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RESUMEN

Este trabajo de investigacion tiene como objetivo evaluar el proceso de clarificacion
del vino rosado de uva negra (Vitis vinifera) empleando mucilago de melloco
(Ullucus tuberosus) y gelatina comercial. EI proceso de clarificacion se llevo acabo
a dos diferentes concentraciones (1,5 y 3%) y a dos velocidades de agitacion
diferentes (40rpm y 100rpm) donde se utiliz6 un disefio completamente al azar con
arreglo factorial AXBXC, para conocer el efecto que tiene en el vino, Se inicio por
caracterizar vino elaborado en la Universidad Técnica de Cotopaxi y del mucilago,
siendo el foco de estudio de la presente investigacion. Mediante el analisis se
determind que el vino cumple con los parametros establecidos en nuestra
legislacion. Después del proceso de clarificacion, se evaluaron dos parametros de
color para la determinacion del efecto de los clarificantes en el color del vino, se
evaluo la tonalidad obtenida y la intensidad de color (IC), donde se determind que
el uso de gelatina comercial provocaba una disminucion significativa de la
tonalidad del vino, en comparacion con el mucilago de melloco, en cuanto a la
intensidad de color, los tratamientos clarificados con gelatina comercial presentan
un incremento significativo. Para conocer el efecto de los clarificantes se determin6
las caracteristicas fisicoquimicas, donde presento que el mejor tratamiento fue el
T4 para los tres parametros, con un pH de 4,6 con un grado alcohdlico de 8,30 y
con 9,55°Brix para sélidos solubles, por otro lado, el mejor tratamiento con un valor
de turbidez fue para el T6 con un valor de 1,81 NTU. Para la determinacion de la
aceptabilidad del vino, se evalué mediante una catacion, donde se determiné la
apreciacion de las caracteristicas sensoriales adecuadas por 14 panelistas
previamente capacitados, donde revelé que los tratamientos que coincidieron con
los mejores atributos fueron el T3, T4 y T7 manteniendo sus caracteristicas
organolépticas de una manera muy conforme para el consumidor en sus tres fases:
visual, olfativa y gustativa. Se puede concluir que la clarificacion de vino de uva
negra (Vitis vinifera) con mucilago de melloco (Ullucus tuberosus) no influye en
las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales en comparacion con la aplicacion de
la gelatina comercial, afiadiendolo en extracto fresco a una concentracion de 3% y
a una alta velocidad de agitacion.

PALABRAS CLAVE: Melloco, Gelatina, Clarificacion, Vino, Uva Negra, Mucilago.
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ABSTRACT

This research work aims to evaluate the clarification process of black grape pink
wine (Vitis vinifera) using melloco mucilage (Ullucus tuberosus) and commercial
gelatin. The clarification process was carried out at two different concentrations
(1.5 and 3%) and at two different agitation speeds (40rpm and 100rpm) where a
completely random design was used with AxBxC factorial arrangement, to know
the effect it has on the wine, It began by characterizing wine made at Technical
University of Cotopaxi and mucilage, being study focus of the present investigation.
Through the analysis it was determined that the wine complies with established
parameters in legislation. After clarification process, two color parameters were
evaluated to determine clarifiers effect on color wine, the obtained hue and color
intensity (IC) were evaluated, where was determined that the use of commercial
gelatin caused a significant decrease in the tonality of the wine, compared to
melloco mucilage, in terms of color intensity, clarified treatments with commercial
gelatin present a significant increase. To know clarifiers effect, the physicochemical
characteristics were determined, where it presents that the best treatment was T4
for the three parameters, with a pH of 4.6 with an alcoholic degree of 8.30 and with
9.55°Brix for soluble solids, on the other hand, the best treatment with a turbidity
value was for T6 with a value of 1.81 NTU. To determine the acceptability of the
wine, it was evaluated by tasting, where appreciation of the appropriate sensory
characteristics was determined by 14 previously trained panelists, where it was
revealed that treatments that coincided with the best attributes were T3, T4 and T7,
maintaining its organoleptic characteristics in a very satisfactory way for the
consumer in its three phases: visual, olfactory and taste. It can be concluded that
the clarification of black grape wine (Vitis vinifera) with melloco mucilage
(Ullucus tuberosus) does not influence physicochemical and sensory characteristics
compared to the application of commercial gelatin, adding it in fresh extract at a
concentration of 3 % and at a high stirring speed.

KEY WORDS: Melloco, Gelatin, Clarification, Wine, Black Grape, Mucilage.
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INFORMACION GENERAL

Titulo del Proyecto: “Evaluacion del proceso de clarificacion de vino de uva
negra (Vitis riparia)”, usando el mucilago de melloco (Ullucus tuberosus) y

gelatina”.

Linea de investigacion: PROCESOS INDUSTRIALES.

Este proyecto estd enfocado en promover una nueva tecnologia, que permite
obtener vino de uva negra (Vitis riparia), cumpliendo con las normativas que exige
la legislacion de nuestro pais, asi mismo con las caracteristicas sensoriales propias
del mismo, aplicando mucilago de melloco (Ullucus tuberosus) como agente
clarificante, dando un importante valor agregado a este tubérculo y fomentar la

produccién industrial.

Sublinea de la investigacion: OPTIMIZACION DE PROCESOS
TECNOLOGICOS AGROINDUSTRIALES.

La optimizaciéon de varios procesos tecnolégicos agroindustriales ha permitido
mostrar nuevos cambios en diversos procesos industriales del pais, las nuevas
propuestas con el objetivo de promover y mejorar, nos abren las puertas a exponer
nuevas ideas con el fin de utilizar materias primas que comunmente no son
valoradas en varios procesos en la industria alimentaria y no alimentaria. Es por
ello que se llevd acabo la presente investigacion, con el objetivo de aplicar mucilago
de melloco (Ullucus tuberosus) como agente clarificante en el proceso de obtencion
de uva negra (Vitis riparia), evaluando este proceso en comparacion con la gelatina

comercial, que es uno de los procesos mas utilizados en el sector vitivinicola.
Proyecto de investigacion asociado: Proyecto de mucilagos

Grupo de Investigacion:

Ing. Josselin Elizabeth Lara Atiaja

Ing. Gabriela Arias Mg



INTRODUCCION

Tener un vino de calidad es el objetivo de todo fabricante, una de las
cualidades mas famosas es el color, esta caracteristica se denotara por la variedad
de la uva, ya que dependiendo de la fruta y del método utilizado para la obtencién
del mismo, la cascaré otorgaré la tonalidad e intensidad del cual dependera el color
caracteristico del vino. La calidad es la eficacia percibida por los consumidores.
(Guerra, 2016)

Actualmente, los signos de turbidez en el vino representan la alteracion de
sus caracteristicas y cualidades sensoriales. Para garantizar un color limpio y la
brillantez deseada, se debe estabilizar el vino, especialmente el vino organico,
puesto que, debido a un desequilibrio fisicoquimico o microbiano, que puede ser
causado por diferentes procesos de vinificacion este puede alterar la calidad y en
especial el color del vino. (Combina y Mercado, 2016)

Hay muchas razones por las que el color excesivo y la turbidez se refleja a
simple vista en la futura estabilidad del vino, de hecho, eliminar esas particulas que
causan defectos en el vino se lo puede realizar con diferentes clarificantes naturales,
quimicos y artificiales dependiendo del vino que se quiera conseguir. Por esta
razén, el objetivo principal de este estudio es medir el efecto de clarificacion de
vino de uva negra (Vitis riparia) aplicando mucilago de melloco Ullucus tuberosus
extraido por medio de maceracion, el cual consiste en cortar al tubérculo en rodajas
pequefias las cuales ayudaran a la liberacidn del mucilago, dejando reposar por un
transcurso de 12 horas aproximadamente a una temperatura de 25°C, después de la
obtencion del mismo, mediante la adicion de este extracto directamente al vino y el
control de los factores de estudio se buscard la clarificacion sin afectar las
caracteristicas fisico quimicas y sensoriales mediante un analisis de comparacion

de sus cualidades finales verificar su efectividad.



JUSTIFICACION

Son varios los procesos que intervienen en la elaboracion de un vino de
calidad, empezando por la adquisicion de uvas seleccionadas, preferentemente de
vifiedos cuidadosamente seleccionados, manejadas hasta su proceso fermentativo.
Una vez finalizado el proceso de fermentacion de la uva, el vino se enturbia y se
clarifica espontdneamente, sin ningun movimiento entre 1 y 30 dias, quedando los

solidos totales en el fondo (separando el vino del sedimento). (Perez, 2018)

Como lo menciona Feduchy, (2005) “Si no se consigue la claridad deseada
del vino, se debe utilizar clarificantes de origen animal, marino, mineral o natural,
ayudando asi acelerar la eliminacion de materias que enturbian el vino”(p.2). Estos
clarificantes son fundamentales a la hora de llevar a cabo el proceso de clarificacion,
cuyo objetivo es obtener un liquido mas claro y un producto mas estable en el
tiempo tras el embotellado para satisfacer la demanda del consumidor y vino de
mayor calidad. (Peterle, 2013)

El uso de agentes clarificantes naturales hoy por hoy son tendencia mundial,
ya que los consumidores optan por productos naturales de alta calidad. Este enfoque
en la aplicacién de nuevas tecnologias, se ha optado por la aplicacién de mucilago
de melloco (Ullucus tuberosus), siendo el segundo tubérculo de importancia en
Ecuador después de la papa (INIAP, 2016). Este mucilago presenta accion
espesante y su alta solubilidad en agua, lo convierte en un potencial para su
aplicabilidad industrial y agroindustrial, debido a que se considera que las gomas y

mucilagos con mayor solubilidad son de mayor calidad (Rojas et al., 2019).

Ademas de los beneficios que nos trae el hallarse en un pais biodiverso,
Ileno de flora, nos hace responsables de aprovechar los recursos, para que de este
modo se pueda aportar a una mejoria inédita en procesos alimentarios, industriales,
agroindustriales, etc. El consumo nacional del vino no es tan significativo, sin
embargo, en los ultimos afios las empresas nacionales han decidido apostar por la
produccion de vino con frutos andinos del Ecuador, un gran ejemplo de ellos es el

vino de mortifio (EI Ultimo Inca) el cual ha tomado la delantera en la exportacién a



los paises con més consumo percépita de vinos. La extraccion y aplicacion de
mucilago de melloco se dara con el fin de mejorar un punto del proceso basico de
la produccion del vino del cual dependera sus caracteristicas y por lo tanto su

comercializacion. Escudero Lopez (2021)

El empleo de mucilagos en el Ecuador especialmente en el é&rea
agroindustrial y agro-alimentaria, presenta un futuro prometedor, ya que, la
aplicacion de estas es eficiente, ademas de mejorar los costos de produccion, esto
debido a que nuestro pais es rico en biodiversidad de plantas, frutas, tubérculos, etc.
Los cuales presentan una gran cantidad de mucilago en la misma, un gran ejemplo
de estas especies es: yausabara, cacao, chia, linaza, nopal (tuna), melloco, etc.
(Dugarte et al., 2020). También es importante mencionar que para la extraccion y
obtencidon del mucilago existen varios métodos que resultan simples, sin contar con

grandes equipos 0 maquinaria costosa.

Al igual que en el resto del mundo, Ecuador es un pais que crece diariamente
y de la misma manera sus exigencias por parte del consumidor, siendo tendencia
mundial consumir productos naturales de calidad. Por este motivo la aplicacion de
mucilago como técnica de clarificacion se presenta como una nueva tecnologia,
logrando conseguir un vino estable, con una limpidez y brillantez adecuada, siendo
el foco de estudio de la presente investigacion, pues la produccién y empleo de
mucilagos en nuestro pais, ha tenido resultados favorables en diferentes estudios,
con ello se benefician los consumidores, productores e incluso del medio ambiente

en el cual se realiza estos procesos artesanales o industriales. (Laray Vega, 2020)



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

La poblacion humana ha crecido de una manera exponencial, al igual que la
demanda en la industria alimentaria y agroindustrial, por lo cual, se ve reflejada en
la demanda de productos para abastecer a la poblacion y de igual manera se ha
generado demandas en el mejoramiento e innovacion de los millones de productos
que se expenden diariamente, por lo que muchas industrias deciden mejorar sus
procesos con la aplicacion de insumos y productos sintéticos para reducir gastos en
los diferentes procesos de elaboracion de productos alimentarios. La produccion de
vino y/o bebidas alcohdlicas, jugos, néctares, también se ha visto involucrada en
esta innovacion que dia a dia se ve direccionada al mejoramiento y al cumplimiento

de las exigencias del consumidor final. (Andrade y Rivadeneira, 2010)

Durante el proceso de elaboracion de vino, se ha venido considerando cada
punto para su mejoramiento, uno de estos es la clarificacion del vino, donde
comdnmente se realiza de manera natural, ya que, durante un largo tiempo de
reposo se eliminan estos defectos, sin embargo este proceso en la mayoria de los
casos llega a ser insuficiente, requiriendo de muchos afios para que el vino alcance
la limpidez y estabilidad deseada, por lo que, comUnmente las industrias vinicolas
optan por el uso de gomas, estas ayudan a mejorar las caracteristicas visuales del
vino y su estabilidad, al final se requiere obtener un producto con mejores
caracteristicas sensoriales como su aroma, color, sabor y presentacién, aun asi, el
empleo de estas, resulta ser en varios casos un poco costosos e inclusos perjudiciales
para el medio ambiente, pues el desecho de estas gomas al ser eliminadas

contaminan el suelo. (Academialab, 2023)

En el sector Vitivinicola se ha empleado un sin nimero de tecnologias para
mejorar varios de sus procesos, siendo la clarificacién uno de los mas tratados y
con el pasar de los afios han sido mejorados, sin embargo, no se ha tomado en cuenta
la aplicacion de nuevas técnicas con el aprovechamiento de los recursos naturales
que posee nuestro pais, estos pueden beneficiar tanto al productor como al
consumidor, hablando de salud y economia. El empleo de mucilagos en el sector
alimentario y no alimentario es una nueva tecnologia que hace algunos afios atras

Ileva siendo parte de diversas investigaciones y estudios en diferentes areas, donde



hasta la actualidad se han dado a conocer sus multiples beneficios y posibles

aplicaciones en las grandes industrias (Andrade y Rivadeneira , 2010).

El empleo o aplicacion de gomas clarificantes en la clarificacion de bebidas
(néctares, jugos y vinos) estan asociadas a muchos avances que los consumidores
desconocen, aun asi, el empleo de gomas permite mejorar el aspecto, sabor y textura
de los mismos. Las proteinas inestables pueden formar turbidez y sedimentos las
cuales se pueden ver afectados e incluso el producto final es descartado de la linea

de produccion generando pérdidas al productor (Pérez, 2012).

En Ecuador los productores de frutas en especial, mora, fresa, mortifio, han
decidido poner en marcha un nuevo proyecto, que es la produccion de vino
artesanal, esto ha mostrado una gran acogida y asi se ha generado una demanda de
materiales y materia prima para la elaboracion del mismo. Segun Garcia (2017),
indica que, “el vino no solo es el resultado de la fermentacion de la fruta, sino que
también puede compartir momentos felices con los amigos y familia y asi degustar

de los sabores propios de nuestra tierra” (p.6).



HIPOTESIS

Hipotesis Nula

Ho: El mucilago de melloco (Ullucus tuberosus) y la gelatina comercial como
agentes clarificantes a diferentes concentraciones y velocidad de agitacion no

influyen en sus parametros de color, caracteristicas fisico-quimicas y aceptabilidad.
hipotesis Alternativa

H1: El mucilago de melloco (Ullucus tuberosus), y la gelatina comercial como
agentes clarificantes a diferentes concentraciones y velocidad de agitacion influyen

en sus parametros de color, caracteristicas fisico-quimicas y aceptabilidad.

OBJETIVO DE LA INVESTIGACION

OBJETIVO GENERAL

Evaluar del proceso de clarificacion de vino de uva negra (Vitis riparia), usando el
mucilago de melloco (Ullucus tuberosus) y gelatina.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar el vino de uva negra (Vitis riparia) y el mucilago de melloco
(Ullucus tuberosus) en extracto natural.

e Evaluar el efecto clarificante de mucilago de melloco (Ullucus tuberosus) y
gelatina comercial mediante parametros de color.

e Evaluar la calidad fisico-quimicas (pH, sélidos solubles, grado alcohélico y
turbidez) del vino de uva negra (Vitis riparia) clarificado con mucilago de
melloco (U. tuberosus) y con gelatina comercial.

e Determinar la aceptabilidad del vino mediante un analisis sensorial (color,
olor, sabor).



CAPITULO I

1. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1.Antecedentes.

Segun la investigacion realizada en la Universidad Técnica del Norte, sobre la
“Evaluacion del proceso de clarificacion de vino de uva, artesanal e industrial
utilizando latex de Papaya (Papaina) y Gel de Yausabara (Pavonia sepium)”
realizada por (Chuma, 2018). Se detall6 que hubo disminucion de color,
independientemente del proceso aplicado para la clarificacion, hubo una
disminucion del IC en por lo menos dos puntos. Los valores de menor intensidad
se encontraron en los vinos que fueron macerados para su obtencion, debido a que

ese proceso ayuda mayor estabilidad.

En la Investigacion realizada por Andrade y Rivadeneira (2010) con el tema:
“Determinacion de los parametros éptimos en la elaboracion de vino de miel de
abeja, utilizando dos tipos de aglutinantes naturales, mucilago de cadillo negro
(Triumfetta lappula L.) y mucilago de nopal (Opuntia ficus indica), como
clarificantes” donde inicialmente para la elaboracion de vino de miel de abeja se
realizo el pesado de la materia prima, seguido de un ajuste del mosto, pasteurizado,
filtrado, enfriado, inoculado, fermentacion a temperatura ambiente (18 °C 2);
durante esta etapa los autores realizarén mediciones de solidos solubles y pH para

controlar el proceso fermentativo.

