CAPITULO I

ANTECEDENTES Y SITUACION ACTUAL DE LA ROSA DE JAMAICA

1.1 GENERALIDADES DE LA ROSA DE JAMAICA

1.1.1. Antecedentes de la Rosa de Jamaica

La Rosa de Jamaica, es una planta de origen africano tropical y que también se
le conoce como "flor de Abisinia o flor de Jamaica" su nombre cientifico es
"HIBISCUS SABDARIFFA" de las familias de la malvaceas, se encuentra desde
Egipto y Sudan hasta Senegal pero por sus propiedades medicinales se cultiva
muy bien y tiene mucha demanda en Centro América, El Caribe, el Sur y

Sudeste Asiatico hasta el sur de China. '

1.1.2. Caracteristicas de la Rosa de Jamaica

La flor de rosa de jamaica es una planta arbustiva de crecimiento anual, que
mide aproximadamente 2.5 metros de altura; su tallo es rojo, cilindrico, liso y
suave. Sus hojas son verdes y se observan en ellas venas de color rojo que

pueden ser largas o cortas, crecen de manera alterna y miden de 7.5 a 12.5

1. http://www.uv.mx/cienciahombre/revistae/vol19num2/articulos/jamaica/index.html 13



2.

centimetros de longitud. Las hojas de la parte baja pueden contener de tres a

siete I6bulos con margenes dentados.

Las flores aparecen individualmente en las axilas de las hojas y miden
aproximadamente 12.5 centimetros de ancho; son amarillas, con un centro de
color rosa a marrén, y cambian a rosado al final del dia, cuando se marchitan. A
esta hora del dia, el caliz, de 3.2 a 5.7 centimetros de longitud, es tipicamente
rojo y consiste de cinco largos sépalos con un collar (épicaliz) y de ocho a doce

hojas delgadas de 3.2 a 5.7 centimetros dispuestas alrededor de la base. 2

El collar comienza a engrandecerse o ensancharse haciéndose carnoso,
quebradizo, jugoso y envuelve completamente la capsula aterciopelada de 1.25
a 2 centimetros de longitud. La capsula es verde cuando esta inmadura y tiene
cinco valvulas. Cada valvula contiene de tres a cuatro semillas afelpadas de
color ligeramente café y en forma de rindn que miden de 3 a 5 milimetros de
longitud. Cuando la capsula estda madura y seca, cambia a color café y se
separa. El caliz, el tallo y las hojas tienen sabor acido, muy parecido al arandino

agrio de los pantanos.

http://www.uv.mx/cienciahombre/revistae/vol19num2/articulos/jamaica/index.html
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El analisis fitoquimico de la flor de rosa de jamaica ha revelado la presencia en
ella de ciertas sustancias naturales que se encuentran en las plantas y en la
mayoria de aceites vegetales llamadas fitosteroles, ademas de flavonoides,
saponinas y otros glucoésidos, ademas de carbohidratos, acido ascorbico y una
mezcla de acido citrico y malico. La jamaica contiene dos pigmentos coloridos:
la hibiscina y la gosipitina, que se usan como base natural de jarabes y licores
coloridos. Se han identificado los pigmentos extraidos de las flores, como la
hibiscina, gosipetrina, quercetina, mirecetina, hibiscetina, hibiscetrina y

sabedaretina.

Los principales pigmentos de esta planta son las antocianinas: la cianidina 3
glucésidos y la delfinidina 3 glucésidos, que tienen propiedades antioxidantes y
que no presentan actividad toxica ni mutagénica. Se ha demostrado que los
compuestos fendlicos como el acido procatecuico, aislado de las flores de esta
planta tienen fuertes propiedades antioxidantes, mientras que el acido hibiscus
manifiesta una elevada actividad inhibitoria sobre ciertas enzimas

pancreaticas.®

3.  http://www.uv.mx/cienciahombre/revistae/vol19num2/articulos/jamaica/index.html 15



La flor de rosa de jamaica se clasifica cientificamente de la siguiente manera:

v" Reino: Plantae

v Division: Magnoliophyta
v' Clase: Magnoliopsida
v" Orden: Malvales

v Familia: Malvaceae

v Género: Hibiscus®

1.1.3. Zonas Productoras de la Rosa de Jamaica

Las condiciones para el cultivo de la rosa de jamaica es necesario un clima
calido, con temperaturas de 25°C y elevaciones hasta los 1000 m.s.n.m. el
suelo debe ser arenoso-arcilloso, rico en materia organica, es resistente a las
sequillas, se propaga por semillas (5kg. X ha.). Las semillas se hacen germinar
en almacigos, como el café, y se siembra a un distanciamiento de 1.5 metros

entre surco y a 1 metro entre plantas.®

Recientemente se ha observado un gran interés en cultivar plantas de rapidos
crecimientos anuales y perennes para elaborar papel, plantas ornamentales y

plantas que tienen propiedades curativas para su uso en la medicina tradicional.

