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Introduccion. Los principales usos del tamarindo son en
bebidas, mermeladas y dulces (Fig. 1), (1).

Fig. 1. Industrializacion basica del tamarindo en México.

En la Costa Sur de Jalisco, existen cooperativas
productoras de tamarindo, que se han enfrentado al
problema del mercado: precios bajos, intermediarismo,
industrializacion, vida de anaquel y calidad. Después de
observar esas necesidades se planteé esta alternativa
para la elaboracion de licor de tamarindo (2). La
justificacion es que se contribuye a incrementar el valor
agregado y la vida de anaquel del tamarindo. El licor
obtenido mediante este estudio tiene propiedades
digestivas, por lo que su consumo es util de forma
moderada después de la comida.

El objetivo fue evaluar la estabilidad fisico-quimica de pH,
acidez y vitamina C y la calidad microbiolégica y
sensorial durante doce meses de almacenamiento de un
licor de tamarindo.

Metodologia. Se elabor6 licor de tamarindo, con frutos
procedentes de Cuautitlan de Garcia Barragan, Jalisco.
El método fue de forma artesanal. Se envasé el licor en
botellas de vidrio de un litro. En el producto se evalué el
pH, acidez, vitamina  C, coliformes  totales,
microorganismos mesoéfilos, hongos y levaduras (2,3,4).
Estas mediciones se realizaron cada mes en el licor, en
un periodo de almacenamiento de doce meses, con cinco
repeticiones. El licor de tamarindo obtenido se compard
sensorialmente con un licor de tamarindo comercial de
Tlaguepaque, Jalisco. Se realizaron pruebas de
aceptacion del color, aroma y sabor de estos dos
productos. Participaron 250 catadores de la Costa Sur de
Jalisco. Para evaluar las variables fisico-quimicas y
microbiolégicas se utilizé un analisis de varianza ANOVA
(p<0.05) y las comparaciones de medias de Diferencia

Minima Significativa (DMS de Duncan) en el Sistema de
Analisis Estadistico (SAS). Se aplicé una prueba de t de
Student a los datos de la aceptacién sensorial de los dos
licores.

Resultados. Se obtuvo un licor de tamarindo de calidad
fisico-quimica y microbiolégica, y sensorialmente
aceptable. Los andlisis estadisticos demostraron que no
hubo diferencia significativa (p<0.05) en las mediciones
de pH, acidez, vitamina C, coliformes totales,
microorganismos mesdéfilos, hongos y levaduras durante
doce meses de almacenamiento del producto. Esto
significa que el pH, la acidez y la vitamina C se
mantuvieron estables. También indica que el producto no
sufri6  contaminaciones de  coliformes totales,
microorganismos mesofilos, hongos y levaduras en ese
tiempo de almacén. El hecho de que se haya conservado
la vitamina C durante el almacenamiento del licor es un
hallazgo importante, ya que esta sustancia esta
relacionada con las propiedades nutritivas y medicinales
del tamarindo. El andlisis estadistico de la evaluacién
sensorial, indico que no hubo diferencia significativa entre
el licor elaborado en este proyecto y el licor comercial de
tamarindo. Los resultados de estos analisis significan que
ambos licores tienen la misma aceptacion sensorial,
referente a sus caracteristicas de color, aroma y sabor.
Se recomienda que el consumo del licor de tamarindo
elaborado en este proyecto, sea una copa después de la
comida y de forma moderada (en ocasiones).

Conclusiones Las caracteristicas organolépticas son
adecuadas para la elaboracién de un licor de tamarindo
con base en la estabilidad de pH, acidez y vitamina C.
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