueran destiladas en la
forma habitual.

Destilacion al vacio: Ofro método para destilar sustancias a temperaturas por debajo de
su punto normal de ebullicion es evacuar parcialmente el alambique. Por ejemplo,
la anilina puede ser destilada a 100 °C extrayendo el 93% del aire del alambique.
Este método es tan efectivo como la destilaciéon por vapor, pero mds caro. Cuanto
mayor es el grado de vacio, menor es la temperatura de destilacion. Si la
destilacion se efectia en un vacio prdcticamente perfecto, el proceso se llama
destilacion molecular. Este proceso se usa normalmente en la industria para
purificar vitaminas y ofros productos inestables. Se coloca la sustancia en una placa
dentro de un espacio evacuado y se calienta. El condensador es una placa frig,
colocada tan cerca de la primera como sea posible. La mayoria del material pasa
por el espacio entre las dos placas, y por lo tanto se pierde muy poco.

Destilacién molecular centrifuga: Si una columna larga que confiene una mezcla de
gases se cierra herméticamente y se coloca en posicion vertical, se produce una
separacion parcial de los gases como resultado de la gravedad. En una
centrifugadora de alta velocidad, o en un instrumento llamado vértice, las fuerzas
que separan los componentes mads ligeros de los mdas pesados son miles de veces

5 (2012, junio 18). Métodos de destilacidn - Verema. Se recuperd el noviembre 1, 2018 de
https://www.verema.com/blog/licores-destilados/980505-metodos-destilacion



https://www.verema.com/blog/licores-destilados/980505-metodos-destilacion

mayores que las de la gravedad, haciendo la separacién mads eficaz. Por ejemplo,
la separaciéon del hexafluoruro de uranio gaseoso, UF6, en moléculas que contienen
dos isétopos diferentes del uranio, uranio 235 y uranio 238, puede ser llevada a cabo
por medio de la destilacidn molecular centrifuga.

Sublimacion: Si se destila una sustancia sdlida, pasdndola directamente a la fase de
vapor y ofra vez a la fase sdélida sin que se forme un liquido en ningun momento, el
proceso se llama sublimacion. La sublimacion no difiere de la destilacion en ningin
aspecto importante, excepto en el cuidado especial que se requiere para impedir
que el sélido obstruya el aparato. La rectificacion de dichos materiales es imposible.
El yodo se purifica por sublimacién. Destilacion destructiva: Cuando se calienta una
sustancia a una temperatura elevada, descomponiéndose en varios productos
valiosos, y esos productos se separan por fraccionamiento en la misma operacion,
el proceso se llama destilacién destructiva. Las aplicaciones mds importantes de
este proceso son la destilacion destructiva del carbdn para el coque, el alquitran,
el gas y el amoniaco, y la destilacion destructiva de la madera para el carbdn de
lena, el dcido etanoico, la propanona y el metanol. Este Ultimo proceso ha sido
ampliomente desplazado por procedimientos sintéticos para fabricar distintos
subproductos. El craqueo del petrdleo es similar a la destilacion destructiva.é

Primera prueba de laboratorio:

Para esta prueba se realizd el producto licor de noni o aperitivo
en las instalaciones de la Fundacién Universitaria San Mateo el
acompanamiento del docente Juan Manuel Montes, esta prueba se realizd
el dia 11 de octubre de 2018 en horas de la tarde. En este ensayo se
evidenciaron los siguientes aspectos en cuanto a la fruta y al producto.

e La fruta tiene un alto porcentaje de merma, ya que para realizar un
simple jarabe o sacar la pulpa, el porcentaje de pérdida de producto es

de un 60% aproximadamente.

6 (n.d.). Destilacién. Teoria y tipos de destilacion. - Alambiques.com. Se recuperé el noviembre 1, 2018 de
http://www.alambiques.com/destilaciones.htm



http://www.alambiques.com/destilaciones.htm

e FEsta fruta para el consumo es recomendable utilizarla en un 50% de
maduracidén, porque se ha evidenciado que al estar muy madura su olor
y textura son desagradables con poca duracion.

e Su sabor es caracteristico en el jarabe ya que se deja manipular de la

mejor manera.

Paso a paso
1. Primero se debe pelar la fruta y cortarlo en pequenos cubos para

macerarlo y con esto realizar un jarabe. De fruta se utilizdé 700Gr de lo cual

salié de pulpa 450Gr para el jarabe.

llustracion 1

2. Para el jarabe se utilizaron parte iguales de pulpa y azdcar.



llustracion 2

3. Se le realiza al jarabe un choque térmico después de que termina su coccion,
para después proceder a agregarle el alcohol el cual contenia un 97% ; Por consejo de
un docente de bebidas se decide agregar la tercera parte de alcohol al total del jarabe;
Esto generd un producto bastante fuerte a nivel de alcohol, lo cual dié para un segundo
ensayo donde se va a agregar mds jarabe para reducir nivel de alcohol.

