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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

TEMA: "APLICACION 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.

Esta asociacion tiene la necesidad de comercializar un producto de calidad. Ademas, este
proyecto tiene como fin controlar los procesos de produccidn para estandarizar. Inicialmente se
ajustd el mosto a 21 °Brix para tener un grado alcohélico de 12 % con el fin de producir un vino
que cumpla las caracteristicas organolépticas 6ptimas. Se establecié que la acidez debe ser entre
0,49 — 0,55 % de acidez siendo estos los valores Optimos para que se realice una buena
fermentacion. EI pH recomendable es de 4- 4.5 ya que con este pardmetro se controla el

crecimiento microbiano.

La turbidez del vino fue evaluada mediante la aplicacion 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 aplicacion de los 3 agentes clarificantes fueron: TURBIDEZ: Testigo 69.2
NTU, el mucilago 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 clarificacion por lo tanto se envio el
vino con el mejor agente clarificante al laboratorio acreditado LACONAL (laboratorio de
control y analisis de alimentos) en el cual se realizé andlisis fisico quimicos y microbiolégicos.
Los resultados obtenidos arrojaron que se encuentran dentro de los parametros establecidos en
la normativa NTE INEN 374 para bebidas alcohdlicas,vino de frutas 2016 y normativa para
vino de frutas NTC 708 Colombia 2000.

Se puede concluir que el proyecto integrador aporté de una forma exitosa al mejoramiento del
producto terminado de la asociacion de la parroquia de Canchagua, ya que este vino es apto

para el consumo humano.
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Se capacito en el correcto uso de los equipos como el alcoholimetro, refractometro portatil, pH-
metro, acidémetro, etc., Ademas de practicas correctas de higiene con lo cual evitaran la

contaminacion del producto final.
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

TEMA: "APLICACION 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 ° 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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INTRODUCCION

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

este caso la Asociacion “YO Si PUEDO” se dedica la elaboracion 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 facil acceso y es

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

Y por altimo el mucilago de yausa (Abutilon insigne P.) el cual es una planta de la region norte
del Ecuador, se diria que sobre esta planta todavia no hay muchas investigaciones y por ello la
extraccion de este mucilago es una forma innovadora para poder clarificar vinos y jugo, el
mucilago de esta mencionada especie da un buen color al vino, aunque tiene el problema que

esta especie es de dificil acceso, es por ello se utilizé como una demostracion.

Para dar una buena clarificacion se debe hacer la trazabilidad del vino es decir se procedié a
estandarizar el proceso desde su recoleccidn por cuanto es importante para realizar un producto
contar con una materia prima de excelente calidad ya que de esto dependera las caracteristicas
que tendria el producto final.

La finalidad de este proyecto fue, capacitar a la Asociacion sobre el empleo de parametros
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 poseia 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
pasteurizacién o por no corregir el mosto ya que al no corregir las levaduras se alimentan del

azucar del vino y su grado alcohdlico subira.
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1. DATOS GENERALES

1.1. Institucion
Universidad Técnica de Cotopaxi

1.2. Facultad que auspicia
Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
1.3. Carrera que auspicia
Ingenieria Agroindustrial
1.4, Titulo del Proyecto Integrador
APLICACION 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 Titulacion:
Ing. Travez Castellano Ana Maricela Mg. Anexo 2
Estudiantes:
Berrazueta Guilcatoma Juan Pablo Anexo 3
Yanchaguano Sangucho Jessica Maricela. Anexo 4
1.6. Lugar de ejecucion
Parroquia: Canchagua
Cantén: Latacunga
Provincia: Cotopaxi
Zona: 3
Emprendimiento “YO Si PUEDO”.
Ubicacion Geografica Anexo 5
1.7. Fecha de inicio
Octubre 2017
1.8. Fecha de finalizacion
Agosto 2018
1.9. Areas del conocimiento
Campo amplio: Ingenieria, industria y construccion.
Campo especifico: Industria y produccion.

Campo detallado: Procesamiento de alimentos



2. Caracterizacion del proyecto
2.1. Titulo del proyecto
“Aplicacion 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 investigacion
Lineas de investigacion
Investigacidn, produccidén, desarrollo de tecnologias y estudios de inversion de proyectos
agroindustriales.
Sub-lineas de investigacion
Investigacidn-innovacion y emprendimientos agroindustriales.
2.4. Objetivos
2.4.1. Objetivo general
e 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 especificos
e Estandarizar las fases de produccion del vino, con el fin de mejorar la turbidez del
producto final.
e Evaluar el efecto de la incorporacion de los tres agentes clarificantes mediante el analisis
de turbidez.
e Realizar analisis bromatol6gicos y microbiolégicos del producto final con mejores
resultados.
e |dentificar la rentabilidad de la produccién de vino de uvilla dentro de la Asociacion
realizando balance de materiales, rendimiento y costos de produccién.
2.5. Planteamiento del problema
El cultivo de uvilla en el Ecuador ha incrementado debido a que éste es un fruto exético de
importancia econémica y alimentaria en razon que diversos estudios han demostrado que los

subproductos elaborados con este fruto tienen mucha rentabilidad en el mercado.



Cotopaxi es uno de los cantones en donde el cultivo de uvilla a incrementado en los ultimos
afios siendo ésta una alternativa de produccion para la economia de los pequefios agricultores.

Por lo que surgi6 la necesidad de dar un valor agregado a este fruto exotico.

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 si.