Usando para la medicién estadistica de las variables estudiadas, donde lo factores
de estudio fueron tipo de aglutinante natural, dosis de aglutinante y velocidad de
agitacion con arreglo factorial AXBxC para las variables sélidos solubles, pH,
acidez total y grado alcoholico. Donde las variables evaluadas sélidos solubles y
pH no presentaron diferencias significativas. En la variable acidez total, el
tratamiento que tiene (90 ml de mucilago de cadillo negro por litro de vino a 90
rpm) con un valor de 5,03 g/l expresados como acido malico fue el mejor ya que se
ajustdo més a la norma INEN 374 (Vinos de frutas, requisitos). Para la variable

turbidez el tratamiento que contiene (30 ml de mucilago de cadillo negro por litro



de vino a 180 rpm) con un valor de 8,53 (NTU) fue el mejor debido a que el vino

mostré mayor transparencia y limpidez.

Segun (Andrade y Vasquez, 2010) realizaron un analisis sensorial para evaluar la
aceptabilidad del vino de miel de abeja, determinando que el mejor tratamiento para
la variable olor fue el tratamiento que posee (30 ml de mucilago de cadillo negro
por litro de vino a 180 rpm), en cuanto al color sobresalid el producto testigo y en
lo que respecta al sabor tuvo mayor aceptabilidad el tratamiento que posee (30 ml

de mucilago de cadillo negro por litro de vino a 180 rpm).

Otro referente de la presente investigacion antecede en el trabajo por (Loyo, 2018)
en su proyecto con el tema: “Evaluar los efectos del uso del mucilago del nopal
Opuntia ficus-indica y la temperatura en la clarificacion de jugo de cafa sobre el
color de la panela” donde concluye Se concluye que las variables con mayor nivel
de significancia son: color (luminosidad), turbidez, cantidad de cachaza generada y
°Brix ya que se ven afectadas por el incremento de temperatura y cantidad de
mucilago incorporado al proceso de clarificacion. También menciona que los
valores de pH y densidad evaluados en cada unidad experimental no presentan
diferencia minima significativa, por lo que se concluye que ni la temperatura, ni la

cantidad de mucilago incorporado en la clarificacién influyen en estas variables.

1.2.Marco Tedrico

1.2.1. Uva
La vid silvestre (Vitis vinifera L.) es una liana comun en los bosques de
ribera y cuya area de distribucién se extiende por todas las regiones
templadas de Eurasia. Se estima que los primeros sucesos de domesticacion
se produjeron hace mas de 8000 afos, pero dado el caracter originalmente
dioico de la especie (plantas masculinas y femeninas) y su multiplicacion
vegetativa, las variedades que han llegado a nuestros dias son altamente
heterocigoticas y mantienen una gran diversidad genética. Podriamos decir

que cada variedad de vid es un genotipo irrepetible que la viticultura ha



mantenido a lo largo de los afios mediante propagacion vegetativa. (This,
2006, p.2)

1.2.2. Vino
1.2.2.1.Definicion

El vino una bebida fermentada que da resultado de una fermentacion de las
uvas maduras esta puede ser parcial o total, esta bebida contiene diferentes
componentes de los cuales el agua es uno de los principales ya contiene una
proporcion del 82% hasta un 88%, como segundo componente mas importante es
el alcohol lo cual da como resultado de la fermentacion, los componentes sobrantes
aparecen en menor proporcion como los azucares, taninos, sustancias volatiles,
acidos. Los factores que influyen en la calidad final del vino son el suelo, climay
el estado de la fruta.(Garcia, 2017)

La uva o vid es la principal fruta con la que elabora el vino de diferentes
tipos y calidad, de esta se toma el nombre de vino, si este es de otra fruta se
antepondra la palabra vino y después la fruta con la que se ha elaborado el mismo,

un ejemplo de ello es el vino de mortifio. (Garcia, 2017)

1.2.3. Caracteristicas Fisico-Quimicas del vino

Las caracteristicas fisico quimicas del vino varian acorde a su tipo, el pH en
los vinos varia entre 3 a 4, el de un vino blanco se encuentra aproximadamente entre
3,0- 3., mientras que el de un vino tinto entre 3,3 y 3,6. La cantidad de grados
alcoholicos depender del tipo de vino, por ejemplo, entre los vinos tintos, blancos
y rosas los grados alcohdlicos seran de un minimo de 9° y un maximo de 14.5°. por
lo general los componentes fisicos y quimicos dependera del tipo de vino de su

proceso, de la fruta y de su edad. (Garcia, 2017)

1.2.3.1.pH

Dado que los microorganismos poseen un pH 6ptimo de conversion, en una
fermentacion alcohdlica un pH con los valores por encima de 3,6 incrementa la
actividad microbiana y reduce el color del vino y menores a 3 las levaduras no

realizan un buen trabajo (Mayne, 2011).
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Los vinos presentan caracteristicas que los diferencian unos de otros entre
los mas importantes se encuentran: acidez, aromas, contenido de azucares,

contenido de taninos y pH (Hidalgo , 2011)

1.2.3.2. Acidez

Acidez, la fruta prosee acidos como el tartdrico, malico y citrico
conformando la acidez del mosto y la fermentacion que origina principalmente los
acidos succinico, lactico y acético. Cierta cantidad de acidez es esencial para

proporcionar sensacion de frescura y ligereza en los vinos jovenes. (Jara, 2014)

La acidez en la fruta, prosee acidos como el tartarico, malico y citrico
conformando la acidez del mosto y la fermentacién que origina principalmente los
acidos succinico, lactico y acético. Cierta cantidad de acidez es esencial para

proporcionar sensacion de frescura y ligereza en los vinos jovenes. (Cedron , 2014)

1.2.3.3.S6lidos solubles

Contenido de azucares, la cantidad de azUcares presentes en el vino es
determinada principalmente por el tipo y el grado de maduracién de las frutas que
han sido utilizadas en su elaboracién. Segin Garzén y Hernandez (2009) el
contenido de azUcares depende de la habilidad de la célula para exportar el etanol
del interior al medio externo, un proceso que depende de la composicion de la

membrana y de la fluidez de la misma. (p.56).

1.2.3.4.Anhidrido sulfuroso

De una manera general el anhidrido sulfuroso es una sustancia, que a las
dosis empleadas en los vinos es totalmente inofensivo para el hombre y en los vinos
se comporta como un potente antiséptico polivalente, ademas de un potente

reductor que protege al vino frente a las oxidaciones. (VINETUR, 2007)

1.2.3.5.Etanol

El alcohol es un liquido incoloro y volatil que esta presente en diversas
bebidas fermentadas, en concentraciones que van desde el 5% hasta el 20%, como
es el caso de la cervezay los vinos respectivamente. Algunos de estos fermentos se

destilan por medio de un alambique para aumentar su concentracion etilica hasta un
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40%; asi es como se producen el tequila, el whisky, el vodka, el ron, la ginebra, el
anis, etc. Dependiendo del género de bebida que lo contenga, el alcohol aparece
acompariado de distintos elementos quimicos que lo dotan de color, sabor, olor y

otras caracteristicas (Sanchez, 2005)

El alcohol en los vinos es muy importante, ya que es parte fundamental y
debe estar bien integrado en el vino para generar un vino con estructura y agradable
para los sentidos. (CATATU, 2020)

1.2.3.6. Metanol

El metanol (CH3OH) se denomina alcohol metilico o alcohol "de madera”
porque originalmente se obtenia de la destilacion de esta materia prima en ausencia
de aire. Actualmente puede producirse a partir de gas natural, carbén, madera, e
incluso de residuos organicos (biomasa celuldsica). Es el mas simple de los

alcoholes y se caracteriza por ser incoloro. (Sanchez, 2005)

1.2.3.7.Turbidez

Esta caracteristica dependeréa del tipo de vino, por ejemplo:

En el vino blanco después de la filtracion o clarificacion el nivel de turbidez
sera de 1,7 NTU, sin embargo, hay que tomar en cuenta que este es un vino dificil
de filtrar o clarificar asi que para llegar a este resultado se debe pasar por varios

ciclos de clarificado o filtrado.

En el vino tinto después del filtrado o clarificado puede pasar de 25 NTU a
2,5 NTU, cabe recalcar que el proceso y el tiempo dependera de si es un vino tinto

de doble pasta o un vino tinto de una sola pasta.(Agrénomo, 1997).

El grado de turbidez es uno de los atributos que va a definir la calidad del
mismo, por lo que, es recomendado en los vinos utilizar tanto los métodos fisicos

como quimicos en la clarificacion.

La turbidez es una medida del grado en el cual el agua pierde su
transparencia esto es causado por la presencia parcial de materia suspendida y
coloidal como arcillas, sedimentos, materia organica e inorganica. La turbiedad es
una expresion de la propiedad optica que causa la luz al ser dispersada y absorbida

en vez de transmitida sin cambios en la direccion del nivel de flujo a través de la
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muestra: en otras palabras, es la propiedad Optica de una suspension que hace que
la luz sea reemitida y no trasmitida a través de la suspension. (Carpio, 2007).

1.2.4. Produccion de Vino

La produccion mundial de vino, excluidos zumos y mostos, en 2003 se
estima en 260 Mill. hL, que representa un ligero aumento de casi 3 Mill. hL (+1
%) con respecto a 2019. En general, tras dos afios consecutivos (2017 y 2018) muy
cambiantes, 2020 sigue la tendencia del nivel de produccion de vino mundial de
2019 que puede ser definido como ligeramente por debajo de la media. EI consumo
mundial de vino en 2020 es inminente puesto que la UE (Unidn Europea) cuenta
con el 48 % del consumo mundial, consumio un volumen estimado de vino de
aproximadamente 112 Mill. hL, Francia experimentd un nivel de consumo de
24,7 Mill. hL, Italia, que representa el segundo mercado més grande dentro de la
UE. Este nivel en 2020. (OIV, 2021).

1.2.5. Proceso de produccién de vino

Seleccion. - Se separan las uvas del resto del racimo. Esta seleccion evita
afiadir sabores mas amargos por la presencia de ramas, hojas u otros restos. Un
método que suele ir orientado para la obtencion de vinos mas envejecidos y con un

sabor mas complejo, a esto también se le Ilama despalillado. (DEHESA, 2019)

Estrujado. - Con este proceso se busca romper la piel de la fruta, que recibe

el nombre de hollejo, llegando hasta el mosto que se encuentra en el interior.

Maceracion y fermentacion. - La fase de maceracién es muy importante,
ya que de ella surgen las caracteristicas propias del vino: color, estructura, textura,
etc. Todo ello es posible por el contacto del mosto con los hollejos, que, gracias a
la presencia natural de la levadura en las pieles, propicia el proceso de fermentacion.
(DEHESA, 2019)

Prensado. - Al finalizar la maceracion y la fermentacion se produce el
Ilamado descube. Es decir, el cambio del liquido a otro recipiente donde se finaliza
la fermentacion mas lentamente, obteniendo asi el resultado esperado. (DEHESA,
2019)
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Después de este procedimiento se realiza el descube, que consiste en que
después de haber terminado la fermentacion alcoholica junto con la maceracion que
ocurren durante varios dias, se extrae el vino separandolo asi de la parte solida que
queda dentro del deposito. Se consigue asi un vino rico en aromas y taninos. Por
otro lado, es comdn aplicar la técnica por presado, por lo que dependera de las
caracteristicas del vino que se desea conseguir que se seleccionara el método
adecuado, puesto que el vino de prensa y el procedente del descube no se mezclan,
sino que cada uno de ellos se utiliza para la elaboracion de otros productos
derivados. (DEHESA, 2019)

Fermentacion malolactica.- Para adaptar el caracter acido del vino al
paladar se somete a otro proceso de fermentacion: la fermentacion malolactica.
Entre 15 y 21 dias la fermentacion ocasionara que el acido malico, presente en el
vino con el acido tartarico y el citrico, se convierta en acido lactico. (DEHESA,
2019)

Crianza.- El vino resultante se deposita en barricas de roble. Al no contar
con este material, de manera artesanal y de igual importancia, es ubicalos en un
recipiente obscuro. Aunque el vidrio de color verde oscuro protege el vino de los
rayos del sol, es mejor mantenerlos en un lugar con una luz muy tenue, alejado de
la luz solar directa y/o fluorescente. Durante el proceso de crianza, las propiedades
del vino adquieren nuevos cambios, dependiendo de la procedencia y del previo
almacenamiento. (DEHESA, 2019)

Ademas, durante esta parte del proceso se aplicaran dos procedimientos para
limpiarlo: el trasiego y la clarificacion. (DEHESA, 2019)

Trasiego: el liquido se cambia varias veces de depdsito tras la fermentacion
malolactica. ¢ Cual es el objetivo? Extraer las materias sélidas acumuladas y airear

el vino, evitando asi posibles contaminaciones. (DEHESA, 2019)

Clarificacion: Se trata de eliminar las impurezas presentes en esta bebida a
partir del arrastre de las sustancias organicas, llegando a realizar una filtracion del

vino en caso de ser necesario. (DEHESA, 2019)

14



Estas técnicas son perfectas en temperaturas bajas, ya que el frio favorece
el proceso de aclarado del vino. (DEHESA, 2019)

Embotellado y almacenaje. - En el embotellado el vino se estabiliza,
encontrando los aromas y propiedades propias de cada elaboraciéon. En si, el
producto final, ya sea por un almacenaje en botella o en barrica, variara segun el
tiempo de crianza. Asi, es posible obtener diferentes resultados de los que disfrutar:

vino de crianza, reserva o gran reserva. (DEHESA, 2019)

Siempre hay que tener en cuenta que todo resultado cambia dependiendo de
las técnicas empleadas, cada una, con su toque personal. Es por ello que las
decisiones del experto son fundamentales durante todo el proceso, que debe
supervisar cada paso de la elaboracion, la conservacion y el embotellado del vino.
(DEHESA, 2019)

1.2.6. Composicion del mosto
El jugo de uva contiene &cidos inorganicos y algunas de sus sales acidas, y
la coleccion de estas sustancias forma la acidez del jugo de uva, principalmente

como se muestra en la Tabla 3.

Tabla 1

Composicién del mosto

Componente de mosto ~ Cantidad Componente del Cantidad
vino
Agua 700-800¢9/ Agua 700 - 800 g/l
Azlcares 200 g/l aprox. AzUcares 71 kcal
Hexosas (99%) Hexosas Cantidad minima
Pentosas (1%) Pentosas Cantidad similar
al mosto
Acidos Acidos
Acido tartéarico 5-7 g/l Acido tartérico 1.50-40 g/l
Acido malico 1-4 g/l Acido malico 0-3g/
Acido citrico 0-0.50 g/l Acido citrico 0-0.50g/l
Acidos
fermentativos
Acido lactico 0.1-0.30 g/l
Acido succinico 1-1.50 g/l
Acido acético 0.30-1g/l
Alcohol etilico 10 g/l
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Otros productos Otros productos

Sales orgénicas Glicerina 0.50-15 g/l
Bitartrato potasico Cantidad Sustancias volatiles  Cantidad minima
minima
Tartrato célcico Cantidad Alcoholes , aldehidos Cantidad minima
minima y
cetonas

Fuente: (Idigoras , 2016)
1.2.7. Sustancias quimicas del vino
1.2.7.1.Sustancias azucaradas
Segun (Valdivia, 2014) nos indica que las sustancias azucaradas son los
elementos que proporcionan la suavidad, lo graso y lo dulce de los vinos, las

sustancias azucaradas del vino pertenecen a tres grupos:

e Losazucares propiamente dichos, que se encuentran en la uvay permanecen
sin fermentar en los vinos blancos dulces, vinos blancos secos y en los vinos
tintos.

e Polialcoholes que proceden igualmente de las uvas y que se encuentran en
los vinos en dosis mas o menos modificadas por la fermentacion.

e Sustancias con una o més funciones alcohol, formados por la fermentacion

alcohdlica.

1.2.7.2.Alcoholes

Los alcoholes representan la segunda sustancia mas abundante en los vinos después
del agua. El grado alcoholico de los vinos varia de 9-15°, el alcohol representa de
72-120 g/l, el 0,5 % de esta cantidad corresponde a otros alcoholes distintos al
etanol. (Valdivia, 2014)

1.2.7.3.Sustancias acidas
Acido tartarico. - Es el acido especifico o caracteristico de la uva el que representa

la tercera o cuarta parte de los acidos del vino.

Acido malico. — Conocido como el acido mas abundante en el reino vegetal, este

se considera como el acido m as importante al momento de la fermentacién.

Acido citrico. - Este acido es poco abundante en la uva el cual es fermentado por

las bacterias lacticas.
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Acido succinico. - El &cido succinico acomparia a la fermentacion de los azucares

ya que este esta formado por levaduras.
Acido l4ctico. - tiene origen en el proceso de fermentacion.

Acido acético. - Conocido como el 4cido volatil del vino cuyo origen es el mismo

que el del &cido lactico.

1.2.7.4.Sustancias saladas
En el vino existe una presencia de un minimo de 2 g/l y un maximo de 4g/l, esta

sustancia salda da como resultado de los acidos minerales y otros acidos organicos.

1.2.7.5.Sustancia amargo astringente

Compuestos fendlicos, conocidos como el nombre de materias colorantes.

1.2.8. Temperatura de la fermentacion

Segln Parrillo (2010), es importante mantener un control sobre la
temperatura durante el proceso de fermentacién, dado que temperaturas cercanas a
14 ° C no permiten una fermentacion adecuada, mientras que mayores a 32 ° C

afectan calidad y rendimiento (por volatilizacion del alcohol).

Para los vinos tintos se recomienda trabajar en temperaturas cercanas a 28 °
C, estos son proceso isotérmico debido a la transformacién de los sustratos, donde
también se producen transformaciones indeseables como por ejemplo los procesos

de oxidacion

1.2.9. Clasificacion de vinos.
Existen varios tipos de vinos los cuales se pueden clasificar por la edad y por su

contenido de azUcar.

