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Introducción 

 
El mercado de bebidas alcohólicas en Colombia se encuentra en un notable crecimiento, 

en el cual se comercializan las bebidas alcohólicas de tipo artesanal. Las bebidas artesanales 

de mayor consumo, particularmente en la Región Caribe, son aquellas producidas a partir de la 

fermentación de la panela, la caña, el corozo, el plátano y el maíz (Rivera, García Torres, 2021). 

La producción y consumo de estas bebidas significa el sostenimiento económico de muchas 

familias de la Región Caribe, pero su producción de forma empírica y sin ninguna medida 

sanitaria hace que el producto contenga niveles de contaminación fuera de los establecidos por 

las entidades de salud, poniendo en riesgo la salud de los consumidores (Gutiérrez, N. Cruz, H. 

2021)  

El Ñeque es una bebida artesanal y ancestral cuya producción y comercialización se 

realizan en distintas regiones del país sin intervención del Estado; a pesar de lo problemas 

sanitarios que conlleva el comercio de Ñeque, este sigue siendo el producto principal en los 

festejos y algunos rituales de las comunidades campesinas, negra e indígenas de la región, 

cuyo valor cultural es el resultado del conocimiento ancestral de varias generaciones, pero 

debido a su falta de calidad ha sido imposible su comercialización a nivel industrial (Narváez, D. 

Siolo, D.) 

Teniendo en cuanta lo anterior, se hace necesario la realización de un estudio de las 

formas de producción de Ñeques en el corregimiento de Rocha, según la apreciación de los 

consumidores. 

  



 

 

Planteamiento Del Problema 

 
En Colombia, las bebidas alcohólicas ancestrales han sido durante siglos un elemento 

fundamental en el festín y rituales de comunidades indígenas y negras (Castiblanco, S. 2019) y 

según la Sentencia C-480/19 de la Corte Constitucional, su producción y comercialización es 

legal (Corte constitucional, 2022). En la región Caribe se fabrican bebidas alcohólicas de 

manera artesanal o caseras derivadas de la caña de azúcar, la panela, el corozo y el maíz, que 

hacen parte de la economía informal de muchos hogares de comunidades campesinas. Dentro 

de este tipo de bebidas encontramos el Ñeque o chirrinchi, el “vino de corozo”, la chicha, entre 

otras.  

Actualmente, los procesos de fabricación del Ñeque una bebida alcohólica tradicional no 

cumple con las normas de calidad sobre el control del contenido de etanol, metanol y metales 

pesados como el cobre y el mercurio, ni tampoco cumplen con los requisitos sanitarios 

establecidos de acuerdo al decreto 1686 de 2012 (MinSalud, 2012). En la ausencia de estas 

medidas de calidad, los fabricantes recurren a procedimientos de tipo empírico para determinar 

el destilado aprovechable de estos licores, lo cual representa riesgos potenciales en la salud 

pública de los consumidores (Chacón, M. 2020). 

Así mismo las pruebas realizadas en el producto durante sus fases de elaboración, son 

implementadas a base de prácticas de ensayo determinado por catación de los destilados 

obtenidos, es decir, sin utilizar los equipos necesarios. Lo anterior implica un riesgo de salud 

grave, al no realizar mediciones exactas con la tecnología necesaria en el contenido alcohólico 

y metales pesados, tanto así que se generan intoxicaciones en los consumidores por metanol o 

de otros compuestos presentes en el licor (Tirado, D. Gonzalez, K. 2017). 

Bajo este contexto, la falta de calidad del Ñeque, junto a la monopolización de los licores 

tradicionales, ha sido la principal causa de la venta limitada del mismo (Meza, C. 2014). Sin 



 

 

embargo, aun cuando se han producido tecnologías, el valor cultural que poseen ha perdurado 

durante siglos en los diferentes pueblos de la Región Caribe (Medina, F. 2017). 

 
Pregunta de Investigación 

 
Por lo anteriormente expuesto, este proyecto busca dar respuesta a la siguiente 

pregunta de investigación:  

¿Cuáles son las diferencias entre las formas de producción, las características 

sensoriales y rentabilidad de Ñeque en el corregimiento de Rocha del municipio de 

Arjona/Bolívar? 

 
  



 

 

Justificación 

 
La caracterización de los procesos de producción artesanales se ha planteado como una 

alternativa de solución para promover la industrialización en la elaboración de productos con 

características aprovechables. Las bebidas alcohólicas normalmente comercializadas son el 

resultado de investigaciones realizadas a la producción de bebidas ancestrales que con la 

intervención de la ciencia y la tecnología lograron comercializarse (Cartay, R. 2017). Por 

ejemplo, el tequila es una bebida tradicional mexicana que fue planteada y producida por sus 

antepasados, en la actualidad gracias a la industrialización y la estandarización de los procesos 

es una de las bebidas ancestrales más consumidas a nivel mundial (Gomez, K. Delgado, A. 

2020). Las bebidas artesanales durante muchos años fueron estudiadas por personas que 

empíricamente desenmarañaron los particulares procesos de fabricación del licor, razón por la 

cual, la práctica y el ensayo-error han sido un factor muy relevante para la creación de los 

mismos (Navas, 2022). Los alcoholes obtenidos de manera artesanal se consideran importantes 

para la identidad cultural, la cual se obtiene por medio de la transmisión de conocimientos y 

pensamientos de una comunidad hacia la siguiente generación de personas para que se 

preserven a futuro las prácticas culturales (Espinoza y Quinatoa,2020).Adicionalmente se ha 

investigado el metanol combinado con el etanol, y se ha observado que puede ser ingerido 

normalmente, ya que es una sustancia cuyo sabor no es distinguible, por lo que la intoxicación 

por esta sustancia se presenta en la actualidad. El efecto tóxico, se presenta posterior a la 

ingesta oral, aunque la absorción pulmonar y transdérmica puede generar una intoxicación que 

va desde leve hasta grave lo cual depende de la concentración de los alcoholes en la bebida 

alcohólica (Gil y Chávez, 2019), por lo tanto, es importante implementar controles en el proceso 

de elaboración de Ñeque. 

Se plantea que con el conocimiento de las características del Ñeque se pueda proyectar 

la intervención de las entidades reguladoras para aprovechar las cualidades de este producto, 



 

 

adicionalmente regular el cumplimiento de las normas sanitarias que le permitan al producto 

cumplir con los estándares de calidad para ofertarse legalmente en comercios oficiales 

impulsando así el desarrollo de comunidades campesinas hacia el desarrollo y crecimiento 

social, económico y cultural. El consumo de licor es muy significativo en nuestro país, por lo que 

se presenta como una oportunidad de producir una nueva alternativa de esparcimiento y 

desarrollo de nuevas industrias enfocadas en la elaboración de bebidas ancestrales. 