Como es el caso de la asociacion “YO S{ 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 parametros de elaboracion por el cual obtienen un vino con caracteristicas
fisico quimicas 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
elaboracion desde la recepcion de materia prima hasta obtener el producto final con las
caracteristicas fisico quimicas segin la NTE INEN 374 para vino de frutas.

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

o Mano de obra Materiales
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elaboracion ge
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Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018

2.5.1. Descripcion del problema
El principal problema de la asociacion “YO Si PUEDO” de la parroquia de Canchagua es que
elaboran un producto de mala calidad, debido a que procesan de manera tradicional sin realizar
ningun tipo de control, por ende no utilizan equipos técnicos para controlar el proceso de
elaboracidn del vino ( pH, acidez, °Brix, temperaturas) y la falta de asesoria técnica por lo cual



el vino no cumple con los requerimientos fisico quimicos y microbioldgicos que la normativa

técnica ecuatoriana INEN 374 establece para vino de frutas.

2.5.2. Elementos del problema

Los problemas que tiene la Asociacién son:
e  Falta de asesoria técnica
La asociacién no cuenta con un profesional capacitado en el area de
procesamiento de alimentos, que les brinde asesoria técnica en todo el proceso
de elaboracién del vino con el fin de asegurar la calidad e inocuidad de su
producto final.
e  Falta de insumos y equipos
Por desconocimiento la Asociacion no utiliza insumos como el metabisulfito
de sodio el cual les ayuda a desactivar la fermentacion de las levaduras ademas
no utilizaban equipos basicos para controlar ciertos parametros que son
indispensables en la elaboracion del vino.
e  Producto final con caracteristicas fisico quimicas no aceptables
Al no contar con un técnico y no disponer de equipos, no podian controlar los
puntos criticos en todo el proceso de elaboracion del vino. Por ende, no podian
mejorar la calidad del producto final.
e  Competencia de asociaciones
La Asociacion 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. Formulacion del problema

El problema planteado hace referencia a la necesidad del emprendimiento de
Canchagua de mejorar las caracteristicas fisico quimicas 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 Asociacion 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:

¢Como 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?



¢Cuales seran las caracteristicas organolépticas del vino de uvilla (Physalis
peruviana L.)?

¢ Cudl seréd el nivel de aceptacion del Vino de uvilla ( Physalis peruviana. L.)?

2.6. Justificacion del proyecto integrador

Este proyecto tiene mucha relevancia en el emprendimiento de Canchagua, puesto que
ayudo a mejorar las caracteristicas fisico quimicas del vino de uvilla, ofreciendo un
producto de calidad, inocuo y apto para el consumo humano.

Con ello se pudo subsanar una necesidad que tenia el emprendimiento ya que con el
apoyo de este proyecto la Asociacidn puede competir con otras asociaciones, por cuanto
pudieron controlar las fases de produccion de su producto, mejorar la calidad visual del
producto terminado y con ello captar potenciales consumidores asi como mejoraran 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
ayudo a mejorar la calidad de vida de los beneficiarios que en este caso fueron los socios

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

2.6.2. Relevancia social
Este proyecto beneficio a cada uno de los socios y sus familias, ya que se brindd
asistencia técnica y por ende el mejoramiento del producto final mediante la
clarificacion del vino de uvilla. De esta manera este grupo de productores
emprendedores mejoran sus ingresos econémicos 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 practicas
El proyecto ayudd a mejorar la calidad del vino de uvilla, logrado cumplir con eficacia los
requerimientos fisico quimicos del vino de uvilla segun las normativas NTE INEN 374 para
vino de frutas,2016 y la normativa NTC 708 para vino de frutas, 2000 De esta manera la

Asociacion ofrece un producto de calidad con todos los parametros para el consumidor.



2.6.4. Valor tedrico
El proyecto tiene importancia trascendental por cuanto se mejord las fases de
produccion del vino de uvilla que realiza la asociacion “Yo si puedo”, los cuales podran
aplicar a cualquier tipo de vino que vaya a realizar la Asociacion.
Las principales aportaciones de este proyecto son:
e  Mejoramiento de la calidad de vino.
e Identificacion de puntos criticos.
e  Balance, rendimiento y costos de produccion.
2.6.5. Utilidad metodologica
El proyecto se considera de tipo descriptivo, explicativo y exploratoria en razon que mediante
la aplicacion de diferentes técnicas e instrumentos se identificd las necesidades y las falencias
de la Asociacion mediante la recoleccion de datos, subsanando de esta manera las carencias de

dicha Asociacion.

2.6.6. Alcances
El proyecto tuvo como alcance mejorar la calidad del vino de uvilla producida en la asociacion
“YO Si PUEDO” de la parroquia de Canchagua. Los aspectos puntuales que comprenden al
proyecto estan referidos a la calidad de la materia prima, control de los puntos criticos en la
elaboracion del producto, clarificacion del vino, y la higiene del personal con el fin de evitar

contaminacion cruzada.

2.6.7. Limitaciones y/o restricciones
Las presentes limitaciones restringiran el proyecto.
e Infraestructura inadecuada: La asociacion no dispone de una estructura éptima para
elaborar productos debido a que se trabaja en un antiguo laboratorio de escuela.
e Falta de equipos adecuados para realizar el proceso del vino, por el precio elevado de
los equipos.
e Colaboracion por parte de los socios de la Asociacion y la puntualidad de los mismos

por lo que se retrasd el proceso de elaboracion del producto.