1.2.9.1.Por la edad

Se basa en clasificar los vinos por sus periodos de reposo antes de salir al mercado,
asi tenemos los siguientes: vinos jovenes son los que no han tenido ningun tipo de
crianza en madera y vinos de crianza son los que han pasado un minimo de crianza

entre madera y botella (Ruiz, 2002).

Tabla 2

Clasificacion del vino
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Color Edad

Tinto Vino joven
Blanco Vino de crianza
Rosado Vino de reserva

Vino de gran reserva

Fuente: (Garcia, 2017)

1.2.9.2.Por su contenido de azlicar

Division del vino de acuerdo al contenido de azucares (Idigoras, 2011)

¢ Vinos secos, cuyo contenido en azucar residual es de un maximo de 5 g/l.

Vinos semisecos, cuyo contenido en azucar residual es de 5-15 g/l.

Vinos abocados, cuyo contenido en azucar residual es de 15-30 g/I.

Vinos semidulces, cuyo contenido en azUcar residual es de 30-50 g/l.

Vinos dulces, cuyo contenido en azucar residual es superior a 50 g/l.

1.2.10. Melloco

El Melloco ( Ullucus tuberosus.) es el segundo tubérculo mas importante de
lasierra ecuatoriana, el cual se cultiva en su gran mayoria en Cotopaxi, Tungurahua,
Imbabura, tomando en cuenta que la siembra de este tubérculo es estacionaria y
dependeré del tipo de tierra, la humedad, y el clima, a pesar de esto este tubérculo
no es considerado como un cultivo principal ya que es un cultivo mantenido por los
pequefios 0 medianos productores. Es parte de la alimentacion de la poblacion
ecuatoriana de todos los estratos sociales y constituye un componente de los
sistemas agricolas de los pequefios agricultores de la Zona Andina (Sierra). (INIAP,
1993)

1.2.11. Clarificacion de vino.

La clarificacion del vino es una parte fundamental en la elaboracion del
vino. El vino debe ser clarificado para poderlo embotellar. En caso de vinos cuya
elaboracion se ha realizado sin crianza esto se realizard justo después de la
fermentacidn. En el caso contrario, se realizara tras la crianza. De hecho, durante la

estancia en el fermentador los vinos se van clarificando.
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La clarificacion implica limpiar el vino para que no esté turbio, pero también
para retirar aquellas particulas no deseadas. Una clarificacion excesiva, con
métodos muy agresivos, puede implicar que el vino quede muy limpio, tanto que se
retiran del mismo, elementos que le desprotegen como los taninos o que le quitan
las propiedades de sabor que se habian buscado. Los procesos tradicionales de
clarificacion se realizaban con claras de huevo, gelatina, albumina de sangre etc.

Que al bajar se llevaban con si todos los sedimentos no deseados. (Guerra, 2016)

Corresponden al conjunto de operaciones que hacen del vino un liquido
limpio, para ellos se emplean diversas sustancias que funcionan como clarificantes

de diferente origen de acuerdo con la necesidad. (Guerra, 2016)

Los clarificantes son sustancias liquidas que, en contacto con el vino, por su
alcohol, o bien por su acidez o por su tanino, floculan ("'se cuajan™) y aceleran la

caida de las particulas del vino.

La limpidez es una de las caracteristicas mas importantes que el consumidor
exige de un vino. No es suficiente que un vino sea bueno o tenga una buena aroma,
si éste esta turbio o contiene sustancias que se encuentran precipitados y sean
visibles. En el momento en que el consumidor se percate de que el vino esté turbio
o0 de que hay indicios de cualquier alteracién no comprara ese vino, aun cuando

tenga buen sabor y excelentes aromas. (Andrade et al., 2010).

1.2.11.1. Clarificantes minerales

Tierras clarificantes. - las mas conocidas son las tierras de Espafia de
Lebrijay Pozaldez, estdn formadas por silicatos y completamente exentas de caliza
y de otros carbonatos, también tiene minerales como el hielo lo cual es atacable por

los acidos.

Diatomeas. - La diatomita es una roca de caracter siliceo constituida por
acumulacién de caparazones fésiles de algas microscépicas o diatomeas. Tras su
extraccion y secado, se calcinan a 900 °C para eliminar restos de materia organica
o arcilla, la presencia de hierro les da una coloracion rosa; las particulas son finas
(2-10 pum), de débil permeabilidad y buena capacidad de retencion» y se utilizan

para filtracion abrillantadora (InVIA, 2020).
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Perlitas. - Proceden de una roca vitrea de origen volcanico. Es un silicato
natural, inerte y exento de materia organica, que puede expandirse ocupando de 10
a 20 veces su volumen inicial, por lo que aumenta mucho su superficie y capacidad
de filtracion. Tiene una densidad mas pequefia que las diatomeas, el producto
comercializado tiene un didmetro estandar y una capacidad de filtracion superior en
un 20% a las diatomeas (InVIA, 2020).

1.2.11.2. Clarificantes vegetales

o Fitostab Green: Proteina vegetal pura procedente de guisante (Pisum
sativum)
e Fitostab Green Plus: Proteina vegetal pura procedente de guisante (Pisum

sativum) y preparados de paredes celulares de levadura.(Europe, 2016)

1.2.11.3. Clarificantes organicos
Albumina de sangre. - Procede de la sangre animal, para la clarificacion se
debe utilizar sangre fresca, en el proceso se tratara de retirar el suero que es la parte

mas rica en albumina.

Claras de huevo. - Este contiene por o menos cuatro gramos de albumina
por cada clara de huevo, la razén por la que se coagula en el vino es por los taninos
y el alcohol presente en el mismo. Este es un clarificante que en su gran mayoria se

emplea en los vinos finos tintos de mesa y vinos blancos

Caseina. - Forma parte de la composicion de leche, comercialmente se

encuentra caseina purificada y seca.

Osteocola o gelatina. - se obtiene por coccion de sustancias colagenas de
los huesos y cartilagos, en la gelatina el componente eficaz es la Glutina lo cual se

encuentra en diferentes proporciones.

Las gelatinas provienen de proteina animal, son frecuentemente usadas para
la clarificacion, estabilizacion y reduccion de la turbidez o la astringencia de
muchos vinos. La gelatina precipita mas fracciones de taninos y compuestos de alto
peso molecular. Un clarificante muy usado es el carbén activado el cual tiene una
extraordinaria area de superficie y poros que logran una gran capacidad de
adsorcion. (Maury et al., 2015)
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La gelatina puede mejorar el sabor de vinos que presenten un contenido
elevado en taninos astringentes, o una nota de colza debida a una excesiva presion
durante la elaboracion. A menudo, la gelatina se combina con «sol de silice», un
compuesto natural, lo que ofrece la ventaja de que el vino clarificado se filtra mejor.
Generalmente, el aditivo ya precipita antes del filtrado, al formar un compuesto
insoluble con los pigmentos inestables y los taninos y componentes amargos
indesesables. La gelatina suele venderse granulada o pulverizada, y se utiliza de
forma liquida. Una alternativa es la cola de pescado, pero este producto seco es

complejo de fabricar, més caro y menos eficaz. (CATATU, 2020)

Hictiocola o cola de pescado. - este es uno de los clarificantes utilizados
para la clarificacion de vinos muy finos, por ser poco exigente en taninos para su
coagulacién y decolorar muy poco. La forma comercial de este clarificante es en

pequefios rollos de filamento o en polvo.

1.2.11.4. Clarificantes enziméticos
Fitatos. - Este clarificate cumple con una funcion de eliminar la cantidad
de hierro del vino sin que pueda presentarse consecuencias que sea u n peligro en

la calidad y sanidad.

Segun (Hernandez et al., 2016) indica que los clarificantes se pueden

agrupar de acuerdo a su naturaleza

e Carbones

e Dioxido de silicio

e Polimeros sintéticos
e Polisacaridos

e Proteinas

e Quelantes

Carbones. — De acuerdo con (Hernandez et al., 2016). El carbdn activado
es un agente absorbente no especifico el cual pertenece a un grupo de materiales
carbonosos elaborados a partir de la madera o huesos animales, este componente
posee una estructura cristalina reticular el cual tiene un parecido al grafito con la

Unica diferencia que la estructura del carbédn activado es menos perfecta.
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Dioxido de silicio. - (Herndndez et al., 2016) indica que el principal
componente es el kieselsol, es una suspension acuosa de dioxido de silicio, su
mayor produccién se encuentra en Alemania y los fones de este producto es la
clarificacion de vinos blancos, puesto que este sustituye a los taninos en la

clarificacién con gelatina.

Polimeros sintéticos. - Son agentes clarificantes de alto peso molecular,
como la polivinil-polipirrolidona (PVPP) los cuales estan formado por mondémeros
entrecruzados de polivilipirrolidona. Forma complejos con compuestos fendlicos y
polifendlicos en vino por adsorcién y atrae a las catequinas de bajo peso

molecular.(Hernandez et al., 2016)

Bentonita. - Las bentonitas son silicatos de aluminio hidratados,
compuestos principalmente por montmorillonita de formulas simplificadas Al203,
4Si02, NH20. Contienen ademas cationes intercambiables (Mg2+, Ca2+, Na+)
que juegan un rol importante en las propiedades fisicoquimicas y varian en funcion

del origen geogréfico. (Herndndez et al., 2016 p11)

1.2.11.5. Clarificante proteicos (encolado)

El encolado mantiene una floculacion que ayuda al arrastre de las particulas
que causan la turbidez de los vinos dando como resultado un efecto clarificante y
estabilizante, por lo general los productos que se han utilizado para el encolado son

de naturaleza proteica y de origen animal.

1.2.12. Mucilago
1.2.12.1. Mucilagos Vegetales

El mucilago es una sustancia de origen vegetal, la cual posee una reaccién
que puede ser acida o neutra y tienen funciones diferentes cada una de ellas
dependiendo del peso molecular superior y la planta en la que se encuentre. Estas
suelen ser confundidas con las gomas y pectinas ya que estan formados por
polisacaridos celulosicos con igual nimero de azucares, diferencidndose solo en sus
propiedades fisicas. Los mucilagos en agua producen coloides poco viscosos que

presentan actividad dptica (Veray Manzaba, 2019)
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Durante la investigacion realizada por (Arguero y Carua, 2020) con el tema
“Identificacion y caracterizacion botanica de las plantas mucilaginosas de los andes
Ecuatorianos en Cotopaxi e Imbabura” se logro determinar 14 familias diferentes
de plantas mucilaginosas por lo que beneficia al campo agroindustrial para

potencializar la extraccion de mucilago e implementar en el uso alimenticio.

De los 20 especimenes recolectados 10 de Cotopaxi y 10 de Imbabura, los
autores realizaron una comprobacion de mucilago con agua destilada, en el que se
utiliza tallos y hojas de las plantas dejandolas reposar por 24 horas, y se constata la
presencia de mucilago en distintas cantidades sin cuantificar, lo que ayuda conocer
en que parte de la planta contiene mucilago para su préxima extraccion y uso

agroindustrial. (Arguero y Carua, 2020)

1.2.12.2. Mucilago de melloco

Lo constituye un hidrato de carbono, ya que tiene la presencia del acido
galacturonico, acido urénico, el acido D-galacturénico es un monosacarido de 6
atomos de carbono correspondiente a la forma oxidada de la D-galactosa, por lo que
también pertenece al grupo de los azucares acidos. El acido poligalacturdnico es el
principal componente de las pectinas (Espin et al., 2013). Por otro lado, se dice que
las pectinas son un tipo de polisacaridos. Una mezcla de polimeros &cidos y neutros
muy ramificados. Son el principal componente de la l1&mina media de la pared
celular y constituyen el 30 % del peso seco de la pared celular primaria de células

vegetales (Gunning y Bongaerts, 2008).

1.2.12.3. Mucilago de Nopal

El mucilago de Nopal (Opuntia ficus-indica [L.] Mill.) fue utilizado para
dar un tratamiento de aguas residuales de la empresa lactea por (Lisintufia Hurtado
, 2019) donde aplicé la prueba de jarras con mucilago de nopal (Opuntia ficus-
indica) Donde el autor separ6 la epidermis de los cladodios con un cuchillo se
cortaron en trozos y se mezclaron con agua destilada en una relacion en masa,
nopal: agua destilada 1:3. La mezcla se almacené a 25 °C durante 24 horas para la
liberacion del mucilago. Posteriormente, la mezcla se filtrd para obtener un liquido
mucilaginoso. Se realizé una separacion del mucilago el cual se mezclé con etanol

para la precipitacion del mucilago en una relacion 1:1 (Gowda, 1984)
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1.2.12.4. Mucilago de Yausabara

El mucilago de Yausabara (Pavonia sepium St. Hil) se utilizd para obtener miel
hidrolizada a partir del jugo de cafia de azlcar por inversion enzimatica, mediante
la accion de la enzima invertasa y clarificada por el mucilago de la yausabara
(Pavonia sepium St. Hil) en la Universidad Técnica de Cotopaxi. Donde la
clarificacion fue un pardmetro importante de estudio debido a la accion de las
sustancias clarificadoras naturales, en este caso los mucilagos de la Yausabara, que
permite separar los no azucares disueltos en el jugo e impurezas gruesas por efecto
del incremento de temperatura del jugo y que se realiza bajo el principio de flotacion
y sedimentacion. (Alvarado y Chasi, 2017)

1.2.13. Métodos de clarificacién

1.2.13.1. Clarificacion por Agitacion

Un filtro rotativo (Figura 11.10) consta de un tambor cilindrico cubierto con
un tamiz perforado que sostiene una tela filtrante. EI tambor gira alrededor de su
eje horizontal a una velocidad ajustable en un tanque equipado con un dispositivo
de agitacion para homogeneizar el liquido y mantener el coadyuvante de filtracion

en suspension durante la preparacion de la capa de filtro. (Béaez et al., 2014)

1.2.13.2. Filtracion por medio de papeles de filtro hechos a base de
celulosa
La filtracion por medio de papel es ampliamente utilizada justo antes del
embotellado, para garantizar que los vinos sean perfectamente claros vy
microbiolégicamente estables. Los filtros de papel, estan disponibles en cajas de
carton de 40 cm?, 60 cm? 0 100 cm? (Béez et al., 2014)

1.2.13.3. Filtracion de placa

Los filtros de placa se usan para la clarificacion del vino desde hace méas de
130 afios y contintan usandose en las bodegas méas pequefias de todo el mundo.
Para las bodegas mas pequefias que necesitan la flexibilidad de producir una
variedad de lotes pequefios, la filtracion de placa en formato de placa 'y marco puede
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brindar ventajas desde un punto de vista tanto econdmico como operativo. (PALL,
2022)

1.2.13.4. Filtracion lenticular

Los modulos lenticulares, una adaptacion moderna de los filtros de placa
montados en un sistema cerrado, evitan la pérdida por goteo y brindan flexibilidad,
higiene y facilidad de uso adicionales. (PALL, 2022)

1.2.13.5. Filtracion con DE (tierra de diatomeas)

En un momento, la filtracion con DE (tierra de diatomeas) era el método
mas comun para la clarificacion del vino a gran escala. En el Gltimo tiempo, este
tipo de filtracidn se reemplazd con los equipos de filtracion de flujo tangencial en

todas las regiones de fabricacion de vino del mundo. (PALL, 2022)

1.2.13.6. Filtracion de flujo tangencial

Los sistemas de membranas de flujo tangencial ofrecen ahorros de costos
porque reducen la pérdida de vino, los consumibles y la mano de obra que suelen
estar asociados a las tecnologias basadas en coadyuvantes de filtracién. Asimismo,
con un proceso sin tierra de diatomeas y sin desperdicio de sélidos destinados a
vertederos, se mejora la seguridad medioambiental y de los operadores. (PALL,
2022)
1.2.13.7. Centrifugacion

La clarificacién del vino mediante centrifugacion se suele usar en las
bodegas més grandes y, por lo general, se sigue con un sistema de filtracion de flujo

tangencial a fin de lograr la claridad necesaria antes del embotellado. (PALL, 2022)

1.2.13.8. Sedimentacién por gravedad

También se puede usar la sedimentacion por gravedad combinada con la
incorporacion de agentes clarificantes, pero requiere una cantidad de tiempo
considerable y, por lo tanto, muchas bodegas modernas no lo consideran eficiente.
(PALL, 2022)
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1.2.14. Instrumentos de medicion de parametros de color en el vino

Espectrofotometria
Se basa en la capacidad de una sustancia para absorber longitudes de onda

de luz especificas.

