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FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES 

TEMA: "APLICACIÓN DE TRES AGENTES CLARIFICANTES YAUSA (Abutilon insigne 

P.) GELATINA Y BENTONITA PARA CLARIFICAR EL VINO DE UVILLA (Physalis 

peruviana L.) EN EL EMPRENDIMIENTO DE LA PARROQUIA DE CANCHAGUA" 

RESUMEN 

El presente proyecto integrador tiene como objetivo aplicar tres agentes clarificantes yausa 

(Abutilon insigne P.) gelatina y bentonita para clarificar el vino de uvilla (Physalis peruviana 

L.) en el emprendimiento de la parroquia de Canchagua. 

Ésta asociación tiene la necesidad de comercializar un producto de calidad. Además, este 

proyecto tiene como fin controlar los procesos de producción para estandarizar. Inicialmente se 

ajustó el mosto a 21 ºBrix para tener un grado alcohólico de 12 % con el fin de producir un vino 

que cumpla las características organolépticas óptimas. Se estableció que la acidez debe ser entre 

0,49 – 0,55 % de acidez siendo estos los valores óptimos para que se realice una buena 

fermentación. El pH recomendable es de 4- 4.5 ya que con este parámetro se controla el 

crecimiento microbiano.  

La turbidez del vino fue evaluada mediante la aplicación de agentes clarificantes, tales como 

yausa (Abutilon insigne P.) gelatina y bentonita comparado con un testigo sin medio 

clarificante para identificar las diferencias en el producto final.  

Los resultados de la aplicación de los 3 agentes clarificantes fueron: TURBIDEZ: Testigo 69.2 

NTU, el mucílago de yausa (Abutilon insigne P.)  44.4 NTU, gelatina 41.4 NTU y bentonita 

27.6 NTU por lo que la bentonita fue el mejor método de clarificación por lo tanto se envió el 

vino con el mejor agente clarificante al laboratorio acreditado LACONAL (laboratorio de 

control y análisis de alimentos) en el cual se realizó análisis físico químicos y microbiológicos. 

Los resultados obtenidos arrojaron que se encuentran dentro de los parámetros establecidos en 

la normativa NTE INEN 374 para bebidas alcohólicas,vino de frutas 2016 y normativa para 

vino de frutas NTC 708 Colombia 2000. 

Se puede concluir que el proyecto integrador aportó de una forma exitosa al mejoramiento del 

producto terminado de la asociación de la parroquia de Canchagua, ya que este vino es apto 

para el consumo humano. 
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Se capacitó en el correcto uso de los equipos como el alcoholímetro, refractómetro portátil, pH-

metro, acidómetro, etc., Además de prácticas correctas de higiene con lo cual evitarán la 

contaminación del producto final. 
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FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES 

TEMA: "APLICACIÓN DE TRES AGENTES CLARIFICANTES YAUSA (Abutilon insigne 

P.) GELATINA Y BENTONITA PARA CLARIFICAR EL VINO DE UVILLA (Physalis 

peruviana L.) EN EL EMPRENDIMIENTO DE LA PARROQUIA DE CANCHAGUA" 

ABSTRACT 

The aim of this integration project is to apply three clarifying agents yausa (Abutilon insigne 

P. ) gelatine and bentonite to clarify the wine of uvilla (Physalis peruviana L. ) in the 

undertaking of the parish of Canchagua.  

This association has the need to market a quality product or a product. In addition, this project 

aims to control production processes in order to standardize. The must was initially adjusted to 

21 º Brix to have an alcohol content of 12% in order to produce a quality wine. It was established 

that the acidity should be between 0.49 – 0,55%, being these the optimum values for a good 

fermentation.  

The turbidity of the wine was evaluated by the application of clarifying agents such as yausa 

(Abutilon insigne P. ), gelatine and bentonite compared to a control without a clarifying medium 

to identify improvements to the final product.  

The results of the project were: The control 69. 2 NTU, the mucilage of yausa 44. 4 NTU, 

gelatine 41. 4 NTU and bentonite 27. 6 NTU so bentonite was the best method of clarification 

therefore the wine was sent with the best clarifying agent to an accredited laboratory LA 

CONAL (food control and analysis laboratory) in which physical, chemical and 

microbiological analysis was performed. The results obtained showed that they are within the 

parameters established in the NTE INEN 374 standard for alcoholic beverages. Fruit wine 2016 

.  

It can be concluded that our integration project successfully contributed to the improvement of 

the finished product of the association of the parish of Canchagua, since this wine is suitable 

for human consumption.  

Training was provided in the correct use of equipment such as the alcohol meter, portable 

refractometer, Ph-meter, acidometer, etc., as well as good hygiene practices to avoid 

contamination of the final product. 
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INTRODUCCIÓN 

La uvilla es un fruto que recientemente se está utilizando para realizar distintos productos, en 

este caso la Asociación “YO SÍ PUEDO” se dedica la elaboración de vino de uvilla. 

En este proyecto se utilizaron tres tipos de agentes clarificantes: 

La bentonita el cual es un mineral que se utiliza en la actualidad para atrapar sedimentos 

presentes en el vino su empleo es sencillo, aunque requiere de un tiempo extenso para poder 

clarificar 

El siguiente agente fue la gelatina la ventaja de este clarificante es que es de fácil acceso y es 

muy rentable ya que no genera demasiados ingresos y su poder de clarificación es alto. 

Y por último el mucílago de yausa (Abutilon insigne P.) el cual es una planta de la región norte 

del Ecuador, se diría que sobre esta planta todavía no hay muchas investigaciones y por ello la 

extracción de este mucílago es una forma innovadora para poder clarificar vinos y jugo, el 

mucílago de esta mencionada especie da un buen color al vino, aunque tiene el problema que 

esta especie es de difícil acceso, es por ello  se utilizó como una demostración. 

Para dar una buena clarificación se debe hacer la trazabilidad del vino es decir se procedió a 

estandarizar el proceso desde su recolección por  cuanto es importante para realizar un producto 

contar con una materia prima de excelente calidad ya que de esto dependerá las características 

que tendría el producto final. 

La finalidad de este proyecto fue, capacitar a la Asociación sobre el empleo de parámetros 

técnicos para asegurar la calidad de su vino, uno de los principales problemas que se 

encontraron fue la turbidez del vino pues al no utilizar técnicas de control su vino poseía una 

excesiva cantidad de sedimentos las cuales no dan una buena apariencia al vino y por ende no 

han podido expender su producto como ellos deseaban, las causas se derivan de una mala 

pasteurización o por no corregir el mosto ya que al no corregir las levaduras se alimentan del 

azúcar del vino y su grado alcohólico subirá. 
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1. DATOS GENERALES 

1.1. Institución 

Universidad Técnica de Cotopaxi 

1.2. Facultad que auspicia 

Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales 

1.3. Carrera que auspicia 

Ingeniería Agroindustrial 

1.4. Título del Proyecto Integrador 

APLICACIÓN DE TRES AGENTES CLARIFICANTES YAUSA (Abutilon insigne P.) 

GELATINA Y BENTONITA PARA CLARIFICAR EL VINO DE UVILLA (Physalis 

peruviana L.) EN EL EMPRENDIMIENTO DE LA PARROQUIA DE CANCHAGUA 

1.5. Equipo de Trabajo 

Tutor del proyecto de Titulación: 

Ing. Trávez Castellano Ana Maricela Mg. Anexo 2 

Estudiantes: 

Berrazueta Guilcatoma Juan Pablo Anexo 3 

Yanchaguano Sangucho Jessica Maricela. Anexo 4 

1.6. Lugar de ejecución 

Parroquia: Canchagua  

Cantón: Latacunga  

Provincia: Cotopaxi  

Zona: 3  

Emprendimiento “YO SÍ PUEDO”. 

Ubicación Geográfica Anexo 5 

1.7. Fecha de inicio 

Octubre 2017 

1.8. Fecha de finalización 

Agosto 2018 

1.9. Áreas del conocimiento 

Campo amplio: Ingeniería, industria y construcción. 

Campo específico: Industria y producción. 

Campo detallado: Procesamiento de alimentos 
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2. Caracterización del proyecto 

2.1. Título del proyecto 

“Aplicación de tres agentes clarificantes yausa (Abutilon insigne P.) gelatina y bentonita para 

clarificar el vino de uvilla (Physalis peruviana L.) en el emprendimiento de la parroquia de 

Canchagua. 

2.2. Tipo de proyecto 

Formativo ( ) Resolutivo ( x ) 

2.3. Campo de investigación  

Líneas de investigación 

Investigación, producción, desarrollo de tecnologías y estudios de inversión de proyectos 

agroindustriales. 

Sub-líneas de investigación 

Investigación-innovación y emprendimientos agroindustriales. 

2.4. Objetivos  

2.4.1. Objetivo general 

 Aplicar tres agentes clarificantes yausa (Abutilon insigne P.) gelatina y bentonita para 

clarificar el vino de uvilla (Physalis peruviana L.) en el emprendimiento de la parroquia 

de Canchagua”. 

2.4.1. Objetivos específicos 

 Estandarizar las fases de producción del vino, con el fin de mejorar la turbidez del 

producto final. 

 Evaluar el efecto de la incorporación de los tres agentes clarificantes mediante el análisis 

de turbidez. 

 Realizar análisis bromatológicos y microbiológicos del producto final con mejores 

resultados. 

 Identificar la rentabilidad de la producción de vino de uvilla dentro de la Asociación 

realizando balance de materiales, rendimiento y costos de producción. 

2.5. Planteamiento del problema 

El cultivo de uvilla en el Ecuador ha incrementado debido a que éste es un fruto exótico de 

importancia económica y alimentaria en razón que diversos estudios han demostrado que los 

subproductos elaborados con este fruto tienen mucha rentabilidad en el mercado. 
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Cotopaxi es uno de los cantones en donde el cultivo de uvilla a incrementado en los últimos 

años siendo ésta una alternativa de producción para la economía de los pequeños agricultores. 

Por lo que surgió la necesidad de dar un valor agregado a este fruto exótico. 

En la actualidad existen muchos emprendedores que sintiendo la acogida de la uvilla en el 

mercado decidieron elaborar subproductos de manera artesanal, intentando sobresalir unas de 

otras y generando competencias entre sí.  

Como es el caso de la asociación “YO SÍ PUEDO” de la Parroquia de Canchagua quienes 

aprovechan la materia prima del sector, ellos elaboran el vino de manera artesanal, sin tomar 

en cuenta ciertos parámetros de elaboración por el cual obtienen un vino con características 

físico químicas que no cumplen con la normativa NTE INEN  374 para vino de frutas y no es 

muy apreciable en el mercado, por ende, sintieron la necesidad de mejorar el producto. 

El objetivo principal de este proyecto fue mejorar  el vino de uvilla, controlando el proceso de 

elaboración desde la recepción de materia prima hasta obtener el producto final con las 

características físico químicas según la NTE INEN 374 para vino de frutas. 

Figura 1. Desconocimiento de nuevas formas de clarificación de vino de manera natural en la parroquia   de   

Canchagua. 

 

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018 

2.5.1. Descripción del problema 

El principal problema de la asociación “YO SÍ PUEDO” de la parroquia de Canchagua es que 

elaboran un producto  de mala calidad, debido a que  procesan de manera tradicional sin realizar 

ningún  tipo de control, por ende no utilizan equipos técnicos para controlar el proceso de 

elaboración del vino ( pH, acidez, ºBrix, temperaturas) y la falta de asesoría técnica por lo cual 
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el vino no cumple con los requerimientos físico químicos y microbiológicos que la normativa 

técnica ecuatoriana INEN 374 establece para vino de frutas. 

2.5.2. Elementos del problema 

Los problemas que tiene la Asociación son:  

● Falta de asesoría técnica  

La asociación no cuenta con un profesional capacitado en el área de 

procesamiento de alimentos, que les brinde asesoría técnica en todo el proceso 

de elaboración del vino con el fin de asegurar la calidad e inocuidad de su 

producto final.  

● Falta de insumos y equipos  

Por desconocimiento la Asociación no utiliza insumos como el metabisulfito 

de sodio el cual les ayuda a desactivar la fermentación de las levaduras además  

no utilizaban equipos básicos para controlar ciertos parámetros que son 

indispensables en la elaboración del vino.  

● Producto final con características físico químicas no aceptables  

Al no contar con un técnico y no disponer de equipos, no podían controlar los 

puntos críticos en todo el proceso de elaboración del vino. Por ende, no podían 

mejorar la calidad del producto final.  

● Competencia de asociaciones  

La Asociación de Canchagua tiene en cuenta que la calidad del vino es 

indispensable al momento de competir con otras asociaciones, por ello surge 

la necesidad del emprendimiento de mejorar el producto final. 

2.5.3. Formulación del problema  

El problema planteado hace referencia a la necesidad del emprendimiento de 

Canchagua de mejorar las características físico químicas del producto final, los cuales 

afectan directamente la calidad del vino. Por lo tanto, al no cumplir con los 

requerimientos de la NTE INEN 374 para vino de frutas, la Asociación no puede 

garantizar que su producto sea de calidad y mucho menos si es apto para el consumo 

humano. Por lo tanto, el problema a formularse lleva las siguientes preguntas:  

¿Cómo aplicar los tres agentes clarificantes yausa (Abutilon insigne P.), gelatina y 

bentonita para clarificar el vino obtenido en el emprendimiento de la parroquia de 

Canchagua?  
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¿Cuáles serán las características organolépticas del vino de uvilla (Physalis 

peruviana L.)?  

¿Cuál será el nivel de aceptación del Vino de uvilla ( Physalis peruviana. L.)?  

2.6. Justificación del proyecto integrador  

Este proyecto tiene mucha relevancia en el emprendimiento de Canchagua, puesto que 

ayudó a mejorar las características físico químicas del vino de uvilla, ofreciendo un 

producto de calidad, inocuo y apto para  el consumo humano.  

