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PRESENTACION

El presente manual forma parte del proyecto "Bases Tecnolégicas para el
Desarrollo y Fortalecimiento de las Agroindustrias Rurales de la zona Semiarida
de Venezuela", publicacion de la Fundacion CIEPE, que trata temas
relacionados con las tecnologias y procedimientos utilizados en la produccién
artesanal de la bebida de cocuy (Agave cocuy Trealase).

Su contenido estéd escrito en un lenguaje sencillo, pero apoyado en los
conocimientos y experiencias de técnicos y productores que han encaminado su
esfuerzo en la produccién de esta bebida destilada, incluyendo desde la seleccién
de la materia prima, madurez fisiolégica de la planta, hasta que es procesada
como bebida alcohdlica.

Con la publicaciéon se busca proporcionar informacién de utilidad para todas
aquellas personas que procedan a elaborar la bebida de cocuy o participar en sus
multiples etapas, especialmente productores agricolas y personal técnico
encargado de su procesamiento, asi como también a los extensionistas (difusores)
de los programas de capacitacion en esta érea. No dudamos que la informacion
también seré de utilidad para profesionales, personal de docencia y estudiantes
que tengan interés en este campo.

La Fundacién CIEPE, espera que este manual ayude a mejorar las técnicas y
procedimientos actuaimente utilizados en el manejo y produccién de esta bebida
en el pais y con ello contribuir a la creacién de microempresas que generen
empleos y mejoren la calidad de vida de las personas del campo.






¢QUE ES LA FUNDACION CIEPE?

La Fundacién Centro de Investigacién del Estado para la Produccién Experimental
Agroindustrial (CIEPE), es una fundacion de caréacter publico, adscrita al Ministerio
de Industria y Comercio. Cuya misién es: servir de apoyo tecnolégico a la industria
nacional, especiaimente en los procesos de innovacién tecnoldgica y de
productos, normalizacién y control de calidad, tratamiento y control de efluentes
liquidos y de desechos sélidos, acondicionamiento de frutas y productos para la
exportacion, disponibilidad y suministro de informacién técnica y capacitacién de
recursos a los distintos niveles.

¢(QUE ES EL PRODAR?

El Programa Cooperativo de Desarrolio de la Agroindustria Rural de América
Latina y el Caribe ( PRODAR ) es un mecanismo de coordinacién que tiene la
finalidad de interrelacionar e integrar esfuerzos de organismos internacionales y
entidades nacionales, orientados al fortalecimiento, estimulo y promocién de la
agroindustria rural de la region.

El programa lleva a cabo actividades de informacién (boletines, servicios de
consultas y documentacion, banco de datos), capacitacién, investigacion
(sistematizacion de experiencias, estudios y diagnésticos de la A.LR.),
cooperacion horizontal y definicion de politicas agroindustriales.






¢QUE ES LA REDAR ?

La Red de Agroindustria Rural (REDAR) es una organizacion que agrupa a entes
publicos y privados, asi como a productores, relacionados con procesos de
desarrollo del drea rural, enfocados hacia la promocién e implementacion de
programas orientados al crecimiento y consolidacién de las A.l.R.

LQUE ES IICA?

El Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura (lICA) es el
organismo especializado en agricultura del Sistema Interamericano. Sus
origenes se remontan al 7 de Octubre de 1942 cuando el Consejo Directivo de la
Unién Panamericana aprobd la creacién del Instituto Iberoamericano de
Ciencias Agricolas.

Fundado como una institucion de investigaciéon agronémica y de ensefianzas de
postgrado para los trépicos, el lICA, respondiendo a los cambios y a las nuevas
necesidades del hemisferio, se convirti6 en forma progresiva en organismo de
cooperacion técnica y fortalecimiento institucional en el campo agropecuario.

¢ QUE ES FUNDACITE?