3. ldentificacion y descripcion de las competencias

Cuadro 1. Competencias

elaboracion del vino de uvilla

Competencias previas Asignatura Semestre
Identificar y optimizar el uso de la cafia de azicar y el estudio de los diferentes Industria Noveno
procesos para la obtencion y aprovechamiento de productos y subproductos. azucarera
Identificar, evaluar y controlar peligros especificos y significativos y plantear HACCP Noveno
medidas de control con el fin de garantizar la inocuidad del vino
Utilizar los conocimientos sobre caracteristicas nutricionales, tratamientos fisico | Biotecnologia Quinto
quimicos el uso de aditivos y coadyuvantes, calcula y selecciona los
ingredientes segin normas, establecidas en la transformacién de frutas para la
elaboracion de productos agroindustriales.
Aplicar los fundamentos de balance de materia en procesos agroindustriales. Célculos de Cuarto
Ingenieria
Identificar microorganismos y métodos de siembra, cultivos y conservacion de Microbiologia Tercero
productos alimenticios y no alimenticios. General
Analizar las posibles alternativas de industrializacion de las materias primas Materia Prima Segundo
vegetales bajo parametros de calidad Vegetal
Competencias a desarrollar Asignatura Productos a entregar
Etapa l Etapa 2
Aplicacion clarificantes naturales en el Industria Documento escrito Presentacion del vino de
vino de uvilla azucarera donde conste las uvilla clarificado.
dosificaciones.
Identificacién de puntos criticos en la HACCP Documento escrito con

el proceso de
elaboracion del vino.
Con sus respectivos
puntos criticos en cada
etapa del proceso.

Matriz de control a los
puntos criticos en el
proceso de elaboracion de
vino de uvilla.

Aplicacion de conocimientos tedricos
utilizandolos a la parte experimental
para elaborar el vino de uvilla

Biotecnologia

Diagrama de flujo
detallando el proceso de
elaboracion del vino de

uvilla.

Anexo del andlisis de
laboratorio del vino de
uvilla.

Elaborar un Balance de materia y costos
de produccion

Célculos de
Ingenieria

Documento con
entradas y salidas de
materiales insumos y

equipos de produccion.

Documentacion del
producto con rendimientos
y costos de produccion.

Determinar mediante un analisis la
contaminacién en el producto

Microbiologia
General

Documento con
tiempos y temperaturas
en la elaboracion del
vino de uvilla

Anexo del anélisis de
laboratorio del vino de
uvilla

Identificar el tipo de materia prima
Optimo para la produccion de vino

Materia Prima
Vegetal.

Documento con el
control parametros
técnicos de la recepcion
uvilla.

Documentos del proceso de
elaboracion del
mencionado producto

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018



4. Marco tedrico

4.1. Antecedentes
Se ha tomado como referencia bibliografica una tesis publicada en la FACULTAD DE
INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Sobre la determinacién del mejor tiempo de clarificaciéon utilizando yausabara (Pavonia
sepium ) y sabila (Aloe vera) en el vino artesanal de uvilla (Physalis peruviana.) publicada por
Angamarca, Morales (2011) de la cual se tomo las siguientes recomendaciones para la

clarificacion del producto:

Respecto a adicion de clarificantes naturales (gel de yausabara, gel de sabila) garantiza la
clarificacion. Se recomienda la utilizaciéon de 1% y 1,5% del mucilago en tres litros de vino ya

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

También se debe tener en cuenta el tiempo de reposo del vino es de 10 — 15 dias, con el fin de
que los sélidos que se encuentren en suspension, se precipitaron hacia el fondo del envase, para

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

Ademas, el proceso de pasteurizacion se debe realizar a fuego directo a 75°C por 15 a 20
minutos, para inhibir, y neutralizar la accion de las levaduras y cualquier microorganismo
presente, que pueda alterar al producto final.

EL ARTICULO PUBLICADO EN LA REVISTA INVESTIGACION Y DESARROLLO EN
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
QUIMICAS DE LA UNIVERSIDAD AUTONOMA DE PUEBLA, por Ronquillo Tellez,
Lazcano Rocha, Pérez Xochipa, Cabrera Hilerio, & Lazcano Hernandez (2016) sefiala:

La materia prima debe ser de calidad y por ende debe cumplir con la maduracion adecuada, si
presenta golpes o magulladuras debe ser eliminada, puesto que estos factores afectan la calidad
del vino. Ademas, sefialan que a todos los vinos se debe hacer una correccién de acidez con
agua, al estandarizarlos a 0.5 g/100ml de azlcar para producir no mas del 14% por volumen de
alcohol y luego mas azucar para endulzar el vino de fruta, cuidando que el contenido de solidos

no exceda al 21% en peso.

La tesis publicada en la facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos por Cérdova (2010), de
la Universidad Técnica de Ambato manifiesta que dos parametros fueron de gran importancia,

como la acidez y el pH, mismo que tuvieron en la regulacion de la fermentacion. Un pH entre



3y 3.5, facilitd el desarrollo de las levaduras y el nivel de acidez total 15 inicial en los mostos
(0.8%), repercutié en un buen rendimiento alcohdlico de la fermentacion, para luego descender

en el transcurso de la maduracion.