Con ello se pudo subsanar una necesidad que tenía el emprendimiento ya que con el 

apoyo de este proyecto la Asociación puede competir con otras asociaciones, por cuanto 

pudieron controlar las fases de producción de su producto, mejorar la calidad visual del  

producto terminado y con ello captar potenciales consumidores  así como mejorarán su 

calidad de vida y de la parroquia de Canchagua.  

2.6.1. Conveniencia 

Este proyecto tiene mucha relevancia en el emprendimiento de Canchagua, puesto que 

ayudó a mejorar la calidad de vida de los beneficiarios que en este caso fueron los socios 

de la mencionada Asociación la que actualmente cuentan con 15 miembros activos. 

2.6.2. Relevancia social 

Este proyecto benefició a cada uno de los socios y sus familias, ya que se brindó 

asistencia técnica y por ende el mejoramiento del producto final mediante la 

clarificación del vino de uvilla. De esta manera este grupo de productores 

emprendedores mejoran sus ingresos económicos al vender este producto innovador a 

un precio accesible para el consumidor logrando el beneficio tanto para ellos como para 

la vida de sus familias y la comunidad.  

2.6.3. Implicaciones prácticas 

El proyecto ayudó a mejorar la calidad del vino de uvilla, logrado cumplir con eficacia los 

requerimientos físico químicos del vino de uvilla según las normativas NTE INEN 374 para 

vino de frutas,2016 y la normativa NTC 708 para vino de frutas, 2000 De esta manera la 

Asociación ofrece un  producto de calidad con todos los parámetros para el consumidor. 
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2.6.4. Valor teórico 

El proyecto tiene importancia trascendental por cuanto se mejoró las fases de 

producción del vino de uvilla que realiza la asociación “Yo sí puedo”, los cuales podrán 

aplicar a cualquier tipo de vino que vaya a realizar la Asociación.  

Las principales aportaciones de este proyecto son:  

● Mejoramiento de la calidad de vino.  

● Identificación de puntos críticos.  

● Balance, rendimiento y costos de producción.  

2.6.5. Utilidad metodológica 

El proyecto se considera de tipo descriptivo, explicativo y exploratoria en razón que mediante 

la aplicación de diferentes técnicas e instrumentos se identificó las necesidades y las falencias 

de la Asociación mediante la recolección de datos, subsanando de esta manera las carencias de 

dicha Asociación. 

2.6.6. Alcances 

El proyecto tuvo como alcance mejorar la calidad del vino de uvilla producida en la asociación 

“YO SÍ PUEDO” de la parroquia de Canchagua. Los aspectos puntuales que comprenden al 

proyecto están referidos a la calidad de la materia prima, control de los puntos críticos en la 

elaboración del producto, clarificación del vino, y la higiene del personal con el fin de evitar 

contaminación cruzada. 

2.6.7. Limitaciones y/o restricciones 

Las presentes limitaciones restringirán el proyecto. 

● Infraestructura inadecuada: La asociación no dispone de una estructura óptima para 

elaborar productos debido a que se trabaja en un antiguo laboratorio de escuela. 

● Falta de equipos adecuados para realizar el proceso del vino, por el  precio elevado de 

los equipos. 

● Colaboración por parte de los socios de la Asociación y la puntualidad de los mismos 

por lo que se retrasó el proceso de elaboración del producto. 
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3. Identificación y descripción de las competencias 

 

Cuadro 1. Competencias 

Competencias previas Asignatura Semestre 

Identificar y optimizar el uso de la caña de azúcar y el estudio de los diferentes 

procesos para la obtención y aprovechamiento de productos y subproductos. 

Industria 

azucarera 

Noveno 

Identificar, evaluar y controlar peligros específicos y significativos y plantear 

medidas de control con el fin de garantizar la inocuidad del vino 

HACCP Noveno 

Utilizar los conocimientos sobre características nutricionales, tratamientos físico 

químicos el uso de aditivos y coadyuvantes, calcula y selecciona los 

ingredientes según normas, establecidas en la transformación de frutas para la 

elaboración de productos agroindustriales. 

Biotecnología Quinto 

Aplicar los fundamentos de balance de materia en procesos agroindustriales. Cálculos de 

Ingeniería 

Cuarto 

Identificar microorganismos y métodos de siembra, cultivos y conservación de 

productos alimenticios y no alimenticios. 

Microbiología 

General 

Tercero 

Analizar las posibles alternativas de industrialización de las materias primas 

vegetales bajo parámetros de calidad 

Materia Prima 

Vegetal 

Segundo 

Competencias a desarrollar Asignatura Productos a entregar 

Etapa 1 Etapa 2 

Aplicación clarificantes naturales en el 

vino de uvilla 

Industria 

azucarera 

Documento escrito 

donde conste las 

dosificaciones. 

Presentación del vino de 

uvilla clarificado. 

Identificación de puntos críticos en la 

elaboración del vino de uvilla 

HACCP Documento escrito con 

el proceso de 

elaboración del vino. 

Con sus respectivos 

puntos críticos en cada 

etapa del proceso. 

Matriz  de control a los 

puntos críticos  en el 

proceso de elaboración de 

vino de uvilla. 

Aplicación de conocimientos teóricos 

utilizándolos a la parte experimental 

para elaborar el vino de uvilla 

Biotecnología Diagrama de flujo 

detallando el proceso de 

elaboración del vino de 

uvilla. 

Anexo del análisis de 

laboratorio del vino de 

uvilla. 

 

Elaborar un Balance de materia y costos 

de producción 

Cálculos de 

Ingeniería 

Documento con 

entradas y salidas de 

materiales insumos y 

equipos de producción. 

Documentación del 

producto con rendimientos 

y costos de producción. 

 

Determinar mediante un análisis la 

contaminación en el producto 

Microbiología 

General 

Documento con 

tiempos y temperaturas 

en la elaboración del 

vino de uvilla 

Anexo del análisis de 

laboratorio del vino de 

uvilla 

 

Identificar el tipo de materia prima 

óptimo para la producción de vino 

Materia Prima 

Vegetal. 

Documento con el 

control parámetros 

técnicos de la recepción 

uvilla. 

Documentos del proceso de 

elaboración del 

mencionado producto 

 Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018 
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4. Marco teórico  

4.1. Antecedentes  

Se ha tomado como referencia bibliográfica una tesis publicada en la FACULTAD DE 

INGENIERÍA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES INGENIERÍA 

AGROINDUSTRIAL DE LA UNIVERSIDAD TÉCNICA DEL NORTE 

 Sobre la determinación del mejor tiempo de clarificación utilizando yausabara (Pavonia 

sepium ) y sábila (Aloe vera) en el vino artesanal de uvilla (Physalis peruviana.) publicada por 

Angamarca, Morales (2011) de la cual se tomó las siguientes recomendaciones para la 

clarificación del producto: 

Respecto a adición de clarificantes naturales (gel de yausabara, gel de sábila) garantiza la 

clarificación. Se recomienda la utilización de 1% y 1,5% del mucílago en tres litros de vino ya 

que a estos porcentajes cambia la turbidez del vino de manera rápida.  

También se debe tener en cuenta el tiempo de reposo del vino es de 10 – 15 días, con el fin de 

que los sólidos que se encuentren en suspensión, se precipitaron hacia el fondo del envase, para 

evitar la entrada de oxígeno a las botellas se mantuvieron cerradas.  

Además, el proceso de pasteurización se debe realizar a fuego directo a 75ºC por 15 a 20 

minutos, para inhibir, y neutralizar la acción de las levaduras y cualquier microorganismo 

presente, que pueda alterar al producto final.  

EL ARTÍCULO PUBLICADO EN LA REVISTA INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO EN 

CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS DE LA FACULTAD DE CIENCIAS 

QUÍMICAS DE LA UNIVERSIDAD AUTÓNOMA DE PUEBLA, por Ronquillo Tellez, 

Lazcano Rocha, Pérez Xochipa, Cabrera Hilerio, & Lazcano Hernández (2016) señala: 

La materia prima debe ser de calidad y por ende debe cumplir con la maduración adecuada, si 

presenta golpes o magulladuras debe ser eliminada, puesto que estos factores afectan la calidad 

del vino. Además, señalan que a todos los vinos se debe hacer una corrección de acidez con 

agua, al estandarizarlos a 0.5 g/100ml de azúcar para producir no más del 14% por volumen de 

alcohol y luego más azúcar para endulzar el vino de fruta, cuidando que el contenido de sólidos 

no exceda al 21% en peso. 

La tesis publicada en la facultad de Ciencia e Ingeniería en Alimentos por Córdova (2010), de 

la Universidad Técnica de Ambato manifiesta que dos parámetros fueron de gran importancia, 

como la acidez y el pH, mismo que tuvieron en la regulación de la fermentación. Un pH entre 
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3 y 3.5, facilitó el desarrollo de las levaduras y el nivel de acidez total 15 inicial en los mostos 

(0.8%), repercutió en un buen rendimiento alcohólico de la fermentación, para luego descender 

en el transcurso de la maduración. 

 De lo expuesto se revela la gran influencia de la acidez total sobre la aceptabilidad del vino 

obtenido, por esta razón es necesario que el mosto reúna la máxima condición de equilibrio en 

cuanto al contenido de acidez total. Además, concluye que el efecto de la condición del mosto 

es muy importante en la calidad sensorial del vino. Los mostos con sólidos influyen 

favorablemente sobre las propiedades organolépticas del vino, la presencia de pulpa y semillas 

de la fruta durante la etapa de fermentación permiten realzar las propiedades organolépticas, 

mejoran la extracción del color, aroma y dulzor, permiten conseguir menor acidez y 

astringencia respecto a los vinos elaborados con mostos limpios; por lo tanto, los conjuntos de 

parámetros organolépticos proporcionan superior apreciación global. 

LA TESIS PUBLICADA EN MADRID ESPAÑA POR EL CENTRO DE ESTUDIOS 

SUPERIORES DE LA INDUSTRIA FARMACÉUTICA por Vega (2010) hace referencia a la 

Elaboración del Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control de vino de arazá (Eugenia 

stipitata subsp. sororia) señala que los riesgos pueden ser de origen biológico: bacterias, virus, 

mohos, insectos, toxinas, etc. 

De origen químico: productos fitosanitarios, productos de limpieza, desinfectantes, antibióticos, 

metales pesados, etc. 

De origen físico: metales, vidrios, piedras, objetos personales. 

Cuando el sistema de vigilancia detecta un parámetro que se encuentra fuera de los límites de 

tolerancia adoptará las medidas para volver a tomar el control, ha esto se lo conoce como 

medidas correctivas. 

4.2. Fundamentación teórica  

4.2.1. Origen de la uvilla (Physalis peruviana L.) 

La uvilla (Physalis peruviana L.), conocida también como uchuva, es una fruta no tradicional 

de importancia económica y alimentaria. Esta especie es originaria de los Andes sudamericanos 

(Perú, Ecuador, Colombia y Bolivia) donde fácilmente se encuentran ejemplares silvestres 

(MAGAP, 2014) 
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En la actualidad, en el continente americano, el cultivo de la uchuva ha extendido su producción 

tanto a los altiplanos de los países tropicales y subtropicales, como a países del Caribe (Fischer 

y Miranda, 2012).  

El cultivo de uvilla, es una alternativa de producción para la economía de muchos países, debido 

a que presenta buenas perspectivas e interés en los mercados internacionales, lo cual se deriva 

de las características nutricionales y propiedades medicinales que posee el fruto (Gastelum, 

2012). Los principales productores de uvilla a nivel mundial: son Colombia, Kenia, Zimbabwe, 

Australia, Nueva Zelanda, India y Ecuador (Beltran,2009). 

En el Ecuador las zonas de cultivo para la uvilla están localizadas en la región interandina, en 

las provincias de: Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua y Azuay. Recién ahora 

y debido a que es una de las frutas más apreciadas en los mercados internacionales, muchos 

agricultores se están motivando a iniciarse en su siembra, para mejorar la forma de vida de 

muchos agricultores (MAGAP, 2014) 

4.2.1.1. Clasificación taxonómica  

                               Cuadro 2: Clasificación taxonómica de la uvilla. 

Nombre 

común: 

Uchuva ,Guchuba en Boyacá, hierbabuena 

en Cundinamarca, uvilla vejigón en Huila y 

Tolima. 

Nombre 

Científico: 

Physalis peruviana L. 

Familia: Solanácea 

Género: Physalis 

Especie: Peruviana L. 

                                   Fuente: (Velez, 2014) 

4.2.1.2. Análisis del fruto de uvilla  

La uvilla es una baya, que está cubierta por un cáliz formado por cinco sépalos que le protege 

contra insectos, pájaros, patógenos y condiciones climáticas extremas, dentro de este cáliz se 

encuentra el fruto en forma de globo con un diámetro que oscila entre 1,25 a 2,25 cm y con un 

peso entre 4 y 10 gramos, el mismo que está conformado por una parte carnosa denominada 

pulpa se encuentra cubierta por una capa externa muy delgada denominada piel, en el interior 

de la pulpa se encuentran insertadas un gran número de semillas muy pequeñas.  
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La piel de las uvillas (Physalis peruviana. L.), participa en un 6 %, mientras que la pulpa en un 

89%, y el contenido de semillas es de 5% (Sánchez, Baena, & Domínguez, 2014). 