La Fundacién para el Desarrollo de la Ciencia y Tecnologia de la Regién Centro
Occidental (FUNDACITE, Centro Occidente) es un organismo que contribuye al
desarrollo de los procesos de creacion y difusién y uso del conocimiento racional y
sistematico, enlazando a los que saben con los que quieren saber mediante el
disefio promocién y coordinacién de redes civicas que potencien la capacidad
innovativa de la sociedad Larense y mejore la calidad de vida de sus habitantes.
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PROLOGO

En un mundo donde las tendencias de mayor relevancia estén dirigida hacia la
profundizacién del comercio, hacia una mayor diferenciacién de los productos que
van al mercado, investigar en materia de procesos de transformacion y
procesamiento de las materias primas y recursos agricolas tiene una importancia
primordial.

Pero més alla de la investigacion y del desarrollo de tecnologias, lo efectivo esta
en transferir de alguna mariera los conocimientos obtenidos a sus usuarios finales
*los productores”, con la finalidad de que dichas técnicas se apliquen a nivel
préctico y cotidiano. Es este el objetivo principal del documento que se presenta a
continuacion.

La problemética de los productores de la zona semidrida de Venezuela es
compleja, pudiéramos citar dos de las causas que parecieran ser de las
principales. a) las condiciones propias del ambiente donde viven y trabajan y
b) las dificultades de acceso a conocimiento cientificos que le permitan producir y
convivir de forma sostenible en este ambito, sin persistir en el estado de pobreza
en el cual se encuentran.

Uno de los recursos empleado por este poblador rural es el Cocuy (Agave cocuy),
quien sirve como materia prima para un tipo de agroindustria rural rudimentaria
que se remonta a la época prehispanica, con esta materia prima el lugarefio de la
zona semidrida produce un destilado “aguardiente®, que en muchos casos
constituye la primera actividad econémica para la familia y la sociedad campesina.
Por su misma naturaleza, este producto ha sido perseguido por las autoridades
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otorgandole un carécter clandestino que impide establecer mayores controles
tanto al producto como al método de produccion.

La condicién de este tipo de agroindustria ha venido siendo considerada y
replanteada por parte de las autoridades de algunas localidades, quienes ya
tienen conciencia de su importancia econémica, social y cultural. Por ello, se
autorizd el establecimiento de alambiques registrados, limitando y regulando su
produccion y comercializacion sin incurrir en la persecucion y castigo que en
épocas anteriores. |

Basado en este cambio de actitud y en la importancia econémica y social de estas
agroindustrias rurales como la “Cruz de Taratara” y “"Pecaya’, se ha elaborado el
siguiente manual que persigue contribuir a sentar bases para la adecuada
elaboracion de los destilados de Cocuy y con ello otorgar elementos a las
autoridades competentes que le permiten continuar la produccién de destilados de
baja calidad, lo cual representa un peligro para la salud de los consumidores y
como herramienta de conocimiento y mejora para los productores que dependen
de este tipo de actividad econdmica.

Ing. Miguel Angel Arvelo
Coordinador Ejecutivo
REDAR - VENEZUELA






1

INTRODUCCION

Se cree que la primera fermentacién alcohélica fué de manera espontanea, en la
mas remota antigiedad, de este proceso se obtuvierén productos como los vinos
y la cerveza; con el tiempo se crearon técnicas, que permitieron la elaboracion de
bebidas como el brandy, el cofiac, el whisky, entre otras, a las que se les
denomind licores o bebidas destiladas, puesto que provenian de un proceso de
destilacion. Se dice que estas bebidas alcohblicas destiladas tuvieron su origen
en el continente Oriental, en el siglo IX A.C, quienes crearon una bebida llamada
"Arrak". Con las migraciones de los drabes a Europa, estas técnicas de destilacion
fueron impartidas a los europeos, convirtiéndose asi en bebidas populares en
este continentes hacia los siglos XVI y XVII.