4. http://es.wikipedia.org 16
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La planta de jamaica (Hibiscus sabdariffa) es un arbusto anual nativo de Africa
e intensamente cultivado en las regiones tropicales y subtropicales de la India,

Tailandia, Senegal, Egipto, Estados Unidos, Panama y México.

Esta planta se conoce por diferentes nombres nativos o locales, tales como
Karkade, roselle, sorrel, Guinea sorrel, rosa de Jamaica, flor de Jamaica,
jamaica, agrio de Guinea, quetmia acida y vifia, por solo mencionar algunos.
Existen diferentes variedades como la Jerzy, la Sudan y la Brown. Se le cultiva
principalmente por sus hojas, calices carnosos, semillas y fibra; sin embargo, el
mayor interés comercial se centra en su flor debido a su potencial farmacéutico

y alimenticio. °

1.1.4. Importancia de la Rosa de Jamaica

En la actualidad, los numerosos fitoquimicos que hay en las plantas tienen

diversos usos en la medicina y en la industria farmacéutica y alimentaria. ’

Por otra parte, en medicina tradicional se reconoce que la jamaica tiene efectos
terapéuticos benéficos para la salud y minimos efectos colaterales,

observandose que protege el sistema vascular humano e inhibe la enzima

6. http://www.uv.mx/cienciahombre/revistae/vol19num2/articulos/jamaica/index.html 17
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angiotensina. En un estudio experimental con animales, se apreciaron los
notables efectos del té acido de esta planta para reducir la hipertension. Se han
reportado también sus beneficios como diurético y por sus actividades
antibacterianas. En el norte de Nigeria, la jamaica tiene un uso empirico en

preparaciones laxativas para el tratamiento de la constipacion.

Las propiedades nutricionales del aceite y la semilla hacen que sea una fuente
invaluable de alimento debido a su contenido proteico y caldrico (33% proteina,
24% carbohidratos y 22% de grasa en base de peso seco) y sustanciales
cantidades de fibra (14% de peso seco como fibra) y considerables micro
nutrientes. Las flores contienen altos niveles de minerales, tales como hierro (88
mg/100 g), magnesio (442 mg/100 g), calcio (1.28%) y selenio (0.09 mg/Kg.). La
semilla constituye una fuente excelente de aceite de cocina. Los tallos tiernos,
hojas y calices se usan en la preparacién de sopas y salsas. Los calices se
ocupan en preparados que se consumen como sustitutos de la carne. Las flores
y frutos carnosos se utilizan en infusiones farmacéuticas para aliviar los

sintomas de bronquitis y tos.

Las investigaciones con los extractos de la jamaica demuestran que estos
podrian actuar como antioxidantes y contribuir a las acciones anticancerigenas

o cardioprotectivas. Se ha reportado que tales extractos pueden tener un efecto
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antiespasmadico, reducen la hipertension, son antimicrobianos y de propiciar la

relajacion del musculo uterino.

La jamaica es una de las plantas medicinales de Tailandia, la cual se ha
investigado por su efecto antimutagénico. Varias partes de la planta, tales como
flores, hojas, calices y corola, se usan para varios propositos medicinales en
muchos paises del oeste de Africa. Las hojas son emolientes y se usan
comunmente como diuréticas y sedativas, mientras que los frutos sirven para
combatir el escorbuto. La infusién de los calices se ocupa como diurético,
antiséptico intestinal y laxativo suave; es refrescante y util en condiciones que
propician el enojo, en enfermedades de los nervios y del corazon, alta presion

sanguinea y calcificacion de las arterias.

