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RESUMEN

Se evalud la calidad de distintos tipos de pulque de las zonas de Los Alpinos,
Tlaxcala y Zacatlan Puebla, mediante el andlisis de parametros fisicoquimicos,
microbioldgicos y sensoriales. La valoracién se llevd a cabo en diferentes

etapas del afo.

Tres calidades fueron determinadas para el pulque mediante el panel de jueces:
pulque de buena calidad, pulque de mala calidad acido y pulque de mala

calidad insipido.

Cada una de las calidades de pulque sensorialmente evaluada fue definida por
parametros fisicoquimicos y microbioldgicos mediante la determinacion de
rangos cuantificados para cada tipo de pulque. Para los analisis sensoriales se

emplearon pruebas triangulares y de preferencia.

Los parametros fisicoquimicos a determinar fueron: sélidos solubles mediante el
uso de un refractdbmetro, pH mediante el uso de un potencidmetro, acidez
llevando a cabo el procedimiento de acidez titulable, azicares reductores
totales y directos mediante un espectrofotometro y la concentracién de acido
lactico, etanol y monosacaridos precipitables determinados por cromatografia

liguida de alta resolucion (HPLC).

La carga microbioldogica del pulque de cada calidad, se realiz6 mediante la

determinacion de contenido de levaduras y de bacterias lacticas.

Los parametros que definieron cada una de las tres calidades del pulque
fueron: azlcares reductores totales, acidez titulable, viscosidad, contenido de

levaduras y contenido de bacterias lacticas.



ABSTRACT

Different qualities of pulque were evaluated in the central highlands of Mexico;
Los Alpininos, Tlaxcala and Zacatlan, Puebla, through physicochemical,
microbiological and sensory analysis. The evaluation was made in different

stages of the year.

Three qualities were determined for pulque through the judge panel: good

quality pulque, bad quality pulque acidic and bad quality pulque insipid.

Each one of the sensory evaluated qualities of pulque was defined by
physicochemical and microbiological parameters through the determination of
quantified ranges for each kind of pulque. Triangular and preference tests were

used for the sensory analysis.

The physicochemical analysis to determine were: soluble solids by using a hand
refractometer, pH by using a mettler potentiometer, tirtratable acidity using the
regular procedure, direct and total reducing sugar content by using a
spectrophotometer and the lactic acid, ethanol and precipitant monosaccharids
concentration, were determined by high performance liquid chromatography
(HPLC).

The microbiological content of every pulque quality was determined by the

yeast and lactic acid bacteria content.

The parameters that defined each one of the three qualities of pulque were:
total reducing sugars, tirtratable acidity, viscosity, yeast content and lactic acid

bacteria content.