Actuaimente las bebidas fermentadas y las bebidas alcoholizadas son consumidas
y producidas en todos los paises del mundo, ellas constituyen un factor econémico
importante sobre el cual reposa una gran diversidad de industrias; diversidad
ligada a la variedad de las bebidas producidas.

El empirismo ha presidido en la fabricacion de las bebidas alcohdlicas, con el fin
de responder a las necesidades crecientes del hombre, que no se ha contentado
de consumir unicamente el agua y los jugos de frutas; él ha necesitado ingerir
tonificantes y euforizantes absorbidos, en la cual, el alcohol es uno de ellos; y es
el de mayor distribucién en el mundo.

Por las razones ya mencionadas, hay paises como México, el cual a empleado
las técnicas de destilacion y creado una bebida alcohdlica destilada llamada
*Tequila", elaborada a partir de una planta autéctona de su nacién. En Venezuela
también son fabricadas diversas bebidas alcohélicas, entre ellas se destaca una
bebida autoctona elaborada de forma artesanal conocida como el cocuy, propia de
las regiones aridas de este pais.
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BEBIDAS ALCOHOLICAS DESTILADAS

Por definicién, una bebida alcohélica es una bebida que contiene alcohol. Ese
alcohol es natural, si proviene exclusivamente de los azucares que contiene la
materia prima, tal es el caso del vino que se obtiene de la uva, la cidra de la
manzana, la cerveza de la malta, etc. Esa categoria de bebidas se denominan
fermentadas.

Si el alcohol es el producto de una destilacién sin la adicion de cualquier otra
cosa , entonces estamos hablando de los destilados (de vino, de frutas, de
brandy). Si ese alcohol esta asociado a esencias, a productos de maceracion, al
azucar, estamos hablando de los licores espirituosos. Los aperitivos tipo el
vermouth, resultan de la mezcla de un vino de base, de un alcohol rectificado y
de extracto de sustancias vegetales diversas.

Las bebidas alcohdlicas destiladas o licores comprenden dos clases: las de color,
elaboradas a partir del destilado de frutas como la uva, fresas, albaricoques, etc;
y las incoloras elaboradas a partir de plantas mediante la maceracién de hierbas,
raices, semillas, tallos, etc; que han sufrido una fermentacién alcohdlica; entre
estas bebidas tenemos:

El ron: Es el producto de la destilacion del jugo de cafia de azucar, una vez
terminada la fermentacion alcohdlica.

El cofiac: Se obtiene del destilado de los jugos fermentados de la uva.

El whisky: Procede de la destilacion de una masa de granos fermentados y
sacarificados. En el mercado existen diferentes tipos de whisky: de centeno,
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elaborado a partir de papilla de centeno; de maiz; de trigo, etc.

El brandy: Es producto de la destilacién del vino de uva, también se fabrica de
manzana, melocotones, albaricoque, entre otros.

La ginebra: Esta se obtiene destilando, rectificando y redestilando una cerveza
hecha de malta de cebada y otros cereales, con bayas de enebro como
aromatizantes.

El vodka: Bebida alcohdlica destilada, generalmente del trigo, y en algunos casos
utilizando papa, maiz y centeno.

El tequila: Proviene de la fermentacion y destilacion del pulque (Agave tequilana).

EL COCUY

COCUY, COCUI, CUCUI, DISPOPO, PITA ( Agave cocui Trelease ): Es una planta
americana, que se encuentra en sitios aridos donde el indice pluviométrico es
bajo; de clima célido, en terrenos altos o serranias.

La planta es acaule o casi acaule, de hojas grandes de color verde gris,
encorvadas, cortas, camosas, lanceoladas, con bordes rojizos y espina terminal.
Su inflorescencia alcanza hasta 10 metros de altura.

Esta planta ha sido utilizada desde hace mucho tiempo, y sus primeros
consumidores eran los indios, que las hormneaban para utilizarlas como sustento
y ademas de sus hojas obtenian fibras con las que elaboraban "chinelas".
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¢QUE ES EL DESTILADO DEL COCUY?