4.2.1.3.  Composición química  

                                         Tabla 1.Composición química 

 

Composición 

Contenido de 100g 

de la 
Parte comestible 

Humedad 78,90% 

Fibra 4.90 g 

Proteína 0.05 g 

Grasa 0.16 g 

Carotenoides 478,95 ug/g 

Azúcares totales 12,26% 

Cenizas 1,0 g 

Acidez 43 mg 

Calcio 8,0 mg 

Vitamina C 26 mg 

Sólidos Solubles 15,1ºBrix 

pH 3,74 
                                          Fuente: Fruit Gardener, California Rare Fruit Growers. Inc 

4.2.1.4. Usos  

La uvilla se puede consumir fresca cuando está totalmente madura. Esta fruta exótica se utiliza 

para preparar conservas, salsas, helados, glaseados y postres variados. Es un ingrediente muy 

atractivo para ensaladas de frutas y vegetales, diferentes platos gourmet, y licores. Los ingleses 

consumen la uvilla azucarada y servida en su capuchón. En Europa algunos restaurantes de 

especialidades gourmet utilizan la uvilla, fresca o seca, como adorno. Las presentaciones de 

uvilla procesada más frecuentes son: fruta congelada, puré, pulpa, mermeladas, conservas, 

deshidratada (como pasas). El mayor valor de mercado está en la fruta fresca o en los elaborados 

que mantienen su forma intacta. El alto contenido de pectina en la uvilla la hace especialmente 

apropiada para mermeladas y salsas. Dadas sus propiedades curativas, se utilizan tanto las hojas 

como el fruto en la industria química y farmacéutica (Moreta, 2012). 

4.2.1.5. Cosecha  

Se inicia a los 7-8 meses del trasplante y puede decirse que es permanente, sin embargo, las 

mayores cosechas se logran cuando la planta tiene 10 meses y su ciclo productivo con un 

manejo adecuado puede durar alrededor de 3 años (Moreta, 2012). 
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4.2.1.6. Requisitos de madurez  

La madurez de la uchuva se aprecia visualmente por el cambio de color externo. Su estado se 

puede confirmar por medio de la determinación de sólidos solubles totales, acidez titulable e 

índice de madurez. 

La siguiente descripción relaciona los cambios de color con los diferentes estados de madurez 

según la normativa (NTC 4580, 2017). 

Color 0: fruto fisiológicamente desarrollado de color verde oscuro. 

Color1: fruto de color verde un poco más claro. 

Color2: el color verde se mantiene en la zona cercana al cáliz y hacia el centro del fruto aparecen 

unas tonalidades anaranjadas. 

Color 3: fruto de color anaranjado claro con visos verdes hacia la zona del cáliz. 

Color4: fruto de color anaranjado claro. 

Color5: fruto de color anaranjado. 

Color 6: fruto de color anaranjado intenso. 

Gráfico 1: Color de la uvilla 

 

Fuente: (NTC 4580, 2017) 

4.2.1.7. Requisitos específicos  

Sólidos solubles totales 

Los valores mínimos de sólidos solubles totales, que presenta cada uno de los estados 

identificados en la tabla de color ver (gráfico 1) son los siguientes: 
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Tabla 2: Contenido mínimo de sólidos solubles totales expresados como grados Brix(ºBrix), de acuerdo con la 

tabla de color. 

Color 0 1 2 3 4 5 6 

ºBrix/mínimo 9,4 11,4 13,2 14,1 14,5 14,8 15,1 

Fuente: (NTC 4580, 2017) 

4.2.2. Origen del vino 

En los orígenes, el vino, producto misterioso y que provocaba sorprendentes efectos 

en la conducta de los humanos, que surgía milagrosamente del fruto de la viña después 

de transmutaciones ocultas, fue considerado una bebida mística y se empleó de modo 

ritual. A lo largo de los siglos, el hombre fue estudiando y humanizando esta 

agradable bebida, y la incorporó a su cotidianidad alimentaria, económica y lúdica.  

Desde hace años, el concepto de vino alimento, así como el de vino estimulante, han 

sido desplazados por la noción de vino placer o también, en ocasiones, por la de vino 

prestigio y vino cultura, evolución que ha permitido que esta bebida pueda tener 

múltiples definiciones, que van desde la literaria hasta la gastronómica pasando por 

la historicista, dado que no en vano el hombre es consumidor de vino desde eso tan 

impreciso que se denomina la más remota antigüedad, en este caso un periodo no 

inferior a seis mil años(Puig, 2016).  

El vino es exclusivamente la bebida resultante de la fermentación alcohólica completa 

o parcial de uva fresca o de mosto de uva (Idígoras 2015).  

El vino es una bebida destinada básicamente a dar satisfacción a los consumidores y 

que, por lo tanto, debe reunir un conjunto de características organolépticas que la 

hagan agradable y deseada. Esto significa que el vino debe ser bueno, un producto de 

calidad, concepto un poco ambiguo, pero en este caso bastante bien definido 

objetivamente con relación a sus principales componentes y a la armónica relación 

entre ellos (Puig, 2016).  

4.2.2.1. Tipos de vinos 

Existen diferentes clasificaciones para los vinos, sin embargo, se han centrado tres 

clasificaciones: general, edad, grado dulce. 
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a. General 

Es la más usada y la más importante. Clasificados los vinos según su forma de elaboración, 

abarcando todos los tipos posibles según Indígoras (2015), así tenemos los siguientes: 

- Vinos tranquilos, blancos, rosados, tintos. Su contenido alcohólico oscila entre un 

mínimo de 9º y un máximo de 14.5º.  

- Vinos especiales, entre estos tenemos vinos generosos, licorosos, dulces naturales, 

mistelas, espumosos naturales, gasificados, derivados vínicos (vinos aromatizados, 

vermuts, aperitivos). Suelen ser dulces o semidulces, hay pocos secos y frecuentemente 

con un elevado contenido alcohólico, que en muchos casos es de adición.  

b. Edad 

Basada en diferenciar los vinos por sus períodos de reposo en bodega antes de salir al 

mercado Indígoras, (2015), así tenemos los siguientes:  

- Vinos jóvenes, son los que no han tenido ningún tipo de crianza en madera o esta crianza 

ha sido mínima.  

- Vinos de crianza, han pasado un mínimo de crianza entre madera y botella.  

c. Grado dulce  

Según Idígoras (2015) los clasifica de la siguiente manera: 

a) Es usual en vinos generosos y espumosos, el contenido en azúcares del vino 

determina su encuadramiento, entre estos tenemos:  

b) Vinos secos, son aquellos que contienen < 5 gramos/litro azúcares.  

c) Vinos semisecos, son aquellos que contienen 5-15 gramos/litros azúcares.  

d) Vinos abocados, son aquellos que contienen 15-30 gramos/litros azúcares.  

e) Vinos semidulces, son aquellos que contienen 30-50 gramos/litros azúcares.  

f) Vinos dulces, son aquellos que contienen > 50 gramos/litros azúcares. 

4.2.2.2. Característica del vino 

 Acidez  

Sensación áspera y en cierto modo amarga de los vinos debida a la presencia de 

diversos ácidos orgánicos. La acidez depende de una serie de factores, entre los que 

se incluyen la variedad de fruta y ácidos que proceden de ella como el tartárico, 

málico y cítrico; y la fermentación, que origina principalmente los ácidos succínico, 

láctico y acético. Cierta cantidad de acidez es esencial para proporcionar sensación 

de frescura y ligereza en los vinos jóvenes.  
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 Aromas  

Los aromas propios de las frutas para elaborar un vino se denominan primarios. Los 

secundarios aparecen en el curso de la fermentación y los aromas terciarios se 

desarrollan a lo largo del proceso de crianza y en la evolución del vino en botella.  

 Afrutado  

Aroma y sabor más común en vinos jóvenes que puede recordar las características 

propias de las frutas de donde proceden (vinos varietales) como melocotón, cereza, 

papaya, plátano o grosella, etc.  

 Contenido en azúcares  

Cantidad de azúcares presente en el vino, determinada principalmente por el tipo y el grado de 

maduración de las frutas empleadas en su elaboración. Las frutas más maduras presentan mayor 

contenido de azúcares.  

 Taninos  

Sustancias orgánicas de sabor astringente que proceden de los compuestos químicos 

presentes en el hollejo y la pepita de la fruta. Los taninos actúan como un conservante 

natural, permitiendo a los vinos envejecer durante largos periodos de tiempo sin perder 

sus cualidades.  

4.2.2.3. Composición del vino 

El vino es una disolución formada principalmente por agua, 88% en peso aproximadamente, 

9% de alcohol, el resto son minerales (fósforo, magnesio, calcio, hierro, zinc, sodio, yodo y 

potasio), y otras sustancias orgánicas complejas (Arce, 2011). 

Los principales ácidos orgánicos del vino son:  

- Ácido tartárico, responsable de la acidez del vino  

- Ácido cítrico, que se destruye durante la fermentación  

- Ácido málico, que se transforma en ácido láctico al acabar la fermentación  

- La reacción química entre la urea y el etanol aumenta exponencialmente con la 

temperatura, por lo tanto, es esencial que un vino que contiene niveles elevados de urea 

no esté expuesto a temperaturas elevadas (sobre 38ºC) durante su almacenamiento 

(Arce, 2011). 
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4.2.3. Levaduras  

Las levaduras se han utilizado desde la prehistoria en la elaboración del pan y del vino, pero los 

fundamentos científicos de su cultivo y uso en grandes cantidades, fueron descubiertos por el 

microbiólogo francés Louis Pasteur en el siglo XIX.  

 La fermentación alcohólica se realiza gracias a las levaduras, que son hongos ascomicetos 

unicelulares de un tamaño aproximado de 2 - 6 micras. Cualesquiera de los diversos hongos 

microscópicos unicelulares son importantes por su capacidad para realizar la fermentación de 

hidratos de carbono, produciendo distintas sustancias (Suárez & Garrido, 2016) 

4.2.4. Fermentación alcohólica  

La fermentación alcohólica constituye una de las etapas más importantes de la elaboración de 

los vinos, es conducida por las levaduras. Aunque, en mayor o menor medida, puede intervenir 

en cierto número de especies e incluso de géneros, es claro que el papel principal lo realiza la 

Saccharomyces cerevisiae (Castro, 2014) 

La fermentación alcohólica es un proceso anaeróbico en el cual intervienen microorganismos, 

estos transforman los azúcares presentes en algunos alimentos en alcohol, dióxido de carbono, 

y energía. El proceso de fermentación es utilizado para la fabricación de bebidas alcohólicas 

tales como cerveza, vino, sidra, cava, sake, entre otras. (Contreras & Del campo, 2014) 

4.2.4.1. Tipos de fermentaciones  

En la actualidad, los científicos han dividido a la fermentación en varios tipos, reservando esta 

denominación para la acción de distintos tipos de enzimas específicas que producen diferentes 

fermentaciones, que pueden ser de tipo proteolítico utilizadas para el cambio de materiales y 

sustancias proteicas de ciertos alimentos, del tipo lipolíticas utilizadas para el desdoblamiento 

de las grasas y sus derivados, y del tipo fermentativas que intervienen en los desdoblamientos, 

cambios y reacciones en los carbohidratos, los cuales se encuentran producidos por 

microorganismos tales como los mohos, las bacterias y levaduras (Vega E. , 2016) 

- Fermentación alcohólica, en donde la acción de la cimasa segregada por la levadura 

convierte los azúcares simples, como la glucosa y la fructosa, en alcohol etílico, dióxido 

de carbono más energía. Hay muchos tipos de fermentación que se producen de forma 

natural, como la formación ácida etanoico (acético) cuando el vino se convierte en 

vinagre. (Vélez, 2014) 

- Fermentación maloláctica que tiene lugar una vez acabada la fermentación alcohólica, 

el ácido málico, da un sabor más herbáceo y amargo, se transforma en ácido láctico, 
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más agradable y suave al paladar, con una mejoría también aromática del vino. Es por 

esto que es un proceso fundamental en la obtención de vinos de calidad y más todavía 

en zonas que dan lugar a vinos muy ácidos que por lo general son latitudes meridionales. 

(Vega E., 2016) 

- Fermentación maloláctica que tiene lugar una vez acabada la fermentación alcohólica, 

el ácido málico, da un sabor más herbáceo y amargo, se transforma en ácido láctico, 

más agradable y suave al paladar, con una mejoría también aromática del vino. Es por 

esto que es un proceso fundamental en la obtención de vinos de calidad y más todavía 

en zonas que dan lugar a vinos muy ácidos que por lo general son latitudes meridionales. 

(Vega E., 2016) 

- La fermentación alcohólica termina cuando prácticamente todo el azúcar del vino ha 

sido transformado en alcohol. La vigilancia de la fermentación es imprescindible y se 

reduce al control de cinco parámetros: tiempo, ºBrix, pH, temperatura y la acidez, este 

último es un parámetro que se controla en diferentes estados de la fermentación, para 

determinar los diferentes ácidos que se producen durante este tiempo y poder controlar 

si estos afectan las características del vino. (Vega E., 2016) 

4.2.4.2. Condiciones necesarias para la fermentación alcohólica 

En este punto se detallan las principales condiciones esenciales para la elaboración del vino.  

 Temperatura  

Las levaduras son microorganismos mesófilos, esto hace que la fermentación pueda tener lugar 

en un rango de temperaturas desde los 13-14ºC hasta los 33-35ºC. Dentro de este intervalo, 

cuanto mayor sea la temperatura mayor será la velocidad del proceso fermentativo siendo 

también mayor la proporción de productos secundarios. Sin embargo, a menor temperatura es 

más fácil conseguir un mayor grado alcohólico. 

La temperatura más adecuada para realizar la fermentación alcohólica se sitúa entre los 18-23ºC 

y es la que se emplea generalmente en la elaboración de vinos blancos. Sin embargo, para 

elaborar vinos tintos es necesaria una maceración de los hollejos (pepitas) de las uvas con el fin 

de extraer antocianos y taninos principalmente, de forma que se fermenta a temperaturas más 

elevadas (24-31º C) para buscar una mayor extracción de estos compuestos.  

 Aireación  

Durante mucho tiempo se pensó que las levaduras son microorganismos anaerobios estrictos, 

es decir, debía realizarse la fermentación en ausencia de oxígeno. Sin embargo, es un hecho 
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erróneo ya que requieren una cierta aireación. Esta oxigenación se consigue en los procesos 

previos a la fermentación, mediante remontados de aireación que se utilizan mucho en la 

elaboración de vinos tintos, habitualmente se realizan para iniciar la fermentación.  