El método de analisis cuantitativo denominado espectrofotometria se basa
en la capacidad de las sustancias de absorber luz, a una longitud de onda (A.)
determinada, en proporcion directa a la cantidad de materia presente. Mediante el
espectrofotdmetro se obtiene una medida del valor de la absorbancia de una muestra
a determinada longitud de onda. Los espectrofotdbmetrospresentan cinco

componentes basicos:

Una fuente de luz que puede ser de tungsteno, infrarroja o de luz
ultravioleta, dependiendo del espectro en que se trabajara (visible, infrarrojo o
ultravioleta, respectivamente). Una ldmpara comun de filamento de tungsteno emite
una luz que, al pasar por un prisma, se descompone en varios colores, como lo que
ocurre al formarse el arco iris. Cada color transmite o refleja una longitud de onda;
el conjunto de todas estas longitudes es el espectro de luz visible, el cual comprende
valores desde 380 nm hasta 700 nm. El espectro de luz ultravioleta cubre longitudes
de onda menores de 380 nm, y el espectro infrarrojo abarca longitudes de onda
desde 750 nm hasta 2000 nm; estos dos espectros son invisibles al ojo humano.
(Quesada, 2007, p.9).

e Un monocromador para la seleccion de la longitud de onda que incidira
sobre la muestra.

e Una celda o cubeta para la muestra.

e Un detector para medir la intensidad de la luz transmitida (porcentaje de
tramitancia, %T) o absorbida (absorbancia, A).

e Un sistema de lectura.
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CAPITULO II

2. MATERIALES Y METODOS

2.1.Enfoque

2.1.1. Mixto

El enfoque que presenta la investigacion es un enfoque mixto, ya que
presenta varias perspectivas para ser utilizado, siendo la integracion sistematica de
los métodos cuantitativo y cualitativo, debido a que para la realizacion de los
analisis fisico-quimicos que presenta el proyecto, se realiza la recopilacion de datos
numéricos y para el andlisis sensorial del vino, se tomO en cuanta tres
cualidades(olor, color, sabor) con el fin de obtener una fotografia mas completa del

fendmeno en estudio. (Cruz et al., 2019)
2.2.Tipos de investigacion

2.2.1. Investigacion experimental

La investigacion experimental se consider( exitosa debido al cambio en la
variable dependiente, pues esto se debe a la manipulacién de la variable
independiente, en este caso: la cantidad de clarificante afiadido, el tiempo y la
velocidad que se aplicd, debido a que sus variaciones son sensibles y pueden alterar
los resultados con facilidad. En este caso, debe determinarse una causa y un efecto
establecido, siendo la base principal el uso de mucilago de melloco como
clarificante en comparacion con la gelatina, para conocer el nivel de clarificacion

que alcanza y los efectos que resultan de este experimento. (Murillo, 2020)
2.3.Método

2.3.1. Deductivo

El proceso deductivo implica partir de la teoria general, en este caso de las
investigaciones realizadas sobre el uso y aplicacion del mucilago en la
Agroindustria, su factibilidad técnica, economica y ambiental para hacer
predicciones especificas sobre el comportamiento en el proceso de clarificacién y

determinar el resultado en las caracteristicas fisico-quimicas del vino como un
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fendmeno al problema planteado. A de la determinacién de varios factores, se
pueden realizar experimentos o estudios para comprobar si la ley o teoria es valida.
(Cruz et al., 2019)

2.4.Técnica

2.4.1. Observacion

Es una técnica que consistio en observar atentamente el fendmeno para
obtener el mayor nimero de datos que fueron objeto de analisis en la presente
investigacion. Partiendo de lo general y conocido como lo es la fundamentacién
tedrica de trabajos realizados anteriormente acerca de procesos de clarificacion,
elaboracion de vino, extraccion de mucilago, normativas que indican parametros
especificos etc. Por lo que de manera general se realizé un analisis de datos a partir
de la observacion y basados en ciertos propdsitos definidos y consignarlos por
escrito para su validacion con investigaciones de la misma indole. (Rojas, 2011)

3. DISENO EXPERIMENTAL

Se aplicara un disefio AxBxC en arreglo factorial 2*2*2 con dos
repeticiones, dando un total de 16 unidades experimentales, con el fin de comparar
la capacidad clarificante en el vino de uva negra (Vitis riparia), mediante la
aplicacion de mucilago de melloco (U. tuberosus) y gelatina comercial, agregando
dos niveles de concentracion de mucilago y gelatina, a dos porcentajes de
concentracion y dos niveles de velocidad. La respuesta experimental serd la

turbidez del vino y el indice de color.
Control: Celulasa (celluclast) — enzima / Albumina
3.1.Variables independientes:

3.1.1. Factores en estudio
Factor A: Tipo de clarificante

A0= Mucilago de melloco (MM)
Al= Gelatina comercial (GC)

Factor B: Concentracion de clarificante (cantidad % )
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B0=1,5%
B1=3%
Factor C: Velocidad de agitacion (rpm)
C0=40rpm
C1=100rpm
El factor en estudio es el mucilago de melloco (U. tuberosus) y la gelatina

comercial, empleandola en las diferentes concentraciones, afiadiéndolo

directamente en el vino y agitandolo a dos diferentes velocidades.

Tabla 3

Tratamientos en estudio.

Cddigo | Tratamientos | Descripcién

Tl a0b0cO0 Tipo de clarificante(MM) + Concentracion
(1,5%)+Velocidad (40 rpm)

T2 aObOcl Tipo de clarificante (MM)+ Concentracion
(1,5%)+ Velocidad (100 rpm)

T3 alb1cO Tipo de clarificante (MM)+ Concentracion (3%)+
Velocidad (40 rpm)

T4 aOblcl Tipo de clarificante (MM)+ Concentracion (3%)+
Velocidad (100 rpm)

T5 albOcO Tipo de clarificante (GC)+ Concentracion
(1,5%)+ Velocidad (40 rpm)

T6 albOcl Tipo de clarificante (GC)+ Concentracion
(1,5%)+ Velocidad (100 rpm)

T7 alblcO Tipo de clarificante (GC)+ Concentracion (3%)+
Velocidad (40 rpm)

T8 alblcl Tipo de clarificante (GC)+ Concentracion (3%)+
Velocidad (100 rpm)

Fuente: Josselin Lara, (2023)

3.1.2. Modelo Matematico

Modelo matematico de un disefio AxXBxC:
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YijkL = p + Ai + Bj + Ck + AB ij + AC ik + BC jk + ABC ijk

+ RL + EijkL

i = factor A

j = factor B

k= factor C

L: I =réplicas

E = error aleatorio

Replicas (2)

N° de tratamientos: (2*2*2) = 8

N° de datos: (2*2*2)*2 = 16

Esquema ADEVA del vino de uva negra (Vitis riparia) clarificado.
Tabla 4

Esquema ADEVA del vino clarificado.

Fuente de variacion | Grados de libertad Formula

Repeticiones 1 r—1

Factor A 1 A-1

Factor B 1 B-1

Factor C 1 C-1

AXxB 1 (A-1)(B-1)

AxC 1 (A-1)(C-1)

BxC 1 (B-1)(C-1)

AxBxC 1 (A-1)(B-1)(C-1)

Error Experimental 12 Diferencia (total- grados de
libertad)

Total 15 (AxBxC)x2-1

Fuente: Josselin Lara, (2023)
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Tabla 5

Cuadro de variables

\

INDEPENDIPENDIENTE V. DEPENDIENTE INDICADORES

e Grado Alcohélico

. . Anélisis Fisico- * PH
Tipo de clarificante .. -
P quimicos e Solidos Solubles
e Turbidez

e indice de color

Concentracion de Determinacion de color del vino
clarificante en vinos tintos e Tonalidad del
vino

e Fase Visual

e Fase Olfativa

e Fase Gustativa

Velocidad de Agitacion Analisis Sensorial
e Fasede

aceptacion

Fuente: Josselin Lara, (2023)

4. MATERIALES

4.1. Materiales y equipos
e Probeta (25ml)
e Pipeta
e Vasos de precipitacion (20ml / 50ml/ 1200ml/1000ml)
e Balanza digital
e Termdmetro digital
e Test de Jarras
e pH-metro digital
e Refractometro para solidos Solubles
e Refractometro para grado alcohdlico
e Turbidimetro
e Espectrofotometro
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Reactivos:

Hidroxido de sodio 1mol/l (Titulacion)

4.2.Materiales, insumos y equipos para obtencién de vino:

Uva negra (V. Quebranta).
Ollas

Balanza digital gramera
Cuchardn de metal.

Tela lienzo

Recipiente de metal.

Agua clorada.
Fermentador (acero Inoxidable)
Botellas de vidrio(ambar).
Corchos.

Etiquetas.

Reactivos:

Azlcar

Levadura (Saccharomyces cerevisiae) LALVIN
Metabisulfito de potasio

Vitamina B

4.3.Materiales, insumos y equipos para obtencion de mucilago:

5.

Melloco

Cuchillo

Balanza digital

Agua destilada

Tela lienzo

Recipiente metalico
Estufa

TermoOmetro.

Botella de vidrio (Ambar)

METODOS

5.1.Proceso Experimental

5.1.1. Test de Jarras

Este equipo lo dispone el laboratorio de la carrera de Medio Ambiente, en

la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales de la Universidad

Técnica de Cotopaxi. El equipo es un FP4 portatil de 4 jarras(vasos de precipitacion

32



de 1000 ml) con una luz central para una facil lectura, la velocidad de agitacion
varia entre 20-40-50-100-200 rpm, cuenta con varillas de agitacion de altura
ajustable sin el uso de herramientas, siendo resistente a la corrosion quimica y

mecanica.

Para realizar de este proceso, se coloca 400ml de vino en las diferentes
jarras, donde se afiadio correspondientemente se adicioné mucilago de melloco:
6ml/1,5% y 12ml/3% y de gelatina comercial se adicion6 6,18g/1,5% y 12,369/
3%. Consecutivamente se adecua en el equipo, asegurandose que este se encuentre
calibrado previamente, una vez configurado el tiempo y las rpm(revoluciones por
minuto) se prende el equipo y se adiciona el clarificante respectivamente como lo
indica en el disefio experimental, se espera que el equipo se apague
automaticamente indicando que el tiempo se termino, por consiguiente se filtro el

vino una vez mas para colocarlo en cada botella con su respectivo rotulado.

5.2.Caracterizacion del vino de uva negra (Vitis riparia)

El analisis fisicoquimico del vino de uva negra (Vitis riparia) se realizé en el
laboratorio de analisis de alimentos AndesLAB, ubicado en la ciudad de Machachi
de la provincia de Pichincha, observar anexo 6. De una muestra de 500 ml, se midid
los diferentes parametros: Grado alcoholico (a 20°C), Acidez volatil, como acido
acético, Acidez total, como &cido tartarico, Anhidrido sulfuroso total, Metanol,
Grados Brix (Solidos solubles), estas especificaciones del procedimiento contienen
el método de referencia. de la norma INEN 374. Vino de frutas, realizadas por el

laboratorio de andlisis de alimentos AndesLAB.

5.3.Caracterizacion del mucilago de melloco (Ullucus tuberosus)

Para el analisis proximal del mucilago de melloco (Ullucus tuberosus), se realizd
en el laboratorio de analisis de alimentos AndesLAB, donde se tom6 una muestra
de 300 ml en una botella de vidrio para los analisis correspondientes, donde se
midié los diferentes parametros: humedad, grasa, cenizas y fibra, estos ensayos
fueron realizados con diferentes métodos como se puede observar en el anexo 7,

determinadas por el laboratorio de anélisis de alimentos, aguas y suelos AndesLAB.

Para complementar la caracterizacion, también se realizé analisis de otros

parametros como son: Alcaloides Totales, Glicosidos cianogénicos, Taninos, como
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o muestra en el anexo 8 el cual indica el método utilizado para cada ensayo que se
cumplié en el Departamento de Nutricion y Calidad en la Estacion Experimental

Santa Catalina. Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias INIAP.

5.4.VARIABLES CUANTITATIVAS

5.4.1. Determinacién de color en vinos tintos
5.4.1.1.Tonalidad (UNE-EN ISO 5492:2010)

La tonalidad expresa el nivel de evolucidon del color rojo y rosado, oscilando desde
0.5 a 0.7 en los vinos jovenes y 1.2 a 1.3 en vinos viejos (Hidalgo, 2011)

determinada por la ecuacion.

_ Agzo

T =
A520

Donde:

T= Tonalidad

Ayz0 = Longitud de onda para color amarillo (nm).

As,9 = Longitud de onda para color rojo y rosado (nm).
5.4.1.2.Indice de color (IC) UNE-EN ISO 5492:2010

Es el término de la fotometria que define la cantidad de flujo de luz que pasa a
través de un origen luminico. En los vinos tintos y rosados los valores oscilan en un
rango de 0.3 a 1.8 (Hidalgo, 2011), el método rapido recomendado se determiné a
través de la ec 1. Por otra parte de Glories, (2001), donde propone una nueva
"intensidad colorante" correspondiente a la suma de las absorbancias a 420 nm, 520

nmy 620 nm, es decir:
IC = Ay + Aszo + Ao
IC = Indice de color

Ay20

= Absorbancia a longitud de onda de 420 para color amarillo en nanémetros (nm).

Asy9 = Absorbancia a longitud de onda de 520 para color rojo y rosado (nm).
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Ag20 = Absorbancia a longitud de onda de 620 para color azul (nm).

5.4.2. Andlisis de las caracteristicas Fisico-quimicas del Vino.

5.4.2.1.pH

pHmetro digital. - EI método de medida de pH a traves de un pHmetro digital es
seguramente el método mas simple y rapido de medida de pH. Todos los pHmetros
vienen con un liquido o polvos patron para poder calibrarlo. En el caso del pHmetro
usado para el analisis del vino rosado de uva negra (Vitis vinifera), viene con 1
sobre de 6,86, este hay que disolverlo en 250ml de agua. Ahi esté el valor de 6,86,

y al el pHmetro, siendo este el valor al que hay que ajustar el pHmetro.
La lectura de cada tratamiento se realiz6 de la siguiente manera:

1. Colocar la muestra en un vaso de precipitacion de 20ml.

2. Se introduce el pH-metro en el liquido a medir.

3. Esperar un minuto hasta asegurarnos que la lectura se ha estabilizado.

4. El valor que marca el pHmetro es la medida que le otorga a la muestra en

analisis.

5. Se registra la medida.

5.4.2.2.S06lidos Solubles.
Refractometro. - El equipo utilizado para el analisis es un MLwaukee, el equipo
es un refractometro portéatil robusto para productos alimenticios, disefiado para el
andlisis del contenido de azlOcar en soluciones acuosas como %Brix, que
proporciona los resultados con una exactitud de + 0.2% Brix. EI manejo del medidor
se lleva a cabo con sélo dos botones: un boton es para calibrar con agua destilada o
desionizada y el otro para tomar las mediciones. Este equipo lo dispone la
Universidad Técnica de Cotopaxi, en la Facultad de Ciencias Agropecuarias y
Recursos Naturales, en los laboratorios de la carrera de Agroindustria.

Proceso para determinar °Brix de cada tratamiento, paso a paso detallados a

continuacion:

1.- Calibracion: Es una etapa importante, se debe definir el punto cero del

refractometro, el cual sera la referencia para la medicién o el blanco como lo
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conocemos. Para realizarlo, se posiciono gotas de agua destilada en el prisma y se
corrobora que el valor obtenido sea cero.

2.- Limpieza: Luego de la calibracion, el prisma debe ser limpiado con agua y luego

secado completamente con una toalla de papel de cocina.

3.- Aplicacion de sustancia (Muestras de vino): Con un gotero se debe colocar unas
gotas de la muestra hasta cubrir el lente del equipo por completo con el vino que se

va a analizar.

4.- Visualizacion de resultados: En un refractometro digital, esta tarea esta
totalmente automatizada y el valor es visible en la pantalla del equipo, por

consiguiente, se anotan los resultados.

5.- Limpieza final: Una vez terminado el uso del equipo, tanto el prisma como el
lente, deben quedar sin residuos de la muestra analizada anteriormente, por lo que,
y al igual que en el paso dos, se debera realizar para continuar con los otros

tratamientos.

Gracias al refractémetro, se pudo medir de manera rapida, el azucar presente en el

vino de uva negra (Vitis vinifera) de cada tratamiento.

5.4.2.3.Grado Alcohdlico
Refractometro para medir el Grado Alcohdlico. - El Equipo utilizado para medir
el grado alcohdlico es un Refractometro Rz116 Alcohol 0-80 % V/v Atc para
Bebidas Alcohdlicas, Se ha disefiado para comprobar el contenido de azlcar de la
uva, predecir el alcohol grado de vino que puede producir de las uvas. El rango es
de 0 — 40% Brix se presta a muchos otros usos también. esta unidad tiene una escala
extragrande Brix por lo totalmente prueba vino de uva, cerveza etc. Para ello se
utilizé un alcoholimetro para vinos y se comparé con la norma INEN 374 (Vinos

de frutas. Requisitos), mencionando de 5 a 18 g/I.

Proceso de determinacion de grado alcohdlico de cada tratamiento se describe a

continuacion:

1. Calibrar colocando una gota de agua destilada y corregir a cero, con la ayuda

de un destornillador.
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Colocar una sola gota de la muestra sobre el prisma. Importante: verificar la
temperatura.

Leer sobre la escala.

Limpiar con agua destilada y secar con un pafio o papel de cocina

absorbente, para continuar con el mismo proceso por cada tratamiento.

5.4.2.4. Turbidez

Turbidimetro. Este Instrumento de analisis Optico determina la cantidad de

sustancias en un liquido. Este equipo lo dispone la Universidad Técnica de

Cotopaxi, en los laboratorios de andlisis de alimentos.

La turbidez es un indicador que permite identificar el grado de transparencia

de los vinos (Ibafiez, 2015) siendo este un medio para evaluar el nivel de particulas

en un vino (claridad visual) y, por lo tanto, su idoneidad para el embotellado. Para
la turbidez se utilizd el equipo Turbidimetro. LOVIBOND®. TB 300 IR.
Turbidimetro TurbiDirect.

Modelo TB 350 IR

Tecnologia de sensor Multipath 90° BLAC® con una innovadora
eliminacion de la luz difusa y que proporciona resultados extremadamente
precisos para una turbidez baja de hasta 0,01 NTU.

Maxima precision en toda la gama, incluido el modo "fast settling"
Cumple con la norma ISO 7027

Data logging y USB

Pantalla tactil a color.

El proceso para medir la turbidez despues de realizar el proceso de clarificacion

como disefio experimental, donde se tomo muestras de cada tratamiento despues de

5 dias, esta descrito a continuacion:

1.

Calibrar el medidor con los estandares (Diferentes recipientes con
soluciones a diferentes NTU para la caalibracion del mismo).

Llenar una celda con la muestra.