La decisión de resaltar este producto ancestral está dada por el interés actual de 

muchos campesinos o personas de intervenir los productos ancestrales investigando 

primeramente sus características para proceder a sugerir técnicas que optimicen los procesos 

de elaboración para generar mejoras en la calidad final del producto y de esta manera su 

comercio pueda verse favorecido al generar una mayor aceptabilidad en quienes lo consumen. 

 

 
 
  



 

 

Objetivos 
Objetivo General 

 
Caracterizar y comparar la producción, calidad sensorial, rentabilidad y viabilidad de 

cinco procesos de producción del Ñeque en el corregimiento de Rocha del municipio de 

Arjona/Bolívar 

Objetivos Específicos 
 

✔ Analizar las materias primas y el proceso de obtención de Ñeque de cinco productores. 

✔ Evaluar las características sensoriales de Ñeque producido en el corregimiento de 

Rocha. 

✔ Determinar la rentabilidad y rendimiento de la producción y venta de Ñeque en el 

municipio de Rocha. 

✔ Generar recomendaciones a los productores del municipio de Rocha a partir de los 

conocimientos técnicos.  



 

 

Revisión Literaria 

 
Marco Teórico 
 

Las bebidas alcohólicas, históricamente, son unos de los productos obtenido a partir de 

matrices alimentarias más antiguos, el Ñeque, es un producto alcohólico usado principalmente 

para rituales ceremoniales, no obstante, actualmente se utiliza en actividades sociales (Tirado, 

D. Gonzalez, K. 2017). 

El Ñeque se define como una bebida alcohólica elaborada partir de panela o azúcar y 

para la obtención del alcohol se realiza una fermentación por un período que varía entre 7 y 10 

días, hasta obtener condiciones deseadas, como la efervescencia producida por el dióxido de 

carbono generado por el fermento. (Tirado, D. Gonzalez, K. 2017). La panela es usada por sus 

características organolépticas, las cuales le permiten crear cierto mezcal de sabores nuevos lo 

cual convierte a esta bebida en artesanal (González, Á. Rojas, D. 2019). 

A pesar de que no existe un dato totalmente cierto a través del cual se pueda afirmar la 

primera aparición del primer productor de Ñeque en nuestro país, de acuerdo a los datos 

históricamente proporcionados por los mismos productores que han heredado las costumbres, 

este se remonta a por lo menos un siglo de antigüedad. 

En materia económica se ha demostrado que en otros países la industria de las bebidas 

alcohólicas artesanales ha contribuido de forma significativa en las regiones que son producidas 

impactando la economía local (González, Á. Rojas, D. 2019). De lo anterior, se afirma que, si se 

eliminaran las dificultades que los productores de Ñeque enfrentan en materia fiscal, 

administrativa y económica, y se mejorara la calidad de la producción se lograría un crecimiento 

exponencial, lo que sin duda representaría una actividad comercial en la región. 

  



 

 

Antecedentes 

 
La falta de conocimiento y valor de nuestros productos ancestrales impide su 

comercialización a nivel nacional e internacional (Gómez, C. Delgado. A. 2017). Sin embargo, 

algunas economías de países latinoamericanas son impulsadas por el comercio de bebidas 

ancestrales. 

Un ejemplo clave en la importancia de explotar el valor ancestral de un producto es el 

tequila de México, cuyo éxito en la industria se dio por sus iniciativas patrimoniales, 

ocasionadas por las disputas por alcanzar denominaciones de origen del mezcal, así como por 

haber sido bebidas ligadas a la vida ritual y espiritual de los indígenas mexicanos, cuyas 

técnicas de elaboración fueron apropiadas por campesinos mestizos, (Sánchez, A. 2016) lo cual 

ha hecho que actualmente el tequila sea unas de las bebidas alcohólicas de mayor consumo a 

nivel mundial (Andrade, P. Brito, V. 2022).  

Otra bebida de valor ancestral y explotado a nivel comercial es la cachaça de Brasil, la 

cual tuvo su origen entre los esclavos negros que trabajaban en las plantaciones de azúcar, en 

la época de la Colonia. Al igual que otras bebidas ancestrales, en 1649 se prohibió la 

comercialización, ya que estaba afectando la venta de vinos. Las medidas prohibitivas duraron 

124 años y solo hasta después de la Independencia de Brasil, el ciclo productivo pudo continuar 

(Alcarde, A. De Silva, A. (2017). La cachaça de Brasil, es el ejemplo de una bebida de 

costumbre transmitida de generación en generación asociada a las tradiciones religiosos con 

atractivo turístico y cuyo valor económico está vinculado a la generación del producto interno 

bruto de la economía brasilera y a los mercados de exportación (Michaell, J. Terry, 2. 2019). 

Otro caso de bebida ancestral y cuyo origen se debate entre Perú y Chile es el del pisco 

sour. Su origen se remonta al siglo XVIII en tiempos del virreinato del Perú y se caracteriza por 

ser un coctel a base de destilado de uva, siendo otro ejemplo de bebida ancestral 

comercializada a nivel industrial (Buchari, A. (2018). 



 

 

En Colombia, la literatura reporta la falta de conocimiento de las bebidas ancestrales, 

debido a la carencia del sentido de pertinencia del patrimonio cultural de las diferentes regiones 

del país. Dentro de las investigaciones realizadas en la indagación se toma como referencia al 

guarapo y la chicha como las bebidas más representativas a nivel nacional (Carrasco, I. 2022). 

Y con respecto a la activación de la economía de las bebidas destiladas artesanales, hasta 

ahora parece ser poco viable debido a la competencia con los monopolios licoreros que han 

mantenido a las bebidas artesanales en la baja producción. No obstante, pese a la falta de 

calidad de estas bebidas, la comercialización se ha expandido gracias a la facilidad en los 

sistemas de transporte y al crecimiento del turismo (Buchari, A. (2018).  

En nuestro país, a nivel general, las bebidas ancestrales pueden ser la misma, ya que la 

mayoría se basan en un destilado a base de caña, pero las variaciones en los modos de 

abocarlo, y su consumo en diferentes festividades señalan algunas diferencias.  

Por otro lado, en algunas regiones, como el pacífico de Colombia ya existen documentos 

como “La ruta del viche”, en el que se analiza bajo una perspectiva sociodemográfica el valor 

ancestral de las bebidas ancestrales de esta región (Carrasco, I. 2022). No obstante, en otras 

regiones como la región Caribe, aún no posee un estudio exhaustivo de sus bebidas y el 

conocimiento que se reporta sobre ello, está limitado a libros o artículos de gastronomía. 