Las antocianinas extraidas de las flores secas de la jamaica son pigmentos
naturales que se usan en la medicina y en la manufactura de alimentos. Estos
pigmentos muestran actividad antioxidante y se emplean en oftalmologia, en
tratamientos de varios desoérdenes circulatorios y en enfermedades
inflamatorias. Tales propiedades antioxidantes de estos compuestos y de los

flavonoides pueden reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares. ®

8. http://www.uv.mx/cienciahombre/revistae/vol19num2/articulos/jamaica/index.html
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1.1.5. Importancia del Consumo de la Rosa de Jamaica

Es importante conocer el consumo de la flor de rosa de jamaica y es por eso
que conoceremos las propiedades alimenticias y medicinales de dicha planta
ya que la hacen aceptable en muchos lugares del mundo sin importar su clima,

se toma como agua fresca o como té.

La Jamaica es antiparasitaria, diurética y ligeramente laxante. Ayuda al proceso
digestivo y renal, es util para bajar de peso y para controlar el grado de
colesterol. Estudios recientes han evidenciado que la reduccion del colesterol
total sérico y del colesterol de baja densidad (colesterol malo) con

medicamentos disminuye la incidencia de enfermedad coronaria en 19%.

Segun investigaciones la jamaica tiene un efecto para disminuir los niveles
séricos del colesterol y triglicéridos en las hiperlipidemias. Es importante
mencionar que la flor de rosa de jamaica ayuda a satisfacer necesidades

alimenticias como también conservar una buena salud. °

9. http://www.vinculando.org/mercado/flor_jamaica.htm 20



1.1.6. Usos de la Rosa de Jamaica

En un principio, esta planta se cultivd para obtener la fibra que se extraia de sus
duros tallos, utilizada como sustituto del yute utilizado para hacer arpillera. Mas
tarde, los célices de la planta se emplearon como colorante alimentario, sobre
todo en Alemania, pero resultan faciles de encontrar en los mercados de

Francia, entre la comunidad senegalesa como flores o jarabe.

Las hojas verdes se usan como una especie de espinacas especiadas que los
senegaleses afaden a veces al arroz y al plato nacional de su pais, el
tiéboudienne, de arroz con pescado. A la rosa de Jamaica se le atribuyen
propiedades diuréticas, para aliviar la hipertension arterial y como

antiparasitaria, y ligeramente laxante.

Su uso es como alimento o como un colorante que sustituye a los sintéticos.
Dentro del género Hibiscusse encuentran nueve especies (Acetosella,
brasiliensis, cannabinus, fursellatus, mutabilis, pernambucensis, rosa-sinensis,
sabdariffa y syriacus.) que atraen la atencion por su aprovechamiento comercial
en la industria de los alimentos, en la manufactura de emulsiones para bebidas

carbonatadas y por sus efectos terapéuticos en la salud. "

10. http://es.wikipedia.org/wiki/Hibiscus_sabdariffa 21
11. http://www.uv.mx/cienciahombre/revistae/vol19num2/articulos/jamaica/index.html



1.1.7. Situacion Actual de la Industria de la Rosa de Jamaica

Actualmente es utilizada para preparar té helado o caliente, ayuda a tratar
afecciones del sistema digestivo y alteraciones del sistema nervioso, igualmente
es util como abono organico, alimento para aves de corral e incluso en la
industria cosmética. El agua de jamaica es un diurético, aumenta la cantidad de
orina excretada por el organismo, de esta forma ayuda a la limpieza interna y a

eliminar el exceso de agua en el cuerpo.

En Africa y sobre todo en el Sahel, se prepara un té azucarado denominado
carcadé que se vende incluso en las calles. En el Caribe, este té se prepara a
partir del fruto fresco y se toma en Navidad. En Trinidad y Tobago se produce
incluso una bebida, denominada Shandy Sorrel, que combina este té con
cerveza. En América Central se toma como bebida refrescante o como infusion
caliente, y con ella se preparan también mermeladas, dulces, jarabes y otros

refrescos.

En Panama fue introducida por inmigrantes jamaiquinos y se le conoce como
saril. Se prepara un refresco que se consume en navidad haciendo una infusion
de calices de Hibiscus sabdariffa con jengibre conocida popularmente como

"chicha de saril".

12. http://www.webelpuente.com/ep1201/saludintegral.html
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1.2. GENERALIDADES DEL VINO DE ROSA DE JAMAICA

1.2.1. Antecedentes del Vino de Rosa de Jamaica

La produccion del vino de rosa de Jamaica nace como una iniciativa de un
grupo asociativo de mujeres pertenecientes a la Asociacién de Desarrollo
Comunal ADESCO, del Municipio de Jayaque, quienes con el apoyo de la ONG
Espainola INTERVIDA, han venido trabajando bajo el nombre de “Delicias de
Jayaque” y quienes comenzaron dicha produccién a principios del afio 2006. El
grupo productor, considera que éste es un producto innovador y que puede ser
consumido acompafnando diferentes platillos como sustituto del vino de mesa

derivado de la vid.