Se debe tener en cuenta la revision de estudios e investigaciones:

1. Locales: Las pruebas de laboratorio se realizaron en la Fundaciéon
Universitaria San Mateo donde se logré hacer varios ensayos hasta llegar a el éxito del
producto final.

(MEJORAMIENTO DEL METODO ARTESANAL PARA PREPARAR UNA BEBIDA
ALCOHOLICA DEL FRUTO NONI DE LA POBLACION DE TOCAIMA EN CUNDINAMARCA
TRABAJO DE GRADO MODALIDAD DE OPCION DE GRADO) realizado por Aguilera Saiz

Natalia y Villamil Gonzales Mayra Alejandra (2019), los objetivos para impactar el rescate



colombiano del Noni, realizando un producto innovador para el mercado “un jugo
medicinal” orientdndose en el dmbito de cocina nacional e internacional dando a
entender puntos clave de este increible producto que se puede explotar en infinidad de
maneras dando asi los mejores resultados.

Se encontré que, al momento de realizar las pruebas, los andlisis y encuestas, se
observdé que a nivel de estdndares normas, leyes y vigencias, el cambio y el

mejoramiento de el "Aperitivo de noni” es bastante exitoso.

Se inicia con una
fermentacidn al sol de b Hasta que el fruto
la fruta por suelte un liquido y un
aproximadamente 15 i
dias.

Para mejorar el sabor

Despues se licua y se
tamiza el fruto

Finalmente se




En este item se contempla el conjunto de proposiciones y conceptos, tendientes a

explicar el fendbmeno que se desarrolld en el proceso de investigacion.

Se sugiere considerar:

* la posicidon de diferentes autores sobre el problema que se investiga,

* la definicion de términos relacionados con la variable, aclarando el sentido en
que se utilizan las palabras o conceptos,

* |a ubicaciéon del problema en un enfoque tedrico determinado,

* la adopcidén de una postura justificada por parte del investigador, y

e la relacién entre la teoria y el objeto de estudio.

* Pero, ante todo, la idoneidad disciplinar del fitulo por el cual se estd optando

(Mora Forero y Gonzdlez Ariza, 2019; Gutiérrez-Quecano, 2019).

*DECRETO NUMERQ 539 DE2014 1(2 MAR2a14 Por el cual se expide el reglamento
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los importadores y exportadores
de alimentos para el consumo humano, materias primas e insumos para alimentos
destinados al consumo humano vy se establece el procedimiento para habilitar fabricas
de alimentos ubicadas en el exterior EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA En

ejercicio de sus afribuciones constitucionales y legales, en especial las conferidas en el



numeral 11 del articulo 189 de la Constitucion Politica y en desarrollo de la Ley 09 de

19797

7 '"Decretos - Alimentos - Invima - Instituto Nacional de Vigilancia de
https://www.invima.gov.co/normatividad-sp-510373846/alimentos/decretos-alimentos.html.  Se
consulté el 1 abr.. 2019.



https://www.invima.gov.co/normatividad-sp-510373846/alimentos/decretos-alimentos.html

Anteriormente la elaboracién de este producto era llamado como una putrefaccion ,
donde como tal solamente todo lo ponian junto y dejaban que esto dejara tod junto y
dejaban por varias horas a el frio, hicimos la implementacién como tal de este proceso
por medio de un almibar lo cual dejamos que bajara temperatura , procedemos s
elaborar una reduccion de el almibar con la fruta y agregar una tercera pare de alcohol
preferiblemente neutro , alcohol efilico que es el adecuado para este proceso de

nuestro “aperitivo de noni”.

Linea de investigacion: Rescate e innovacion

Objetivo de la linea

» |dentificar, rescatar y disenar elementos de andlisis que permitan el
reconocimiento del Patrimonio Cultural Gastrondmico Colombiano como atractivo
turistico, en el desarrollo de formacién y arraigd cultural en los estudiantes del programa
de gastronomia de la Fundacién San Mateo Educacién Superior.

Logros de la Linea

* Elaborar ponencias nacionales e internacionales que permitan generar articulos
y libros especializados en el Rescate del Patrimonio Cultural Gastrondmico Colombiano.

* Incentivar y generar estructuras de participacion gastrondmica en eventos
nacionales e internacionales, para el reconocimiento de la innovacién en el rescate de

platos autdéctonos colombianos



* Disenar e implementar elementos de difusibn nacional e internacional del
Patrimonio Cultural Gastrondmico Colombiano como atractivo turistico, dentro de los
estudiantes de la carrera de gastronomia.