Ahora bien, en la cultura del Caribe existe una gran variedad de productos asociados a 

rituales y ceremonias que establecen un elemento sociocultural entre lo divino y lo humano 

(Ríos, R. 2022). Según los documentos históricos, las bebidas tradicionales son aquellas que 

vienen posteriores a la conquista, con la llegada de la caña de azúcar por parte de don Pedro 

de Heredia, así como los cánticos de los esclavos negros y sus costumbres del más antiguo de 

los continentes. Dentro de la fusión de saberes y tradiciones, los españoles introdujeron una 

fusión de saberes y sabores con la caña llega el azúcar, la panela y, tiempo después, los 

procesos de destilación. No obstante, estas bebidas han sido tema de estudio sin mucha 



 

 

profundidad. De allí la dificultad para el desarrollo e impulso de la comercialización de estas 

(Londoño, J. 2022). 

Lo cierto es que la costa Caribe fue de las primeras regiones del país en realizar 

destilados. Una vez llegaron los esclavos negros y trajeron su caña de azúcar, no tardaron en 

empezar a producir diferentes bebidas para ser comercializadas en las grandes élites y entre 

las clases populares. En esta última es donde se da a conocer el Ñeque, conocido por ser un 

aguardiente con graduación alcohólica variable de olor muy característico, con notas cítricas y 

color transparente (Tirado, F. González, K. 2017). También se encuentra al chirrinche en la 

región del Magdalena y hacia la Guajira (Tirado F, Acevedo D. 2017). Es más que una bebida 

destilada, es ceremonial; estaría en la categoría de ancestral de los destilados colombianos. Es 

una destilación que luego pasa por procesos de maceración con hierbas y especias propias de 

la región; en cada aldea wayuu tiene un sabor y una característica propia (Lin, S. Salcido, S. 

2021).  

En cuanto a las bebidas alcohólicas fermentadas del Caribe, una de las más 

consumidas es la chicha de arroz, especialmente en la región de Sucre, caracterizada por una 

leve fermentación (Ríos, J. 2020). En esta misma categoría encontramos la chicha de yuca 

endulzada con panela, muy popular en los Montes de María y la chicha indígena y dos bebidas 

fermentadas a partir del corozo: la chicha de corozo fermentada, y el vino de corozo (Londoño, 

J. 2022).  

El consumo de bebidas alcohólicas desde siempre ha hecho parte de la vida cotidiana 

de las diversas culturas de nuestra historia, cuyo contenido alcohólico es el etanol obtenido 

mediante procesos fermentativos de azucares presentes en frutas, granos y almidones 

(Pasmiño, D. Escudero, M. 2014).  

Sin embargo, el consumo excesivo de las bebidas alcohólicas representa hoy día cierta 

problemática, dado a sus consecuencias en la salud pública, ya que puede ocasionar morbilidad 



 

 

y mortalidad en algunos casos (Buchari, A. 2018). Datos de la Organización Mundial de la Salud 

(OMS, 2018) muestran que el consumo excesivo de alcohol ocasiona 3 millones de muertes 

cada año y más de 200 enfermedades y trastornos.  

En Colombia, el aguardiente es una de las bebidas alcohólicas de gran consumo, sin 

embargo, se pueden encontrar comercialmente como el anisado legal que es producido 

industrialmente, y el aguardiente artesanal, elaborado clandestinamente con tecnologías y 

procedimientos de producción por ensayo empírico que son trasmitidos de una generación a 

otra (Carrasco, I. 2022).  

El Ñeque también conocido como chirrinche es uno de los aguardientes más conocidos 

de producción artesanal en Colombia y predomina su consumo y elaboración en la costa 

Caribe, es elaborado a través de un proceso de fermentación y destilación utilizando como 

materia prima la panela o caña de azúcar. En el país no se encuentra regulado su elaboración y 

por ende se considera ilegal (Lins, S. Salcido, S. 2021). Este tipo de bebida alcohólica cuando 

no se prepara de forma correcta puede ser perjudicial para la salud del consumidor, dado que 

en ciertas zonas del país se vende de manera adulterada (Pasmiño, D. Escudero, M. 2014). 

Investigaciones realizadas por (Meza, C. 2014) han dejado en evidencia la presencia de 

metales pesados presentes en este tipo de bebida artesanal, resaltando que el Ñeque posee un 

porcentaje alto de cobre, mercurio y plomo después de su destilación por encima de lo 

permitido por las normas vigentes. Este hecho es de gran preocupación para la salud pública, 

dado que si los consumidores masivos de este producto acumulan estos metales pesados 

sufrirán consecuencias adversas (Londoño, J. 2022), dando lugar de este hecho a aquellos que 

viven en regiones de escasos recursos de la costa colombiana. 

  



 

 

Marco Conceptual 

 
Bebida alcohólica:  

El término bebida alcohólica se refiere a bebidas como cerveza, vino o licores (licor) que 

contienen alcohol (Mendoza, E. Mendieta, 2018). 

Bebida alcohólica artesanal:  

No existe una definición legal o universalmente acordada de lo que constituye la 

producción artesanal en la industria de bebidas. En general, la industria de las bebidas 

artesanales se caracteriza por la producción a pequeña escala normalmente por parte de 

empresas independientes o de nueva creación y por la producción y distribución localizadas, 

incluida la venta directa al consumidor. A menudo, el término artesanal se utiliza para indicar la 

producción de lotes pequeños o el uso de ingredientes no tradicionales (por ejemplo, granos 

alternativos, hierbas y productos botánicos) en la producción (Meza, C. 2014) 

Ñeque: 

Es un aguardiente artesanal elaborado mediante un proceso de fermentación y 

destilación. Se caracteriza por ser destilado clandestina y artesanalmente a partir de mostos de 

sumo de caña de azúcar o panela que son sometidos a fermentación alcohólica, y se consume 

en algunas regiones campesinas (Castiblanco, S. 2019). 

Evaporación:  

Cambio del estado de la materia en el cual pasa de estado líquido a estado vapor por 

acción del calor. (Buchari, A. (2018). 

Destilación:  

Es el proceso mediante el cual ocurre una separación de sustancias por medio de la 

condensación y ebullición. (Erazo, S. 2018) 

 

 



 

 

Fermentación:  

Es un proceso que ocurre en algunos microorganismos de forma natural mediante su 

metabolismo. Generalmente se da mediante los carbohidratos. (Cruz, I. 2020) 

Rentabilidad:  

Es un término administrativo asociado a los beneficios obtenidos, procedentes de una 

anterior inversión. (Acosta, L. Margoya, D. 2020) 

Temperatura:  

Es una propiedad innata de la materia en la cual se mide la sensación de frio o calor. 