Por otra parte, una aireación excesiva es totalmente absurda ya que, entre otras consecuencias 

en el vino, no tendríamos alcohol sino agua y anhídrido carbónico, debido a que las levaduras, 

cuando viven en condiciones aeróbicas, no utilizan los azúcares por vía fermentativa sino 

oxidativa, para obtener con ello mucha más energía según Contreras & Del campo (2014).  

 pH  

El pH del vino se encuentra entre 3,2- 3.8, en el mosto no es el más adecuado para la vida de 

las levaduras, según González S. (1978) manifiesta, que si se ajusta en el mosto entre un pH de 

4 a 4.5 la fermentación ocurrirá sin ningún problema, además será lo suficientemente bajo para 

que no exista el desarrollo de ninguna bacteria. Esta fue evaluada exitosamente en la 

investigación, ya que una vez terminada la fermentación el pH baja por la producción de los 

diferentes ácidos que se producen durante el proceso fermentativo, así el vino queda auto 

protegido de cualquier ataque bacteriano. 

 Inhibidores  

Es importante evitar la presencia de inhibidores en el mosto, como restos de productos 

fitosanitarios y ácidos grasos saturados de cadena corta.  

 Concentración inicial de azúcares  

No podemos pensar en fermentar un mosto con una concentración muy elevada de azúcares. 

En estas condiciones osmóticas, las levaduras simplemente estallarían al salir bruscamente el 

agua de su interior; para equilibrar las concentraciones de solutos en el exterior y en el interior 

de la célula, es decir, lo que se conoce como una plasmólisis.  

Por esta razón es necesario ajustar el mosto con una concentración de azúcar hasta 21 ºBrix 

para este tipo de levadura, existen otras especies de levaduras que pueden resistir 

concentraciones altas de azúcar Ruiz (2002). 

4.2.5. Clarificación  

La clarificación consiste en agregar al vino una sustancia que arrastra hacia el fondo 

todos aquellos elementos que se han quedado en suspensión durante el proceso de 

elaboración (Vínica, 2016).  
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Ventajas  

 La clarificación es un proceso que acelera la clarificación natural de los 

vinos.  

 El vino clarificado permite un aumento del rendimiento en la filtración.  

 La clarificación proporciona al vino estabilidad frente a diferentes tipos de 

quiebras.  

Inconvenientes  

 Si la clarificación se ha realizado de un modo incorrecto, se puede producir 

sobreencolado en el vino.  

 Se producen pérdidas considerables de vino en las lías  de precipitación. 

4.2.5.1. Bentonita 

La bentonita sirve para clarificar vinos tintos, rosados y blancos. Además de la 

clarificación, la bentonita mejora los blancos y rosados, puesto que retira proteínas que 

podrían enturbiar (Saéz, 2011).  

Los vinos jóvenes contienen proteínas susceptibles de precipitar con el calentamiento, 

o a largo plazo producen enturbiamientos y precipitaciones.  

Dichas proteínas poseen una carga positiva al pH del vino. La bentonita de carga 

electronegativa, las fija por un fenómeno de atracción electrostática, que permite 

eliminarlas.  

Modo de Actuación: 

- En el vino forma una suspensión coloidal negativa, que neutraliza la carga positiva de 

las proteínas, floculando ambos coloides, seguida de sedimentación. 

- No necesita otro floculante, por lo que se emplea en los vinos blancos y rosados, pero 

no frecuentemente en tintos. 

- Sustituye a la adición de taninos. 

- Se recomienda el empleo en combinación con otros clarificantes. 

Modo de Empleo: 

- Hinchado de la bentonita: 0,5 – 1,5 kg/10 L agua caliente 50-60ºC; Espolvoreo en 

superficie; Agitación lenta; Reposo 10-24 horas. 

- Agitación de la suspensión. 

- Adición al vino en agitación a 20ºC. 

- Floculación y sedimentación en 10-12 días. 
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- Separación del 95% de vino superior limpio. 

Dosis de Empleo: 

- 10-50 g/hl vinos blancos como único clarificante 

- 10-20 g/hl en combinación con gelatina o caseína. 

- 20-30 g/hl vinos rosados. 

- 20-40 g/hl vinos tintos. 

4.2.5.2. Gelatina  

La gelatina es un clarificante de acción rápida que reacciona con el tanino y la materia 

colorante coloidal. La gelatina requiere cantidades importantes de tanino para flocular. 

Por este motivo, el empleo de gelatina en vinos blancos, puede ocasionar sobre 

encolado.  

Estabiliza vinos tintos frente a la materia colorante coloidal, disminuyendo además la 

astringencia de estos vinos.  

Dosis de empleo 

Según test de encolado, según tipo de vino y estado. 

Dosis indicativa 3-15 g/HL (Sólida), blancos 3-5 g/hL, tintos 8-15 g/hL, 100-150 

mL/HL (Líquido) según fuerza (Sáez, 2011).  

4.2.5.3. Mucílago de Yausa (Abutilon insigne planch.)  

Es una planta silvestre, que tiene una propiedad clarificante, esta se la encuentra en la 

zona norte de Imbabura, también se la encuentra en Quito. Para muchos agricultores es 

una mala hierba, sin embargo, esta planta en su composición contiene una gran cantidad 

de gomas y mucílagos, por esta razón se ha convertido en una planta de gran 

importancia para la industria panelera del norte del país, gracias a su capacidad de 

atrapar impurezas, los paneleros la utilizan como medio clarificante en los jugos de 

caña.  

Para su uso se extrae la sustancia clarificante de la planta a través de un molino o 

trapiche, en donde el trapiche tritura los tallos, con el fin de que, al mezclarse con el 

agua, tenga una forma más asequible y facilite la salida de gomas y sustancias 

mucílagos. La información técnica de esta planta es poco conocida y porque no decir 

casi nula (Gordon R. y Echeverría M. 2003).  
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4.2.5.4. El caolín  

También es una arcilla silícea que se obtiene de la mineral caolinita. Sus propiedades 

de adsorción e hidratación son menos del 10% de las de la bentonita, aunque su uso está 

permitido por la BATF no se la utiliza (Puig, 2016).  

4.2.5.5. Alginatos  

Es un polímero estructural de la pared celular de las algas. El comercial se extrae de las 

algas pardas marinas. El ácido algínico se encuentra como sal polimérica de alto peso 

molecular y cadena larga (Saéz, 2011).  

Los ácidos algínios están cargados positivamente y se suelen unir con algún 

transportador inerte como tierra de diatomeas para facilitar su sedimentación. La 

reactividad y la clarificación se consiguen mejor si el pH del vino es inferior a 3.5. Se 

pueden acelerar la clarificación con pequeñas adiciones de agentes contra clarificantes 

como gelatina o bentonita (Ruiz, 2002).  

4.2.5.6. Goma arábiga  

Es un polisacárido formado principalmente por arabinosa, retrasa la precipitación del 

bitartrato interrumpiendo el crecimiento de los cristales, la goma arábiga se añade 

después de la última clarificación o filtración, justo antes del embotellamiento (Ruiz, 

2002).  

4.2.5.7. Carbones  

Se emplea carbón activado para modificar el carácter sensorial de los zumos, vinos y alcoholes. 

En el proceso de activación se forman poros de dimensiones moleculares en el interior de la 

partícula del carbón. El enorme número de poros de cada partícula hace que tenga una porosidad 

interna y un área superficial extremadamente altas (Ruiz, 2002).  

Las propiedades oxidativas del carbón en el vino también se pueden reducir añadiendo 

ácido ascórbico (Singleton 1998). Disminuyendo el pH y aumentando la temperatura 

también se aumenta la actividad adsortiva del carbón (Amerine 1999), se puede añadir 

carbón desodorante al vino después de la adición de alcohol de vino, o al propio alcohol, 

para disimular el carácter picante o áspero.  

4.2.5.8. Gel sílice  
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El gel de sílice es un adyuvante de encolado, que se utiliza siempre asociado con la 

gelatina o con la cola de pescado. La floculación es rápida. El gel de sílice permite la 

floculación y la sedimentación de la gelatina en el caso de vinos resultantes de 

vendimias con botrytis (presencia de glucanos).  

El gel de sílice reemplaza el tanino de los vinos pobres en polifenoles. Esta disolución 

de ácido silícico elimina macromoléculas que impiden la clarificación pero que 

colaboran igualmente a aportar un carácter graso al vino. Las dosis utilizadas son bajas 

para no empobrecer el vino. (Fugelsang, 2000)  

4.2.5.9. Taninos  

Para que precipiten las proteínas, es necesario que existan ciertos contenidos de taninos 

en el vino. En los vinos tintos no hay problema, ya que los contenidos de taninos son 

elevados (se asegura la precipitación de todas las proteínas añadidas). Por el 

contrario,los vinos blancos sí corren riesgo de sobreencolado,si no se toman las medidas 

oportunas.  

4.2.6. Tipos de enturbiamientos  

Entre los enturbiamientos de origen orgánico, destacan las precipitaciones amorfas y 

cristalinas. Las precipitaciones amorfas tienen su origen en los enturbiamientos 

proteicos y en los productos de condensación de los polifenoles (Molina, 2000).  

Finalmente, las precipitaciones cristalinas son originadas por acción del frío sobre el 

vino recién obtenido dando origen a la formación de cristales insolubles de bitartrato 

potásico y sales de calcio, de ácido tartárico. (Molina, 2000).  

4.2.7. Sedimentación espontánea o auto clarificación  

Se debe a la acción de la gravedad sobre las partículas que están en suspensión. 

Esta clarificación no es duradera, ya que después de los descubes se producen periódicamente 

nuevos enturbiamientos. Además, los vinos provenientes de uvas podridas no decantan 

naturalmente, debido a una mayor presencia de coloides protectores. (Vega E., 2016). 

4.2.8. Sedimentación inducida o clarificación  

Se refiere al proceso por el cual se produce artificialmente un fuerte enturbiamiento de 

naturaleza coloidal que elimina el exceso de algún componente natural contrario a la 

estabilidad, de tal manera que se produzca un barrido intenso en la unión de los coloides de 

carga eléctrica contraria. Para ello, han sido seleccionados determinados productos inocuos, 

unos de origen orgánico, otros de origen mineral y también algunos sintéticos, cuya presencia 
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dosificada en el vino mantiene una acción suficiente como para bloquear y arrastrar las 

partículas en suspensión (Vega E., 2016). 

4.3. Fundamentacion legal 

Según la normativa técnica colombiana NTC 4580 Frutas frescas. Uchuva. Especificaciones, 

2017, principales parámetros de control. 

La recolección se debe realizar cuando la uvilla adquiera una coloración verde –amarillenta de 

3 - 4 según la escala de color detallada en el (gráfico 1) con un ºBrix de la uvilla debe ser de 

14.1- 14.5 enteras, con la forma característica de la variedad, deben ser limpios, exentos de 

olores, sabores o materias extrañas visibles. 

Según la normativa técnica ecuatoriana INEN 374 requerimientos físico químicos para el vino 

de frutas,2016, señala que el vino de frutas debe ser translúcido y de varios colores de acuerdo 

a la clase de fruta utilizada. La evaluación sensorial del olor y sabor se debe hacer utilizando la 

NTE INEN ISO 13301, 2018 para el análisis sensorial de la sensación olfato-gustativa.  

La NTC 708 bebidas alcohólicas, 2000 señala que el vino de frutas es el producto obtenido por 

la fermentación alcohólica normal de mostos de frutas frescas y sanas o del mosto concentrado 

de las mismas, que ha sido sometido a las mismas prácticas de elaboración que los vinos de 

uva. 

4.4. Glorasario de términos 

Clarificación: Método tradicional para dar nitidez a un vino, mediante la adición de distintas 

sustancias, como clara de huevo, gelatina, etc., que precipitan las proteínas del vino y las 

partículas en suspensión. 

Factible: Que puede ser hecho o que es fácil de hacer. 

Innovador: Se puede decir que la innovación es la creación de algún: producto, bien, servicio 

u proceso, que se caracteriza por ser algo nuevo, perfeccionado, que sale de lo convencional, 

no repetido o común. 

Microbiología: La microbiología es la ciencia encargada del estudio y análisis de los 

microorganismos, seres vivos pequeños no visibles al ojo humano, también conocidos como 

microbios. 
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Rentabilidad: Relación existente entre los beneficios que proporciona una determinada 

operación o cosa y la inversión o el esfuerzo que se ha hecho; cuando se trata del rendimiento 

financiero; se suele expresar en porcentajes. 

Tiempo de vida útil: es la duración estimada que un material puede tener, cumpliendo 

correctamente con la función para el cual ha sido creado. Normalmente se calcula en horas de 

duración. 

Toxicología: Parte de la medicina que se ocupa del estudio y los efectos de los 

productos tóxicos o venenosos sobre el organismo.  

Trasiego: Cambio de una cosa de un lugar a otro, especialmente un líquido de un recipiente a 

otro. 

Turbidez: la medida del grado de transparencia que pierde el agua o algún otro líquido incoloro 

por la presencia de partículas en suspensión. Cuanto mayor sea la cantidad de sólidos 

suspendidos en el líquido, mayor será el grado de turbidez 

Viable: tiene probabilidades de llevarse a cabo o de concretarse gracias a sus circunstancias o 

características 

5. Metodología  

5.1. Diseño y modalidad de la investigación  

El proyecto integrador es una estrategia didáctica que consiste en realizar un conjunto de 

actividades articuladas entre sí, con un inicio, un desarrollo y un final con el propósito de 

identificar, interpretar, argumentar y resolver un problema del contexto, y así contribuir a 

formar una o varias competencias. 

Este proyecto integrador se enfocó a dar una solución a una necesidad propuesta por la 

asociación de la parroquia Canchagua y se aplicó una clarificación de manera natural en el vino 

de uvilla (Physalis peruviana L), utilizando mucílago de yausa (Abutilon insigne Planch.), 

gelatina y bentonita para mejorar la calidad del vino. 