Efectos de la Linea

» Construcciéon de elementos tedricos que permitan el desarrollo del arraigo cultural
nacional en el desarrollo de procedimientos de los estudiantes de gastronomia.

* Desarrollo y reconocimiento de investigaciones en el Rescate del Patrimonio

Cultural Gastronédmico Colombiano, permitiendo ser manual de consulta para la

Nuestro producto insignia es el licor de noni el cual estd dirigido para un publico mayor
de edad con el fin de vender nuestros productos conforme la Ley 124 de 1994
prohibe el expendio bebidas embriagantes a menores de 18 afos, como empresa
nuestro ideal es abarcar el publico de edades entre los 20 a 27 anos que se
arriesgan probar nuevos productos innovadores; tambien no se descuida al resto
del publico que se puede cautivar desde la idea de vender una fruta que tal vez
no conocen como un delicioso aperitivo.

Otro producto que tenemos como empresa, es apto para todo tipo de publico ya que
es un producto bastante llamativo para familias esto es un helado artesanal
donde su paso final incluye un proceso quimico con nitrégeno.

Para realizar dichas encuestas nos enfocamos mds que todo en la poblacién, asociada
con nuestro dmbito ya que nosotros, como gastrdbnomos no sabemos de la
biodiversidad que tenemos en nuestro pais y a nivel nacional, ya que por esto
decidimos fratar con este caso.

oHicimos un estudio por medio de encuestas donde mas que todo nos enfocamos
en los estudiantes de la Fundacion Universitaria San Mateo , donde el 70% de los

estudiantes no tenian el conocimiento suficiente de este producto o como tal de la fruta



, y donde pudimos evidenciar que el 30% de los estudiantes tenian mayor conocimiento
de este producto o como tal la fruta donde le ven mas que todo un uso medicinal o
para combatirlas como tal, etc. La base fue realizada en tablas de Excel (Morales
Ospina, 2019; Corredor Andrade et al., 2019).

Tuvo una buena utilidad porque el saber que los estudiantes de la Fundacion
Universitaria San Mateo muy pocos tienen el conocimiento como tal del tema donde se
evidencia que mas de la mitad de la poblacién no tenia algun concepto bdsico como

tal de este producto.



Presentar una mixtela a base de noni.

AV\ FACULTAD DE CIEN JAS ADMINKTRATIVAS Y AFINES
“undacian Lnjvessizaris PROGRAMA DE GAS TRON OMiA
\Av SANMATEQ Formato Receta Estandar

FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MATEO
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: Licor de noni
PESO RECETA No
PORCION

Alcohol a 95% de wolumen $ 1500000 $ 15000

Moni qr 250 2.500| $2.00000 $ 10.000
Azucar ar 100 1.000] ¢ 140000 $ 2 800
0 $0
0 $ 0
0 $0
0 30
0 $0
0 30
0 $0
0 $0
0 $0
0 $0
0 $0
0 $0
Costo total de materia prima $ 27 800
Costo total de Materia Prima $ 27 800
MWargen de error o variacion en % [ 10% mermay) $ 2 730
Costo total de la preparacion $ 20580
Costo de una porcion $ 3058
% Costo materia prima establecida por gerencia 5%
Precio potencial de venta de una porcidn 8737
I'VA 0 IPC [ &% $ 699
Frecio potencial de wenta con impuesto $ 9436
Precio Carta $ 9400
Precio Real Yenta $8701
% Real de Costo de Materia Prima 25%
YA o IPC generado $ 752
PREPARACION
Foio Procedimiento: 1.
4 Obtener la pulpa tamizada del noni.
2.Pesar la pulpay agregar en una olla la misma cantidad de
azucar con pulpa. Para hacer un almibar.
3.Cuando el almibar este realizar un choque termicoy
agregar rapidamente el alcohol.




llustraciéon 3
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e Aplicarla normatividad vigente para la realizacién del producto.

En este documento estd basado y deducido con los productos los cuales no son aptos
para el consumo con un complemento a base de alcohol , por lo cual donde la norma
lo dice que nuestra fruta es compatible para dar procesos de elaboracién a base de
alcohol como lo es un aperitivo.