(Espinoza, V. Mendieta, E. 2018) 

PH:  

Es el método mediante el cual se mide la acidez o la alcalinidad del agua. Su unidad 

logarítmica va desde 0 a 14. (Cordova, B. 2020) 

Sal de amonio:  

Es un derivado del cloruro de amonio, es de forma sólida, inodoro, incoloro muy cercano 

al blanco. Utilizado en la producción de microrganismos y algunos medicamentos. (Chumpitaz, 

S. 2019) 

 

  



 

 

Metodología 
Tipo de Investigación-Enfoque 

 
Este trabajo de investigación tuvo un enfoque cuantitativo además de descriptivo y, se 

llevó a cabo la investigación de las condiciones de producción de Ñeque en el corregimiento de 

Rocha, sus características sensoriales de acuerdo a los consumidores locales y los valores de 

materias primas y de comercialización. 

Población y Muestra 

 
Se citó a un total de 25 productores de Ñeque del corregimiento de Rocha, donde se 

seleccionaron aquellos que estuvieron dispuestos a participar del proyecto, de los cuales fueron 

cinco, organizados de forma anónima como P1, P2, P3, P4 y P5, quienes, a su vez representan 

los principales productores del municipio y los productores de Ñeque bueno, regular y malo 

según la opinión de los consumidores locales y, además son los que elaboran mayores 

volúmenes de Ñeque y poseen mayor experiencia en la elaboración y comercialización. 

Variables de Estudio y Operacionalización 

 
La variable a estudiar fue el proceso de elaboración del Ñeque según los criterios de 

cada productor o fabricante para comparar el proceso productivo, posteriormente se evaluaron 

algunos atributos sensoriales (color, olor, sabor) para cuantificar según el criterio de los 

consumidores habituales su calidad sensorial y clasificar los productos en Ñeque bueno, regular 

y malo según la percepción del consumidor habitual, finalmente con base a los valores y 

volúmenes de materias primas utilizados y producto final obtenido, mano de obra, así como de 

los precios de comercialización se calculó el rendimiento y la rentabilidad de la producción de 

Ñeque. 

 

 



 

 

Criterios de Inclusión y de Exclusión 

 
Criterios de inclusión:  

Procesos de elaboración del Ñeque considerados elaborados por los cinco principales 

productores de la zona, con amplia experiencia en la elaboración y con producción constante de 

Ñeque en el corregimiento de Rocha. 

 

Criterios de exclusión:  

Productores de Ñeque con poco conocimiento en la elaboración del producto, 

principiantes o aprendices no correspondientes al corregimiento de Rocha o que hayan dejado 

de producirlo. 

  



 

 

Fuentes, Métodos y Mecanismos de Recolección de la Información 

 
La fuente de información fueron los fabricantes de Ñeque del corregimiento de Rocha y 

habitantes del mismo, la información fue proporcionada mediante entrevistas y visitas a los 

lugares de producción de Ñeque preestableciendo un cuestionario y aplicando el método 

descriptivo a los procesos de producción. Adicionalmente se investigó en revistas, libros y todo 

tipo de medio documental para proveer a este estudio de información que soporte los resultados 

obtenidos y los justifique. 

Descripción de las Materias Primas, Condiciones de Proceso, Evaluación Sensorial y 
Cálculo de Rentabilidad 

 
Se visitaron los cinco productores de Ñeque previamente seleccionados en el municipio 

de Rocha, donde con base a la observación y preguntas a los productores, se describieron las 

materias primas y el proceso de elaboración. 

Cada uno de los productores nos guio al lugar de producción de Ñeque, de acuerdo a lo 

observado y manifestado por los productores se determinaron las materias primas usadas, las 

condiciones de proceso, la aceptabilidad sensorial, su valor comercial y rentabilidad. Por otra 

parte, se describió el equipo utilizado en su elaboración para detallar el proceso desde el punto 

de vista científico. 

Materias primas y condiciones de proceso:  

Estas fueron descritas por cada productor durante la entrevista, se documentaron y 

tabularon los ingredientes y proporciones utilizadas, con fines comparativos. 

Aceptabilidad sensorial:  

Se determinó con aplicación de un panel de 20 consumidores habituales de Ñeque del 

corregimiento de Rocha utilizando una escala hedónica de 5 puntos donde 1= me disgusta 

mucho, 2= me disgusta moderadamente, 3= ni me gusta ni me disgusta, 4= me gusta 



 

 

moderadamente y 5= me gusta mucho evaluando 3 parámetros básicos: olor, color y sabor. El 

formato utilizado se puede observar en el Anexo A. 

Rentabilidad y viabilidad:  

El valor comercial y la rentabilidad fueron obtenidos mediante los datos proporcionados 

por los fabricantes, quienes informaron los valores de cada materia prima, los costos de 

personal y de funcionamiento del equipo, además de los valores de cada una de las 

presentaciones de Ñeque que normalmente se comercializan. Con base en esta información se 

aplicó la ecuación de cálculo de rentabilidad. 

𝑅𝑒𝑛𝑡𝑎𝑏𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 =
𝐺𝑎𝑛𝑎𝑛𝑐𝑖𝑎

𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛
∗ 100 (Ecuación 1) 

Según (Arguelles, L. Quijanos. R. 2018) la rentabilidad mide la capacidad de un negocio, 

empresa o entidad de generar ganancias a partir de un capital invertido, es importante su 

medición para estimar la viabilidad a corto y largo plazo. 

Balance de materia y cálculo de rendimiento 

 
Para la esquematización de los diagramas de balance de materia se tuvo en cuenta los 

valores de proporciones de ingredientes dados por cada uno de los productores y el 

procedimiento descrito. El cálculo de rendimiento se realizó utilizando la ecuación sugerida por 

(Benitez, R. Sarabia, R. 2019) que se muestra a continuación. 

%𝑅 =
𝑆

Ñ 
𝑥 100  

Donde; 

𝑆 = Sumatorio total del peso de las materias primas. (Kg) 

Ñ = Total de Ñeque obtenido 

%𝑅 =Porcentaje de rendimiento. 

  



 

 

Análisis Estadístico 

 
Para la determinación de la media obtenida a partir de los resultados del análisis 

sensorial y para la determinación del porcentaje de rendimiento y la rentabilidad se utilizó el 

software Microsoft Excel LTSC 2021.  

Consideraciones éticas 

 
Este proyecto no realizará ensayos sobre ningún tipo de ser vivo, no generará residuos 

o subproductos con reactivos peligrosos, por lo tanto, no está sujeto a revisión por parte del 

comité de ética. 

Marco Legal 

 
En Colombia, las bebidas alcohólicas ancestrales como el Ñeque se rigen por la 

Sentencia C-480/19 de la corte constitucional, su producción y comercialización. 

Decreto 1686 de 2012, establece los requisitos para la producción y comercialización de 

bebidas alcohólicas en el territorio nacional. 