5.2. Tipo de investigación  

5.2.1. Descriptiva 

Buscan desarrollar una imagen o fiel representación (descripción) del fenómeno estudiado a 

partir de sus características. Miden variables o conceptos con el fin de especificar las 

propiedades importantes de comunidades, personas, grupos o fenómeno bajo análisis. El énfasis 
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está en el estudio independiente de cada característica, es posible que de alguna manera se 

integren las mediciones de dos o más características con el fin de determinar cómo es o cómo 

se manifiesta el fenómeno. Pero en ningún momento se pretende establecer la forma de relación 

entre estas características. En algunos casos los resultados pueden ser usados para predecir. 

(Malhotra, 1997, p. 90). 

Se usó este tipo de investigación ya que al realizar la clarificación del vino de uvilla con tres 

tipos de agentes clarificantes se pudo identificar cuál de los tres clarificantes va a tener un mejor 

empleo en la organización según sus costos, accesibilidad o el poder de clarificación.  

5.2.2. Exploratoria 

Es el primer nivel de conocimiento científico sobre un problema de investigación se logra a 

través de estudios de tipo exploratorio” (Malhotra,1997); tienen por objetivo, la formulación de 

un problema para posibilitar una investigación más precisa o el desarrollo de una hipótesis. 

 Permite al investigador formular hipótesis de primero y segundo grados. 

Para definir este nivel, debe responder a algunas preguntas: 

● ¿El estudio que propone tiene pocos antecedentes en cuanto a su modelo teórico o a su 

aplicación práctica?  

● ¿Nunca se han realizado otros estudios sobre el tema?  

● ¿Busca hacer una recopilación de tipo teórico por la ausencia de un modelo específico 

referido a su problema de investigación?  

● ¿Considera que su trabajo podría servir de base para la realización de nuevas 

investigaciones? 

Se utilizó este tipo de tipo de investigación porque se  utilizaron preguntas directrices para 

poder identificar el tipo de problema que tenía la asociación de Canchagua. 

La cual se determinó que era la turbidez de su vino la cual les impedía poder competir en el 

mercado con un producto que no tenía parámetros técnicos. 

5.2.3. Explicativa 

Van más allá de la descripción de conceptos o fenómenos o del establecimiento de relaciones 

entre conceptos; están dirigidos a responder a las causas de los eventos físicos o sociales. Como 

su nombre lo indica, su interés se centra en explicar por qué ocurre un fenómeno y en qué 

condiciones se da éste, o por qué dos o más variables están relacionadas DANKHE, G. L. 

(1976). 
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Con este tipo de investigación se identificarán las causas de la turbidez del vino de uvilla   y 

sus respectivas medidas correctivas con las cuales se determinó mediante un análisis de 

laboratorio y la estandarización del proceso las mejoras que se obtuvieron en su producto. 

5.3. Técnicas de la investigación 

5.3.1. Observación 

La observación sistemática: Es más estructurada que la observación participante. Se aplica en 

situaciones de diagnóstico y clasificación en base a taxonomías o tipologías ya establecidas, de 

manera que las categorías de observación ya están codificadas, implicando la observación 

sistemática una tarea de registro bastante menos flexible que la de la situación en la observación 

participante. La ventaja de este tipo de observación es que se atiende a objetivos concretos 

Se utilizó está técnica ya que nuestro proyecto es de tipo integrador nosotros haremos un 

diagnostico viendo las cualidades que posee el vino de uvilla producido en la asociación de 

Canchagua y nosotros aplicaremos nuestros conocimientos adquiridos durante nuestra vida 

estudiantil y los aplicaremos para impulsar este producto catalogado como bebida ancestral. 

5.3.2. Encuesta 

La técnica de encuesta es ampliamente utilizada como procedimiento de investigación, ya que 

permite obtener y elaborar datos de modo rápido y eficaz. 

¿Qué describe el Análisis Cuantitativo? 

A través de las técnicas de investigación cuantitativas, se puede: 

● Identificar los hábitos de compra, el uso de un producto, la fidelidad de marca. 

● Tener una “visión proyectable” de la manera en que los usuarios reaccionan frente a 

conceptos. 

● Corroborar hipótesis planteadas en general o a partir de investigaciones cualitativas 

previas. 

● Evaluar ideas de diseño, estrategias de mercadeo, comunicaciones, modificaciones 

de producto/servicio. 

Establecer aspectos que merecen ser investigados en profundidad en 

Investigaciones cualitativas subsiguientes: 

Se realizará una encuesta en la asociación para poder identificar que falencias tiene el proyecto 

en mención identificando sus fortalezas y debilidades con ello nos enfocaremos de mejor 
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manera en poder mejorar el vino de uvilla de la asociación haciéndolo un producto competitivo 

ya que es una bebida ancestral 100% orgánica. 

 

5.3.3. Experimentación 

El método científico consiste en observación, razonamiento, y experimentación. 

No es un procedimiento único 

• Una perspectiva filosófica 

• Incorpora muchas cosas 

– Explicativas 

– Descriptivas 

– Que valen como predicción 

• Un arsenal de métodos 

– Lógicos 

– Matemáticos 

– Instrumentales 

Utilizaremos este método ya que con ayuda de los otros dos métodos podremos identificar los 

problemas planteados en nuestro proyecto integrador con lo cual nosotros podremos resolver 

las variables dependientes e independientes con un enfoque que desea la comunidad de 

Canchagua. 

5.4. Interrogantes de la investigación  

¿Por qué aplicamos agentes clarificantes en el producto final (vino de uvilla)? 

¿Cómo evaluamos el efecto de la incorporación de los tres agentes clarificantes? 

¿Cómo se garantizará que el producto elaborado no afecte la salud de los consumidores? 

¿El vino de uvilla será un producto rentable para la asociación? 

6. Resultados obtenidos 

6.1. Proceso de elaboración de vino 
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Materiales 

● Mucílago de yausa (Abutilon insigne Planch.) 

● Gelatina 

● Bentonita 

● Vino de uvilla 

Instrumentos y equipos 

● Estufa 

● Vasos de precipitación  

● Termómetro 

● Pipeta 10ml 

● Mecheros 

● Turbidímetro 

● PH metro 

● Hidróxido de sodio 

● Fenolftaleína 

● Agua destilada 

● Refractómetro 

● Lavacaras 

6.1.1. Recolección de la materia prima 

La materia prima que se utilizó en la presente investigación fue uvilla (Physalis 

peruviana. L.), la misma que procedió del huerto de la organización de la parroquia de 

Canchagua.  

La recolección se realizó cuando el fruto no tiene agua de lluvia o rocío exteriormente, 

generalmente el agua de lluvia desaparece con el sol de las primeras horas de la mañana 

es cuando debe empezar la cosecha, se debe realizar con el grado de maduración verde 

– amarillenta de 3 - 4 según la escala de color detallada en el (Graf.1), ya que su 

estructura fisiológica puede soportar mejor su manipuleo y transporte a diferencia del 

fruto maduro que se aplasta y se deteriora con facilidad.  
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                                                   Fotografía 1: Recolección de materia prima 

 

                                          Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018 

6.1.2. Recepción y pesado 

Luego se trasladó la fruta en cestos y gavetas hacia el lugar de producción del 

emprendimiento. 

                                               Fotografía 2: Recepción materia prima 

 
                                                     Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018 
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6.1.3. Selección y descapuchado  

Se procedió a eliminar uvillas que estén en estado de descomposición o que tenga 

golpes o daños al momento de la recolección. 

 

 

                                                 Fotografía 3: Selección y descapuchado 

 
                                                 Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018 

 

 

 

6.1.4. Despulpado  

Se procedió a licuar las uvillas con una licuadora casera marca OSTER para obtener su jugo, 

para después realizar la corrección del mosto.  

                                               Fotografía 4: Despulpado 
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                                                    Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018 

 

 

6.1.5. Corrección del mosto  

6.1.5.1. Acidez 

Se determina el contenido de ácidos orgánicos presentes en los alimentos, el porcentaje de 

acidez se realiza a través de una reacción de neutralización entre ácidos y bases (Suzanne 

Nielsen, 2003). El porcentaje de ácido presente en,el néctar se expresa y se calcula mediante la 

ecuación 2. 

Se procedió a medir la acidez jugo de uvilla el cual debe encontrarse dentro de 0.49-0.55 %  

(Econmerce, 2016) de acidez con estos datos no es necesario corregir el mosto ya que presenta 

una acidez óptima para poder fermentar. Pero si la acidez es mayor de 0.55 % se procederá a 

añadir agua utilizando la siguiente fórmula.   

V f  =
𝑉 𝑗𝑢𝑔𝑜 𝑥 % 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑗𝑢𝑔𝑜

0.55%
   Ecuación (1) 

agua a agregar = V Final- V jugo 

Donde: 

Vf= volumen final del jugo 

Vj= volumen del jugo 

% acidez j = acidez medida del jugo 

% acidez f = acidez óptima 0.55 % 

Para determinar la acidez se utilizó la siguiente fórmula : 
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%acidez =   
𝑉𝑏 𝑥 𝑁 𝑥 𝑀𝑖𝑙𝑖𝑒𝑞 𝑥 100

𝑉𝑎
    Ecuación (2)  

Fuente: (Cuichan, 2013) 

Donde: 

Vb= volumen gastado ml  

N= normalidad de la base 0.1  

Milieq= miliequivalentes del ácido predominante en este caso ácido cítrico 0.064 g 

ver tabla 3. 

Va= peso muestra (g) 

La siguiente tabla expresa los pesos equivalentes de los ácidos orgánicos más 

predominantes en frutas. 

 

%acidez = 
8 𝑚𝑙 𝑥 0.1𝑁 𝑥 0.064 𝑔  

10 𝑔
 𝑥 100  

%acidez = 0,51 

      Tabla 3: Pesos equivalentes de los ácidos orgánicos más predominantes en frutas 

ÁCIDO PESO MOLECULAR PESO EQUIVALENTE PESO MILI 

EQUIVALENTE 

CÍTRICO 192.12 64.04 0.064 

MÁLICO 134.09 67.05 0.067 

TARTÁRICO 150.08 75.04 0.075 

LÁCTICO 90.08 90 0.09 

ACÉTICO 60.05 60 0.0601 

        Fuente: (Bosquez, 2016) 

Si la acidez es menor a 0,49 % se añade ácido cítrico utilizando la siguiente fórmula 

ácido AG = % acidez óptimo - % acidez medida     Ecuació(3) 

Donde 

 ácido AG = acido a agregar 

% acidez óptimo = 0,49 
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La ecuación 3. se la utiliza en el caso de que la acidez sea menor de 0,49 %, ya que las 

levaduras no se desarrollan por lo que se requiere la adicción de ácido. En este caso se 

usa ácido cítrico, es recomendable utilizar ácido de acuerdo a la fruta que se utiliza 

como materia prima, puesto que el ácido predominante de cada fruta varía de una a otra 

manera.  

6.1.5.2.ºBrix  

Se realizó el ajuste a 21 ºBrix utilizando un refractómetro portátil de escala (0 – 28 ºBRIX) 

marca BOECO. Para ajustar a 21°Brix, se usa la siguiente ecuación: 

Azúcar AG = ( ºBrix f - ºBrix i ) x10 g por L de mosto a fermentar Ecuación(4) 

Donde:  

Azúcar AG = azúcar  a agregar 

ºBrix f = ºBrix final  

ºBrix i = ºBrix inicial  

Se ajustó el mosto a 21 °Brix ya que según la (Tabla 4 ) este sería el parámetro óptimo 

para tener un vino con 12 de grados alcohólicos con lo cual se obtiene un vino de 

calidad, las consecuencias de no ajustar el °Brix serían las siguientes: 

● Menos azúcar = Menos alcohol y un vino vulnerable a ataque microbiano 

● Mayor azúcar = Mayor contenido de residuos y un vino vulnerable a ataque microbiano. 

                                       Fotografía 5: Ajuste de ºBrix 

 

                                      Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018 
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                          Tabla 4: Relación ºBrix  con grados de alcohol 

°Brix en el jugo (%)  Grado de alcohol posible en el 

vino (%)  

19.6  11  

19.9  11.2  

20.1  11.3  

20.3  11.4  

20.5  11.6  

20.7  11.7  

20,9  11.8  

21.2  12  

21.4  12.2  

21.6  12.3  

21.8  12.4  

22.0  12.6  

22.3  12.8  

22.5  12.9  

22.7  13  

                            Fuente: (Zaragosa, 2012) 

6.1.5.3. Activación de levadura  

Se utilizaron levaduras secas de panificación (Saccharomyces cerevisiae) para ello 

se procedió a tomar una muestra de mosto, se calentó hasta 40°C y se incorporó la 

levadura seca de panificación a continuación se selló con una funda plástica 

desinfectada.   

Dosis recomendada de levadura.  

0,5 - 1 g x cada litro de mosto a fermentar 

Es recomendable utilizar menor cantidad de levadura ya que el exceso de levadura 

confiere un olor poco agradable al vino.  
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                                             Fotografía 6: Activación de la levadura 

 
                                                 Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018 

 

6.2. Fermentación  

Se dejó fermentar durante 12 días, ya que aquí se cumplen dos fases los primeros 6 días se da 

una fermentación turbulenta y los siguientes 6 días una fermentación lenta y se debe cambiar la 

trampa de aire cada 3 días. Esta va conectada el extremo de la manguera en una botella con 

agua o alcohol y la otra dentro del recipiente que contiene el vino, pero sin estar en contacto 

con el producto.  

                                        Fotografía 7: Fermenctación 

 
                                            Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J, 2018 

 

 

6.2.1. Desactivación de las levaduras  

Se lo hace si todavía no cesa el burbujeo ya que si siguen activas las levaduras volverán 

a producir gas evitando un adecuado proceso de clarificación.  