La SEABA teniendo en cuenta las anteriores observaciones y consideraciones conceptua
que el producto Complemento Nutricional enriquecido con vitaminas y minerales en
variedades sabor a vainilla, limén y lulo, marca Fibraform_y Nutriform, no puede
clasificarse niregistrarse como alimento y en consecuencia debe procederse al llamado
arevision de oficio, de conformidad con lo establecido en el articulo 79 del decreto 3075
de 1997. 3.- A solicitud de la doctora Martha Cecilia Cardona, Directora Técnica de
Laboratorio Herba Plant, estudiar, evaluar y conceptuar sobre la clasificaciéon y registro
como alimento del producto Bebida de hongos Lentinus edodes y Ganoderma lucidum
GANOLENT. Radicaciones 05030216 y 05028658. 8

8 ‘instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos invima
https://www.invima.gov.co/images/pdf/salas-especializadas/bebidas-
alimentos/2005/2005_acta 06.pdf. Se consultd el 28 abr.. 2019.



https://www.invima.gov.co/images/pdf/salas-especializadas/bebidas-alimentos/2005/2005_acta_06.pdf
https://www.invima.gov.co/images/pdf/salas-especializadas/bebidas-alimentos/2005/2005_acta_06.pdf

Contemplar y exponer los beneficios de esta fruta sin la base alcohdlica para
aumentar su consumo.

Damnacanthal: Sustancia natural mds potente para combatir el cdncer, el
damnacanthal es el mds poderoso entre los antitumorales vegetales conocidos y
estd presente en el Noni.

Alcaloides: El Noni tiene 10 diferentes alcaloides. Uno de los alcaloides activa las
células T que combaten el cdncer.

Xeronina: Alcaloide que ocasiona una reaccion en el nucleo de la célula en la
sintesis de proteina. La Xeronina y la Serotonina hacen que las personas se sientan
mejor porque da mds energia fisica y mental y por ende, ayuda a reducir las
adicciones tales como alcoholismo, cigarrillo, drogas, etc.

Oligosacdridos: Es un tipo de azlcar que estimula la produccién de xerotonina,
antidepresivo, analgésico, somnifero, combate la migrana.

Norepinefrina: Tipo de adrenalina que estimula el sistema nervioso simpdtico. Es
un anti-estiestaminico que neutraliza reacciones alérgicas. Da mds energia al
cuerpo.

Flavonoides: El Noni tiene 10 flavonoides diferentes. Los flavonoides son las
sustancias de pigmentacién de las frutas y los vegetales. Ayudan en la reparacion
de los capilares, son antinflamatorios y antivirus.

Quercitin: Flavonoide que repara los vasos sanguineos y es antinflamatorio. Mejora
condiciones de varices y hemorroides.

Enzimas: Proxeroninasa, ayuda en la digestion y absorcién de nutrientes. Es
también antinflamatorio, ayuda particularmente a la inflamacién de los érganos
sexuales femeninos en condiciones como calambres, endometriosis, efc.

Adaptégeno: El Noni es un estabilizador del pH, neutraliza la acidez, lo que hace
posible la estabilidad de la funcidén del pdncreas, higado, rinones, vejiga, sistema
reproductor femenino, etc. Por lo tanto mejora condiciones como la diabetes o
hipoglucemia, colesterol calambres menstruales, presion sanguinea alta o baja,
gota, artritis, etc.



e Nevutralizador: Neutraliza el oxalato de calcio eliminando las piedras en el rindn.

e Antioxidantes: El Noni contiene varios antioxidantes que actian impidiendo la
accion de los Radicales libres causantes del envejecimiento.

e Cicatrizantes: Diversos testimonios de médicos y pacientes aseguran que el Noni
contribuye a la rapida cicatrizacién de heridas.

e Antinflamatorio: Ingerido y usado tépicamente (sobre la piel) el Noni reduce
inflamaciones en la piel, acné, erupciones, etc.

e Desintoxicante: Eimina envenenamiento por mercurio y otros venenos fuertes.
e Antiséptico: Combate infecciones.

e Antipardsitos: Combate todo tipo de pardsitos.?

Se logré reconocer el valor tan importante de lo que es un rescate la innovacién
para el mejoramiento de un producto donde llevaba procesos mal elaborados , sin
ningun registro invima incluso sin ley que vele si es un producto confiable para el
consumidor, el manejar diferentes técnicas , estdndares y buen uso de calidad
reconocer que la elaboramos de este trabajo fue apta , donde el mayor objetivo era

que los campesinos del municipio de Tocaima Cundinamarca , tengan un mejor uso

? (Mega Noni, s.f.)



como tal a este producto ya que puede llegar a ser competencia a nivel de mercadeo

como lo es el “aperitivo de noni”.

El enfoque de este trabajo mds que todo por medio de sitios web, donde se encuentra
veracidad y efectividad en los resultados. Ya que en la actualidad son pocas las

investigaciones o trabajos desarrollados con este fruto.
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