Decreto número 162 de 2021, por medio del cual se modifica el Decreto 1686 de 2012, 

en el cual se establece por El presidente de la República de Colombia, en ejercicio de sus 

atribuciones las condiciones de exportación e importación, las bebidas alcohólicas destinadas 

para el consumo humano con los requisitos exigidos por la legislación sanitaria vigente. 

 

  



 

 

RESULTADOS 
Análisis de Materias Primas y Proceso de Obtención de Ñeque 
Procedimiento General 

 
En términos generales, el proceso artesanal consiste en que, inicialmente se dispone de 

un tanque plástico o metálico expuesto a la luz directa de sol, se vierte el agua obtenida de 

fuente hídrica natural (Ciénega), según la proporción establecida por cada productor, 

posteriormente se añade la panela y/o azúcar junto con sal de amoniaco (Cloruro de amonio) y 

anís, y finalmente se agita hasta obtener una mezcla homogénea. 

Figura 1 Flujograma general de elaboración de Ñeque 

 

Fuente: Autores 

El recipiente se cierra y se deja fermentar espontáneamente según los tiempos 

establecidos por cada productor para finalmente pasar por un proceso de destilación, llamado 

por ellos batición, en el cual se obtiene el producto final. La figura 1 muestra el flujograma 
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general de elaboración de Ñeque en el municipio de Rocha, a continuación, se detallan cada 

uno de los pasos o procedimientos individuales mencionados en el flujograma para su 

obtención. 

Recepción de Materia Prima 

 
En esta operación se reciben los materiales necesarios para el proceso: panela y/o 

azúcar, cloruro de amonio, anís y agua. La disposición de los insumos se considera relevante 

para la calidad del producto final, variables como su almacenamiento deben ser consideradas 

para garantizar la calidad del producto final (Cordova, C. 2020).  

Clasificación de Materia Prima 

 
Este paso comprende la revisión de cada material recibido y verificación de las 

condiciones del insumo. Donde se busca escoger las que cuentan con las mejores condiciones, 

a fin de obtener el mayor rendimiento de la materia prima. 

Pesado 

 
Este procedimiento está asociado a la formulación de cada productor, normalmente no 

manejan porcentajes de insumos para la preparación de Ñeque, sino que basado en la 

experiencia establecen los valores aproximados en kilogramos, litros y gramos de cada 

ingrediente necesario. En la tabla 1 se muestran las cantidades de ingredientes utilizadas por 

cada uno de los fabricantes para un ciclo de producción. Algunos investigadores han afirmado 

que formular las proporciones de cada ingrediente es de suma importancia para la 

estandarización del proceso (Delgado, C. Idrogo, A. 2019) 

 

 

 

 



 

 

Tabla 1 Proporciones de materias primas para la elaboración de Ñeque 

Productor / 
Materia 
prima 

P1 P2 P3 P4 P5 

Medio de 
cultivo 

(kilogramos
) 

45 panela 
ó 

35 panela 
+ 15 

azúcar 

20 azúcar+ 
44 panela 

45 panela 
40 panela 

+10 azúcar 
45 panela 

Agua 
(Litros) 

155 136 150 150 170 

Cloruro de 
amonio 

(gramos) 
(250 gr) (200 gr) (125gr) (200gr) (300gr) 

Anís 
(gramos) 

200 210 220 200 200 

Fuente: Autores 

Mezclado 

 
La incorporación de los ingredientes (agua, panela y/o azúcar y cloruro de amonio) se 

realiza en tanques generalmente plásticos por un periodo de tiempo que varía entre uno y otro 

productor. El mezclado se realiza para combinar los materiales y favorecer las interacciones 

entre estos, el tiempo de mezclado se considera importante para la calidad del producto final 

(Calderón, G. Ferrera, R. 2020). Los tiempos de mezclado de cada productor se muestran en la 

siguiente tabla:  

Tabla 2. Tiempo de mezclado de cada productor 
Productore

s 
P1 P2 P3 P4 P5 

Tiempo 

(minutos) 
30 40 35 40 35 

Fuente: Autores 



 

 

 
 
Fermentación 

 
Este procedimiento es realizado de manera artesanal sin utilización de microorganismos 

específicos para la producción de alcohol. El medio de cultivo utilizado es la panela y/o el 

azúcar. Los tiempos de fermentación de cada productor se observan en la tabla 3. 

Tabla 3 Período de fermentación de Ñeque 
Productore

s 
P1 P2 P3 P4 P5 

Tiempo 
(días) 

7 7 8 7 8 

Fuente: Autores 

Destilación 

 
La destilación comprende el paso final para la obtención de Ñeque. Los productores de 

Rocha lo llaman comúnmente la batición o trabajar el Ñeque. En este paso se separa el alcohol 

de la melaza (residuos de panela) y otros compuestos formados durante la fermentación. 

En la figura 2, 3, 4, 5 y 6 se muestra el equipo normalmente utilizado en Rocha para 

obtener este alcohol artesanal, en el anexo B se pueden observar las imágenes del equipo 

utilizado por cada productor.

Figura 2 Equipo de destilación de productor 
P1 

 
Fuente: Autores 

Figura 3 Equipo de destilación del 
productor P2 

 
Fuente: Autores 

Figura 4 Equipo de destilación de productor 
P3 



 

 

 
Fuente: Autores 

Figura 5 Equipo de destilación de productor 
P4 

 
Fuente: Autores

 
Figura 6 Equipo de destilación de productor P5 

 
Fuente: Autores
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Figura 7 Diagrama representativo de proceso de destilación 
 

 
Fuente: Autores 

 
La figura 7 muestra el diagrama representativo del proceso de destilación implementado 

por los equipos utilizados por los productores. El modelo del equipo de los cinco productores es 

similar, difieren en la capacidad de producción no obstante el principio de funcionamiento de 

todos es el mismo. 

Almacenamiento 

 
El almacenamiento de Ñeque varía entre uno y otro productor, han afirmado que el 

almacenamiento se realiza en recipiente plásticos reutilizados, normalmente utilizados para 

almacenar aceite comestible. Los tiempos máximos de almacenamiento se presentan en la 

siguiente tabla:  

Tabla 4 Tiempos de almacenamiento de Ñeque 

Productore
s 

P1 P2 P3 P4 P5 

Tiempo 
(meses) 

4 6 6 5 5 

Fuente: Autores 
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Evaluación de las Características Sensorial 

 
La evaluación sensorial de las bebidas alcohólicas se considera relevantes para que 

exista una adecuada aceptabilidad por parte del consumidor, la medición de las cualidades 

organolépticas de un producto resulta imprescindible cuando se plantea la posibilidad de 

comercializarlo y producirlo a gran escala. En la tabla 5 se muestran los resultados de la 

evaluación sensorial realizada a los cinco Ñeques fabricados por cinco productores diferentes. 