Limpiar el exterior de la celda con papel de cocina o una toalla que no raye

la celda.
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4. Colocar la celda dentro del medidor y tome la lectura.
5. El mismo proceso se realizd despues de 25 dias de haber realizado el
proceso de clarificacion, con el objetivo de realizar una comparacion del

comportamiento del tiempo y la turbidez.
5.5. VARIABLES CUALITATIVAS

5.5.1. Analisis Sensorial.

Este analisis estd basado en la Norma UNE-I1SO 6658, es una guia general
sobre el uso del andlisis sensorial. Donde la UNE, (2019) describe que “Este nuevo
estandar describe las pruebas para la evaluacion de alimentos y otros productos por
medio de analisis sensorial, e incluye informacion general sobre las técnicas que
hay que utilizar si se requiere un analisis estadistico de los resultados” En esta
evaluacion sensorial se aplicé la prueba basada en los atributos de sabor, olor, color,
y aceptabilidad del catador. El tipo de andlisis que se utiliz6 fue la prueba
descriptiva de caracteristicas no estructurales o escala de intervalo, como paso
previo a la evaluacion, las muestras de vino de uva negra(Vitis riparia) clarificado,
se identificaron con cddigos numéricos de menor a mayor de manera que cada
muestra, presente en los tratamientos de estudio sea fécil de identificar para los
panelistas semi-entrenados, conformado por 14 miembros, de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales de la carrera de Agroindustria, de la
Universidad Técnica de Cotopaxi. Al final de la sesion los formularios con los
datos registrados por los panelistas fueron recolectados, observar anexo 10.

Fase Visual. - A través de ella se establece nuestra primera toma de contacto
con el vino. El examen visual pretende determinar ciertas caracteristicas que mas
tarde se veran confirmadas o desmentidas. EI examen visual nos informa sobre la
apariencia externa del vino. Las sensaciones visuales son la limpidez, la brillantez
del liquido y el color, es decir, su matiz y su intensidad. Para la evaluacién de este
parametro se califico la apreciacion del color del vino (rojo, rojo rubi, rojo cereza,

rosa medio, rosa palido, rosa profundo).

Fase Olfativa. - El 6rgano olfativo lo forman unas células especializadas,

las neuronas olfatorias, localizadas en la "mancha amarilla”, pequefia zona de la
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capa mucosa, situada en la parte superior de la nariz. Se evalu6 la intensidad de
aroma de cada muestra con los pardmetros (baja, suficiente, media, alta)

Fase Gustativa. - El examen gustativo es decisivo en la practica de la cata
y reviste una gran dificultad. Las percepciones son diversas y pueden implicar
diferentes sentidos. Por lo que se evaluo la persistencia de cada muestra con los

parametros de (corta, aceptable, duradero, franco, desagradable)
6. METOLOGIA DEL PROCESO DE OBTENCION DE VINO

6.4.2. Metodologia
Los materiales, insumos y equipos que se utilizaron para la elaboracion de
vino de uva negra (Vitis riparia), la extraccion de mucilago de melloco (Ullucus

tuberosus).
6.4.3. Descripcion del proceso para la elaboracion de vino:

Recepcidn. - Consistié en cuantificar la uva que entrara a proceso, la uva
que se utilizd, fue la uva conocida como “Quebranta”, la variedad de vinificacion

més cultivada en el Perd.

Seleccion y despalillado. - El lavado se lo realiz6 para eliminar bacterias
superficiales, residuos de insecticidas y suciedad adherida a la uva, adicional y lo
mas importante es el desgranado de los racimos de uva. Para la seleccidn se elimina

la uva gue no tenga el grado de madurez adecuado o presente golpes.

Lavado. - Para este proceso se utiliz agua clorada. La uva fue lavada en
una mesa de acero inoxidable reiteradas veces, asegurdndose de preparar las uvas
para la despulpadora. Sin quitar la piel, debemos revisar que la uva esté en
condiciones de ser despulpada, limpia y sin materiales sélidos o presencia de alguna

materia que no corresponde.

Despulpado. - Se paso toda la uva por la despulpadora que posee la planta
piloto de la de la carrera de Agroindustrias en la facultad de Ciencias Agropecuarias
y Recursos Naturales (CAREN) de la Universidad Técnica de Cotopaxi. Con el
objetivo de separar en su totalidad la cascara y la pulpa de la uva, obteniendo asi el

mosto que se encuentra en el interior.
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Preparacién del mosto. - Una vez que se obtuvo el jugo en la etapa anterior,
se evalud la cantidad de jugo resultante, los grados Brix y la acidez del jugo inicial,
para conocer las condiciones del mismo y determinar las cantidades de azucar y

levadura que se va afiadir.

Fermentacion. - Una vez que esté listo el mosto (el jugo de la uva extraido),
se procedi6 a la fermentacion. Después de conocer las condiciones a las que se
encontraba el jugo, se adicion0 agua para bajar la acidez, también se colocé azucar
para que de esta manera se pueda conseguir un punto de dulzor y de graduacion
alcohdlica que siguiendo los meétodos tradicionales no se obtendrian. Luego se
activo la levadura a una temperatura de 38°C en un recipiente, para posteriormente
agregarlo al mosto. Para ello se introdujo en un fermentador y se sumo la levadura,
dejandolo reposar durante 12 dias, tiempo en el cual se controld la respiracion con
una trampa de aire que se colocd en la parte superior del equipo. Si se trata de vino
rosado (como en el caso que estamos estudiando), la temperatura nunca debera

superar los 29° C.

Filtrado. - Una vez que ya paso el tiempo de fermentacion del mosto, se
procedio a filtrar. En primer lugar, se usé un filtro ancho, de forma que no filtre
todas las impurezas, sino sélo los hollejos y pulpa més grandes. Finalmente se filtrd
con una tela lienzo y se coloc6 nuevamente el vino en el fermentador para su
maceracion, agregando Metabisulfito de potasio, que es un aditivo indispensable en
enologia, ya que este protege los mostos y los vinos de la oxidacion, elimina la flora
microbiana indeseable, solubiliza las sustancias fendlicas contenidas en los hollejos

y bloguea la actividad de las enzimas oxidativas.

Maceracion del vino. - En este paso se dejo que el vino se macere por
unos 8 dias mas, es importante recalcar que pueden ser mas dias, pero siempre y

cuando se controle debidamente las condiciones ambientales que lo rodean.

Trasiego. - Una vez transcurrido el periodo de maceracion del vino, se
procedio de nuevo a filtrar el liquido como se lo hizo anteriormente, de forma que
quede lo mas limpio posible, eliminando los nuevos solidos que hayan aparecido.

Por lo que se realizo el proceso de anélisis y disefio experimental en este punto del
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proceso, mediante la clarificacion con la aplicacion de mucilago de melloco
(Ullucus tuberosus) y gelatina comercial.

Clarificacion. - En este punto del proceso se realizo la parte experimental,
clarificando el vino correspondientemente como lo indica la Tabla N°3 con
mucilago de melloco y gelatina comercial, a diferentes tiempos y temperaturas.

Envasado. - Una vez que se realizé el trasiego y la clarificacion, se midio
la cantidad final y se embotell6 el vino, usando botellas de vidrio ambar, con el
objetivo de proteger de la luz en un 90%, ya que, de esta manera se puede conservar

el vino por un mayor tiempo.
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6.4.4. Diagrama de flujo para la elaboracion de un vino rosado de uva

negra (Vitis riparia)

Recepcion de la
materia prima

24,5 kg de uva Seleccion - 3,4 kg de desecho
—> D lillad —> Fruta en mal estado,
espalillado defectuosa o contaminada
. Lavado
Variedad: Quebranta }
2110kg —» Despulpado de la | 5 260 kg
fruta
18,5 litros !
5 litros de Agua
2530 gr Azicar Preparacion del
Fermento activado mosto
Vitamina B I
Mosto 26,045 litros
21°Brix Fermentacion
Durante 12 dias
Con trampa de aire |
26,045 Filtrado L » 22 litros
I
Por 8 dias sin trampa de aire .,
Metabisulfito de potasio Maceracion
300mg/litro
22 litros —» Trasiego - 19 litros
60 °C * 30 minutos Pasteurizacion
Envase Rango de temperatura ideal
esentre7°Cy 18 °C

Elaborado por: (Lara, 2023)
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6.45. METOLOGIA DEL PROCESO DE OBTENCION DEL

MUCILAGO DE MELLOCO

6.4.5.1. Proceso de extraccion de mucilago de melloco por el método de

maceracion

Para la extraccion del mucilago del melloco (U. tuberosus), se realizara el

lavado y desinfeccion del tubérculo previo a su cortado en rodajas de

aproximadamente 3 mm para facilitar la liberacion del mucilago durante la

maceracion a una temperatura maxima de 25 °C durante 48 horas, con una relacion

melloco/agua de 500gr por cada litro de agua. Posteriormente, se filtrard para

separar las rodajas del tubérculo de la disolucion mucilaginosa. Rojas, et al. (2019).

6.4.5.2.Flujograma para la extraccion de mucilago del melloco

15°C-20°C —»

Agua destilada

11t /500gr

4-6°Cenuna

botella &ambar

Recepcion de la
materia prima
(Melloco Fresco)

Lavado

Rebanado en
pequefios trozos

Adicion de agua

Maceracion

(_A_\

Tamizado

Mucilaao Liauido

Fuente: Lara, 2023
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CAPITULO III.

7. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

7.1. VARIABLES CUANTITATIVAS

7.1.1. Caracterizacion

7.1.1.1. Caracterizacion fisicoquimica del vino

Tabla 6

Analisis fisicoquimicos del vino de uva negra (Vitis riparia)

Parametro Método Unidades  Resultado Valores de
referencia*

Grado alcoholico (a 20°C) INEN 360 % 12,73 Min. 6,0

Acidez volatil, como 4cido OIV-MA-AS313-02 g/L 0,33 Méx. 1,50

acetico

Acidez total, como 4cido OIV-MA-AS313-01 g/L 8,37 Min. 3,50

tartarico

Anhidrido sulfuroso total INEN 356 mg/L 57,82 Max. 400

Metanol OIV-MA-AS312-03A mg/L 70,32 Max. 1000

Grados Brix (Sélidos INEN ISO 2173 ° Brix 6,80

solubles)

Fuente: AndesLAB (2023)

Discusion: La tabla 6 muestra los resultados de los analisis fisicoquimicos

determinados del vino de uva negra (Vitis riparia) que se obtuvo para la

clarificacion con mucilago de melloco y gelatina comercial correspondientemente.

Se observa que de forma general los resultados se encuentran dentro de los

parametros establecidos por la Normativa Técnica Ecuatoriana INEN 374.

Debido a que el vino presenta 6,8 °Brix, y no se encuentra especificado el valor

referente, se debe a que, de acuerdo a la NTE INEN 374, se considera vino seco

aquel que posee un valor < 12 °Brix, Sin embargo, hay que mencionar que es mejor

conseguir una mayor concentracion de azucares en el vino, ya que a mayores

concentraciones de azlicar garantizan condiciones Optimas de vinificacion, un

mayor grado alcohdlico, como lo menciona (CORFO, 2010)
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Tabla7

Analisis microbioldgico del vino de uva negra (Vitis riparia)

Parametro Método Unidades Resultado
Recuento de mohos INEN 1529 - 10 ufc/g <10
Recuento de levaduras INEN 1529 - 10 ufc/g 5,0 x 10?

Fuente: AndesLAB (2023)

Discusién: En la tabla 7, se puede observar los resultados del analisis
microbioldgico que se realizo al vino de uva negra (Vitis riparia), donde se puede
apreciar que no hay presencia de mohos en el vino, ya que es < 10 ufc/g, esto se
debe a que el producto al finalizar la fermentacion se le afiadié 100 ppm de
metabisulfito de potasio, la misma actia como antioxidante, es usado en vinos y
cervezas. También es un eficaz desinfectante que elimina mohos y levaduras no
deseados y se usa también para detener la fermentacion (AGROVIN, 2022) Sin
embargo, el recuento de levaduras segun el CODEX Enoldgico Internacional,
menciona que el recuento de levaduras viables debe ser inferior o igual a 102 UFC/g.

indicando que el vino analizado sobrepaso el limite permitido. (O1V, 2022)

7.1.1.2. Caracterizacion del mucilago de melloco
Tabla 8

Analisis Proximal del mucilago melloco (Ullucus tuberosus)

Parametro Método Unidades Resultado
Humedad MAL-13 % 95,6
Grasa SOXHLET % 0,11
Ceniza GRAVIMETRIA % 0,45
Fibra MAL-50 % 0,02
Solidos solubles REFRACTOMETRO °Brix 13,00

Fuente: AndesLAB (2023)

Discusion: Una vez realizada la caracterizacion fisicoquimica del mucilago de
melloco, se obtuvo como resultado una humedad de 95,6% un porcentaje de grasa
de 0,13 %, un valor de 0,45% de ceniza, un 0,02% de fibra y un valor de solidos
solubles de 13°Brix, al comparar estos resultados con el estudio realizado por:
Puerta y Rios, (2011) quienes caracterizaron el mucilago de café, consiguiendo el

extracto fresco con una apariencia similar al mucilago de melloco, donde indican
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en sus resultados sobre la composicion quimica del mucilago de café, que en la
condicion ambiente, el promedio del contenido de humedad del mucilago de café
vario de 88,8% inicial al 92,4% a las 74 horas de reposo, las cenizas representaron
en promedio el 0,43% del peso del mucilago fresco y lipidos que representaron en
promedio el 0,12% del peso del mucilago fresco. La diferencia de resultados esta
relacionada directamente con la variabilidad genética que presenta la especie
(Ullucus tuberosus), ya que en la actualidad no se ha evidenciado alguna

caracterizacion del mucilago fresco del melloco, de la variedad Quillu.

Tabla 9

Analisis fitoquimico del melloco (Ullucus tuberosus)

PARAMETRO METODO RESULTADO

Alcaloides Totales Método de Von Baer et al. 1979
adaptado en el Dpto. de 0.004Eq. /litro
Nutricion y Calidad.

Glicésidos cianogénicos  Método Tiocianato - Hierro (I11)

-tiocianato 114.55SCN"
Taninos Método de la A.O.A.C. (1984)
adaptado en el Dpto. de 8.89mg/100g
Nutricion y Calidad.
Saponinas Método espectrofotométrico de

Guzman y colaboradores (2009)
adaptado en el Dpto. de
Nutricién y Calidad.

148.33%(P/V)

Fuente: INIAP (2023)

Discusién: Todos los parametros evaluados en la tabla 9, tiene relacién con la
estructura quimica general del mucilago de diferentes plantas, donde segun (Veray
Manzaba, 2019), mencionan que la presencia de taninos en el mucilago, almacena
agua, facilita la dispersion y germinacion de las semillas en su mayoria, espesa las
membranas y sirve de reserva. Cabe mencionar que el contenido de esta sustancia
en el mucilago de melloco es minima, pero sin embargo, todos estos compuestos
al tener contacto con el agua, forman soluciones con alto nivel de viscosidad y otras
soluciones no adherentes como geles, que ocasiona que el mucilago tenga la

capacidad de absorber mas de cien veces su peso en agua, mejoran la textura y
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estabilizan las emulsiones, inhiben la sinéresis y algunos forman geles como los es
el mucilago de melloco, asi lo menciona (Villa et al,. 2020) en su estudio

“Extraccion, propiedades y beneficios de los mucilagos”(p.7).

De acuerdo con la investigacion realizada por (Espin, et al., 2014) donde las autoras
realizaron pruebas especificas aplicadas para identificar grupos fitoquimicos
(Saponinas, Fenoles y Taninos, Lactonas, Alcaloides, Flavonoides, Triterpenos y
esteroides, Quinonas, Cardenolidos) en los diferentes tuberlos, indica como
resultado a este importante grupo fitoquimico, que ha sido positivo en la mayoria
de las lineas promisorias de jicama, mashua y melloco, respaldando lo presentado

en la tabla 9.

7.1.2. Determinacion de color en vinos

7.1.2.1. Tonalidad

Gréfico 1

Efecto de los clarificantes en el color

EFECTO DE CLARIFICANTE EN LA TONALIDAD
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Fuente: Josselin Lara. (2023)

Como se observa en el gréfico 1, se describe el valor de la variable tonalidad en el
vino, el cual disminuy0 en todos los ensayos realizados con Gelatina Comercial,
especialmente se puede notar una gran diferencia entre el T1(Tipo de clarificante:
mucilago de melloco + concentracion: 1,5% + velocidad: 40 rpm) con una tonalidad
de 2,99 y el T5 Tipo de clarificante (GC)+ Concentracion (1,5%)+ Velocidad (40

rpm) con una tonalidad significativamente baja. Despues de estos resultados, se
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determiné que, con la utilizacion de la gelatina comercial como clarificante
convencional, una cantidad significativa de taninos era eliminada, coincidiendo con
los resultados de Becerril, (2015), quien menciona que “todos los ensayos de
clarificacion con las gelatinas provocaron una disminucion de la tonalidad en el

vino”.

7.1.2.2.Indice de Color (IC)
Gréfico 2

Efecto de los clarificantes en el color

EFECTO DEL TIPO DE CLARIFICANTE EN
LA INTENSIDAD DE COLOR
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Fuente: Josselin Lara. (2023)

De acuerdo al analisis del grafico 2, para el analisis de la intensidad de color, se
observa que la intensidad de color aumento notablemente, tanto para los
tratamientos que fueron clarificados con mucilago de melloco y gelatina comercial
con relacion a la intensidad de color inicial del vino antes de realizar la clarificacion.
De acuerdo al método descrito, donde se sumo la medicion de la absorbancia para
comprobar la evolucion de la materia colorante durante su clarificacion y
determinar las caracteristicas crométicas de los vinos tintos (Hidalgo , 2011). Se
puede observar que, a diferencia del mucilago de melloco, la intensidad de color
aumento en todos los ensayos donde se utiliz6 gelatina comercial. EI método rapido
recomendado por la Office International de la Vigne et du Vin y descrito también
por Tanner y Brunner es similar. La "intensidad de color” se define de la misma
forma que la propuesta por Sudraud,(2020). Este método esta reconocido entre los

métodos oficiales en Espafia.
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7.1.3. Analisis Fisico-Quimicos.