1.2.2. Caracteristicas del Vino de Rosa de Jamaica

Las caracteristicas principales del vino de rosa de jamaica son las siguientes:

v' El vino esta hecho de la flor de rosa de jamaica
v" Color amarillo palido a oscuro

v" Es 100% natural
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v" Precio econémico

v' Se puede acompanar con cualquier platillo

1.2.3. Importancia del Vino de Rosa de Jamaica

La importancia del vino de rosa de jamaica se basa en los beneficios que
ofrecen la rosa de jamaica y el vino, por separado. Haciendo una combinacion
de ambos se logran mejores resultados ya que ambos ayudan a tener una vida
mas saludable. Por el hecho que ayuda a contrarrestar varias enfermedades;
ademas de ser una bebida refrescante e innovadora que es del agrado de los

consumidores.

1.2.4. Proceso de Produccion del Vino de Rosa de Jamaica

El vino se elabora por la fermentacion o descomposicion que tienen los
azucares que se transforman en alcohol y gas carbénico mediante la accion de
las levaduras del pan (Saccharomyces cerevisiae) y que tienen lugar en todo

liquido azucarado. En el vino parte del azucar les sirve a las levaduras para
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trabajar y parte sirve para darle el dulce del sabor. El vino tiene 12 % de
Alcohol. La fermentacién del vino se hace sin que le entre aire por ninguna
parte si no se vuelve acido y se forma en vinagre que es la continuacion

después de la elaboracion del vino. (Ver anexo 1)

Materiales:

¢ Recipientes para lavar la flor.

e Cuchillos, de preferencia esmaltados.

e Garrafa de plastico o de vidrio con tapadera de preferencia.
e Tazas medidoras, cepillos de limpieza.

e Levadura de pany azucar.

e Sifon o manguera de plastico (Trampa de aire).

e Mantas coladores y Paletas.

e Guacales plasticos.

e Agua limpia.

Procedimiento:

e Escoger la flor.

e Lavar la flor con abundante agua
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e Cocer la flor para que despida el sabor y contenido nutritivo
e Triturar o moler la flor y colarla utilizando solamente el jugo colado en

colador o manta.

Ahora:

e Se agregan 2 a 3 libras de azucar por galon (4 litros) de jugo
disolviendo bien el azucar para que sea facil de descomponer
llenando el bote dejando una cuarta parte de aire para que respire y
saque los gases.

e Se agregan 15 grs. (1 Cucharada sopera) de levadura de pan a 5
galones de jugo.

e Se sella bien la entrada o boca del bote con tirro, plastilina para que
no se escape el aire y se haga vinagre.

e Ademas se pone una manguera o sifon en la boca del bote quedando
por el lado de adentro en el aire y por el lado de afuera sumergido
totalmente en un bote con agua (Trampa de aire).

e Se deja fermentar por 21 a 30 dias y se saca con cuidado, colando el
vino para eliminar residuos.

e Se puede consumir o se puede dejar afiejar y colar cada 15 dias
para filtrarlo y clarificarlo.

e Siempre se mantiene tapado pero ya sin el sifébn 0 manguera.
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e Al embotellarlo se debe hacer rapido para que se mantenga el vino

fermentado.

1.3. GENERALIDADES DEL VINO

1.3.1. Antecedentes del Vino

La historia del vino es tan antigua como la humanidad. Por ello el vino ha
impreso un marcado caracter a las civilizaciones y a los pueblos que han sabido
elaborarlo y apreciarlo. El hombre prehistorico sabia con toda seguridad como
elaborar vino, y los paleontélogos han encontrado fosiles que parecen vestigios
de orujo o uvas prensadas. Los mas antiguos escritos humanos, incluyendo las
tablas de arcilla cuneiforme de Babilonia, o los papiros del antiguo Egipto,
contienen numerosas referencias al fruto fermentado de la vid. La civilizacion
cristiana ha querido transmitirnos el simbdlico concepto de la creacion del vino

por Noé.