Tabla 5 Resultados de evaluación sensorial 

Productor/ 
Atributo 

sensorial. 
P1 P2 P3 P4 P5 

Color 
3,7

± 0,97 
3,95 

± 0,88 
4,3 

± 0,86 
4,15 

± 0,81 
4,01

± 0,64 

Olor 
3,9

± 0,71 
3,95 

± 0,60 
4,4 

± 0,68 
4,1± 0,78 

3,95
± 0,82 

Sabor 
3,5 

± 0,19 
4,05 

± 0,61 
4,6

± 0,59 
3,75

± 0,06 
4,05

± 0,80 
Fuente: Autores 

Determinación de Costos y Rentabilidad 

 
La rentabilidad de la elaboración de un producto se considera un indicador de la 

viabilidad de producción y brinda información sobre las posibilidades de comercio y la 

capacidad de competitividad en un mercado. El análisis de la rentabilidad del proceso de 

elaboración de Ñeque es importante ya que se pretende estudiar esta actividad económica que 

ha sido una alternativa de generación de ingresos para pequeños productores del municipio de 

Rocha. En la tabla 6 se observan los resultados de los cálculos de rentabilidad de fabricación y 

comercialización de Ñeque producido en el corregimiento de Rocha. Ahora bien, la rentabilidad 

se ha definido como una medida de las utilidades y una comparación de las utilidades netas 

conseguidas con las ventas, con la inversión realizada (Acosta, L. Mayorga, D. 2020). 
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Tabla 6 Precios de materia prima para cada productor 

 
 Productor 1 Productor 2 Productor 3 Productor 4 Productor 5 

Panela (45 
kg) 

164.000 160.000 164.000 164.000 163.000 

Sal de 
amonio (220 

gr) 

2.500 2.500 2.500 2.500 2.500 

Aní (220 gr) 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000 

Trabajador 
(Por tanque) 

12.000 13.000 15.000 13.000 12.000 

Leña (5kg) 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 

Total (45 – 
35 lts) 

208.500 205.500 211.500 209.500 205.500 

Fuente: Autores 

Tabla 7. Precios de venta de Ñeque de acuerdo a la presentación 

 Productor 1 Productor 2 Productor 3 Productor 4 Productor 5 

Venta Max 
(20 lts) 

170.000 170.000 190.000 180.000 180.000 

Venta Min (1 
lts) 

12.000 14.000 13.000 13.000 13.000 

 
Fuente: Autores 

Tabla 8. Rentabilidad económica de producción de Ñeque 

Productor P1 P2 P3 P4 P5 

Rentabilidad 
(%) para 

presentación 
20 litros 

63,06 65,45 79,66 71,83 75,18 

Rentabilidad 
(%) para 

presentación 1 
litros 

130, 21 172,50 145,86 148,21 153,04 

Fuente: Autores 
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Cálculo de Rendimiento  

Es necesario implementar balances de materia para obtener las cantidades de materia 

prima y estimar los costos de producción, para si poder determinar el rendimiento y la 

rentabilidad. Al obtener un balance de materia prima, se puede inferir en los niveles de 

desechos alimentarios, ya que se pueden comparar las materias primas entrantes, con la 

totalidad del producto obtenido. 

Aunque los productores de Ñeque no tienen porcentajes estandarizados de materia 

prima, buscan obtener el máximo provecho de toda su producción. En las figuras 8, 9, 10, 11, 

12 se puede observar cómo sería el balance de materia de cada productor en un ciclo 

especifico. 

 
Figura 8 Diagrama de balance materia de productor P1 

 
Fuente: Autores 
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Figura 9 Diagrama de balance de materia de productor P2 

 
Fuente: Autores 

 
 

Figura 10 Diagrama de balance de materia de productor P3 

 
Fuente: Autores 
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Figura 11 Diagrama de balance de materia de productor P4 

 
Fuente: Autores 

 
 

Figura 12 Diagrama de balance de materia de productor P5 

 
Fuente: Autores 

 
Tabla 9 Rendimiento de producción de Ñeque 

Productor P1 P2 P3 P4 P5 

Rendimiento 
(%) 

19,9  19,9 20,3 19,9 18,5 

Fuente: Autores. 
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Discusión 
Análisis de Materias Primas y Proceso de Obtención de Ñeque 
Recepción 

 
De acuerdo a lo observado todos los productores tienden a obtener la materia prima 

necesaria para un ciclo de producción evitando así el almacenamiento de la misma, a excepción 

de P3, el cual se destaca por almacenar medianos volúmenes de materia prima que dispone 

para producción y comercialización de insumos a otros productores.(Menchola y Ramirez, 2022) 

reportaron que para la recepción de materia primas utilizan equipos de medición de calidad para 

determinar acidez y alcalinidad por medio del pH de las muestras y establecer la aceptación o el 

rechazo del material, estos resultados son diferentes a los observados en este estudio ya que 

no se menciona la utilización de equipos para determinar la calidad de los insumos. 

Clasificación de Materia Prima 

 
A nivel industrial, la evaluación de las condiciones de insumos suele realizarse de 

manera tecnificada inspeccionando aspectos como la temperatura, pH, y apariencia general 

(Mackenzie, D. 2019). No obstante, dentro de esta investigación se ha observado que todos los 

productores solo evalúan la apariencia general del producto y confían en las características 

descritas por sus proveedores de confianza. 

Pesado 

 
La panela y el azúcar son utilizados como fuente de alimento para los microorganismos 

que como microbiota normal se hallan en la panela, el recipiente y como resultado de la 

manipulación durante la elaboración del Ñeque. La panela se ha descrito como una fuente de 

sales minerales y vitaminas, además de glucosa, importante para el proceso de fermentación 

(Erazo, J. 2018). Todos los productores la utilizan como medio de cultivo para la fermentación, 

los productores P1, P2 y P4 complementan sus preparaciones con pequeñas cantidades de 

azúcar. 
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El cloruro de amonio es uno de los ingredientes involucrados dentro de las materias 

primas de elaboración de Ñeque, el fundamento científico de su uso es su composición la cual 

está integrada por el ion amonio; éste presenta buena estabilidad química. Este tipo de sales 

son comúnmente utilizadas en las fermentaciones para suplementar las cantidades deficitarias 

de nitrógeno y estabilizar el pH del medio de cultivo o fuente de alimento de los 

microorganismos (Espinoza, H. Mendieta, E. 2018), en este caso la panela. Los productores P1 

y P5 incorporan las mayores proporciones de esta sal, ocasionando que exista un mayor 

incremento del pH, según (Cordova, C. 2020) valores altos de pH favorecen el desarrollo de 

levaduras fermentadoras de alcohol, no obstante, valores bajos pueden contribuir a prevenir el 

crecimiento de microorganismos patógenos. 