36 
 

 
 

En este caso no se produjo burbujeo por ende no se aplicó el metabisulfito de sodio, 

pero si llegará a haber burbujeo se recomienda añadir metabisulfito de sodio en una 

relación de: 300 mg/L de vino.   

Se dejó reposar 24 horas y de ahí se puede continuar con el siguiente proceso que es el 

trasiego. 

6.3. Trasiego 

Con una manguera se extrajo el vino y se separó de los sedimentos para clarificar el 

vino ya que aún tiene presencia de sedimentos.  

                                                     Fotografía 8: Trasiego 

 
                                                         Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J, 2018 

6.4. Clarificación  

6.4.1. Gelatina 

Se utilizó para hacer una solución madre en una relación de 11g de gelatina en 100 

ml de agua a temperatura ambiente con lo que se obtendrá una solución al 10%.    

Luego se procedió a tomar 0.2g/litro de vino, se clarificó 3 litros de vino de uvilla se 

procedió a poner 0.62g de la solución al vino. Después de aplicar se dejó reposar el 

vino para que se coagule los sedimentos por 5 días. 
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                                            Fotografía 9: Aplicación de la gelatina 

 
                                                  Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J, 2018 

 

6.4.2. Bentonita  

Se recomienda para realizar solución madre con bentonita poner de 0.5 a 1 kg en 10 L 

de agua a 55°C. a continuación se realiza una regla de tres empleando 0.5 L de agua 

con lo cual quiere decir que se pesó 0.05 kg de bentonita para la solución madre.  

Para que se expanda la bentonita. Se dejó reposar durante 24 horas, para tener un 

mejor resultado en su aplicación.   

Para vinos blancos como el de uvilla se utiliza de 10 a 50 g/hL. 

Se procedió a realizar la relación con 25 g en 100 L ya que un hectolitro tiene 100 

litros. Se añadió 0.75g/L  en 3 litro de vino para clarificar. Después de la aplicación 

se dejó sedimentar de 10 a 12 días.  
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                                           Fotografía 10: Aplicación de la bentonita 

 
                                                 Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J, 2018 

 

6.4.3. Yausa 

La extracción del mucílago de la yausa se lo realizó de la siguiente manera:  

Primero se procedió a lavar los troncos con el fin de eliminar algún agente físico del 

tronco, luego se procedió a retirar las cortezas del tronco, puesto que el mucílago se 

encuentra en mayor cantidad en los troncos de la planta.  

Posteriormente se pesó los 50 g de corteza de yausa, para después colocarla en 1 litro 

de agua en la cual masajeamos de manera delicada por 10 minutos hasta formar la 

solución mucilaginosa. (Quezada, 2007)  

Una vez obtenida la solución se pasteuriza a temperatura de 75 ºC x 10 min a baño 

maría con el fin de evitar contaminar el producto a clarificar.  

 Se recomienda añadir 25 ml de la solución mucilaginosa al producto a una 

temperatura de 45°𝐶. Y se dejó reposar una hora. 

                                            Fotografía 11: Extracción del mucílago 

 

                                             Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J, 2018 
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6.5. Filtrado y envasado 

Se procedió con un embudo y papel filtro a envasar el producto obtenido en botellas 

previamente bien esterilizadas. Se recomienda cambiar de papel filtro de forma 

continua ya que todavía hay sedimentos en el vino.  

Se determinó el % alcohol del vino con ayuda de un alcoholímetro marca BOECO se 

obtuvo 12 º de alcohol por lo tanto se determinó que el vino está en adecuadas 

condiciones ver (tabla 4).  

                                    Fotografía 12: Filtrado y envasado 

 

                                        Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018 

 

                                     Fotografía 13: Medición de grado alcohólico. 

 

                                        Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018 
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6.6. Pasteurización  

Se lo realiza con las botellas destapadas a baño maría a una temperatura de 70°C por 

30 minutos. 

                                                    Fotografía 14: Pasteurización 

 
                                                         Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018 

 

6.7. Enfriado y sellado 

Se colocó las botellas en un recipiente con agua fría a 6°C para dar un adecuado choque térmico 

y luego se realizó el tapado con corchos.  

                                                       Fotografía 15: Enfriado y sellado 

 
                                                 Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018 

6.8. Etiquetado y almacenado 

Se procedió a secar las botellas y a continuación colocar las etiquetas identificando 

como vino tierno y conservar a temperatura ambiente en un lugar fresco y sin 

exposición al sol. 
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                                        Fotografía 16: Etiquetado y almacenado 

 

                                           Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018 

6.9. Identificación de puntos críticos  

Un PCC es una operación, proceso, o localización en la que se aplica un control para 

reducir al máximo el peligro (Vega & Laura, 2011).  

Para identificarlos existe un árbol de decisión que nos permite conocer si existe algún 

peligro en una etapa del proceso.  

Figura 2: Árbol de decisión para determinar los Puntos Críticos. 

 
 Fuente: (Vega & Laura , 2011 
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6.9.1. Matriz de puntos críticos  

 
                              Tabla 5: Matriz de puntos críticos 

 PROBABILIDAD 

(FRECUENCIA) 

 SEVERIDAD 

(CONSECUENCIA) 

A Se repite común mente 1 Muerte 

B Se sabe que se produce 2 Enfermedad grave 

C Podría producirse 3 Retiro del producto 

D No se espera que se produzca 4 Queja del cliente 

E Prácticamente imposible 5 No significativo 

                               Fuente: INTA - HACCP  (2010) 

                                               Cuadro 3: Peligros potenciales 

Biológico B 

Químico Q 

Físico F 

                                            Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018  

 

Cuadro 4: Matriz de puntos críticos en la elaboración de vino de uvilla 

PROCESOS PELIGROS 

POTENCIALES 

EVALUACIÓN DE 

RIESGOS 

¿SIGNI 

FICATI 

VO? 

(SÍ/ NO 

PELIGRO CONTROLADO 

EN 

PPR 

(MEDIDA 

DE 

CONTROL) 

 

PROCESO 

MEDIDA DE 

CONTROL 

Prob Sev 

. 

Justificar 

Ajuste del 

mosto 

B: 

Presencia de 

mohos 

 

 

A 2 Mala 

calibración 

de equipos 

del pH-

METRO 

SI Ajuste del pH,  

y acidez 

pH óptimo de  

4- 4.5 

% de acidez 

0,49 

0.55 

F: 

Presencia de 

tierra 

C 3  Mal lavado 

de la  

materia 

prima 

SI Realizar un 

correcta 

limpieza 
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Fermentación 

 

B:  

Bacterias acéticas 

C 2 Mal sellado 

del 

recipiente. 

Inadecuado 

control  

trampa de 

aire  

 

SI Fermentación 

en un 

ambiente 

estéril y 

obscuro 

Desinfectar 

correctamente 

los recipientes. 

El recipiente 

debe estar 

herméticamente  

cerrado. 

Q: Presencia de 

detergente y 

desinfectante 

D 2 Mala 

dosificación 

del 

detergente. 

SI Solicitar ficha 

técnica del uso 

de detergente. 

Revisar ficha 

técnica de 

dosificación 

de detergente. 

Desactivación 

de las 

levaduras 

Q.  Mala 

dosificacion de 

Metabisulfito de 

sodio 

B 2 Mala 

dosificación 

de 

Metabisulfito 

de sodio 

SI Solicitar ficha 

técnica del 

empleo del 

antioxidante 

300 mg/L de 

vino.   

Clarificación 

(Bentonita) 

Q. Mala 

dosificacion de  

bentonita 

 

B 3 Mala 

dosificación 

de Bentonita 

SI Solicitar ficha 

técnica del 

empleo del 

clarificante 

Solución madre 

de 0.5 a 1 kg en 

10 L de agua a 

50-60°C 

Para vinos 

blancos10 a 50 

g/hL 

Pasteurización B: Presencia de 

levadura y otros 

microorganismos  

A 3 Falta de 

control de 

tiempos y 

temperaturas 

en el 

proceso 

SI Control de 

temperatura 

Pasteurizar a 

temperatura de 

70 ºC x 30 min 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018  
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Diagrama 1: Identificación de puntos críticos en el proceso de elaboración del vino de uvilla 

 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018  



45 
 

 
 

 

6.10. Diagramas de proceso de elaboración de vino 

 

Diagrama 2: Proceso del jugo de uvilla obtenido 

 

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018  
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Diagrama 3: Proceso de elaboración del vino de uvilla 

 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018  

 

Acidez 0.49 – 0.55% 

70º C x 30min. 
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6.11. Rendimiento 

Rendimiento de la pulpa de uvilla (Ver Diagrama 2).  

 (Peso final / peso inicial) *100  

(11.5/15) * 100 = 76%  

Rendimiento del vino de uvilla es de 70 %revisar (Diagrama 3).  

(Peso final / peso inicial) *100  

(8.5/11.5) *100 = 73 %  

El rendimiento del vino depende de la calidad de la materia prima a utilizar, ya que si 

se obtiene un buen rendimiento de la pulpa de la fruta ya se puede saber cuántos litros 

de vino se va a obtener.  

El Consejo Regulador De Ribera Del Duro establece en su reglamento que la extracción 

máxima permitida es un 70%, es decir que de un kilo de uva se podría elaborar como 

máximo una botella de 750 ml (Comenge, 2016)  

6.12. Balance de materia del producto final  

Figura 3: Balance de materia de vino 

  

  

  

  

                                                                11,5 kg pulpa   

 
  

 

6.12.1. Balance total del vino 

A + B + C = X +Y  

11.5 kg + 0.9 kg + 0,011 = 8,27 kg + Y  

12,412 kg = 8,27+Y  

Y= 12,412 kg - 8,27 kg  

          

  

Fermentación  
  

C   

B   

  

Vino clarificado  

8,27 kg 
   

Sedimentos     

0,0011 kg  

levadura   

X   

A 

0,9 kg azúcar   

Y 
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Y= 4.142 kg  

Sedimentos en todo el proceso de elaboración del vino  

A+ B+ C= X +Y  

12,412kg = 8,27 kg+ 4,12 kg  

12,41 kg = 12,41kg 

6.12.2. Balance de vino con agentes clarificantes 

a) Bentonita 
 

Figura 4:Clarificación con bentonita 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

Balance total 

A + B = C + D  

3.70Kg + 0.00075 Kg =2.92 Kg + D 

3.70075 Kg = 2.92 Kg + D 

D=3.70075 Kg -2.92 Kg 

D=0.78 Kg de sedimentos 

 

 

 

 

 

 

 

 

Clarificación 

0.00075 kg 

Bentonita 

B 

Vino clarificado 2.92kg  

X 
 3.70kg vino kg 

D Sedimentos  

A 
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b) Gelatina  

 

 

      

 

 

 

 

 

Balance total 

A + B = C + D  

3.70Kg + 0.00062 Kg = 3.16 Kg + D 

3.70062Kg = 3.16 Kg + D 

D=3.70062 Kg - 3.16 Kg 

D=0.54 Kg de sedimentos 

 

c) Yausa 

 

      

 

 

 

Balance total 

A + B = C + D  

2.55 Kg + 0.025 Kg =2.3Kg + D 

2.575 Kg = 2.3 Kg + D 

D=2.575 Kg -2.3Kg 

D=0.2 Kg de sedimentos 

 

Clarificación 
 0.00062 kg 

Gelatina sin sabor 

 

B 

Vino clarificado 

3.16kg  

X 

A 

3.70kg vino kg 

Clarificación 

0.025 kg 

Mucílago        

de yausa 

D 

Sedimentos  

B 

Vino clarificado 2.3kg  

X 

A 

2.55kg vino kg 

D 

Sedimentos  
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6.13. Costo del producto elaborado. (Precio para un envase de 750ml) 

a) Gasto de materia prima e insumos 

 
Tabla 6: Gasto de materia prima e insumos 

Descripción  Cantidad  Unidad  Precio 

Unitario  

Cantidad 

Utilizada  

Total  

Uvillas  15  kg  1.00  15 kg  15$  

Azúcar  2  kg  2.00  0,9 kg  0,90 $  

Levaduras  0,20  kg  0,25  0,011 kg  0,001 $  

Bentonita  1  kg  3,00  0,5 kg  1,5 $  

Agua  

destilada  

1000  ml  2,00  500 ml  1$  

Fenoltaldehina  100  ml  3,00  10 ml  0,3 $  

Hidróxido de 
sodio  

1000  ml  7,00  500ml  3,5 $  

Alcohol  2000  ml  4,00  1000 ml  2,00 $  

Envases  12    0,75  11  0,68 $  

    24,88 $  

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018  

b) Depreciación de equipos  

Tabla 7: Depreciación de equipos 

Activo fijo  Costo  Depreciación  

10%  

Anual  Mensual  Diario  

pH metro  $50,00  10%  $ 5  $ 0,42  $0,014  

Acidómetro  $200,00  10%  $20  $ 1,60  $0,1  

Termómetro  $30,00  10%  $ 3  $0,25  $0,008  

Refractómetro  $210,00  10%  $21  $1,75  $ 0,05  

Turbidímetro  $800,00  10%  $80  $6,7  $0,22  

Cocina  $50,00  10%  $5  $0,41  $0,01  

Balanza  $20,00  10%  $2  $0,17  $0,005  

Ollas  $50,00  10%  $5  $0,41  $0,01  

Licuadora  $50,00  10%  $5  $0,41  $0,01  

Tanque  $30,00  10%  $2  $0,17  $0,001  

    $ 0,428  
Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018  

c) Otros gastos  
                                             Tabla 8: Otros gastos 

Transporte  100%             $33.7  

10%               X=  3.37  

Mano de obra   100%             $33.7  

10%               X=  3.37  

                                                 Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguao J,. 2018  
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d) Gastos totales  

 
                            Tabla 9: Gastos totales 

Total de gastos materia prima e insumos  $ 24,88  

Transporte  $ 3,37  

Depreciación de maquinaria  $0,428  

Mano de obra  $3,37  

Total  32,048  

                               Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguao J,. 2018 

e) Costo de producción 

 
                             Tabla 10:Costo de producción 

Costos totales  8500 ml           $3 2,048  

750 ml              x= 2,82  

Costo de producción  (750 ml)  X= 2,82  

                                  Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguao J,. 2018 

  

Utilidad  

 
                        Tabla 11: Utilidad 

Costos totales   100%                  $2,82  

25%                      X= 0,70  

Costo de venta al público   

(750 ml)  

X=  3,52  

                         Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018  

 

Discusión  

El producto elaborado tiene un precio sugerido de $3,52 siendo un precio accesible para los 

consumidores. Con este precio la asociación puede darse a conocer, y ganar mercado hasta que 

se posesionen en el mercado para poder incrementar su precio.  