De lo expuesto se revela la gran influencia de la acidez total sobre la aceptabilidad del vino
obtenido, por esta razon es necesario que el mosto retna la méaxima condicion de equilibrio en
cuanto al contenido de acidez total. Ademas, concluye que el efecto de la condicidn del mosto
es muy importante en la calidad sensorial del vino. Los mostos con solidos influyen
favorablemente sobre las propiedades organolépticas del vino, la presencia de pulpa y semillas
de la fruta durante la etapa de fermentacién permiten realzar las propiedades organolépticas,
mejoran la extraccién 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

parametros organolépticos proporcionan superior apreciacion global.

LA TESIS PUBLICADA EN MADRID ESPANA POR EL CENTRO DE ESTUDIOS
SUPERIORES DE LA INDUSTRIA FARMACEUTICA por Vega (2010) hace referencia a la
Elaboracion del Anlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control de vino de araza (Eugenia
stipitata subsp. sororia) sefiala que los riesgos pueden ser de origen bioldgico: bacterias, virus,

mohos, insectos, toxinas, etc.

De origen quimico: productos fitosanitarios, productos de limpieza, desinfectantes, antibidticos,

metales pesados, etc.
De origen fisico: metales, vidrios, piedras, objetos personales.

Cuando el sistema de vigilancia detecta un parametro que se encuentra fuera de los limites de
tolerancia adoptara las medidas para volver a tomar el control, ha esto se lo conoce como

medidas correctivas.

4.2. Fundamentacion tedrica

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 econdmica y alimentaria. Esta especie es originaria de los Andes sudamericanos
(Peru, Ecuador, Colombia y Bolivia) donde facilmente se encuentran ejemplares silvestres
(MAGAP, 2014)
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En laactualidad, en el continente americano, el cultivo de la uchuva ha extendido su produccion
tanto a los altiplanos de los paises tropicales y subtropicales, como a paises del Caribe (Fischer
y Miranda, 2012).

El cultivo de uvilla, es una alternativa de produccién para la economia de muchos paises, debido
a que presenta buenas perspectivas e interés en los mercados internacionales, lo cual se deriva
de las caracteristicas 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 estan localizadas en la region interandina, en
las provincias de: Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua y Azuay. Recién ahora
y debido a que es una de las frutas mas apreciadas en los mercados internacionales, muchos
agricultores se estan motivando a iniciarse en su siembra, para mejorar la forma de vida de
muchos agricultores (MAGAP, 2014)

4.2.1.1. Clasificacién taxonémica

Cuadro 2: Clasificacion taxondmica de la uvilla.

Nombre Uchuva ,Guchuba en Boyaca, hierbabuena
- en Cundinamarca, uvilla vejigon en Huila y

comun: Tolima.

Nombre Physalis peruviana L.

Cientifico:

Familia: Solanécea

Género: Physalis

Especie: Peruviana L.

Fuente: (Velez, 2014)
4.2.1.2. Analisis del fruto de uvilla
La uvilla es una baya, que esta cubierta por un caliz formado por cinco sépalos que le protege
contra insectos, pajaros, patdgenos y condiciones climaticas extremas, dentro de este céliz se
encuentra el fruto en forma de globo con un didmetro que oscila entre 1,25 a 2,25 cmy con un
peso entre 4 y 10 gramos, el mismo que estd 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 namero de semillas muy pequefas.
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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% (Sanchez, Baena, & Dominguez, 2014).

4.2.1.3. Composicion quimica

Tabla 1.Composicién quimica

Contenido de 100g
Composicion dela
Parte comestible
Humedad 78,90%
Fibra 4.90¢
Proteina 0.05¢
Grasa 0.16 g
Carotenoides 478,95 ug/g
AzUcares totales 12,26%
Cenizas 10¢g
Acidez 43 mg
Calcio 8,0 mg
Vitamina C 26 mg
So6lidos Solubles 15,1°Brix
pH 3,74

Fuente: Fruit Gardener, California Rare Fruit Growers. Inc

4.2.1.4. Usos
La uvilla se puede consumir fresca cuando esta totalmente madura. Esta fruta exoética 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 capuchon. En Europa algunos restaurantes de
especialidades gourmet utilizan la uvilla, fresca o seca, como adorno. Las presentaciones de
uvilla procesada méas frecuentes son: fruta congelada, puré, pulpa, mermeladas, conservas,
deshidratada (como pasas). El mayor valor de mercado esta 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 quimica 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 afios (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 determinacion de sélidos solubles totales, acidez titulable e
indice de madurez.
La siguiente descripcion relaciona los cambios de color con los diferentes estados de madurez
segun la normativa (NTC 4580, 2017).

Color 0: fruto fisiolégicamente desarrollado de color verde oscuro.
Colorl: fruto de color verde un poco mas claro.

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

unas tonalidades anaranjadas.

Color 3: fruto de color anaranjado claro con visos verdes hacia la zona del céliz.
Color4: fruto de color anaranjado claro.

Colorb5: fruto de color anaranjado.

Color 6: fruto de color anaranjado intenso.

Gréfico 1: Color de la uvilla

Fuente: (NTC 4580, 2017)

4.2.1.7. Requisitos especificos
Sélidos solubles totales
Los valores minimos de sélidos solubles totales, que presenta cada uno de los estados

identificados en la tabla de color ver (gréfico 1) son los siguientes:
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Tabla 2: Contenido minimo de solidos solubles totales expresados como grados Brix(°Brix), de acuerdo con la
tabla de color.