El agua que se utiliza para la elaboración del Ñeque es procedente de la ciénaga Juan 

Gómez del corregimiento de Rocha. Los productores han afirmado que el agua obtenida se deja 

reposar al aire libre para que posibles partículas obtenidas sedimenten, luego se decanta como 

pretratamiento al proceso de mezclado. Se observó que el proceso realizado no es suficiente 

para garantizar la calidad del agua; según (Delgado, D. 2019) es importante potabilizar el agua 

que se utiliza en procesos industriales para garantizar resultados favorables en especial en 

aquellos procesos que implican fermentación, por lo cual afirma que el agua debe ser potable, 

apropiada para consumo humano y de apariencia general aceptable. 

El anís es utilizado como aditivo para mejorar las características sensoriales del 

producto final (Erazo, J. 2018) ha reportado el uso de anís como aditivo sensorial. Los 

productores han informado usar proporciones similares de anís para su proceso. 

Mezclado 

 
En la tabla 2 se observa que manejan tiempos en el rango de 30-40 minutos de 

mezclado. Las operaciones de mezclado son importantes para que los ingredientes se 

incorporen completamente e interactúen al máximo para que exista homogeneidad en el 
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recipiente de preparación (Chumpitaz, S. 2019), adicionalmente se observa que a mayor tiempo 

de mezclado existe mayor incorporación de los ingredientes, los productores P2 y P4 presentan 

mayores tiempos de mezclado favoreciendo las características de su producto. Resultados 

similares fueron observados por (Graziani et al., 2002) observaron que a mayor tiempo de 

mezclado se favorecían condiciones idóneas de pH. 

Fermentación 

 
En la tabla 3 se puede evidenciar que manejan tiempos de 7 a 8 días, los cuales pueden 

variar según las condiciones medioambientales. Para analizar el proceso de fermentación 

alcohólica de los productores se analizarán dos condiciones básicas: 

Temperatura 

 
Se ha observado que los productores no utilizan un microorganismo específico para la 

elaboración de Ñeque, sin embargo, de acuerdo a las condiciones de temperatura ambiental del 

municipio de Rocha, el cual se caracteriza por ser una zona cálida con temperaturas en el rango 

de 30-35°C se puede afirmar que crecen levaduras. Las levaduras son microorganismos 

mesófilos, esto hace que la fermentación pueda tener lugar en un rango de temperaturas 33-

35ºC (Vilca, G. 2022). Algunos investigadores han informado que cuanto mayor sea la 

temperatura mayor será la velocidad del proceso fermentativo (Espinoza, H. Mendieta, F. 2018). 

Estos resultados coinciden con las afirmaciones dadas por los productores, quienes informaron 

que en temporadas calurosas los tiempos de fermentación podían ser más corto mientras que 

en temporadas lluviosas el proceso se alargaba.  

Aireación 

 
Al momento de cerrar los tanques de fermentación se observó que no contaban con 

cierre hermético permitiendo la aireación del contenido del mismo. (Cueva, K. 2020) han 

reportado que la aireación debe ser moderada para que las levaduras se desarrollen 
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adecuadamente ya que, esta al hallarse en condiciones aeróbicas no fermentan 

adecuadamente y producen anhídrido carbónico. Los productores han informado que los 

recipientes que utilizan no son totalmente sellados y ocasionalmente son destapados para 

inspección del producto, P3 ha informado que además realiza un mezclado del mismo 

produciendo así una leve aireación.  

Destilación 

 
Al tener un tipo común de equipo las condiciones de destilación de obtención del Ñeque 

son similares. En términos generales, el proceso de destilación implementado por los 

productores se basa en la producción de vapor mediante la ebullición de la mezcla fermentada 

que se desea separar y la condensación de los vapores conduciéndolos a un recipiente donde 

se recolecta el alcohol obtenido (Rivera, S. Reza, R. 2022). El proceso artesanal inicia con el 

cargue del producto fermentado en el tanque T1 el cual se descarga lentamente por gravedad 

hacia el tanque T2, este último se coloca a calentar utilizando fuego a partir de una hoguera con 

leña, el calor produce la ebullición de los alcoholes dentro del tanque conduciéndolos por una 

columna de destilación C1 y luego hacia un primer serpentín S1 donde los vapores entran en 

contacto indirecto con el material fermentado frío donde se condensan parcialmente, luego 

estos vapores pasan por un segundo serpentín S2 donde son totalmente condensados y 

finalmente pasan a un tanque T3 donde se almacena el alcohol en estado líquido. Normalmente 

se implementa en este proceso el uso de termómetros para controlar la salida del alcohol etílico 

y el desecho, alcohol metílico o metanol (Calvo, P. Diaz, S. 2020), este último se considera un 

alcohol primario con un punto de ebullición inferior al alcohol etílico por lo cual durante la 

destilación este es el primer producto obtenido y debido a sus características e impactos 

negativos a la salud se considera dañino y suele desecharse (Hidalgo, G. 2017); sin embargo 

se ha observado que P1, P2, P4 y P5 tienden a reutilizar el subproducto obtenido durante la 

primera fase de destilación del equipo con el fin de incrementar los rendimientos, no obstante, 



 

40 
 

P3 ha afirmado que lo desecha por completo. La evaluación y caracterización del tipo de alcohol 

obtenido (etílico o metílico) es realizada por los productores mediante un análisis de sabor ya 

que afirman que este suele presentar un sabor más fuerte, (Chiluiza, R. 2022) ha informado que 

la presencia de metanol no tiene influencia en las características organolépticas del producto 

final y (Vázquez, H. Dacosta, O. 2017) ha afirmado que el alcohol etílico y el metano tienen un 

sabor similar. 

Almacenamiento 

 
Como se puede observar en la tabla 4, los tiempos de almacenamiento varían entre los 

4 y 6 meses. En sus condiciones de almacenamiento no se encontraron diferencias más allá de 

la capacidad de volumen de los recipientes donde se almacena el Ñeque. Algunos 

investigadores han informado que existe poca influencia del tiempo de almacenamiento sobre 

las cualidades sensoriales, microbiológicas y fisicoquímicas de bebidas alcohólicas 

almacenadas debido a sus características intrínsecas que le confieren estabilidad por largos 

periodos de tiempo (Cola, 2020). 
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Evaluación de las Características Sensorial 

 
Se puede evidenciar en la tabla 6 que en el atributo color P3 obtuvo la mayor puntuación 

con un 4,15, los consumidores habituales de Ñeque han afirmado que el Ñeque de P3 suele ser 

más transparente en comparación a los otros productores, este resultado se ha atribuido a la no 

adición del primer subproducto obtenido ya que este puede no solo obtenerse metanol sino 

también trazas de melaza, (Nañez, I. 2020) ha reportado que la reutilización de subproductos en 

los procesos puede alterar las características del producto final y la melaza puede impartir color 

marrón oscuro o café (Orlando, W. 2019) que disuelto se torna amarillo opaco. 