El cocuy es una bebida obtenida de la fermentacion y destilacion, partiendo del
jugo azucarado del tallo de la planta que lleva el mismo nombre. Se caracteriza
por poseer un alto grado alcohdlico, olor fuerte y sabor agradable; sin embargo, se
encuentra poco expandida en el mercado debido a que procede en parte de una
fabricacién artesanal por lo que su produccién es menor en comparacién con otras
bebidas alcohdlicas.

Esta bebida se fabrica exclusivamente en Venezuela, en la regién Centro

Occidental, especificamente en Bobare, Siquisique y en el Tocuyo, donde se
elabora el cocuy de mejor calidad.
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ELABORACION DEL DESTILADO DEL COCUY

1. SELECCION DE LA MATERIA PRIMA:

Las plantas de cocuy se ubican en las zonas éridas y semidridas, de la region
de Siquisique, debido a que su requerimiento de agua es bajo. Estas se
encuentran en lugares poco accesibles por lo que su obtencion se hace
sumamente dificultosa.

Para la elaboracion de cocuy son recolectadas solamente aquellas plantas que
hayan alcanzado la madurez ("gechas"). Las plantas de cocuy hembras
aparentemente no producen el "maguey” (inflorescencia) y el cogolio de esta
planta es denominado "chiquira". (Fig. 1). Por el contrario, el "macho” florece y es
capado (corte del vastago o "maguey” ), el cual es conocido como "cacho
negro". Este proceso se practica en plantas adultas, podadas o no, es asi que la
planta entra en estado de marchitez dando inicio ala madurez. (Fig. 2).

Figura 1- CHIQUIRA
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Tanto para la planta "hembra" como para el "macho”, la madurez es visible por
el cambio de color de las hojas de verde a amarillento. La madurez de la planta
permite que el producto final (destilado de cocuy) alcance los grados alcohdlicos
requeridos para este tipo de bebida alcohdlica destilada.

Figura 2- CACHO NEGRO

Se presume que a medida que la planta va madurando, se incrementa el
contenido de carbohidratos y esto es lo que favorece la obtencién de alcohol.
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2. AFEITADO :

Este proceso se caracteriza por la eliminacién manual de las hojas con hachas y
machetes, bien afilados, quedando asi el tallo ("cabeza", "nticleo"), que sera la
parte a utilizar. Generalmente las cabezas presentan un peso promedio entre
1040 Kg.

El afeitado se realiza en los lugares de recoleccién de las plantas, por lo general
cerros o laderas empinadas, de dificil acceso, lo que hace que dicho proceso sea
problematico y extenuante.

Usualmente se realiza en dos etapas:

1- Se ubican las plantas "maduras” y con hacha y machete se descartan las
hojas. (Fig. 3).

Figura 3 — AFEITADO DE LA PLANTA DE AGAVE DE COCUY
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2- Luego las hacen rodar cuesta abajo, para el afeitado, aqui se obtiene la
"cabeza" propiamente dicha. (Fig 4 y 5).

Figura 4-OBTENCION DE LA CABEZA

Figura S-CABEZA DE COCUY AFEITADA
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3. HORNEADO:

Luego del afeitado, las cabezas son colocadas en un homo “artesanal” en forma
de fosas excavadas en el suelo, para ser asadas. El homno es fabricado utilizando
chamizas y lefila como base, estas se encienden y cuando se ha convertido
totalmente en brasas, se agrega una capa o camada de piedras que concentraran
el calor, de manera tal, que cuando se encuentren muy calientes se colocaran las
cabezas para su coccién u horneado. (Fig. 6).