Color 0 1 2 3 4 5 6

°Brix/minimo 9,4 114 13,2 14,1 14,5 14,8 15,1

Fuente: (NTC 4580, 2017)

4.2.2. Origen del vino

En los origenes, el vino, producto misterioso y que provocaba sorprendentes efectos
en la conducta de los humanos, que surgia milagrosamente del fruto de la vifia después
de transmutaciones ocultas, fue considerado una bebida mistica y se empleé de modo
ritual. A lo largo de los siglos, el hombre fue estudiando y humanizando esta
agradable bebida, y la incorporé a su cotidianidad alimentaria, econdémica y ludica.

Desde hace afios, el concepto de vino alimento, asi como el de vino estimulante, han
sido desplazados por la nocién de vino placer o también, en ocasiones, por la de vino
prestigio y vino cultura, evolucion que ha permitido que esta bebida pueda tener
multiples definiciones, que van desde la literaria hasta la gastrondmica pasando por
la historicista, dado que no en vano el hombre es consumidor de vino desde eso tan
impreciso que se denomina la mas remota antigiiedad, en este caso un periodo no

inferior a seis mil afios(Puig, 2016).

El vino es exclusivamente la bebida resultante de la fermentacion alcohdlica completa

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

El vino es una bebida destinada basicamente a dar satisfaccidn a los consumidores y
que, por lo tanto, debe reunir un conjunto de caracteristicas 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 relacion a sus principales componentes y a la arménica relacion
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 mas usada y la mas importante. Clasificados los vinos segun su forma de elaboracién,

abarcando todos los tipos posibles segun Indigoras (2015), asi tenemos los siguientes:

- Vinos tranquilos, blancos, rosados, tintos. Su contenido alcohdlico oscila entre un
minimo de 9° y un maximo de 14.5°.

- Vinos especiales, entre estos tenemos vinos generosos, licorosos, dulces naturales,
mistelas, espumosos naturales, gasificados, derivados vinicos (vinos aromatizados,
vermuts, aperitivos). Suelen ser dulces o semidulces, hay pocos secos y frecuentemente
con un elevado contenido alcohdlico, que en muchos casos es de adicion.

b. Edad

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

mercado Indigoras, (2015), asi tenemos los siguientes:

- Vinos jovenes, son los que no han tenido ningln tipo de crianza en madera o esta crianza
ha sido minima.

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

c. Grado dulce

Segun Idigoras (2015) los clasifica de la siguiente manera:

a) Es usual en vinos generosos y espumosos, el contenido en azlcares del vino
determina su encuadramiento, entre estos tenemos:

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

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

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

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

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

4.2.2.2. Caracteristica del vino

e Acidez
Sensacion aspera y en cierto modo amarga de los vinos debida a la presencia de
diversos &acidos organicos. La acidez depende de una serie de factores, entre los que
se incluyen la variedad de fruta y &cidos que proceden de ella como el tartarico,
malico y citrico; y la fermentacidn, que origina principalmente los &cidos succinico,
lactico y acético. Cierta cantidad de acidez es esencial para proporcionar sensacion
de frescura y ligereza en los vinos jovenes.
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e Aromas
Los aromas propios de las frutas para elaborar un vino se denominan primarios. Los
secundarios aparecen en el curso de la fermentacion y los aromas terciarios se

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

e Afrutado
Aroma y sabor mas comin en vinos jovenes que puede recordar las caracteristicas
propias de las frutas de donde proceden (vinos varietales) como melocotdn, cereza,
papaya, platano o grosella, etc.

e Contenido en azucares
Cantidad de azucares presente en el vino, determinada principalmente por el tipo y el grado de
maduracion de las frutas empleadas en su elaboracion. Las frutas mas maduras presentan mayor

contenido de azUcares.

e Taninos
Sustancias organicas de sabor astringente que proceden de los compuestos quimicos
presentes en el hollejo y la pepita de la fruta. Los taninos actdan como un conservante
natural, permitiendo a los vinos envejecer durante largos periodos de tiempo sin perder
sus cualidades.

4.2.2.3. Composicion del vino
El vino es una disolucién formada principalmente por agua, 88% en peso aproximadamente,
9% de alcohol, el resto son minerales (fésforo, magnesio, calcio, hierro, zinc, sodio, yodo y

potasio), y otras sustancias organicas complejas (Arce, 2011).
Los principales acidos organicos del vino son:

- Acido tartarico, responsable de la acidez del vino

- Acido citrico, que se destruye durante la fermentacion

- Acido malico, que se transforma en acido lactico al acabar la fermentacion

- La reaccién quimica 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 38°C) durante su almacenamiento
(Arce, 2011).
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4.2.3. Levaduras
Las levaduras se han utilizado desde la prehistoria en la elaboracion del pan y del vino, pero los
fundamentos cientificos de su cultivo y uso en grandes cantidades, fueron descubiertos por el

microbi6logo francés Louis Pasteur en el siglo XIX.