7.1.3.1.pH
Tabla 10

Analisis de varianza de la variable pH

F.V. SC GL CM F CALCULADO VALORP
TC 0,23 1 0,23 371,71 <0,0001 *
CcC 0,01 1 0,01 15,5 0,0056*
VA 2,30E-03 1 2,30E-03 3,68 0,0966 ns
Replica 4,60E-03 1 4,60E-03 7,43 0,0295 *
TC*CC 0,03 1 0,03 43,05 0,0003 *
TC*VA 3,10E-04 1 3,10E-04 0,5 0,5027 ns
CC*VA 1,60E-04 1 1,60E-04 0,25 0,6293 ns
TC*CC*VA 6,20E-06 1 6,20E-06 0,01 0,9224 ns
Error 4,30E-03 7 6,10E-04

Total 0,28 15

CV% 0,59
*: significativo ns: no significativo
TC= Tipo de Clarificante CC= Concentracion de Clarificante VA= Velocidad de Agitacion.
CV% = Coeficiente de variacion GL= grados de Libertad CM= Cuadrado Medio

Fuente: Josselin Lara. (2023)

De acuerdo con los resultados presentados en la tabla 10, en el analisis de varianza,
se observa que existen diferencias significativas en los valores del pH, asi mismo
el cuadro ADEVA muestra que existe alta significancia estadistica, para los
tratamientos del factor A: Tipo de clarificante (mucilago de melloco (Ullucus
tuberosus) y gelatina comercial) Factor B: concentracion de clarificante (3% y 5%)
e interaccion TC*CC. Se identifico que no existe diferencia significativa para el
factor C: Velocidad de Agitacion (40 rpmy 100 rpm) y sus interacciones (TC*VA,
VA*CC y TC*CC*VA). Por lo tanto, se rechaza la Ho y se acepta la Ha ya que se
observan diferencias significativas entre los tratamientos para el analisis de la

variable pH en el tipo de clarificante y en la concentracion.

Por lo que se realizé la prueba de Tukey al 5%, para poder comparar las medias
individuales y determinar cuales son los tratamientos con medias significativamente
diferentes. Debido a que el CV posee el valor de 0,59 esto quiere decir que tiene un
coeficiente de variacién confiable, puesto que, de 100 observaciones, 0,59% seran

diferentes y el 99,41% seran valores iguales para todos los tratamientos.
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Prueba de Tukey al 5% para el factor A: Tipo de clarificante, con respecto al
pH.

Tabla 11

Prueba de Tukey al 5% para el factor A: Tipo de clarificante, con respecto al pH.

Tipo de clarificante Medias n E.E. Grupo Homogéneo
Mucilago de melloco (a0) 4,1 8 0,01 A
Gelatina comercial (al) 4,34 8 0,01 B

Fuente: Lara, Josselin. (2023)

Mediante los resultados presentados en la tabla 11, a través de la prueba de Tukey
al 5%, para el factor A: tipo de clarificante (mucilago de melloco (Ullucus
tuberosus) y gelatina comercial, donde se puede apreciar que el mucilago de
melloco (Ullucus tuberosus) se encuentra en el grupo homogéneo Ay la gelatina
comercial se encuentra en el grupo homogéneo B, presentando diferencias
significativas en las medias de los dos tipos de clarificantes utilizados para la

clarificacién y con relacion a la variable de analisis pH.

Tabla 12

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores.

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo
T4 (aOblcl) 4,065 A

T3 (a0Ob1c0) 4,105 A

T2 (a0b0cl) 4,105 A

T1 (a0b0c0) 4,13 A

T6 (alb0Ocl) 4,27 B

T5 (alb0c0) 4,28 B

T8 (alblcl) 4,395 C
T7 (alb1c0) 4,415 C

Fuente: Lara, Josselin. (2023)

En base a los resultados presentados en la tabla 12, se puede observar que los
mejores tratamientos en cuanto al tipo de clarificante, la cantidad afiadida y la

velocidad de agitacion aplicada para la clarificacion con relacion a la variable pH,
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son el T4, T3, T2 y el T1, quienes conforman el grupo Homogéneo A. Por tanto,
debido a que no existe diferencia significativa entre si, el valor del pH no se ve
afectado por la aplicacion del mucilago de melloco, que es el tipo de clarificante
que se afiadio a estos cuatro tratamientos. Por otro lado, los demas tratamientos
evidencian diferencias significativas entre las medias, como se puede observar en
la tabla 12, los resultados de las medias no se evidencia una dispersion de datos
significativos, deduciendo que el valor del pH se encuentra por encima de 3,4 ya
que asi, su capacidad de envejecimiento mejora, los taninos y antocianos se unen
de manera mas estable y dan colores rojos y rosados brillantes, como lo menciona
(CATATU, 2020). Ademés, muchas de las sustancias volatiles se mantienen méas

estables y se conservan el mayor nimero de aromas de la variedad.

Discusion: En la tabla 12 donde se analiza el comportamiento de la variable pH,
indica que los tratamientos, T4, T3, T2, y T1 encontrdndose en el grupo homogéneo
A, con un valor de dispersion no significativo entre si, por lo favorecera a la buena
evolucion bioldgica y conservacion del vino. Ademas, un pH bajo presenta un
equilibrio gustativo. El nivel de acidez de cada vino, depende de dos parametros, la
Ilamada acidez fija debida a los &cidos organicos presentes en la uva, el tartérico, el
malico y el citrico, y, por otro lado, a la llamada acidez volatil originada durante la
vinificacion, donde se forman cantidades limitadas de acido acético, como o

menciona (Tenorio et al., 2014).
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7.1.3.2.S6lidos Solubles.
Tabla 13

Andlisis de varianza de la variable Sélidos Solubles.

F.V. SC GL CM F CALCULADO VALORP
TC 1,24 1 1,24 16,79 0,0046 *
CcC 0,47 1 0,47 6,41 0,0391 *
VA 0,1 1 0,1 1,32 0,2876 ns
Replica 0,01 1 0,01 0,1 0,7567 ns
TC*CC 0,15 1 0,15 2,04 0,1966 ns
TC*VA 0,04 1 0,04 0,48 0,5121 ns
CC*VA 3,90E-03 1 géQOE- 0,05 0,8245 ns
TC*CC*VA 0,08 1 0,08 1,12 0,3248 ns
Error 0,52 7 0,07

Total 2,6 15
CV% 2,77

*: significativo ns: no significativo

TC= Tipo de Clarificante CC= Concentracion de Clarificante VA= Velocidad de Agitacion.

CV% = Coeficiente de variacion GL= grados de Libertad CM-= Cuadrado Medio

Fuente: Josselin Lara. (2023)

Mediante el anélisis de varianza en la tabla 13, se determinaron las variables que
son altamente significativas en los tratamientos estudiados como: factor A (tipo de
clarificante), y el factor B (concentracién del clarificante). Por lo que se puede
apreciar en la tabla, se identificé que no existe diferencia significativa para el factor
C (velocidad de agitacion), y sus interacciones, TC*CC, TC*VA, CC*VA y
TC*CC*VA.

Gréfico 3
Comportamiento de los promedios de la variable Sélidos Solubles en el vino.

COMPORTAMIENTO DE LA VARIABLE SOLIDOS SOLUBLES
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Fuente: Josselin Lara. (2023)
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En el gréfico 3, se analizd el comportamiento de las medias de la variable sélidos
solubles, donde indica que el mejor tratamiento es el T2(a0ObOcl) por presentar el

valor de la media mas baja, al encontrarse en el grupo homogéneo A.

Discusion: EIl contenido de sélidos solubles del vino inicial fue 6,80 °Brix como
se puede observar en el anexo 6, considerandolo como vino seco de acuerdo a la
Normativa Ecuatoriana (NTE INEN 374, 2016). De acuerdo al gréfico 6, se puede
visualizar que todos los tratamientos cumplen con la normativa antes mencionada,
puesto que, todos los tratamientos se encuentran bajo el rango maximo permitido,
como requisito para vino seco, un maximo de 25°Brix, por lo que el vino rosado de

todos los tratamientos se encuentra en un rango entre 8,80 - 10,60 °Brix.

Segun Andrade y Rivadeneira, (2010) en su trabajo de investigacion
“Determinacién de los parametros optimos en la elaboracion de vino de miel de
abeja, utilizando dos tipos de aglutinantes naturales, mucilago de cadillo negro
(Triumfetta lappula 1.) y mucilago de nopal (Opuntia ficus indica), como
clarificantes”, determinaron que no existe significacion estadistica para ninguno de
los tratamientos de los factores: A,B y C y ninguna de sus interacciones. Por lo que
se puede decir que el uso o aplicacion de mucilago de melloco versus la gelatina
comercial, a diferentes concentraciones y velocidad de agitacion no interfiere de

manera significativa en el contenido de sélidos solubles en el vino.
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7.1.3.3.Grado alcohdlico
Tabla 14

Andlisis de varianza de la variable Grado alcohélico de vino.

F.V. SC GL CM F CALCULADO VAIﬁOR
TC 0,13 1 0,13 5,58 0,0502 ns
cC 0,01 1 0,01 0,6 0,463 ns
VA 0,01 1 0,01 0,5 0,5006 ns
Replica 0,05 1 0,05 2,36 0,1684 ns
TC*CC 0,2 1 0,2 8,55 0,0222 *
TC*VA 0,03 1 0,03 1,22 0,3051 ns
CC*VA 0,04 1 0,04 1,88 0,2128 ns
TC*CC*VA 4,60E-03 1 4,60E-03 0,2 0,6691 ns
Error 0,16 7 0,02
Total 0,64 15
CV% 1,79
*: significativo ns: no significativo
TC= Tipo de Clarificante CC= Concentracion de Clarificante VA= Velocidad de Agitacion.
CV% = Coeficiente de variacion GL= grados de Libertad CM= Cuadrado Medio

Fuente: Josselin Lara. (2023)

Mediante el andlisis de varianza de la variable grado alcoholico en la tabla 14, se
determiné que existe una diferencia significativa Unicamente para los tratamientos
del factor de interaccion TC*CC. Por otra parte, los demas factores e interacciones

entre factores, presentan valores no significativos.

Como base fundamental esta el valor del coeficiente de variacién CV, se puede
notar que los datos mostrados en la tabla, son altamente confiables, con un valor de
CV% de 1,79 de este modo se puede explicar, que, de 100 observaciones el 1,79%

seran diferentes, y el 98,21% seran confiables para todos los tratamientos.
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Tabla 15

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores.

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo
T4(alOblcl) 8,3 A
T3(a0b1c0) 8,3 A
T1(a0b0c0) 8,33 A
T5(alb0c0) 8,4 A
T6(alb0cl) 8,44 A
T2(a0b0cl) 8,6 A
T8(alblcl) 8,65 A
T7(alblc0) 8,75 A

Fuente: Josselin Lara. (2023)

Mediante la tabla 15, se puede observar que los mejores tratamientos es el T4 (tipo
de clarificante: gelatina comercial + concentracion: 1,5% + velocidad:100 rpm), y
el T3 (tipo de clarificante: mucilago de melloco + concentracion: 3% + Velocidad:
40 rpm), ya que se encuentran encabezando la tabla con una media de 8,3. De igual
importancia las medias de los tratamientos T1, T5, T6, T2, T8 y T7, después de
todo poseen un grado alcohdlico dentro de los limites permitidos, como lo indica
en la Normativa Ecuatoriana, (NTE INEN 374, 2016) donde sefiala en sus requisitos
fisicos y quimicos para Bebidas alcohdlicas - Vino de frutas, que el vino debe tener

un grado alcohdlico > 6,0 %.

Discusion: Se puede observar que no existe una diferencia significativa el valor de
las medias, es decir, que no presenta una diferencia significativa entre los valores
de las medias, por lo que, en conclusion a la evaluacion de la variable grado
alcoholico, se puede determinar que tanto en el uso de mucilago de melloco
(Ullucus tuberosus), como la gelatina comercial utilizada en el proceso de
clarificacién, no afecta de manera significativa el grado alcohélico del vino en
ninguno de los tratamientos, como lo reportan (Andrade y Rivadeneira, 2010),
quienes clarificaron vino de miel de abeja, con mucilago de cadillo negro
(Triumfetta lappula 1.) y mucilago de nopal (Opuntia ficus indica) donde
mencionan que existié significacion estadistica unicamente para el factor C

(velocidad de agitacion).
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Por lo que los tratamientos mantienen un nivel de grado alcohdlico adecuado y
dentro de los pardmetros permitidos por la (NTE INEN 374, 2016) se puede atribuir
a que durante la fermentacion alcohdlica se realizd en buenas condiciones, donde
se mantuvo el control sobre la temperatura, ya que, las levaduras alcanzan su mayor
grado de desarrollo en torno a los 20°C, mientras que por debajo de 13 o 14°C el
inicio de la fermentacion es practicamente imposible. La graduacion de los vinos
varia entre un 7 y un 16% de alcohol por volumen, como lo menciona (Tenorio et
al., 2014)

7.1.3.4.Turbidez
Tabla 16

Andlisis de varianza de la variable Turbidez

F.V. SC GL CM F CALCULADO VALORP
TC 373,56 1 373,56 369,59 <0,0001 *
CC 599,99 1 599,99 593,62 <0,0001 *
VA 18,01 1 18,01 17,82 0,0039 *
Replica 0,79 1 0,79 0,78 0,4055 ns
TC*CC 360,9 1 360,9 357,06 <0,0001 *
TC*VA 0,54 1 0,54 0,53 0,4892 ns
CC*VA 47,01 1 47,01 46,51 0,0002 *
TC*CC*VA 3,550E-03 1 3,50E-03 3,40E-03 0,955 ns
Error 7,08 7 1,01

Total 1407,88 15

CV% 11,46
*: significativo ns: no significativo
TC= Tipo de Clarificante CC= Concentracion de Clarificante VA= Velocidad de Agitacion.
CV% = Coeficiente de variacion GL= grados de Libertad CM= Cuadrado Medio

Fuente: Josselin Lara. (2023)

Mediante el analisis de varianza de la Tabla 16, se determino que el factor A(TC),
el factor B(CC) y el factor C (CC), son altamente significativos al igual que la
interaccion TC*CC y CC*VA, que indica que las medias de los tratamientos en la
variable de analisis turbidez, presentan una gran diferencia entre los datos fuera de
la media, Al existir diferencia significativa, se procedio a realizar las pruebas de
Tukey al 5% para el factor A: Tipo de clarificante y el factor B concentracion de

clarificante, con respecto a la variable turbidez en el vino.
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De acuerdo a los datos presentados en la tabla 16, se puede garantizar que la
informacion respecto de la dispersion relativa del conjunto de datos es asertiva, ya
que posee un CV% de 11,46 que quiere decir que el 88,54% de observaciones seran

confiables para todos los tratamientos.

Tabla 17

Prueba de Tukey al 5% para el factor A: Tipo de clarificante con respecto a
turbidez en el vino.

Grupo
Tipo de clarificante Medias n Homogeéneo
Mucilago de melloco 3,94 8 A
Gelatina comercial 13,61 8 B

Fuente: Josselin Lara. (2023)

En la tabla 17, de la prueba de Tukey al 5%, se puede determinar que los mejores
tratamientos que poseen el factor A (tipo de clarificante: mucilago de melloco)
presentan valores de la media mas bajos, por esa razén se encuentra dentro del
grupo homogéneo A, demostrando que la aplicacion de este clarificante natural
como potente clarificador, cumple su funcion sedimentando las particulas en

suspension que se encuentran en el vino, consiguiendo una turbidez adecuada.

Tabla 18

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores.

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo
T6(albOcl) 1,88
T2(a0b0cl) 2,12
T3(a0b1c0) 2,38 A
T1(a0b0cO0) 3,03 A
T5(alb0cO) 3,59 A
T4(a0blcl) 8,26 B
T7(alblc0) 21,88 c
T8(alblcl) 27,09 D

Fuente: Josselin Lara. (2023)
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De acuerdo al andlisis de la tabla 18, donde se realiz0 la prueba de Tukey al 5%
para las interacciones entre factores, se establecen los diferentes tratamientos en un
rango con las diferentes letras como lo indica en la tabla 18, donde presenta que el
mejor tratamiento es el T6 (tipo de clarificante: gelatina comercial + concentracion:
1,5% + velocidad:100 rpm), que posee el valor de la media mas bajo, ubicandolo
en el grupo homogéneo A, al igual que el T2, T3, T1 y T5. Pero con valores
promedios no muy dierentes. A partir del grupo homogéneo C y D, se puede
apreciar que el tratamiento T7 y T8 sobrepasa el limite de turbidez de 8NTU, esto
es debido que durante el proceso de clarificacion, el uso del clarificante(gelatina
comercial) en las concentraciones 1,5% y 3% Yy la agitacion realizada a las dos
diferentes velocidades provocod la dispersion de particulas superiores a 0.2
micrones, causantes de la turbidez, por lo tanto se mantiene como vino turbio,

coincidiendo con el andlisis de (Ibafiez, 2015).