Figura 6-DIAGRAMA DEL HORNO ARTESANAL

Las cabezas de cocuy se cubren con bagazo de cocuy, sacos y encima de estas
una capa de tierra y arena, con la finalidad de conservar la temperatura. Las
caracteristicas del disefio de este tipo de horno lo hacen dificilmente observable
a simple vista. (Fig.7)
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Figura 7-HORNO ARTESANAL DE COCUY

Se dice que aproximadamente un homo de 4 metros cuadrados tiene capacidad
para homear 140 cabezas y que uno de 14 metros cuadrados puede hornear
hasta 500 cabezas de tamafio mediano ( 10-20 Kg ).

Mediante el homeado ocurren una serie de cambios en cuanto a olor, sabor y
color, de la materia prima, es decir la cabeza de cocuy. Con respecto al color la
cabeza se torna marrdn, brunaceo; el sabor es muy dulce, ligeramente acido que
recuerda un poco la pulpa de la uva, y el olor es poco aromatico pero agradable.
Se ratifica que estos cambios observables ocurren exclusivamente durante el
horneado, ya que, la cabeza iniciaimente es irritante al tacto, es insipida, y con un
olor vegetal. Estos cambios que ocurren se deben al desdoblamiento de los
carbohidratos complejos o polisacaridos en azucares mas simples, a una cantidad
elevada de los mismos inicialmente y a la concentracién de estos, originada por la
perdida parcial del agua. El proceso usualmente puede durar hasta 8 dias,
dependiendo de las condiciones ambientales, el tamafio de la cabeza y la
temperatura a la cual se hornee.






4. ENFRIAMIENTO:

Después del horneado, las cabezas se dejan un tiempo en reposo a temperatura
ambiente, por uno o dos dias aproximadamente, hasta su enfriamiento.
Generalmente, son colocadas en lugares altos como arboles, arbustos, y otros de
poco acceso para los animales de la zona, sin que ocurran cambios observables
en sus caracteristicas de horneado. (Fig.8)

Figura 8 - CABEZA DE COCUY ASADA
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5. TRITURADO O PILADO:

Para ello se emplean pilones que tienen como fin triturar las cabezas asadas de
cocuy, de manera tal de facilitar el proceso de extraccién del mosto o jugo del
cocuy. Estos pilones son los tradicionalmente usados en los procesos de
triturado de granos como el maiz y en su mayoria son fabricados en madera.
(Fig. 9)

Figura 9 - PILON

Algunos productores utilizan agua para favorecer el triturado, con la consecuente
dilucién del jugo extraido.
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6. PRENSADO:

Es la fase en la cual se extrae el jugo 6 guarapo mediante el uso de una prensa
artesanal, generalmente es una palanca de primera especie en la cual el producto
se coloca en bolsas de sisal y posteriormente mediante un piston con presion se
extrae el mosto o jugo de cocuy. Esta prensa es muy variada en cuanto a
fabricacién de acuerdo a las necesidades y materiales disponibles. (Fig.10)

Figura 10- PRENSA

Por lo general, a partir de una cabeza horneada de aproximédamente S kg se
extraen alrededor de 2.5 Its de jugo, de 20-25° Brix es decir da un rendimiento del
50 %.
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7. ACONDICIONAMIENTO:

Se realiza en aquellos casos en que el jugo o mosto proviene de pencas de leve
maduracion, y consiste en la adicion de agua y papel6n al guarapo obtenido, de
tal modo que el mosto o jugo contenga la cantidad de azucares fermentables
requeridos. (Fig.11)

Figura 11-ACONDICIONAMIENTO

Para 25 its de mosto o jugo acondicionado se deben agregar: 16 Its de agua, 9
its de guarapo de cocuy y 2 panelas de papelén aproximadamente, con
agitacion hasta lograr una disolucién completa.






8. FERMENTACION:

Esta es una de las etapas mds importantes del proceso. Luego de obtener el
mosto acondicionado o no, este es colocado en pipas de hierro, a temperatura
ambiente, la fermentacién comienza antes de las 24 horas, alcanza un maximo
entre el cuarto y quinto dia, y finaliza al cabo de 7-9 dias, cuando el burbujeo se
detiene, lo que indica que el guarapo esta listo para destilar, o sea, "cocuy
parado”.