Hasta el siglo XIX, la mayoria de los vinos que se consumian eran siempre

vinos del afio debido a las dificultades de conservacion. Con Pasteur puede
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decirse que nacio la moderna Enologia, que es en cierto modo la medicina del

vino. ®

La historia del vino se remonta al viejo testamento (Génesis 9:20) cuando es
mencionado por Noé. En Grecia antigua, el vino era tomado con agua (tomarlo
sin mezclarlo era mal visto); Teocrito describe a los vinos como venerables
cuando cumplian los 4 afos de edad. Por aquel entonces era guardado en
toneles, recipientes hechos en pieles de cabra y anforas impermeabilizados con
aceites y trapos engrasados; por lo que el aire estaba en contacto con el vino
en todo momento. Los romanos demostraron mejor cuidado y mejor vino a
través de los vinos Falernianos de un afo de afiejamiento introduciendo otros
recipientes. Aunque de todas formas no se llegd hasta la maduracién completa

del vino cuando se introdujo la botella con corcho.

El vino conservado en madera no alcanza la madurez hasta pasados los tres
afios; mantenido mayor tiempo no mejoraba pero podia deteriorarse. Los
toneles eran mantenidos hasta 20 afios hasta el final del siglo 18. La reaparicion
del vino como bebida, y la de famosas bodegas, resulto invariablemente de los

esfuerzos de monjes y monarcas distinguidos por su devocion a la iglesia.

13. http://www.alcoholinformate.org.mx/saberdelmundo.cfm?articulo=sm123 28



La utilizacion de botellas y corchos aparecié para finales del siglo 17, y se
atribuye su creacion a Dom Pierre Pérignon de Hautvillers, padre del mercado
del Champagne. Otro descubrimiento, al que se llegd, pero por error, fue la
obtencion de vinos dulces y bouquet, los cuales se producian dejando que las
uvas entraran en cierto fermento todavia en los vifiedos y parras, en el ano

1775 en Rheingau.

1.3.2. Caracteristicas del Vino

El vino es una bebida alcohdlica elaborada por fermentacion del jugo, fresco o
concentrado, de uvas. Su nombre proviene de la variedad 'Vitis Vinifera' que es
la variedad de uva de la que descienden la mayoria de las utilizadas para la
elaboracion de vinos, y las primeras en ser utilizadas para ello. (Aunque existen
algunas excepciones a este ultimo dato). Las caracteristicas del vino las dan los
factores que afectan a sus vifiedos, a saber: region con clima, suelo y topologia,

mas los cuidados que le den los productores que lo elaboran.

Para la produccién del vino, las uvas recién recogidas son prensadas para que

liberen su mosto o jugo, que es rico en azucares. Luego de esto, las levaduras

14. http://www.zonadiet.com/bebidas/a-vino.htm 290



transportadas por el aire, o la adicion de levaduras seleccionadas al mosto,
provocan la fermentacién de éste, resultando como principales productos de la
fermentacion el alcohol etilico y el didxido de carbono. Este ultimo, liberado en

forma de gas.

La fermentacion se interrumpe normalmente cuando todos los azucares
fermentables han sido transformados en alcohol y diéxido de carbono, o cuando
la concentracion del primero supera la tolerancia de las levaduras. Para ese
momento, lo que era mosto, se ha transformado en vino. La graduacién de los
vinos varia entre un 7 y un 16% de alcohol por volumen, aunque la mayoria de
los vinos embotellados oscilan entre 10 y 14 grados. Los vinos dulces tienen

entre un 15y 22% de alcohol por volumen.

1.3.3. Clases de Vino

Seria poco eficiente clasificar a los vinos solamente en el lugar de origen. Esta
clasificacion se basa en la técnica de produccién llamada vinificacion. Una

clasificacion primaria es aquella que los divide como:

15. http://www.zonadiet.com/bebidas/a-vino.htm 30



e Vinos Fuertes o Fortificados

Reciben alguna dosis de alcohol, usualmente un brandy de uvas, en alguna
etapa de su vinificacidn. Las interferencias controladas tipifican la
produccién y caracteristicas de los vinos fuertes resultando el Vermouth,
Jerez, Marsala, Madeira y Oporto. El contenido alcohdlico de estas

variedades va desde los 16° a los 23° (grados por volumen).

e Vinos Espumantes

Son aquellos del tipo del Champagne, los cuales tienen dos fermentaciones.
La primera que es la habitual del vino natural, y una segunda que tiene lugar
en la botella. Algunos vinos naturales tienen cierta efervescencia llamada
pétillement, pero esta es muy suave y no es causada como resultado de

interferencias en el proceso de fermentacion.
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e Vinos Calmos o Naturales.