Discusidén: Se ha determinado que el mejor tratamiento es el T6, (tipo de
clarificante: gelatina comercial + concentracion: 1,5% + velocidad:100 rpm),
mostrando el valor de la media mas bajo, seguido de los tratamientos T2, T3, T1y
T5, que muestran una baja diferencia de los datos con relacién al mejor tratamiento
mostrado en la tabla 18, valores donde se puede identificar que dentro de estos
grupos se logra tener una turbidez apropiada para el vino, ya que, los mucilagos
obtenidos a partir de fuentes vegetales se han empleado en varias aplicaciones en el
sector agro-alimentario entre las que se incluye su funcién como clarificante, como
lo menciona (Rojas et al., 2019). Este clarificante natural a demostrado que puede
atrapar la mayor cantidad de moleculas que se encuentran en el vino, de igual
manera que la gelatina comercial o como se evidencia en la tablal8, con mejores

resultados.
7.2. VARIABLES CUALITATIVAS

7.2.1. Determinacion de caracteristicas sensoriales y aceptabilidad.
7.2.1.1.Fase Visual

El analisis sensorial del vino rosado, se lo realiz6 con el objetivo de conocer la
apreciacion de ciertos matices, la perduracion del aroma propio del vino de uva

negra, asi mismo la valoracion del sabor y finalmente la aceptabilidad del vino. Para
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ello se evalu6 mediante una escala hedonica, que nos ayuda a comprender de mejor
manera el mejor o mejores tratamientos dentro de los diferentes niveles, mediante
la coincidencia de decision del mayor porcentaje de catadores. Estos resultados

estan presentados en las siguiente graficas radial como se indican a continuacion:

Grafico 4
Fase visual
FASE VISUAL
ROJO
7
6
5
ROSA PROFUNDO g ROJO RUBI
2
; -
ROSA PALIDO / ROJO CEREZA
ROSA MEDIO
—T 1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8

Fuente: Josselin Lara. (2023)

En cuanto a la apreciacién del color del vino en el gréafico 9, tuvo mayor
coincidencia de aceptacién por parte de los panelistas, el color Rosa Medio, en la
mayoria de los tratamientos, Unicamente el T8 (Tipo de clarificante: gelatina
comercial + concentracion: 3% + velocidad:100 rpm con una apreciacion del 50%
de los participantes, sefialan que posee un color rosa palido, esa cualidad en el T8,
puede deberse al pH, ya que de este dependera varias cualidades del vino, entre
estas esta la estabilidad y el color, puesto que, maduran facilmente, los taninos y
antocianos se unifican y se produce una estabilidad del color hacia los rojos/rosados

granates con tonos brillantes, como lo menciona (Pradera et al., 2014).

Para la fase visual se especifico la apreciacion de la limpidez, la brillantez del
liquido y el color, es decir, su matiz y su intensidad de cada uno de los tratamientos
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donde se puede apreciar que el T4,T5 y T7 fueron los tratamientos con los que la
mayoria de panelistas coinciden con el color caracteristico principal .

7.2.1.2.Fase Olfativa
Grafico 5

Fase olfativa

FASE OLFATIVA

BAJA

10

8

6

4

2

ALTA (63 SUFICIENTE
MEDIA
T1 T2 T3 T4 comm—T5 TO coT/ —Tg

Fuente: Josselin Lara. (2023)

De acuerdo al gréfico 10, se ha tomado en cuenta cuatro niveles, dandonos como
resultado la concordancia de los panelistas en que la mayoria de tratamientos
coinciden con que mantienen un aroma SUFICIENTE, principalmente el T1 (Tipo
de clarificante: mucilago de melloco + concentracion: 1,5% + velocidad: 40 rpm),
que nos quiere decir que se percibié una mayor intensidad y potencia del aroma en
su atributo SUFICIENTE, seguido del T3 (tipo de clarificante: mucilago de melloco
+ concentracion: 3% + Velocidad: 40 rpm), donde se presenta que el 50% de los
catadores considera que se percibe la calidad de aroma MEDIA. Esto se debe a la
referencia que hace Cacho, (2015) en su publicacion “El vino: Su Aroma y
Certificacion” realizado en la Universidad Zaragoza, donde menciona que no existe
un indice de aromas que de forma global indique para un vino su intensidad
probable, la razon de esto estriba en que el sentido del olfato parece operar de forma
distinta al resto de los sentidos. Sin embargo la mayoria de tratamientos coinciden

en su totalidad que el vino posee un aroma suficiente y medio, pudiendose concluir
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que la aplicacion del mucilago como clarificante no interfiere en la calidad de aroma

que se persive del vino.

7.2.1.3.Fase Gustativa
Grafico 6

Fase Gustativa

FASE GUSTATIVA

CORTA

DESAGRADABLE ACEPTABLE
FRANCO DURADERO
T T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8

Fuente: Josselin Lara. (2023)

De acuerdo con el gréafico 11, lo que se desea conocer es la intensidad, el equilibrio
entre los sabores y la persistencia gustativa del vino de cada uno de los tratamientos,
en cuanto a este atributo, el nivel apropiado en este caso es el parametro
DURADERO en los tratamientos que presentan un buen nivel cualitativo, en primer
lugar se encuentra el T3 (tipo de clarificante: mucilago de melloco + concentracion:
3% + Velocidad: 40 rpm), con un 57,1% de coincidencia por parte de los catadores,
donde indica que el sabor perdura, seguido del T1 (Tipo de clarificante: mucilago
de melloco + concentracion: 1,5% + velocidad: 40 rpm con una aprobacion de 50%)
y finalmente el T4 (tipo de clarificante: mucilago de melloco + concentracion: 3%
+ velocidad:100 rpm) con un 42,9%, connotandose la apreciacion de los panelistas
por el mismo atributo. También se puede observar en el grafico 11, que los
tratamientos T5 (Tipo de clarificante: Gelatina Comercial + Concentracion: 1,5%+
Velocidad: 40 rpm. y T8 (tipo de clarificante: Gelatina comercial + Concentracion:
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3% + Velocidad: 100 rpm), presentan un sabor desagradable, siendo este un aspecto

negativo, probablemente por que presentaban astringentes al degustarlos.

7.3. Balance de Materia Balance de materia en el proceso de elaboracién del

vino de uva negra (Vitis vinifera)

24,5Kkg (100%) A DESPALILLAD c 21,10 kg (86,12%)
Uva S © Uva en buen estado
l B
3,4 kg (13,88%)
Uva en mal estado
Ramas / estructura herbacea
A-B=C
245kg (A)—3,4kg (B)=21,10kg (C)
21,10 kg (100%) A »  DESPULPADO C 18,5 L (87,68%)

Uva en buen estado

i B
2,60 kg (12,32)
Materia Solida

A-B=C
21,10kg (A) — 2,60kg (B) =18,5L (C)

PREPARACION E
DEL MOSTO

!

B 5L deagua (19,20%)
C 2530 g de Azucar (9,71%)
D 10 g Fermento Activado (0,06)

185L (71,03%) A
Pulpa de uva
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Pulpa

26,045 L (100 %)
De Mosto



A+B+C+D=E
185L (A)+5L (B)+2530g(C)+10g (D) =26,045L (E)

26,045 L (100%) A FILTRADO C 22 L (84,47 %)
Mosto > De Vino

T B
4,045 L de Materia Sélida
(15,53%)

A-B=C
26,045 L (A) - 4,045 L (B) = 22 L (C)

22L(100%) _A | TRASIEGO c 19 L (86,37 %)
De Vino De Vino

TB

3 L de Sedimento (13,63%)

A-B=C
22L(A)- 3L (B)=19L (C)
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8.

CONCLUSIONES

De acuerdo a la caracterizacion del vino, se determind que la misma bebida
que se usO para realizar el proceso de investigacion, cumple con la
Normativa Ecuatoriana (NTE INEN 374, 2016), ya que todos los resultados
de los diferentes analisis fisicoquimicos y microbioldgicos se encuentran
dentro del rango permitido. La caracterizacion del mucilago de melloco
(Ulucus tuberosus) fue comparada con resultados generales de otros
extractos mucilaginosos con apariencia similar, puesto que, no se evidencio
analisis fisicoquimicos del extracto acuoso.

Para la determinacion de color en el vino, en cuanto a la tonalidad se vio
afectada por la aplicacion de gelatina comercial de manera significativa, sin
embargo, en los tratamientos que se clarificaron con mucilago de melloco
también disminuyo su tonalidad en menor proporcion sin afectar su
apariencia. En cuanto al indice de color present6 un incremento notable para
los dos clarificantes organicos, presentando los valores mas altos los
tratamientos que fueron clarificados con gelatina comercial en comparacion
con la intensidad de color (IC) inicial.

De acuerdo a los datos obtenidos del analisis de varianza (ANOVA) de las
diferentes variables en estudio, presentan que el grado alcohdlico vy el
contenido de solidos totales en el vino no se vio afectado por el uso de
mucilago de melloco como clarificante y la gelatina comercial, por otro
lado, el pH presento diferencias significativas en los factores A (Tipo de
clarificante) y B(concentracion) y sus respectivas interacciones,
Presentando el T4 como mejor tratamiento, con un pH de 4,6, con 8,30
°Alcoholico y con 9,55°Brix. Por otra parte, la variable Turbidez presento
diferencias altamente significativas entre los tratamientos, presentando al
T6 con un valor de turbidez de 1,81 BTU, por lo que se puede concluir que,
el tipo de clarificante, la concentracion y la velocidad de agitacion si
interfieren en los valores de turbidez de manera significativa. Resultados
gue concuerdan con el trabajo de investigacion de Andrade y Rivadeneira,
(2010), que utilizaron dos tipos de aglutinantes naturales como: mucilago
de cadillo negro y el mucilago de nopal para clarificar vino de miel de abeja.
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9.

Para el analisis sensorial del vino, en sus tres fases, gustativa, visual y
olfativa, tuvo gran acogida los tratamientos T3, T4 y T7. Siendo estos los
ensayos con los que coincidieron la mayoria de panelistas en cuanto a la
medicion de aceptabilidad por medio de las caracteristicas sensoriales
adecuadas y demostrando que el uso de mucilago de melloco (Ullucu
tuberosus) como clarificante, no interfiere o afecta en las caracteristicas
sensoriales adecuadas para calificar un vino de calidad. Por otro lado, los
tratamientos T8, y T5 presentaron un porcentaje de rechazo altamente
significativo por los panelistas, debido a que presentaban un color no muy
agradable a la vista, la turbidez que presenta limitaba la brillantez

caracteristica del vino, ademas de encontrarse ligeramente astringente.

RECOMENDACIONES

Para que el vino no se vea afectado en sus caracteristicas fisico-quimicas
durante el proceso de analisis, es recomendable mantener el vino en un lugar
fresco, con las condiciones ambientales adecuadas, como: una temperatura
controlada, puede ser almacenado de forma satisfactoria entre los 7y 18 °C,
la temperatura ideal suele estar entre los 12-13 °C, en un recipiente con el
material adecuado, no expuesto a la luz.

Determinar la tonalidad e intensidad de color en la aplicacion del mucilago
de melloco (Ullucus tuberosus) como clarificante en vinos de otras frutas.
Investigar de un proceso o tecnologia para conservar el mucilago por un
largo periodo de tiempo para su posible aplicacion en la industria

vitivinicultura y de manera general en la industria alimentaria.
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11. ANEXOS

Anexo 1

Elaboracién del Vino.

llustracion 1Recepcidn de la materia prima Ilustracion 2 Pesado de la olla

llustracion 5 Triturado de la uva llustracion 6 Mosto de uva

llustracion 7 Pesado de los desechos
parametros del mosto
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llustracion 9 Pesado de azlcar lustracion 10 Insumos para el proceso

llustracion 11 Primer Filtracion llustracion 12 Eliminacién de materia sélida

lustracion 14 Trasciego

llustracion 15 Esterilizacion de las botellas
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Anexo 2

Extraccion de mucilago de melloco.

llustracién 16 Melloco lavado lustracion 17 Melloco Tridurado

lHustracién 19 Mucilago

Anexo 3

Disefio experimental.

lustracion 20 Muestras de vino 400ml lustracion 21 Test de jarras
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llustracion 22 Pesado de la gelatina lustracién 23 Filtrado del vino, después del
proceso de clarificacion

Anexo 4
Analisis fisicoquimicos.

lustracion 24 Andlisis de solidos solubles [lustracion 25 Analisis de pH

lustracion 26. Espectrofotometro lustracion 27 Analisis de absorbancia
y transmitancia
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llustracion 28 Andlisis de turbidez

Anexo 5

Analisis sensorial

lustracién 29 Participacion de estudiantes de la Universidad Técnica de Cotopaxi, de la
carrera de Agroindustrias.
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Anexo 6. Caracterizacion del vino de uva negra

ANDESLAB
Andlisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0044

Paginalde2

Nombre del cliente: Josselin Lara
Direccién del cliente: Salcedo- Calle 24 de Mayo y Garcia Moreno
Nombre del producto: Vino de uva negra Fecha de toma de muestra: 2023 - 07-17

(Vitis ripari)
Descripcion de la muestra: Liquido color rosado Ubicacion del muestreo: —

Fecha de elaboracion: -

Contenido: 500mL Fecha de vencimiento: ---
Lote: - Envase: Envase de vidrio
Marca/s: -~ Muestreado por: El cliente
Fecha de recepcion: 2023 -07 - 17 Fecha de emision del informe: 2023 - 07 - 20
Fecha de inicio de ensayo: 2023-07 - 17 Temperatura ambiental: 19,9°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-07-19 Humedad relativa ambiental: ~ 58%

RESULTADOS ANALITICOS

Parametro Método Unidades Resultado Al de
referencia

Grado alcohdlico (a 20°C) INEN 360 % 12,73 Min. 6,0
Acidez volatil, como acido acético OIV-MA-AS313-02 g/L 0,33 Max. 1,50
Acidez total, como acido tartarico OIV-MA-AS313-01 g/L 8,37 Min. 3,50
Anhidrido sulfuroso total INEN 356 mg/L 57,82 Max. 400
Metanol OIV-MA-AS312-03A mg/L 70,32 Max. 1000
Grados Brix (Sélidos solubles) INEN ISO 2173 ° Brix 6,80 -

* Los valores de referencia han sido tomados de lanorma INEN 374. Vino de frutas

Documento firmado electronicamente por
Q.A. Andrea Ordoiiez

Gerente General

Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal y como es recibida en el laboratorio.

Queda prohibida la reproduccion total o parcial de este informe sin la aprobacién por escrito del laboratorio.
ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.

Si se realiza alguna interpretacién por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion.

FG-01-05 Av. Simén Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Versién 01: 13-10-2022 (02) 2 314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslaboratorios.com
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ANDESLAB

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0044

Pagina 2 de 2
Nombre del cliente: Josselin Lara
Direccion del cliente: Salcedo- Calle 24 de Mayo y Garcia Moreno
Nombre del producto: Vino de uvanegra Fecha de toma de muestra: 2023 -07-17
(Vatis riparia)
Descripcion de la muestra: Liquido color rosado Ubicacién del muestreo: —-
Fecha de elaboracion: ---
Contenido: 500mL Fecha de vencimiento: s
Lote: -—- Envase: Envase de vidrio
Marca/s: - Muestreado por: El cliente
Fecha de recepcion: 2023-07-17 Fecha de emision del informe: 2023 - 07 - 20
Fecha de inicio de ensayo: 2023-07-17 Temperatura ambiental: 18,7°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-07-19 Humedad relativa ambiental:  60%
RESULTADOS ANALITICOS
Parametro Meétodo Unidades Resultado
Recuento de mohos INEN 1529 - 10 ufc/g <10
Recuento de levaduras INEN 1529 - 10 ufc/g 5,0x 10?2

Documento firmado electronicamente por
Q.A. Andrea Ordoriez

Gerente General

Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal y como es recibida en el laboratorio.

Queda prohibida la reproduccién total o parcial de este informe sin la aprobacién por escrito del laboratorio.
ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.

Si se realiza alguna interpretacion por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion.

FG-01-05 Av. Simén Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Versién 01: 13-10-2022 (02) 2 314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslaboratorios.com
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Anexo 7 Caracterizacion del mucilago de melloco

ANDESLAB

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0045

Nombre del cliente: Josselin Lara
Direccion del cliente: Salcedo- Calle 24 de Mayo v Garcia Moreno
Nombre del producto: Mucilago de melloco Fecha de toma de muestra: 2023-07-17

(Ulhicus tuberosus)
Descripcion de la muestra:  Liquido transparente amarillo  Ubicacion del muestreo: -

caracteristico Fecha de elaboracion: -
Contenido: 300mL Fecha de vencimiento: -—
Lote: - Envase: Envase de vidrio
Marca/s: - Muestreado por: El cliente
Fecha de recepcion: 2023-07-17 Fecha de emision del informe:  2023-07-20
Fecha de inicio de ensayo: 2023-07-17 Temperatura ambiental: 19,7°C
Fecha de fin, de ensayo: 2023-07-19 Humedad relativa ambiental:  58%

RESULTADOS ANALITICOS

Parimetro Método Unidades Resultado Valores de.

referencia
Humedad MAL-13 % 95,6 -—
Grasa SOXHLET % 0,13 ---
Cenizas GRAVIMETRIA % 045 -
Fibra MAL-50 % 0,02 -

Documento firmade electronicamente por
Q.A. Andrea Ordoriez

Gerente General

Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal v como es recibida en ef laboratorio,

Queda prohibida la reproduccicn total o parcial de este informe sin bs aprobacion por escrito del laboratorio.
ANDESLAB no se hace responsable por la informacion proporcionada por el diente.

Si se realiza alguna interpretacion por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion

FG01.06 Av. 5imon Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Version 01: 13-10-2022 {02) 2 314 119/ 0939 2783003
Informes@andesiaboratorios.com
www .andeslaboratorios.com

80



Anexo 8 Analisis Fitoquimico de melloco.

Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
INIAP

Departamento de Nutricién y Calidad. Estacion Experimental Santa Catalina,

INFORME DE RESULTADOS
PARAMETRO METODO RESULTADO
Alcaloides Totales Método de Von Baer et al. 0.004Eq. /litro
1979 adaptado en el Dpto.
de Nutricion y Calidad.
Glicosidos cianogénicos Meétodo Tiocianato - 114.55SCN-

Hierro (I1I) -tiocianato

Taninos Método de la A.O.A.C. 8.89mg/100g

(1984) adaptado en el

Dpto. de Nutricion y
Calidad.

Saponinas Método 148.33%(P/V)
espectrofotométrico de
Guzman y
colaboradores (2009)
adaptado en el Dpto. de
Nutricion y Calidad.

A ppe—ry

f\:&’iﬂﬂ Ji“ﬂa%/

Ing. Ali;n. Cl axa"'Elcna Villacrés
Poveda Ph.D.
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Anexo 9 Normativa para vino, NTE INEN 371, Bebidas alcohdlicas vinos (clasificacion
y definiciones.)