La fermentacion alcoholica se realiza gracias a las levaduras, que son hongos ascomicetos
unicelulares de un tamafio aproximado de 2 - 6 micras. Cualesquiera de los diversos hongos
microscopicos unicelulares son importantes por su capacidad para realizar la fermentacion de

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

4.2.4. Fermentacion alcohdlica

La fermentacion alcohdlica constituye una de las etapas mas importantes de la elaboracion de
los vinos, es conducida por las levaduras. Aunque, en mayor o menor medida, puede intervenir
en cierto nimero de especies e incluso de generos, es claro que el papel principal lo realiza la
Saccharomyces cerevisiae (Castro, 2014)

La fermentacion alcoholica es un proceso anaerébico en el cual intervienen microorganismos,
estos transforman los azUcares presentes en algunos alimentos en alcohol, diéxido de carbono,
y energia. El proceso de fermentacion es utilizado para la fabricacion de bebidas alcohdlicas

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

4.2.4.1. Tipos de fermentaciones

En la actualidad, los cientificos han dividido a la fermentacidn en varios tipos, reservando esta
denominacidn para la accion de distintos tipos de enzimas especificas que producen diferentes
fermentaciones, que pueden ser de tipo proteolitico utilizadas para el cambio de materiales y
sustancias proteicas de ciertos alimentos, del tipo lipoliticas 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)

- Fermentacion alcohdlica, en donde la accion de la cimasa segregada por la levadura
convierte los azucares simples, como la glucosay la fructosa, en alcohol etilico, didxido
de carbono mas energia. Hay muchos tipos de fermentacién que se producen de forma
natural, como la formacién acida etanoico (acético) cuando el vino se convierte en
vinagre. (Vélez, 2014)

- Fermentacion malolactica que tiene lugar una vez acabada la fermentacion alcohdlica,

el acido malico, da un sabor méas herbaceo y amargo, se transforma en acido lactico,
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mas agradable y suave al paladar, con una mejoria también aromatica del vino. Es por
esto que es un proceso fundamental en la obtencion de vinos de calidad y mas todavia
en zonas que dan lugar a vinos muy acidos que por lo general son latitudes meridionales.
(Vega E., 2016)

- Fermentacion malolactica que tiene lugar una vez acabada la fermentacion alcohdlica,
el &cido malico, da un sabor mas herbaceo y amargo, se transforma en acido lactico,
mas agradable y suave al paladar, con una mejoria también aromatica del vino. Es por
esto que es un proceso fundamental en la obtencion de vinos de calidad y méas todavia
en zonas que dan lugar a vinos muy acidos que por lo general son latitudes meridionales.
(Vega E., 2016)

- La fermentacion alcoholica termina cuando practicamente todo el azlcar del vino ha
sido transformado en alcohol. La vigilancia de la fermentacion es imprescindible y se
reduce al control de cinco parametros: tiempo, °Brix, pH, temperatura y la acidez, este
ultimo es un parametro que se controla en diferentes estados de la fermentacion, para
determinar los diferentes &cidos que se producen durante este tiempo y poder controlar
si estos afectan las caracteristicas del vino. (Vega E., 2016)

4.2.4.2. Condiciones necesarias para la fermentacion alcoholica
En este punto se detallan las principales condiciones esenciales para la elaboracion del vino.

e Temperatura
Las levaduras son microorganismos mesofilos, esto hace que la fermentacion pueda tener lugar
en un rango de temperaturas desde los 13-14°C hasta los 33-35°C. Dentro de este intervalo,
cuanto mayor sea la temperatura mayor sera la velocidad del proceso fermentativo siendo
también mayor la proporcién de productos secundarios. Sin embargo, a menor temperatura es

mas facil conseguir un mayor grado alcohdlico.

La temperatura mas adecuada para realizar la fermentacion alcoholica se situa entre los 18-23°C
y es la que se emplea generalmente en la elaboracién de vinos blancos. Sin embargo, para
elaborar vinos tintos es necesaria una maceracién de los hollejos (pepitas) de las uvas con el fin
de extraer antocianos y taninos principalmente, de forma que se fermenta a temperaturas mas

elevadas (24-31° C) para buscar una mayor extraccion de estos compuestos.

e Aireacion
Durante mucho tiempo se pensd que las levaduras son microorganismos anaerobios estrictos,

es decir, debia realizarse la fermentacion en ausencia de oxigeno. Sin embargo, es un hecho
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errdneo ya que requieren una cierta aireacion. Esta oxigenacion se consigue en los procesos
previos a la fermentacion, mediante remontados de aireacién que se utilizan mucho en la

elaboracion de vinos tintos, habitualmente se realizan para iniciar la fermentacion.

Por otra parte, una aireacion excesiva es totalmente absurda ya que, entre otras consecuencias
en el vino, no tendriamos alcohol sino agua y anhidrido carbdnico, debido a que las levaduras,
cuando viven en condiciones aerdbicas, no utilizan los azlcares por via fermentativa sino

oxidativa, para obtener con ello mucha més energia segun Contreras & Del campo (2014).

° pH

El pH del vino se encuentra entre 3,2- 3.8, en el mosto no es el mas adecuado para la vida de
las levaduras, segin Gonzalez S. (1978) manifiesta, que si se ajusta en el mosto entre un pH de
4 a 4.5 la fermentacion ocurrira sin ningn problema, ademas sera lo suficientemente bajo para
que no exista el desarrollo de ninguna bacteria. Esta fue evaluada exitosamente en la
investigacion, ya que una vez terminada la fermentacion el pH baja por la produccion de los
diferentes &cidos que se producen durante el proceso fermentativo, asi 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 acidos grasos saturados de cadena corta.

e Concentracion inicial de aztcares

No podemos pensar en fermentar un mosto con una concentracion muy elevada de azucares.
En estas condiciones osméticas, las levaduras simplemente estallarian 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 plasmolisis.

Por esta razon es necesario ajustar el mosto con una concentracion de azucar hasta 21 °Brix
para este tipo de levadura, existen otras especies de levaduras que pueden resistir
concentraciones altas de azlcar Ruiz (2002).