Son aquellos que se hacen desde el mosto, y que es fermentado en forma
natural, o con algun aditivo en cantidades controladas como levaduras,
azucar o cantidades muy pequefias de sulfuros. Estos vinos son de una
graduacion alcoholica que va desde el 10% al 15%, ya que se les detiene la
fermentacion alcanzando estos valores. Son los habitualmente conocidos

como blancos, tintos y rosados.

Otra clasificacion de los vinos es a través de sus colores, a saber tintos (rouge -

red), blancos (blanca - white) y rosados (rosé - pink).

e Vinos Tintos

El color del vino proviene del color de la piel de la uva, donde el mosto es
dejado en contacto con la piel de la uva hasta que se alcance un color
deseado. Para hacer vino tinto, las uvas rojas se aplastan y el mosto pasa
parte o la totalidad del periodo de fermentaciéon y, en muchos casos, un
periodo de maceracion previo o posterior a la fermentacion, en contacto con

las pieles u hollejos. Toda la materia colorante, ademas de multiples
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compuestos saborizantes y taninos, se encuentran en los hollejos de las
uvas y la fermentacion y maceracion se encargan de liberarlos. Esta
liberacion se intensifica a menudo por técnicas de activacion mecanica
(remontado), o batido (bazuqueado), durante estos periodos.
Caracteristicas: Vinos clasicos, de color vivo, frescos, aroma penetrante,

ligeros al paladar y de grado medio.

e Vinos Blancos

Los vinos blancos son aquellos producidos a partir de uvas verdes o
blancas; o bien a partir de uvas negras aunque en estos casos nunca se
deja al mosto en contacto con la piel de las uvas. El color obtenido en los
vinos blancos es de tono verdoso o amarillento. Caracteristicas: Color
amarillo verdoso, mas o menos palido, aroma fino, ligeros y de grado no

muy elevado.
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e Vinos Rosados

El rosado (rosé) es producido dejando el mosto en contacto por un tiempo
breve con la piel de las uvas. Suele producirse utilizando uvas rojas que
permanecen en contacto con los hollejos (piel de la uva) por breves
periodos. Con menor frecuencia se produce mezclando vinos tintos vy

blancos.

La ultima clasificacion conocida para los vinos es la que los separa como
dulces o secos. Caracteristicas: Muy ligeros, frescos al paladar y con fuerte

fragancia, color rosa vivo, grado alcohdlico medio.

1.3.4. Importancia del Vino

La importancia del Vino a lo largo de la historia segun la tradicidn cristiana ha
querido transmitirnos el simbadlico concepto de la creacion del vino por Noé. Sin
embargo, hacia unos 3000 afos a. C. la elaboracién del vino fue una practica

habitual en Oriente Medio y en parte de China. Una de las cepas mejor
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conocidas en tiempos faradnicos fue la Kankomet, que se cultivaba en los
vinedos de Ramsés Il (1198-1167 a. C.). El vino se menciona mas de 200
veces en la Biblia, y el hecho de ser elegido por Jesucristo como parte principal
del ritual fundamental del culto cristiano no hace sino ratificar la importancia

extraordinaria que para los judios de aquella época tenia el vino.

Las calidades del vino que el hombre ha producido, a lo largo de la historia,
serian posiblemente consideradas menos que mediocres para nuestros
exigentes paladares de hoy. Hasta el siglo XIX, la mayoria de los vinos que se
consumian eran siempre vinos jovenes, del afo, debido a las dificultades de

conservacion.

Con Pasteur puede decirse que nacié la moderna Enologia, que es en cierto
modo la medicina del vino. El vino es y sera un auténtico compafero para el
hombre a lo largo de los tiempos, pues un buen vino es una alegria para el
corazon y un solaz para el espiritu; y las regiones mediterraneas, que fueron
crisol de la civilizacion y también de los grandes caldos; conservaran este

patrimonio enoldgico.
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El vino es una fuente de energia perfecta y facilmente asimilable por el
organismo. Un vino de mesa proporciona 80 calorias por 0,100 |. Estas calorias
son usadas por el organismo para el mantenimiento general y para la energia

muscular.