Inafitube Ecusterans da Mermalicacidn, MEN - Caila 170139 - Baguarics Morans E5-2 y &imagre - Juite-Ecumdor — Prohibida i reproduceign

ChUE i 8 DE AL 040830

IHEM 3T1
HEn_:rma Tﬁt:“ BEBIDAS ALCOHOLICAS Bogunda Revisicn
vm|“‘|ﬂ'“ VikOS, 1947.07

CLASIFICACION ¥ DEFINICIONES

1. OBJETD

1.1 Esta normna establece la clasfcacidn i las delncones de los vinog.

I ALCAMCE

2.1 Esla moima conngrond o o winos prodecedos por uvas de diferentes Gpos v Milas en gencml

2T Exta moma no oompiende: Bs  bebidas  obienidas  por fomonmmcidn de obod  produacios
WP B Gl 1D Siain utas.

1. TERMINOLCGLA

31 Aleohdl atilico rectfcado. Ex ol producis obtenkdo medisnle desllacibn y recBSoacon do
mosics oue han  sulnds  formeniaoidn aloohdica, como ambidn o prodecte de la necdfcacdn do
B3 Ardeees haturalis y qui pusde uiRarss o ko dabof@cedn 4o bebidas aloohdlings.
32 Aloohol vnets. E5 @l Gloohecd meoliffoadd madd g e nkdio do maslies de s,
33 Corln. B la prdoliog enokhfon gu d ConSEs e & ki adicadn 42 Wnos & moshod md hemmoniados

4. CLASIFICACION ¥ DEFINKCIOHES
A1 Por su maioria prima oo vinos so clasifcan on:
411 ¥inou Es &l producio cbtenido mediamo fermeniacein o oohddcs del mosio o vk,

AT Por ol color K virds So dasifoan o

A1 Vine blenoo Es ol vino obdonido por formontacidn oo wvas bBantas o de un mosio, sepanado
o ok D inmddiatamenis despeds Ol prensado o | U, orpD COlor of canacliristicn,

£33 Wing o Es o vino obienids por femmeniackn acliva de mosios  povenicntes de uvas
inias o Gntas y Dlancs, dejands pof un GEMgo Sdocuado on Contachks oon how onsjs.
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MTE INEN 3T NEEARET

423 VOO FAS330. =5 8 VDD ODIGTEOD pOf RNTHCMISCIoN 00 MOSND O Uvd IRlES O MEIdas oo inEs Y
blancas, separadas cporunamente do los onjos, do manem gue o procucto fenga un bap conlenido do po-
Iitenioles y posia ol OOl PoSado: cana chanisioo.

4.3 Por ol conten i di anboar 05 Winos ¥ vines de rites o clasifoan an
4.3.1 Secos ES ol wino qua combeng hasta 5 gramos do azdoar por o,
4,32 Samisecos 0 sbacadas. Es & wind que condone do S a 30 g do anbonr por i,

4.3.3 Duloes. Es d vind, gerefaimane o graduacdn akbohdcs alia, quo contiong de 30 @ 160 gramos di
ardcar pof o,

4.4 Por ol grado alochdloo og vimds y vinos O Tnias S dasiloan en

441 D mesa. Ex ol vird oy grado aloohdlicn no oo e 13 GL
442 Livgrosos. Es ol wing Gue e un grado aloohdbon enoe 139CL y 15°GL

443 Edta boorosos. Es o wino gue fone un gredo alcohdlico ondne 15" GL y Z¥0L y que so cbbene af-
chonands al ving akoohol winion, aloohol ebiboo necilicsde o amboas on ouslquier momaenia o ke clabom o

4.5 Lo winos espiciibs s olasioan o

451 Voo compuestic o wWed compuesia o Sulss Es o producto elborado ©on mo omends de TE
fwiv] die wind o wing de ias, oon 0 Sin adicidn de aloohol winkoo, aleobol oolico mechiicedo o ambos,
susloncias amargas, aomoiranes wo cdobcoramies ralumkes. Por gomplo; Semmouth, Meshels, Marsala,
i

452 ¥ino esoumosa o wioo do fudas espamas o, Eon s producios quie oondenen anbidrids carbedn koo produ chdo
e o Sand dol propio vino pof una sgundas lormenmoide alcohdics on ervase comadn; s domo- ]
tambitn ving espamanie o wing de Trulss cspumanie, respoecivamonte. Se expenderdn o e mes con Una
Efeain inlenor superior a £00 WFa 2 20T,

453 Vioo gasifcads 4 wne 90 Milas gasficads. Son los producios Sfitionados oon anbidids carbdnico
pune dospuds de su clabomoidn delindliva; se denomingn @mbién wvinos carbonaiedoes O vind G frutas car-
= L

454 Champata [Chawpgepoel. Minog capumoso produceds on la rogedn francesa oo Champagoe, bajs
las nomizs Tancesas quo regulan dicha denomi nacin.

455 Zdra. Es o producio oblendo mebdianie fermenlacdn aloohdica del zuma e manzans poded
s@r natural o gasifo o,

456 Vines megiovakts Son oduchos quo por S0 vanodad o iva, procsdimicnlos cnokbgioos ¥ onigen po-
S0 un rombe caraciesdon. Por ejemplsc erez, Oporto, Chiantl, Champaha (Charmgagne], ehe.

Bl EF
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NTEINEN 3N 1o

APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

£s1a norma na requiere de otras par su aplicackia.

Z.2 BASES DEESTUDIO

Norma Argentina IRAM 551 Vings  Insttulo Argenting de Racionalzadén de Materiales. Buenos Alres,
1959

Norma Celombana ICONTEC 222 Sebidas aicahdhcas. Definiciones ganerales. Insitute Colombiano de
Normas Técnicas. Bogotd, 1963,

Norma Colomblana ICONTEC 281 Rowiddo de vines. institulo Colomblano de Normas Técoricas. Bogotd,
1962,

Coagoe Admentario Espafel. Boletin Odcial del Estado. Madrid, 1975,

Vogt Emest. Fatvicazian de wnos. Ediforial Acriia. Zaragaza, 1972.

Amarine M. Ay Ough C. 5. Andisis de winos y mostos. Edilorial Aorida, 1576,
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Anexo 10 Normativa para vino NTE INEN 372, requisitos para bebidas alcoholicas,
vino.

NTE INEK 37E 1e-11

BEBIDAS ALCOHOLICAS
VIND
REQUISITOS

1. OBJETOY CAMPO DE APLICACION

E=ta noema establ=ce los reguisites para el wino.

2. REFEREMCIAS HORMATIVAS

Las siguientes documentos, =0 su folalidad o en parle, son indispersables pam la apicacon de
exis dooumenio. Para referencias fechadas, solament= aplica la edicién ditada. Para rederencias sin
fscha, aplca la dma edicidn (nduyendo cualquier ermisndal).

MTE INER-CODEY 1842, Marma parers’ dal Cddex para los adifor afmanfanos (00)
MTE IMEN 380, Bebidas aicohdlicas. Defemminaccn dei grads afcohdlico en wnas

MNTE INEN 386, Behidas aicohdicas. Defamminaoin de anfidnoo sutfuroso fatal’ & wWoos
MTE IMNER 339, Bebidas afcohdlicas. Muesinea

MTE INEN 1833, Bahidas alcohilcas. Rolwado Regouisifos

OV AU AST 1302, Volahle Acidiy

O R A5 1 1:014, Reducing swhstances

CH Rl ST 1 2 004, M=rhanal

O AU AE 1401, Diowide de carbone

3. TERMINOGS Y DEFINICIONES

Fara los efecios de esta mama, == adaptan las siguientes definiciones:

a1

s

E=bida abbenida axclusiaments de la fermentzccn alcohdlica completa o paroal de [a uva fresca,
o del mosle concenbrada de uva

a2
wino tranguilo {no gasificada)
Wira que confene anhidrida carbénios (S0 ;) ralural, procsdente de la fermentacon alcohdlca.

i3

wino espumoso (ospumante]

Wira que contiens anhidnda carbénico (C0:), el cual es obienida por fermeniacitn alcohélica en
recipienbs cemado. Esia femmeniacidn se puede oblener por la adicion de sacarosa o masio
conoentrada ylevadura.

34

wino gasificado [carbonatadoj
Wira que confene anhidrida cabénico {00, adiconada en &l momento del embobellada.
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MTE BEM 372 20bE-11

4. CLASIFICACION
41 Vino segln & cakar
411 Vino blaneo
412  Vinotinte
413 Vinorosado
42  Vino seqin los gases disuelios:
421 Vino ranguiks {ro gasificado)
4322  Vinoaspimaso [esaumanls)
423 Vino gasilicado jearbenatado)
43 Vinos ranquiles segun el canlenida de aricar afiadida después de | fermentacian:
431 Vinosacs
432 Vinosemidulce [semisaca)
433  Vino dules

4.4 Vinos espumosos y gasificades seqin el conberido de azicar afiadida después de
fesmentacitn:

441 Exira bruta

442 Bruo

4.4.3%  Exirasaco

d44 Seco

445 Semidulos (semisecd)
446 Dulos

4.8 Vinos lonilicados

5. REQUIBITOS
6.1 Elwvino dabe tener color y arama caracersicos de acierdo 3 1 clase de uvas ulilizadas.

52 Elvino debe cumple con los requisites fisicos ¥ quimices indieades en a Tabla 1.
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HTE INEK 572 AB-11
TABLA 1. Requisitos fisicos y quimicos para los winos
Reguisilos Uniidad Mlinimao Maximo Mdtodo do onsayo

iuu:fu:::ﬁ-im fraccian T B0 2.0 NTE INEN 300
fudder walall, como acido
aoition pL 1.5 G hna 531502
finhidrido sulfurasa oial mgiiL* 400.0 MTE IMEM 358
fielancl mygiL * 400.0 CHA bl BT 12 0,
Cenfi=nido de anicanss

Vina s=co a 1210

Ving samidule B 121 4510 ORMAASA - A

Wina dulce 45,1 .
= B wobusen a1 Loooirmsesratin ul wolurmeen neal deal vma
MOTA  En dl cices S oy Ssin wadins slloed s S aroi vi o lmatiess o i sefaledes on b table o Satan
wat ol ik En ol G dha e s un ek oludal sl et s v bl

B3 Los winos espumcscs y gasilicados deben cumplir con los reguisilos indicades en la Tabla

2
TABLA 2. Reguisitos fisicos y gquimicos para los vinos espumosos y gasificados
Roguisitos Uinidad Minima Miximo Miotodo do cnsayo

Aloohol, fracocn
s % To 14.0 MNTE INEM SED
fiotes etk cama deca ol . 1.5 OV AMAASI 1302
betanc magiL * 200,40 CHA Pl BT 1 2 Oy,
Conlenida de azicares giL

Extra bruto . i

Eruta = 12

Exlra ceca 121 iF O Pl E5 1101 *

Smog S| az

Zemisecs {semidulos) 21 50

Diulc= 501 :
Conlenida de GO, a 30 %0

Yina no g;miﬁ.:am:. glL & 4.0 G -AS T 1401

Vina espumoso EFa 3000 =

Wina gasilicado kPa 50,0
= Bl vilurreen a1 L reespereden el vl el dal e,
! mlrarcs da 2 X L b delirrird csn anel i
MOTA. En o Simes di o seeiin ik oo dip arbies alamaliess @ ks el an la able aslos dabss sai
elitakes. En ol iws da red dse wn rsrbedks el o bie S s vabdasin,

B4 Elcontenido de aditieos almentances =n & wino debe cumplic con o eslablecido en KTE IMEM-
CODEXY 192,

B MUESTRED

El muestreo debs realizarse de acuerdo can MTE INERN 3349,

7. ROTULADLD

El robdado debe realrrse de sousrdo con MTE IMEM 18335,

2ine-7H 3



Anexo 11 Normativa NTE INEN 374. Bebidas alcohdlicas. (Vino de frutas. Requisitos)

INEN

Servcio Eouvorano de Norralzscon

Quio - Ecuador

NORMA NTE INEN 374
TECN|CA Tercera ravision
ECUATORIANA ke bk

BEBIDAS ALCOHOLICAS. VINO DE FRUTAS. REQUISITOS

ALCOMOLICS BEVERAGES. FRUIT WINES. REQUIREMENTS

ic=. o7\ 10 E
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KTE INEMN 34 ATE-11

BEBIDAS ALCOHOLICAS
VINO DE FRUTAS

REQUISITOS

1. OBJETO ¥ CAMPO DE APLICACION

Esfa noimna estabinoe K regulshos para e vino de fnatas.

Z. REFERENCIAS NORMATIVAS
Lot siyuierdes documenios, &n = Diakdad o en parie, son indEpensabies para |o aplcahn de
este documeie. Para relerencias fechadas, solamande aplica la edicdén ciada. Pama referendas sin
feifa, apdoa |a Gima edicEln (nouyendo cuakqubsr aramisnda).
HTE INEN-DOOEY 153, SNornmae genarsd daf' Coder pars ios soithvns alimentados (RAC0)
MTE INEN 334, Estsdas alcohdlicas Mussieo,
HTE INEN 350, Eefidas atcohdlicgs. Defeminacids ol grado aitoiniico &0 vinos.
MTE INEN 355, Bafigns alrohdlings. Defammingoids o anhidnds sofiress dodad an #inos.
MTE INEN 193Z, Bedidas alrahdlicgs. Rodulagn. Requesios
ON-MB-A5313-01, Tofal ackdty
On-Ma-85313-02, Ve Soidiy
OR-KA-AS31 1014, Reducing subsfanoes

OR-MB-AS312-0348, Adefanal

ON-MB-AS 31801, Demeide o carbons

3. TERMENOS Y DEFIMICIONES

Para kos efecins de oSt romma, se adoplan las siguisntes defirciones que @ oORENUSCHEN S
detalan:

3.1

vineD da Trutas.

Bebida obienida de |a fermertacidn alochdlica compketa o pancial de fruias, o del jugo conoenirado
de frutas.

4. CLASIFICACION
4.1 Vino de indas segin & conbenido de anicar afadida despuds de la fermentacion:
4.1.1 Vino seco de fruias.
4.1.2 Vino semidulce (semiseco] de frulas.
4.1.3 Vino dulce de frutas.

4.2 Vino segin ks gases dsusdins.

AE-TTE I
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HTE INEM 14 OIE-11

4.2.1 Ving £spumoss (espumante] de frutas.

4.2.2 Vino gasificado (mabonaiadoe) de fnias.

5 REOQUIETOS

B El wind o fnotas debe iome oolor ¥ aoma caracienslions, de aoserdo a la clhse o frulss
utilizadas

E.2 El vine de frulas debe cumplic con bos nequisios Tisioes y quimioos indicados en la Tabla 1

TAELS 1. Requisitos fisicos y quimétos para & vind de frutas

FRequisiios Unidad | Minimed | Mimima Mirtc=do da
SNy

Alcohiod, fracciin wiumélnca % &0 - MTE IMEN 360
Ankiez oA, coma deida gL : 15 OIIV-MA-A531 302
aciion
Acider tofal, come $oido rianco Bl 35 - Oy-Ma-a531 3-04
dnhidrido sulorosoe iedal mgL’ - 400,0 MTE INEN 356
Mhetancd mgl " - #0000 Do A A5 312030
Conftenido de ardcans gL

WD SE00 - 250 y '

Ving semiduics 25 1 500 OIN-MA-AE I 1014

Wired duloe =0, 1 =
Condenido 9 CO0p 230 °C

WD S pLITCSD EFa 00,0 - Dy-Ma-a531L4-01

WinD pas ficado iFa - 3500

' El'vsiursanida | L comuaporsdan sl voluman resl del sra de fruiss
* Tzlaranci da i} gl &= I deiarmineciss anailics

MNITA. Enal s &8 que sen wados meiicdas de snerpo afemairoe o ioa sefsisdos an I isbis, sxics dean
nar slcmbe Ernal cusa o oo un ol oficinl . e dede sar valsiscin

§.3 El conteredo de adilens aliveenianos ¢n & ving di motas debe cumpli o eslabdecida en NTE
IHEN-CODEY 153,

8. MUESTRED

El misien debes realizarse de atucndoa HTE INEM 335

7. ROTLUILADND

El rotidadn detes reslizarse de acuende a MTE IMEM 1933
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Anexo 12 Hoja de catacion, para evaluacién sensorial.

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FECHA: EDAD: SEXO: M F

TIPO DE VINO: SECO

Antes de realizar la catacion, es necesario dar conocer que el vino de uva negra (Vitis riparia) fue sometido a
una clarificacion con mucilago de melloco (Ullucus tuberosus) para su comparacion con la clarificacion
con gelatina comercial en los diferentes tratamientos de manera independiente.

INSTRUCCIONES:

Observe y pruebe cuidadosamente cada una de las muestras recibidas. Indique el grado de aceptabilidad de cada
muestra, en cuanto a atributos positivos: color, olor, sabor y aceptabilidad, utilizando la escala de valoracion
segun sea su agrado.

Evaluar los siguientes parametros segun considere conveniente, de acuerdo con la tabla que se muestra mas
adelante.

Marcar con una "X" o un /" la opcién que (Ud.) crea conveniente, de cada uno de los tratamientos establecidos.
NOTA: por favor antes de evaluar cada muestra tome 5 ml de agua para enjuagar su boca y proseguir con la
siguiente muestra.

FICHA DE CATACION DE VINO DE UVA TRATAMIENTOS

NIVEL

NEGRA T1 T2 T3 T4 T5 T6 7 T8

[

Rojo

Rojo Rubi

Rojo Cereza
Color

Rosa medio

FASE VISUAL

Rosa Pélido

Rosa Profundo

Baja

Suficiente

Media

FASE
OLFATIVA

Alta

Corta

Aceptable

Persistencia 3
Duradero

Franco

FASE GUSTATIVA

Desagradable
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