4.2.5. Clarificacion
La clarificacion consiste en agregar al vino una sustancia que arrastra hacia el fondo
todos aquellos elementos que se han quedado en suspensidn durante el proceso de

elaboracion (Vinica, 2016).



Ventajas
e La clarificacion es un proceso que acelera la clarificacion natural de los

Vinos.
e El vino clarificado permite un aumento del rendimiento en la filtracion.

e La clarificacion proporciona al vino estabilidad frente a diferentes tipos de
quiebras.
Inconvenientes

e Si la clarificacion se ha realizado de un modo incorrecto, se puede producir
sobreencolado en el vino.
e Se producen pérdidas considerables de vino en las lias de precipitacion.
4.2.5.1. Bentonita
La bentonita sirve para clarificar vinos tintos, rosados y blancos. Ademéas de la
clarificacion, la bentonita mejora los blancos y rosados, puesto que retira proteinas que
podrian enturbiar (Saéz, 2011).
Los vinos jovenes contienen proteinas susceptibles de precipitar con el calentamiento,

0 a largo plazo producen enturbiamientos y precipitaciones.

Dichas proteinas poseen una carga positiva al pH del vino. La bentonita de carga
electronegativa, las fija por un fendbmeno de atraccion electrostatica, que permite
eliminarlas.

Modo de Actuacion:

- En el vino forma una suspension coloidal negativa, que neutraliza la carga positiva de
las proteinas, floculando ambos coloides, seguida de sedimentacion.

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

- Sustituye a la adicion de taninos.

- Se recomienda el empleo en combinacion con otros clarificantes.

Modo de Empleo:

- Hinchado de la bentonita: 0,5 — 1,5 kg/10 L agua caliente 50-60°C; Espolvoreo en
superficie; Agitacion lenta; Reposo 10-24 horas.

- Agitacion de la suspension.

- Adicién al vino en agitacion a 20°C.

- Floculacion y sedimentacion en 10-12 dias.

19



- Separacion del 95% de vino superior limpio.
Dosis de Empleo:

- 10-50 g/hl vinos blancos como unico clarificante
- 10-20 g/hl en combinacion con gelatina o caseina.
- 20-30 g/hl vinos rosados.

- 20-40 g/hl vinos tintos.

4.2.5.2. Gelatina
La gelatina es un clarificante de accion rapida 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 ademas la
astringencia de estos vinos.

Dosis de empleo
Segun test de encolado, segun tipo de vino y estado.

Dosis indicativa 3-15 g/HL (Sélida), blancos 3-5 g/hL, tintos 8-15 g/hL, 100-150
mL/HL (Liquido) segun fuerza (Saez, 2011).

4.2.5.3. Mucilago 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 composicion contiene una gran cantidad
de gomas y mucilagos, por esta razon se ha convertido en una planta de gran
importancia para la industria panelera del norte del pais, gracias a su capacidad de
atrapar impurezas, los paneleros la utilizan como medio clarificante en los jugos de
cafa.

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 mas asequible y facilite la salida de gomas y sustancias
mucilagos. La informacion técnica de esta planta es poco conocida y porque no decir
casi nula (Gordon R. y Echeverria M. 2003).



4.2.5.4. El caolin
También es una arcilla silicea que se obtiene de la mineral caolinita. Sus propiedades
de adsorcion e hidratacion son menos del 10% de las de la bentonita, aungue su uso esta
permitido por la BATF no se la utiliza (Puig, 2016).

4.2.5.5. Alginatos
Es un polimero estructural de la pared celular de las algas. EI comercial se extrae de las
algas pardas marinas. El &cido alginico se encuentra como sal polimérica de alto peso

molecular y cadena larga (Saez, 2011).

Los 4&cidos alginios estdn cargados positivamente y se suelen unir con algln
transportador inerte como tierra de diatomeas para facilitar su sedimentacion. La
reactividad y la clarificacién se consiguen mejor si el pH del vino es inferior a 3.5. Se
pueden acelerar la clarificacion con pequefias adiciones de agentes contra clarificantes
como gelatina o bentonita (Ruiz, 2002).

4.2.5.6. Goma arabiga
Es un polisacarido formado principalmente por arabinosa, retrasa la precipitacion del
bitartrato interrumpiendo el crecimiento de los cristales, la goma arabiga se afiade
después de la altima clarificacion o filtracion, justo antes del embotellamiento (Ruiz,
2002).

4.2.5.7. Carbones
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Se emplea carbdn activado para modificar el caracter sensorial de los zumos, vinos y alcoholes.

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

particula del carbdn. El enorme nimero de poros de cada particula hace que tenga una porosidad

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

Las propiedades oxidativas del carbén en el vino también se pueden reducir afiadiendo
acido ascorbico (Singleton 1998). Disminuyendo el pH y aumentando la temperatura
también se aumenta la actividad adsortiva del carbdén (Amerine 1999), se puede afiadir
carbon desodorante al vino después de la adicion de alcohol de vino, o al propio alcohol,

para disimular el caracter picante o aspero.

4.2.5.8. Gel silice



El gel de silice es un adyuvante de encolado, que se utiliza siempre asociado con la
gelatina o con la cola de pescado. La floculacién es rapida. El gel de silice permite la
floculacion y la sedimentacién de la gelatina en el caso de vinos resultantes de
vendimias con botrytis (presencia de glucanos).