En la evaluación del atributo olor se observó que P3 exhibió la mayor puntuación debido 

a que según la tabla 5 este producto añade una mayor cantidad de anís, el anisado de los 

productos les imparte cualidades sensoriales apetecibles (Pereira, E. 2018) elaboró licor 

anisado y observó una gran aceptabilidad del producto ya que generaba aromas perceptibles y 

agradables.  

Determinación de Costos y Rentabilidad 

 
La rentabilidad del Ñeque va a estar influenciada por la cantidad de alcohol obtenida y 

vendida y el tipo de presentación en que se comercialice. Los 5 productores han informado que 

las presentaciones más vendidas son 1 y por 20 litros y concuerdan en que es más productivo 

vender la primera presentación mencionada ya que la rentabilidad se duplica. De acuerdo a lo 

observado en la tabla 7, la utilidad mínima de comercializar en presentaciones un litro es del 

130,21%, mientras que, la utilidad mínima de la otra presentación es del 63%.  Esta rentabilidad 

alta indica una alta obtención de ganancias a partir de la inversión realizada y representa la alta 

viabilidad que existe en la producción de Ñeque. 
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Cálculo de Rendimiento  

De acuerdo a los resultados exhibidos por las figuras 8, 9, 10, 11 y 12 y los porcentajes 

observados en la tabla 5 se puede afirmar que la producción de Ñeque presenta un rendimiento 

bajo, no obstante, (Vázquez, H. Dacosta, O. 2017) observaron que a nivel industrial los 

rendimientos varían entre el 87 y 93% dependiendo de las condiciones de producción, eficiencia 

de equipos y control de proceso. Los rendimientos aquí observados se observan por debajo del 

rango informado lo cual se puede atribuir a la ausencia de estándares de proceso y a la falta de 

tecnificación. (Acosta, 2012) y (Quintero, 2021) informaron rendimientos de 95 y 67%, 

respectivamente. 
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Conclusiones y Recomendaciones 

 
El proceso de elaboración de Ñeque en el corregimiento de Rocha no se encuentra 

estandarizado por lo que se sugiere a los productores implementar el uso de formulaciones que 

especifiquen las proporciones de ingredientes. Adicionalmente se propone el uso de 

implementos básicos como alcoholímetros, termómetros y la implementación de BPM para 

generar condiciones de proceso controladas. Un sistema de control apropiado debe encargarse 

de mantener en los niveles adecuados, la temperatura, la adición de sustratos y el nivel de 

acidez al momento de la fermentación, garantizando un ambiente ideal para el crecimiento de 

las bacterias encargadas de fermentar el mosto. Por un lado, con ayuda del alcoholímetro se 

busca monitorear los grados de alcohol con el fin de que no sean mayores a los establecidos 

por la normativa y prevenir problemas sanitarios que afecten la salud del consumidor. Es 

importante controlar las temperaturas de fermentación a través del uso de un termómetro, para 

evitar procesos fermentativos que causen un impacto negativo en el sabor de la bebida. Y, por 

último, es de manera indispensable la implementación de las BPM para garantizar la inocuidad 

y la salubridad del producto final. 

Además, se concluye que el productor P3 es el mejor de los cinco descritos al presentar 

las mejores condiciones de proceso de destilación, almacenamiento masivo de materias primas 

y calidad sensorial apetecible por múltiples consumidores. Los Ñeques de los productores P3 y 

P5 son buenos, los de P2 y P4 regulares y el P1 malo teniendo en cuenta las características 

sensoriales y la descripción del proceso de elaboración.  

Finalmente se sugiere intervenir en el proceso de elaboración Ñeque con el fin de 

generar el aprovechamiento de este tipo de productos como patrimonio cultural, considerando 

también que es altamente rentable y sensorialmente muy apetecible por lo cual su producción a 

nivel industrial puede ser viable. 
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ANEXO A. DATOS DE EVALUACIÓN SENSORIAL DE ÑEQUE. 
Figura 13. Formato de evaluación sensorial de Ñeque. 

 
Fuente: Autores. 
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Tabla 10. Datos de evaluación sensorial tabulados y cálculo de media. 

 

Fuente: Autores. 
 

 
 
 
 
 
 

  

Panelistas P1A P2A P3A P4A P5A P1B P2B P3B P4B P5B P1C P2C P3C P4C P5C

1 3 4 5 4 4 4 4 4 4 3 3 4 5 4 5

2 3 5 4 5 3 5 4 3 3 4 3 4 4 5 4

3 3 4 5 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4

4 2 5 5 5 5 4 4 5 5 5 3 4 4 3 5

5 3 4 3 4 4 3 4 4 5 2 4 4 5 3 2

6 3 3 3 5 4 4 3 5 5 3 4 3 3 3 3

7 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 3

8 5 3 3 5 4 4 3 3 3 4 4 4 4 5 4

9 4 4 5 2 4 4 4 5 3 4 4 4 5 4 4

10 3 4 5 4 3 4 3 4 3 3 3 4 5 5 4

11 3 2 3 4 4 4 4 5 4 4 4 4 5 3 4

12 5 5 5 4 5 4 5 5 5 5 1 5 5 4 5

13 3 5 5 3 5 5 4 5 5 5 5 5 5 2 5

14 5 5 5 4 5 5 5 5 4 5 3 5 5 4 5

15 5 4 5 5 3 3 3 5 3 4 1 4 4 5 3

16 3 3 3 5 4 3 4 4 4 4 5 4 5 5 4

17 5 3 5 5 4 4 4 5 5 4 3 5 5 1 5

18 4 4 4 3 3 4 4 4 5 4 5 3 5 4 4

19 3 4 4 4 4 2 4 4 4 3 2 3 4 4 4

20 5 5 5 4 4 4 5 4 4 5 5 4 5 3 4

Media 3,7 3,95 4,3 4,15 4 3,9 3,95 4,4 4,1 3,95 3,5 4,05 4,6 3,75 4,05

DE 0,97872 0,887 0,8645 0,8127 0,6489 0,7182 0,605 0,681 0,7881 0,82558 1,1921 0,6048 0,598243 1,069924 0,8256

COLOR OLOR SABOR
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ANEXO B. IMÁGENES DE PROCESO DE ELABORACIÓN DE ÑEQUE Y EQUIPOS. 
Figura 14. Tanque de fermentación para producción de Ñeque. 

 
Fuente: Autores. 

 
Figura 15. Fermentación alcohólica de panela para obtención de Ñeque. 

 
Fuente: Autores.  
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Figura 16. Tanques de fermentación expuestos a luz solar. 

 
Fuente: Autores. 
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