En los paises del area mediterranea, la dieta se caracteriza por presentar
alimentos como el aceite de oliva, las legumbres, el pescado azul, abundante
fibra vegetal y, sobre todo, un consumo moderado de bebidas alcohdlicas de
baja graduacion. Todos estos factores, dentro de la dieta mediterranea, han
determinado, en los paises que la poseen, una menor incidencia de las
enfermedades cardiovasculares y de los diferentes tipos de cancer respecto a

los paises nérdicos.

El vino contiene diversas vitaminas. Las cantidades, aunque moderadas,
complementan las necesidades vitaminicas diarias del organismo. La vitamina
C se halla presente en el mosto fresco, y durante la fermentacion, pero
desaparece posteriormente. Sin embargo, es hoy una practica corriente y
autorizada la adiccién de vitamina C al vino, poco antes de su embotellado,
para conservar mejor sus cualidades. La vitamina A se halla presente en muy

pequefias cantidades, pero en cambio se hallan en el vino varias de las
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vitaminas del complejo B. Asi mismo, el vino contiene pequefias cantidades de

hierro, por lo que es muy indicado en casos de anemia.®

1.4. GENERALIDADES DE DELICIAS DE JAYAQUE

1.4.1. Antecedentes de Delicias de Jayaque

Delicias de Jayaque es un grupo de ocho mujeres emprendedoras que
pertenecen a la Asociacion de Desarrollo Comunal de Jayaque (ADESCO), del
Departamento de La Libertad quienes se dedican a la produccion de salsas,
encurtidos, jaleas y desde agosto de 2006 estan produciendo vino de rosa de

jamaica.

Esta idea surge a raiz de que ellas reciben el apoyo de INTERVIDA (es una
ONG Espafiola) quienes les compartieron la idea de producir este vino y les
capacitaron en la elaboracion del mismo, iniciaron produciendo 20 botellas a un
precio de venta de $ 3.00 las cuales se vendieron en la zona. La produccion del
vino de rosa de jamaica esta a cargo de las ocho productoras que integran
Delicias de Jayaque, actualmente lo hacen de una forma muy artesanal, en el

sentido que sus instrumentos o utensilios de produccidén son bastante caseros

16. http://www.zonadiet.com/bebidas/a-vino.htm 37



de los cuales se pueden mencionar los siguientes: barril, botella de vidrio,

huacal, manguera, y otros.

Su procedimiento es hacer la mezcla en el barril y posteriormente lo cierran y le
hacen una trampa de oxigeno, lo que se refiere a poner en un guacal con agua,
una botella de vidrio con una manguera que penetre en el barril, con lo que se
evita que no entre ninguna bacteria al vino que esta en proceso de
fermentacion. Luego para el envasado de igual manera se hace manualmente,
siempre utilizando instrumentos caseros que faciliten el envasado del vino de
manera muy practica. La vifieta es elaborada en computadora por una de las
productoras de Delicias de Jayaque, en papel bond. Y las botellas para el
envasado son de diversos tamafos. Los envases son comprados a nivel
nacional en la empresa Comagui que es una de las lideres en la produccion y

comercializacion de envases de vidrio en Centroamérica.

La competencia directa con la que se enfrenta actualmente Delicias de Jayaque
en cuanto al vino de rosa de jamaica es un productor de Guazapa, el Sr. Adolfo
Sanchez; quien tiene una ventaja en el sentido de que su producto ya esta
registrado y hasta exportandolo, lo que indica que el producto ya tiene una
presentacién aceptable en el mercado actual; es decir Delicias de Jayaque se

enfrenta a un producto competitivo. Otra de las ventajas que tiene el Sr.
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Sanchez es en cuanto a la materia prima, ya que él cosecha la flor de rosa de
jamaica, por lo tanto sus costos se reducen, lo que le permite jugar con un
mejor precio de venta con el cual puede obtener un margen de ganancia mas

atractivo.

Delicias de Jayaque a través de INTERVIDA tuvo la oportunidad que un catador
espanol profesional de vinos, les diera su opinién en cuanto a la clasificacién
del vino de rosa de jamaica, quien lo calificé como un vino de mesa, vino tinto

por su color, y que puede ser utilizado para acompafar carnes rojas.

