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Aprovechamiento de Cascaras de Limon como Estrategia de Reduccion de Merma:
Desarrollo de un Licor tipo Limoncello Artesanal

Valorization of Lemon Peels as a Food Waste Reduction Strategy: Development of
an Artisanal Limoncello-Style Liqueur
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Abstract:

The waste generated from the use of citrus fruits in bars, particularly lemon peels, represents a valuable opportunity for reuse.
Limoncello, a traditional Italian liqueur obtained through the maceration of lemon peels, stands out for its aromatic compounds and
distinctive sensory profile. In this context, the valorization of waste in beverage establishments emerges as a key strategy to enhance
sustainability and optimize operational efficiency. The production of this beverage from citrus residues contributes to the circular
economy by reducing waste and generating added value within the food and beverage sector.
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Resumen:

La merma generada por el uso de citricos en bares, especialmente la cascara de limon, representa una valiosa oportunidad de
aprovechamiento. El limoncello, es un licor tradicional italiano obtenido mediante la maceracion de céscaras de limon, destaca por
sus compuestos aromaticos y su perfil sensorial caracteristico. En este contexto, el aprovechamiento de residuos en establecimientos
de bebidas emerge como una estrategia clave para incrementar la sostenibilidad y optimizar la eficiencia operativa. La elaboracion de
esta bebida a partir de residuos citricos que contribuye a la economia circular, al reducir el desperdicio y generar valor agregado
dentro del sector de alimentos y bebidas.

Palabras Clave:

Merma, aprovechamiento, economia circular, sostenibilidad, licor.

‘s residuos dejan de ser desechos para convertirse en
Introduccion . .

oportunidades de mejora [1,2].
La reutilizacion de mermas alimentarias no solo

contribuye a disminuir el impacto ambiental, sino que El desarrollo de nuevos productos a partir de

también permite el desarrollo de productos con valor
agregado, favoreciendo la innovacion y la eficiencia
operativa en el sector. Asi, el aprovechamiento total de
las materias primas se posiciona como una estrategia
clave para transformar los modelos tradicionales de
produccion hacia sistemas mas sostenibles, donde los

subproductos alimentarios se posiciona como una forma
de innovacion aplicada, permitiendo transformar mermas
en propuestas con valor agregado mediante upcycling o
supra-reciclaje, logrando asi una mayor diferenciacion en
el mercado [3].

La innovacién y la mejora operativa en el sector
restaurantero constituyen factores estratégicos para
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fortalecer la competitividad, optimizar el uso de recursos
y responder de manera efectiva a las nuevas demandas
del consumidor, particularmente en contextos donde la
sostenibilidad y la eficiencia adquieren un papel central.
En este sentido, diversos estudios han demostrado que
la innovacion no solo impulsa el desempefo
organizacional, sino que también incide directamente en
la capacidad competitiva de las empresas y los sistemas
productivos [4].

En el contexto de la industria restaurantera en el Estado
de Hidalgo, caracterizada principalmente por la presencia
de micro, pequefias y medianas empresas, se identifican
desafios estructurales relacionados con la eficiencia
operativa, la gestion de recursos y la adopcién de
practicas innovadoras.

De acuerdo con el estudio publicado por Vargas et al., (5),
el sector restaurantero enfrenta limitaciones en términos
de modernizacion, competitividad y aprovechamiento
integral de sus insumos, lo que repercute en niveles
elevados de merma y desperdicio. Esta situacion
evidencia la necesidad de implementar estrategias que
integren la innovacion con la  sostenibilidad,
particularmente aquellas orientadas a la valorizacion de
subproductos.

En este sentido, propuestas como el aprovechamiento de
cascaras de limén para la elaboracion de un licor tipo
limoncello artesanal no solo responden a la problematica
del desperdicio, sino que también representan una
alternativa viable para generar valor agregado,
diversificar la oferta y fortalecer al sector restaurantero
local, alineandose con tendencias actuales de economia
circular y consumo responsable.

El limoncello es un licor tradicional de origen italiano,
caracterizado por su intenso aroma y sabor citrico,
obtenido mediante la maceracién de cascaras de limon
en alcohol, seguido de la adicién de un jarabe azucarado
(6). La produccion artesanal de limoncello se ha vinculado
con tendencias de sostenibilidad, al facilitar el
aprovechamiento de subproductos citricos, como las
cascaras de limén, ricas en aceites esenciales y
compuestos bioactivos [7]

Desarrollo de la practica
a) Nombre de la practica: Desarrollo de un Licor tipo

Limoncello Artesanal

b) Objetivo

Reducir la cantidad de mermas elaborando un licor tipo
limoncello artesanal a partir de las cascaras de limon,
mediante la aplicaciéon de técnicas de maceracion y
formulacién de bebidas alcohdlicas.

c) Utensilios necesarios

Tabla de picado, cuchillo, recipiente de vidrio hermético,
filtro de tela, budinera, cuchara, jarra medidora, embudo,
botellas de vidrio con tapa hermética.

d) Insumos requeridos para su realizacion
En la tabla 1 se enlistan los insumos requeridos para la
actividad

Tabla 1. Insumos requeridos

ingredientes Cantidad
Residuos de limén 0.250 kg
Alcohol etilico de grado 1.001
alimenticio
Agua 1.001
Azlcar estandar 1.00 Kg

e) Procedimiento:
1. Separar la cascara de los limones, evitando la parte
blanca para prevenir amargor.

2. Colocar las cascaras en un recipiente hermético con
alcohol y dejar reposar en oscuridad entre 6 y 15 dias,
agitando ocasionalmente para favorecer la extraccion de
compuestos aromaticos.

3. Calentar agua y azucar hasta disolver completamente,
elaborando un jarabe.

4. Filtrar el extracto alcohdlico y mezclar con el jarabe a
temperatura ambiente.

5. Reposar el producto embotellado entre 7 y 10 dias para
estabilizar el sabor y el aroma.

Conclusion

La elaboracion del licor tipo limoncello a partir de
cascaras de limén verde permite obtener una bebida
artesanal con caracteristicas sensoriales agradables,
destacando su aroma citrico intenso y su equilibrio entre
dulzor y notas alcohdlicas.

Asimismo, la aplicaciéon de técnicas de maceracion vy
formulacién de bebidas alcohdlicas evidencio la viabilidad
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del proceso, obteniendo un producto con caracteristicas
sensoriales aceptables, representando una alternativa de
innovacion dentro del sector de alimentos y bebidas, ya
que contribuye a la mejora operativa, la sostenibilidad y
la implementacién de principios de economia circular en
el entorno gastronémico.
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