Este producto la asociación lo vende a $6.00  pero  al comparárlo con  otra asociación que 

produce vino como es la  de Quinticusig en Sigchos  su precio es más elevado ellos lo venden 

a $10.00 equiparando costos de los dos  productos se vende a mayor precio el de la asociación 

de Quinticusig porque ellos ya tienen su vino estandarizado y están próximos a sacar un registro 
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sanitario; por ello que el proyecto integrador que se realizó en la asociación de Canchagua es 

rentable  ya que al mejorar la calidad de su  vino se puede subir el costo, aunque para su punto 

de equilibrio  es de $ 3.52 pero siempre va ser un producto rentable ya que en la elaboración 

del vino no se pierde  en mermas y es un precio accesible para sus consumidores.  

Al comparar en el mercado de la provincia de Cotopaxi los vinos artesanales de frutas tienen  

un rango entre 7 a 12 $ en las perchas en los principales supermercados de la provincia de 

Cotopaxi lo que quiere decir que elaborar vino artesanal es un producto rentable. Es por ello 

que se realiza la comparación entre asociaciones y luego con el producto ya en percha dentro 

de los supermercados.  

6.14. Análisis  del vino de uvilla 

La investigación se fundamenta en los parámetros de control de calidad, partiendo desde la 

materia prima que se utilizó para la elaboración del vino de uvilla hasta los análisis 

físicoquímico y microbiológico del producto final. 

6.14.1. Análisis de turbidez del vino 

Identificación del mejor clarificante utilizado en la elaboración del vino de uvilla 

     Tabla 12: Análisis de turbidez 

CLARIFICANTES  TESTIGO  BENTONITA  GELATINA  YAUSA  

TURBIDEZ  69.2NTU  27.6NTU  41.4NTU  44.4NTU  

      FUENTE: Berrazueta J, Yanchaguano J.,2018 

                                                          Tabla 13: Análisis en el turbidímetro 

 

                                                Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018 
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Análisis   

De acuerdo a la (tabla N.10), se puede observar que el vino de la asociación “YO SÍ PUEDO” 

presenta una elevada turbidez (69.2NTU) la cual puede ser debido a la variedad o tipo de 

uvilla utilizada, oxidación del mosto o la realización de un mal trasiego, por lo tanto, es 

necesario realizar un proceso de clarificación ya que si no se realiza este proceso el producto 

no presentaba características visuales idóneas y sus potenciales consumidores no compran su 

producto terminado.  

En la identificación se obtuvo que el mejor agente fue la bentonita que mejoró de una forma 

notable la turbidez como se ve reflejado en el siguiente análisis: testigo sin clarificar 69.2 

NTU, bentonita 27.6 NTU, gelatina sin sabor 41.4 NTU y mucílago de yausa 44.4 NTU y se 

evaluó mediante una   comparación visual del producto sin clarificar y el ya clarificado.  

Empleando la bentonita se requiere un lapso de tiempo de 10 a 12 días para observar cambios 

visuales notable. Sin embargo, la organización está analizando el empleo de gelatina a pesar 

que clarifica menos que la bentonita, pero es fácil de conseguir y su tiempo de clarificación 

es más corto. El mucílago de yausa igualmente ayudó a tener una buena clarificación, pero el 

principal problema es el acceso a esta especie vegetal ya que se da en la región del norte del 

país y por ello es que sé utilizó de manera experimental. 

6.14.2.  Análisis físico químico del vino de uvilla 

       Tabla 14: Análisis de laboratorio (físico-químico) del vino de la uvilla  de la asociación  “YO SI PUEDO” 

Ensayos realizados Métodos 

utilizados 

Unidades Resultados 

Cenizas INEN 348 % 0,603 

PH AOAC 981.12 unidades PH 3,5 

Acidez total INEN 341 g/100 cm3 ácido 

acético 

18,9 

Densidad INEN 11 adimensional 1,03 

Sólidos solubles AOAC 932.12 °Brix 5,8 

Extracto seco AOAC 925.09 % 4,25 

            Fuente: (LACONAL Laboratorio de control y análisis de alimentos) 
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6.14.3.  Comparación de resultados 

Tabla 15:  Comparación del producto final vs normas internacionales de vinos  

Ensayos 

realizados 

Métodos 

utilizados 

Unidades VINO 

CANCHAGU

A 

PARAMETROS 

TEÓRICOS 

Normas a 

comparar 

Grado alcohólico INEN 374 % 12 Min 6% NTE INEN 

374 

(2016)Vino de 

frutas 

Cenizas INEN 348 g/ L  

6.03 

Cenizas g/L  

Min 1.4 

 NTE INEN 

0374(1987) 

vinos de frutas 

PH AOAC 981.12 Unidades pH 3,5 Min < 2,8 

Max 4.0 > 

NTC 708 

(2000)vino de 

frutas 

Acidez total INEN 341 g/100 cm3 

Ácido acético 

 

g/L 

18,9 

 

 

1.89 

 

Max  1, 5  

 g /L 

NTE INEN 

374 (2016) 

vinos de frutas 

Densidad INEN 11 g/cm3 1,03 g/ cm3 

0,983 - 1.03 

NTC 708, 200 

Colombia vino 

de frutas 

Sólidos solubles AOAC 932.12 ºBrix 5,8 g/L 

Seco 

Max  25 

Semidulce 

min25.1- max 50 

Dulce 

min 50.1 

NTE INEN 

374 

(2016)vinos de 

frutas 

Extracto seco AOAC 925.09 g/ dm3 0.0425 Min 10g/ dm3 

 

NTC 708, 200 

Colombia vino 

de frutas 

  Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguao J,. 2018 

Análisis  

Los siguientes parámetros fueron comparados con la norma INEN 374 2016 y la de 1987, 

referente a vino de frutas y la NTC 708 (2000) para vinos de frutas. Los resultados obtenidos 
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del vino( grados alcohólicos,cenizas, ph, solidos solubles) están dentro de los parámetros de la 

normativa NTE INEN (374, 1987) aunque el ácido acético esta mal reportado por el laboratorio, 

ya que no se puede medir la acidez total como ácido acético, por ende el acido acético se lo 

mide como acidez volátil y el extracto seco no lo consideran en la normativa ecuatoriana, pero 

revisándolo bibliográficamente con la norma NTC 708 (2000) para vino de frutas, el dato 

arrojado no cumple con la norma por lo tanto se recomienda volver a realizar el análisis en otro 

laboratorio. 

6.14.4. Análisis microbiólogicos 

  Tabla 16: Análisis de laboratorio (microbiológico 

Ensayos solicitados Métodos utilizados Unidades Resultado 

Aerobios mesófilos AOAC 990.12 UFC/ml <1 

Mohos AOAC 997.02 UFC/ml <1 

Levaduras AOAC 997.02 UFC/ml <1 

Coliformes totales AOAC RI:110402 UFC/ml <1 

   Fuente: (LACONAL Laboratorio de control y análisis de alimentos) 

Análisis del resultado de laboratorio 

En el resultado de laboratorio del producto se identificó que está en condiciones estables ya que 

no presentó ningún grado de contaminación el vino de uvilla además que se demuestra que el 

proceso de pasteurización funcionó adecuadamente lo que quiere decir que este vino se puede 

consumir ya que no causará ningún tipo de daño a la salud de sus consumidores. 

Se puede concluir que el vino de uvilla cumple con el pH adecuado de 3.5 y por ende el producto 

está exento de microorganismo ya que el mismo vino es un ambiente esteril y no puede haber 

crecimiento de ningún microorganismo patógenos. Con ello se asegura la calidad del producto. 
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7. Recursos y presupuestos. 

Tabla 17: Recursos y presupuesto 

 DETALLE UNIDAD V.UNITARIO V.TOTAL 

RECURSOS Impresiones 

Solicitudes 

Borradores 

Empastados 

6 

 

12 

8 

2 

 

$5.00 

  

  $0.10 

   $9.00 

   $16.00 

$30.00 

 

$1.20 

$27.00 

$48.00 

$ 106,2 

EQUIPOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

Potenciometro 

Acidómetro 

Termómetro 

Refractómetro 

 

 

1 

1 

1 

1 

 

 

$ 50.00 

$200.00 

$30.00 

$ 210 .00 

$50.00 

$200.00 

$30.00 

$210.00 

 

$ 490.00 

REACTIVOS 

Hidróxido  de 
sodio 

Fenolftaleína 

Agua destilada 

Alcohol 

 

1 

 

 

1 

 

1 

 

1 

 

 

$7.00 

 

$ 3.00 

 

$ 3.00 

 

$ 4.00 

 

 

 

$7.00 

  

 

$ 3.00 

 

$ 3.00 

 

$ 4.00 

 

$17.00 

CLARIFICANTES Bentonita 

Gelatina 

Yausa 

      2 lb 

      50 g 

      1kg 

$1.50 

$ 1.50 

$ 20,00 

$3.00 

        $ 1.50 

       $ 20.00 

      $ 24,50 

MATERIAL Vasos  de 

precipitación 

Pipetas 10 ml 

Lavacaras 

Cocineta 

Levaduras 

Tela lienzo 

Papel filtro 

 

3 

 

1 

1 

1 

1 

1 

5 

 

$5.00 

 

$5 

$3.00 

$50.00 

$ 3.00 

$5.00 

$1.00 

 

$15.00 

 

$5.00 

$3.00 

$50.00 

$3.00 

$5.00 

$5.00 

86,00 

INSUMOS Gavetas uvilla 

Levaduras 

 

 4 

1 

 

$7.00 

$3.00 

 

$28.00 

      $3.00 

$31,00 

ANÁLISIS Bromatológico 

Microbiológico 

 

 1 

1 

$150.00 

$200.00 

 

$150.00 

$200.00 

$350,00 
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Transporte 

 

 

Pasajes buses 

(Saquisilí) 

Pasajes buses 

(Ambato) 

Pasajes taxis 

 

 16  

 

 

10  

 

 

10 

0.45 

 

1.15 

 

$1.50 

$7.2 

 

$11.5 

 

15 

$ 33.7 

IMPREVISTOS    $250.00 $250.00 

 SUBTOTAL    1138.4 

 10% imprevistos    113.84 

 TOTAL    $ 1252.24 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018  

 

8. Impacto del proyecto (Social, económico, ambiental, intelectual)  

 Impacto social 

El impacto del vino de uvilla es positivo ya que incentiva a las personas que generen nuevas 

formas   de sustentabilidad tanto para sus familias como para los demás moradores de la 

parroquia de Canchagua y con ello a que las personas produzcan la materia prima y ganen el 

reconocimiento de otras asociaciones e instituciones afines a la producción y transformación de 

materias primas. 

 Impacto económico 

El proyecto ayudó a la asociación “YO SI PUEDO” a mejorar sus ingresos  que contarán con 

una fuente de empleo estable y rentable, ya que por la accesibilidad a la materia prima que ellos 

poseen no representará un impedimento para la producción de vino; con ello la Asociación 

podrá competir para ganar un espacio dentro del mercado generando ingresos económicos 

positivos. 

Con lo cual la Asociación podrá ser reconocida y generar   fuentes de trabajo e impulsar la 

economía en el sector. 

 Impacto ambiental 

Al realizar el proyecto integrador incentiva al cultivo de la materia prima como es la uvilla, 

para la elaboración del vino que no  contaminará al medio ambiente en la elaboración ya que 

todos los residuos de la producción se utilizarán como abonos orgánicos en las parcelas de 

uvilla o para los demás cultivos de los miembros de la organización. Por lo tanto, las mermas y 
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demás residuos de producción (capuchones, uvillas dañadas) se incorporarán al suelo para 

enriquecer las propiedades del mismo y así seguir sembrando uvilla para próximas 

producciones de vino con lo cual se evitará el desgaste del suelo. 

 Impacto intelectual 

Su impacto intelectual fue positivo ya se capacitó a los miembros de la Asociación y ellos 

fueron capaces de aprender y aplicar parámetros técnicos en la elaboración del vino de uvilla, 

con estos conocimientos adquiridos podrán elaborar un producto tecnificado el cual mejorará 

las propiedades del vino además de que pueden seguirse capacitando e incorporar nuevas 

destrezas para tener un producto de mejor calidad. 

9.  Conclusiones 

 Se estandarizó el proceso de elaboración del vino de uvilla detallando el empleo de 

tiempos, temperaturas y parámetros de control (ºBrix, acidez y pH ) que se encuentran 

en las normativas  INEN  374 y NCT 708 para  vino de frutas. 

 Se evaluó el efecto que tuvieron los tres agentes clarificantes mediante el empleo de un 

turbidímetro identificando que el mejor clarificante fue la bentonita con 27.6 NTU, por 

lo tanto, al  producto con bentonita se le realizaron los respectivos análisis de estabilidad 

de vino en un laboratorio. 

 Se compararon bibliográficamente los resultados del análisis fisicoquímico y 

microbiológico del vino de uvilla entregados por el laboratorio LACONAL vs 

parámetros recomendados por las normas INEN 374 (2016,1987) y la NTC 708 (2000), 

para vino de frutas con lo que aseguramos la calidad e inocuidad del producto final. 

 Se identificaron puntos críticos de control en las fases de ajuste del mosto, fermentación, 

desactivación de levaduras, clarificación si es con bentonita y pasteurización y con ello 

se aseguró el producto final. 