La presentacion con la que se introdujeron al mercado actual es de una botella
transparente, con una vifieta sencilla, tapon de rosca, la presentacion es muy
artesanal, sin ninguna técnica de marketing. Se puede observar que la
presentaciéon que tiene actualmente el producto no es competitivo en el
mercado, practicamente su presentacion es parte de una prueba de la
aceptacion que tiene el vino de rosa de jamaica en el mercado salvadorefio.
Con la presentacion que actualmente posee es dificil lograr tener un incremento
en las ventas, debido a que las exigencias del mercado son altas y para lograr
este incremento se debe ofrecer un producto que tenga mejor presentacion y

que pueda dar confianza al consumidor para realizar la compra.
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Al mejorar la presentacion se estaria logrando introducir el producto en nuevos
mercados donde puede competir el vino de rosa de jamaica dentro del area de
los vinos. Y por ende se lograria obtener mayor demanda del producto lo cual

generaria mayores ingresos para Delicias de Jayaque.

Debido a la aceptacion que ha tenido el vino de rosa de jamaica el grupo de
mujeres, han continuado produciendo la misma cantidad cada mes y ampliaron
la distribucion en las diferentes ferias en que participan Delicias de Jayaque,
tanto ferias comunales, artesanales o ferias de productores organizadas por el
Ministerio de Agricultura y Ganaderia donde se van abriendo puertas para dar a
conocer el producto y encontrar contactos para su comercializacion. A
continuacion el lugar donde se comercializa el vino de rosa de jamaica (Ver

imagen 1.1).

Imagen 1.1
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Considerando que en el mes de diciembre del 2006 se podia vender un poco
mas, aumentaron la produccion a 80 botellas las cuales se vendieron
practicamente durante el mes. Delicias de Jayaque tiene un interés en mejorar
su producto en cuanto a calidad y presentacién, ya que en las ferias que
participan logran tener opiniones de sus clientes en cuanto a las exigencias o
demandas que estos tienen del producto. Y con lo que lograrian tener un

producto competitivo.

1.4.2. Vision de Delicias de Jayaque

La vision que tiene el grupo asociativo Delicias de Jayaque es la siguiente:

“Ser una empresa lider en la elaboracion y distribucion de productos
procesados, ofreciendo productos diferenciados y de calidad que puedan llenar
las expectativas del consumidor. Al mismo tiempo busca contribuir al desarrollo

de Jayaque”.
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1.4.3. Mision de Delicias de Jayaque

La misién del grupo de mujeres de Delicias de Jayaque es el siguiente:

“Somos una empresa dedicada a la elaboracion vy distribucion de productos
procesados, utilizando materias primas naturales que cuiden la salud del

consumidor”.

1.4.4. Objetivos de Delicias de Jayaque.

Objetivo General.

Ser una empresa competitiva en la produccion vy distribucién de productos
procesados y lograr un reconocimiento a nivel local a corto plazo, como

también a nivel nacional.
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Objetivos Especificos.

v" Introducir los productos procesados en los supermercados de El
Salvador.

v" Competir con las marcas mas reconocidas que existe en el pais.

v" Dar al consumidor salvadorefio una opcién diferente de compra que sea
innovadora.

v' Tener precios competitivos en el mercado.

1.5. IMPORTANCIA MERCADOLOGICAS EXTRINSECAS DEL VINO DE

ROSA DE JAMAICA.

Es importante conocer las variables extrinsecas que tiene actualmente el Vino
de Rosa de Jamaica ya que servira para saber cuales son los aspectos

importantes que se debe mejorar, es por eso que estas variables son:
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1.5.1. Marca

La marca es Delicias de Jayaque, la cual significa que los productos son de
calidad, gustosos, sabrosos y que dan a conocer el lugar donde se desarrolla y

proviene el producto.

1.5.2. Envase

Esta representado por una botella de un litro la cual es transparente, y cuando
se les agota, envasan en otros tamafos, no tienen una presentacion uniforme

en cuanto a las botellas. (Ver imagen 1.2).

Imagen 1.2.
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1.5.3. Etiqueta

La etiqueta que tiene actualmente Delicias de Jayaque consta de un paisaje de
fondo, que representa la tierra de Jayaque, el nombre de la Asociacion, el
nombre del producto y el logo que es una botella sencilla que representa el

vino.(Ver imagen 1.3).

Imagen 1.3.

1.5.4. Slogan

El slogan es una parte fundamental en el producto ya que ayuda a reforzar la
marca y por el momento con el slogan se busca mantener la identificacion del
Vino de Flor de Jamaica como un producto 100% natural, producido

artesanalmente, con delicioso sabor y saludable.
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1.5.5. Logo

El logo es una botella de vino ubicado en la parte inferior de la etiqueta (Ver

Imagen 1.4).

Imagen 1.4.
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