En la fermentacion una parte de los azucares (fermentables ) presentes en el
mosto, son transformados en alcohol etilico por acciéon de las levaduras
indigenas presentes en la cabeza del cocuy, este es un proceso bioquimico que
le da la caracteristica de bebida alcohélica, y es comparable a los procesos
tradicionales de fermentacion de uva, jugo de cafia, etc.
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AL&MD N > MADURACION "GECHAS"
PENCAS O CABEZAS.

HORNEADO
( CeH120s ) n H20 » X CegH1206 +y C12H100s
ALMIDON ENZIMAS GLUCOSA SACAROSA
162+18 180 342

v
AZUCARES

FERMENTABLES
( zﬂONO Y DISACARIDOS)

FERMENTACION ALCOHOLICA

LEVADURAS
CeH1206 » 2CoHsOH + 2CO;
GLUCOSA O CONDICIONES ALCOHOL DIOXIDO DE
FRUCTOSA ANAEROBICAS ETILICO CARBONO
180 46 44

v
ALCOHOL
ETILICO

CONVERSION TEORICA
1gr GLUCOSA ——» 0.51 gr ALCOHOL ETILICO

Figura 12 - ESQUEMA DE PRODUCCION DE ALCOHOL
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9. DESTILACION Y RECTIFICACION:

Una vez finalizada la fermentacioén, "el cocuy parado” es llevado a un recipiente
de hierro llamado ollén situado sobre una fuente de calor constituida a base de
lefias encendidas, lo que hace que el guarapo, jugo fermentado o cocuy parado
ebulla 6 hierva, desprendiéndose los alcoholes y otros gases para llegar a un
rectificador a través de un tubo de cobre. El rectificador generalmente es
fabricado de madera y al igual que el ollon posee también una fuente de calor, su
funcién es lograr pasar solo los alcoholes a "la culebra" o "condensador” y
devolver aquellos gases que pueda alterar las caracteristicas organolépticas
como olor, colory sabor del destilado del cocuy.

El alcohol proveniente del rectificador pasa por unas tuberias de cobre hasta
llegar a un condensador o culebra fabricada iguaimente del mismo material cobre
y sumergida en un tanque de agua, con la finalidad de facilitar la condensacion
del alcohol de gas a liquido. (Fig. 13).

Figura 13-DESTILACION Y RECTIFICACION DEL COCUY
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Por lo general, 200 its de guarapo se destilan al cabo de 6 horas. Asi mismo, los
productores recogen el destilado en garrafas de vidrio de 5 Its, estableciéndose la
relaciéon siguiente: 140 cabezas producen 1000 Its de mosto (5 tambores) y de
destilado 120 -150 Its (30 garrafas).

Segun el criterio de los productores el primer alcohol en la destilacion es
denominado: "pringote” o de "tres brincos", este es un alcohol entre 80 y 60
grados, igualmente denominan "aguasa" al alcohol de 40 grados.






10. FILTRACION:

El destilado proveniente del condensador o culebra es pasado por una malla fina
o liencillo, el cual recoge las particulas ajenas al proceso como restos vegetales,
fibras, residuos, e impurezas.

La malla se encuentra dentro de un embudo, por lo que el destilado pasa a través
de este, para ser recolectado en una garrafa de vidrio; obteniéndose asi un
liquido incoloro y traslucido muy agradable a la vista. (Fig. 14)

e

Figura 14 - FILTRACION DEL COCUY
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11. ESTANDARIZACION:

El destilado obtenido presenta diferentes grados alcohdlicos que van desde 80
hasta 40 grados, por lo general los productores realizan una mezcla a manera
de estandarizar los grados alcohdlicos del cocuy, obteniéndose asi una bebida con
un grado alcohdlico entre 56-53 grados.