10. Recomendaciones 

 Calibrar el pH metro con buffer de 4.01 y 7.01 para obtener datos exactos y tener un 

producto que se pueda ajustar correctamente el mosto. 

 Contar con materia  prima de calidad como se observa en el grafico 1. 

 Realizar la pasteurización del vino de uvilla a 70ºC por 30 minutos para evitar una 

posible contaminación microbiológica o presencia de levaduras muertas en el producto 

final. 
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 Se recomienda realizar un segundo anális de laboratorio para poder identificar de mejor 

manera la acidez total y volátil del producto con el fin de obtener datos confiables. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



60 
 

 
 

11. Bibliografía 

 

Arce, S. (2011). COMPOSICION DEL VINO. Enología. 

Bosquez, E. (2016). Fisiologia y tecnologia postcosecha de frutas y hortalizas. Obtenido de 

http://sgpwe.izt.uam.mx/pages/cbs/elbm/233248/practicas/practica2.pdf 

Castro, G. (2014). Recirculación de Vinazas en la Fermentación Alcohólica. EAE. 

Chacha, D. (2014). Proyecto de factibilidad para la creación de una microempresa de 

producción y comer cialización de vino a base de uvilla ubicado en el distrito 

metropolitano de Quito.  

Comenge, M. (7 de 09 de 2016). Comenge. Obtenido de Bodegas Blog: 

https://www.comenge.com 

Contreras, C., & Del campo, M. (2014). PRODUCTOS DE LA FERMENTACIÓN 

ALCOHÓLICA; UN BENEFICIO PARA LA SALUD. Cartagena de Indias D, 10-18. 

Cuichan, A. (2013). Elaboración de néctar de uvilla (Physalis peruviana l.) con adición de L-

Carnitina y análisis de su estabilidad como producto comercial. UNIVERSIDAD 

CENTRAL DEL ECUADOR. 

Econmerce. (2016). Importancia de la medición y el ajuste de la acidez en los vinos de frutas. 

Obtenido de http://vinodefruta.com/tienda2/info.php?articles&articles_id=7 

Fugelsang, K., Zoecklein, B., & Nury, F. (2000). Análisis y produccion de vino. ACRIBIA S.A. 

González, M. (2012). Elaboracion artesanal de vino de frutas.  

INEN 374, N. (2015). BEBIDAS ALCOHOLICAS. VINO DE FRUTAS. REQUISITOS. 

Tercera revisión, 2- 5. Obtenido de Norma Técnica Ecuatoriana. 

LACONAL. (2018). Laboratorio de control y analisis de alimentos.  

MAGAP. (2014). ZONIFICACIÓN AGROECOLÓGICA ECONÓMICA DEL CULTIVO DE 

UVILLA EN EL ECUADOR A ESCALA 1:250.000 RESUMEN EJECUTIVO. Quito. 

Medina, G. (1994). BEBIDAS ALCOHOLICAS. ANÁLISIS FISICOQUÍMICO DE 

ALIMENTOS, 9-10. 

Moreta, G. (2012). Manejo y cultivo de uvilla. Tierra adentro. 



61 
 

 
 

NTC. (2000). BEBIDAS ALCOHÓLICAS. VINOS DE FRUTAS.  

NTC 4580, N. T. (2017). Frutas Frescas. Uchuva. Especificaciones. UCHUVA Normas de 

Calidad, 9. 

Puig, E. (2016). Quiero saber. Obtenido de ProQuest Ebook Central: 

http://ebookcentral.proquest.com/lib/cotopaxisp/detail.action?docID=4776228. 

Quezada, W. (2007). Guia Técnica de Agroindustria Panelera. Ibarra: Creadores Gráficos. 

Ruiz, M. (2002). Curso de Enología para Aficionados. La clarificación . 

Saéz, P. (2011). Clarificacion del vino. 

Sáez, P. (2011). Urbina Vinos Blog. Obtenido de Clarificación del vino : 

http://urbinavinos.blogspot.com/2011/03/clarificacion-del-vino-con-gelatina.html 

Sánchez, N., Baena, N., & Domínguez, R. (2014). Programa iberoamericano de ciencia y 

tecnologia para el desarrollo- CYTED. Physalis peruviana L.: Fruta andina para el 

mundo, 233. 

Suárez, C., & Garrido, A. (2016). Levadura saccharomyces cerevisiae y la producción de 

alcohol. ResearchGate. 

Vega, E. (2016). Producción de Alimentos por Actividad Bacteriana. BIOL4316, 1-6. 

Vega, F., & Laura , D. (2011). Elaboración y control de vino de frutas de Arazá (Eugenia 

stipitata subsp. sororia). España: Madrid: Centro de Estudios Superiores de la Industria 

Farmaceútica (CESIF). 

Velez, F. (2014). Manual Técnico de Cultivo de Uchuva bajo Buenas Practicas de Agricolas. 

106. 

Zaragosa, V. (2012). Medición para una correcta vinificacion casera. Apuntes enología, 40. 

 

 

 

 

 



62 
 

 
 

12. Anexos  
 

Anexo 1: Aval inglés 
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12.2. Ubicación  

 
Anexo 5: Ubicación Física 

 
Fuente: Berrazueta J, Yanchagauno J,. 2018  

 

Vista físico de la ubicación de la asociación “YO SI PUEDO” de la Parroquia 

Canchagua,  

Cantón Latacunga zona 3 Provincia de Cotopaxi donde se ejecutará el proyecto 

integrador.  

 

Anexo 6: Mapa satelital 

 
Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018  

Vista satelital de la ubicación de la asociación “YO SÍ PUEDO” de la Parroquia 

Canchagua, Cantón Latacunga zona 3 Provincia de Cotopaxi donde se ejecutará el 

proyecto integrador.  
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12.4. Proceso de elaboración del vino  

                                Anexo 7: Proceso de elaboración de vino 

                                  Fotografía 17: Recolección de materia prima 

 
                                  Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   

  

                                  Fotografía 18: Selección y descapuchado materia prima 

                                

                                      Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   

 

                               Fotografía 19: Lavado 

 
                               Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   
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                         Fotografía 20: Pesado de residos de elaboración 

 
                           Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   

 
Fotografía 21: Calibración del pH metro 

                          

Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   

 

 
                                         Fotografía 22: Pesado del azúcar  

 

                                         Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   

 



70 
 

 
 

                                                    Fotografía 23: Ajuste de ºBrix 

 
                                          Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   

 

                                          Fotografía 24: Activación de levaduras 

 
                                           Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   

 

 

                                            Fotografía 25: Filtrado y envasado 

 

                                          Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   
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                                   Fotografía 26: Comparación de producto terminado 

 
                                     Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   

 

  
                                     Fotografía 27: Producto final 

 
                                    Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018   
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12.5. Requisitos según normativas  

Anexo 8: NTC 4580 uchuva especificaciones 
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Fuente: (NTC 4580, 2017)  

 

  

Fuente:(NTC 4580, 2017)  
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Fuente:(NTC 4580, 2017)  
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Anexo 9: INEN 374 Requisitos vino de frutas 
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Fuente: (INEN 374, 2016)  
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Anexo 10: NTC, 200 para vino de frutas 
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           Fuente: (NTC, 2000) 
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12.6.  Análisis de laboratorio  

Anexo 11: Certificado de análisis de laboratorio 

 

Fuente: (LACONAL, 2018) 
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12.7.  Tabulaciones  

    Pregunta 1.  Aspectos que valoran antes de comprar materia prima 

 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018 

Análisis e Interpretación 

De los 11 socios encuestados, el 73% tiene en cuenta el índice de madurez de la materia prima 

antes de compararla, mientras tanto que los 27% restantes se fijan en el precio del producto. 

En tal virtud, la mayoría de los socios toman en cuenta la madurez de la fruta al momento de 

adquirir la materia prima que van a utilizar para el proceso. 

En conclusión, en la asociación valora más la madurez de la uvilla ya que este parámetro puede 

influir   en la calidad de su vino, aunque un porcentaje bajo aún sigue optando por un producto 

de bajo costo pero que no asegura la calidad de su materia prima. 

 

           Pregunta2.  Utilización de agua potable 

 

               Elaborado: Berrazueta J,Yanchaguano J.,2018 

 

73%

27%

0%

ASPECTOS QUE VALORA EN LA M.P

1

2

3

73%MADUREZ
27%PRECIO

100%

0%

UTILIZAN AGUA POTABLE EN LA 

ELABORACIÓN DE SUS PRODUCTOS

SI
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Análisis e Interpretación: 

 De los 11 socios encuestados, el 100% utilizan agua potable para realizar el proceso de sus 

productos, puesto que este es un punto crítico ,muy importante en la elaboraciòn del producto.  

En conclusion la asociación utiliza agua potable para los procesos aunque esto les suele salir 

muy costoso ya que en la parroquia de Canchagua  el agua de tuberia no es potable. 

     Pregunta 3.  Dosificación de aditivos 

 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018 

 

Análisis e Interpretación 

De los 11 socios encuestados, el 100% colocan los aditivos correspondientes bajo asesoría de 

un técnico del MAG 

En tal virtud, el 100% de los encuestados tienen cierto tipo de conocimiento de las 

dosificaciones de los aditivos que colocan en su producto. 

En conclusión, la organización utilizó una base bibliográfica proporcionada por el técnico de 

parroquia asignado por el MAG que no es un profesional acorde a elaboración y transformación 

de materias primas para la incorporación de azúcar y levadura y realizar la fermentación del 

mosto, pero ellos desconocían de otros parámetros técnicos que se debían de aplicar para 

mejorar las características del producto final. 
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               Pregunta 4. Aspectos de producto final 

 

              Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018 

Análisis e Interpretación: 

 De los 11 socios encuestados, el 36% valora el sabor del producto final, el 64 % se fija en el 

color del producto dejando de lado el aroma del vino siendo también este una característica 

importante en la calidad del vino. 

En tal virtud, la mayoría de los socios al momento de valorar el vino toman en cuenta el color 

del vino, puesto que la turbidez es su principal problema en la asociación.  

En conclusión, podemos identificar que los miembros de la asociación el principal parámetro 

que ellos valoraron fue el del color ya que este es el primer parámetro al decidir si el producto 

es de calidad o no y de ahí el siguiente parámetro q consideraron es el sabor con lo cual se puede 

decir que estos son los dos parámetros que quieren mejorar en su producto final. 
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    Pregunta 5. Clarificación del vino 

 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018 

 Análisis e Interpretación 

 De los 11 socios encuestados, el 100% no realizan la clarificación del vino, a pesar que ellos 

evalúan en su producto el color, ellos piensan que mientras más turbio el vino es mejor. No 

toman en cuenta que mientras más turbio es el vino, más disminuye su calidad, evitando de este 

modo su comercialización.  

Por lo tanto, se puede decir que en la asociación no realizaban la clarificación por el 

desconocimiento del proceso y porque no sabían las concentraciones. 

     Pregunta 6.  Realizan control de calidad del vino de uvilla 

 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018 
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Análisis e interpretación 

Cómo podemos ver la asociación otro problema que tiene es que no pueden hacer un control de 

calidad por falta de tecnología o la falta de materiales para poder estandarizar su procedimiento. 

En conclusión, se puede decir que la asociación no realiza un control de calidad ya que ellos no 

sabían cómo determinar pH, ºBrix, acidez, grados alcohólicos, etc. Con lo cual no podían 

determinar si su producto estaba en adecuadas condiciones o no. 

     Pregunta 7.  Problemas más frecuentes en la elaboración del vino de uvilla 

 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J.,2018 

 

Análisis e interpretación 

Cómo podemos ver la asociación otro problema que tiene es que no pueden hacer un control de 

calidad por falta de tecnología o la falta de materiales para poder estandarizar su procedimiento. 

En conclusión, podemos determinar que el principal problema que tiene el producto de la 

asociación es la turbidez con un 82% lo que quiere decir que es el parámetro que más se desea 

controlar y el otro problema es el de los grados alcohólicos ya que como no sabían cómo 

regularlos por lo general era un vino demasiado ácido. 
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     Pregunta 8.  Realizan buenas prácticas de higiene 

 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018 

 

Análisis e interpretación 

En esta pregunta en cambio se puede observar que los emprendedores no saben si cumplen 

todos los parámetros de buenas prácticas de manufactura y con esto se puede observar que ellos 

no garantizan totalmente la inocuidad del vino y esto se puede deber a que no tienen tecnificado 

su proceso y no esta estandarizado su proceso. 

Por lo tanto, la asociación no sabe si aplica correctamente practicas correctas de higiene el 55% 

de los encuestados dicen no conocer practicas correctas de higiene y el 45% de los encuestados 

aseguraron utilizar los métodos de desinfección ya que ellos antes solo esterilizaban con agua 

caliente pero no desinfectaban superficies para evitar la contaminación cruzada. Con lo cual se 

identificó otro problema para calidad del vino. 

     Pregunta 9. Medidas preventivas para asegurar el vino 

 

Elaborado por: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018 
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Análisis e interpretación 

Como identificamos en la novena pregunta de esta encuesta el vino que elaboran los productores 

de vino no utilizan medidas preventivas para evitar que afecten la calidad del vino tanto en el 

proceso como cuando el producto se encuentra a la venta. 

En conclusión, la asociación desconoce medidas preventivas lo cual podría derivar en un 

problema con la inocuidad del producto y pudo haberse generado algunas no conformidades 

con su producto y afectando la producción del vino en la asociación. 

     Pregunta 10.  Causas de la turbidez del vino 

 

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018 

Análisis e interpretación: 

Como podemos observar en el grafico la asociación de Canchagua considera que su problema 

de turbidez es la falta de tecnificación, ya que la asociación no cuenta con el equipo suficiente 

para poder realizar pruebas mientras realiza el proceso de la elaboración del vino. 
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12.8.  Estatutos   
 

Anexo 12: Carta de aceptación 
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Anexo 13: Nombramiento 
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Anexo 14: Nómina de fundadores 
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