Para la medicion del grado alcohdlico los productores utilizan un alcoholimetro o
alcohémetro; el cual proporciona una lectura directa aproximada, al sumergirse
en cierto volumen de destilado. (Fig. 15).

T

C e’ > Lectura del alcohémetro por debajo del

Figura 15 = INSTRUMENTOS UTILIZADOS EN LA ESTANDARIZACION DEL
COoCuy
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PROCESO DE ELABORACION DEL DESTILADO DEL COCUY

SELECCION DE LAS PLANTAS

PELADO O AFEITADO

1

HORNEADO

[

ENFRIAMIENTO

|

TRITURADO O PILADO

PRENSADO

1

ACONDICIONAMIENTO

|

FERMENTACION

DESTILACION Y RECTIFICACION

FILTRACION

|

ESTANDARIZACION

PLANTAS MADURAS O
"GECHAS"

ELIMINACION DE LAS
HOJAS O PENCAS

COCCION DE LA CABEZA
DE 3-8 DIAS

FUERA DEL HORNO
POR 1-2DIAS AT. AMBIENTE

SE REALIZA CON PILONES
Y FACILITA EL PRENSADO

OBTENCION DEL JUGO O
GUARAPO DE COCUY

ADICION DE AGUA Y
PAPELON

FORMACION DE ALCOHOL

DURANTE 7-8 DIAS AT. AMBIENTE

DESTILACION DE
ALCOHOLES

ELIMINACION DE

IMPUREZAS CON MALLAS O LIENCILLO

REGULARIZACION DE LOS
GRADOS ALCOHOLICOS DEL
DESTILADO HASTA QUE
ALCANCE DE 53-56°.

Figura 16 - ESQUEMA TECNOLOGICO DEL COCUY
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RECOMENDACIONES

¢ Crear cultivos en terrenos planos a manera de facilitar el acceso a las plantas
y favorecer el proceso de recoleccién y afeitado de las cabezas de cocuy.

¢ Utilizar, como fue mencionado anteriormente, plantas que hayan alcanzado la
madurez fisiolégica.

¢ En el afeitado se deben tomar las previsiones de utilizar cuchillos, hachas y
machetes, bien afilados y en perfectas condiciones higiénicas.

¢ Para realizar el horneado, podriamos sugerir un homo artesanal, cuyo disefio
aparece en la figura 17, fabricada la base con ladrillos y cemento, encima de
esta se colocara una especie de tanque de metal con rejillas en su interior
donde se ubicaran las cabezas, lo que haria menos insalubre el proceso.

Figura 17 - HORNO ARTESANAL






¢ El enfriamiento debe hacerse en lugares limpios, secos y preferiblemente
cerrados.

¢ EIl pilado al igual que el prensado deben realizarse tanto en sitios higiénicos
como con implementos adecuados. En la Fig. 18, se presentan dos (2) tipos
de prensas artesanales que podrian emplearse en la extraccion del guarapo o
mosto de cocuy.

Figura 18 - PRENSAS ARTESANALES

¢ Es recomendable realizar la fermentacion en pipas cerradas, para evitar
contaminacion del jugo o "guarapo”, tal como se indica en la figura 19.
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Figura 19 - TANQUE DE FERMENTACION

¢ Una vez terminada la fermentacion se deben lavar las pipas antes de
reutilizarlas.

¢ La destilacion, rectificacion y el filtrado deberan realizarse manteniendo todo el
equipo y material aseado.

¢ Limpiar frecuentemente todas las tuberias de cobre para evitar que la
oxidacion le imparta mal olor y sabor a la bebida.

¢ Cambiar constantemente el agua del tanque de enfriamiento del condensador,
porque es un foco de contaminacion.

¢ La filtracién debe hacerse con liencillos o mallas limpios, que sean renovadas
constantemente.
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