El gel de silice reemplaza el tanino de los vinos pobres en polifenoles. Esta disolucion
de é&cido silicico elimina macromoléculas que impiden la clarificacién pero que
colaboran igualmente a aportar un caracter graso al vino. Las dosis utilizadas son bajas
para no empobrecer el vino. (Fugelsang, 2000)

4.2.5.9. Taninos
Para que precipiten las proteinas, 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 precipitacion de todas las proteinas afadidas). Por el
contrario,los vinos blancos si corren riesgo de sobreencolado,si no se toman las medidas
oportunas.

4.2.6. Tipos de enturbiamientos
Entre los enturbiamientos de origen organico, destacan las precipitaciones amorfas y
cristalinas. Las precipitaciones amorfas tienen su origen en los enturbiamientos

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

Finalmente, las precipitaciones cristalinas son originadas por accion del frio sobre el
vino recién obtenido dando origen a la formacion de cristales insolubles de bitartrato

potésico y sales de calcio, de &cido tartarico. (Molina, 2000).

4.2.7. Sedimentacion espontdnea o auto clarificacion

Se debe a la accion de la gravedad sobre las particulas que estan en suspension.
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Esta clarificacion no es duradera, ya que después de los descubes se producen periddicamente

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

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

4.2.8. Sedimentacioén inducida o clarificacion

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

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

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

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

unos de origen organico, otros de origen mineral y también algunos sintéticos, cuya presencia
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dosificada en el vino mantiene una accion suficiente como para blogquear y arrastrar las

particulas en suspension (Vega E., 2016).

4.3. Fundamentacion legal
Segun la normativa técnica colombiana NTC 4580 Frutas frescas. Uchuva. Especificaciones,

2017, principales parametros de control.

La recoleccion se debe realizar cuando la uvilla adquiera una coloracidn verde —amarillenta de
3 - 4 segun la escala de color detallada en el (grafico 1) con un °Brix de la uvilla debe ser de
14.1- 14.5 enteras, con la forma caracteristica de la variedad, deben ser limpios, exentos de

olores, sabores 0 materias extranas visibles.

Segun la normativa técnica ecuatoriana INEN 374 requerimientos fisico quimicos para el vino
de frutas,2016, sefiala que el vino de frutas debe ser transltcido y de varios colores de acuerdo
a la clase de fruta utilizada. La evaluacion sensorial del olor y sabor se debe hacer utilizando la

NTE INEN 1SO 13301, 2018 para el analisis sensorial de la sensacion olfato-gustativa.

La NTC 708 bebidas alcoholicas, 2000 sefiala que el vino de frutas es el producto obtenido por
la fermentacion alcohdlica normal de mostos de frutas frescas y sanas o del mosto concentrado
de las mismas, que ha sido sometido a las mismas practicas de elaboracion que los vinos de

uva.

4.4. Glorasario de términos
Clarificacion: Método tradicional para dar nitidez a un vino, mediante la adicion de distintas
sustancias, como clara de huevo, gelatina, etc., que precipitan las proteinas del vino y las

particulas en suspension.
Factible: Que puede ser hecho o que es facil de hacer.

Innovador: Se puede decir que la innovacion es la creacion de algan: producto, bien, servicio
U proceso, que se caracteriza por ser algo nuevo, perfeccionado, que sale de lo convencional,

no repetido o comdan.

Microbiologia: La microbiologia es la ciencia encargada del estudio y analisis de los
microorganismos, seres Vvivos pequefios no visibles al ojo humano, también conocidos como

microbios.
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Rentabilidad: Relacion existente entre los beneficios que proporciona una determinada
operacion o cosa y la inversion o el esfuerzo que se ha hecho; cuando se trata del rendimiento

financiero; se suele expresar en porcentajes.

Tiempo de vida util: es la duracion estimada que un material puede tener, cumpliendo
correctamente con la funcion para el cual ha sido creado. Normalmente se calcula en horas de

duracién.

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

productos toxicos 0 venenosos sobre el organismo.

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

otro.

Turbidez: la medida del grado de transparencia que pierde el agua o algun otro liquido incoloro
por la presencia de particulas en suspension. Cuanto mayor sea la cantidad de solidos

suspendidos en el liquido, mayor sera el grado de turbidez

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

caracteristicas

5. Metodologia

5.1. Disefio y modalidad de la investigacion

El proyecto integrador es una estrategia didactica que consiste en realizar un conjunto de
actividades articuladas entre si, con un inicio, un desarrollo y un final con el propdésito de
identificar, interpretar, argumentar y resolver un problema del contexto, y asi contribuir a

formar una o varias competencias.

Este proyecto integrador se enfoc a dar una solucién a una necesidad propuesta por la
asociacion de la parroquia Canchagua y se aplico una clarificacién de manera natural en el vino
de uvilla (Physalis peruviana L), utilizando mucilago de yausa (Abutilon insigne Planch.),

gelatina y bentonita para mejorar la calidad del vino.

5.2. Tipo de investigacion

5.2.1. Descriptiva
Buscan desarrollar una imagen o fiel representacion (descripcién) del fendmeno estudiado a
partir de sus caracteristicas. Miden variables o conceptos con el fin de especificar las

propiedades importantes de comunidades, personas, grupos o fendmeno bajo analisis. El énfasis
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esta en el estudio independiente de cada caracteristica, es posible que de alguna manera se
integren las mediciones de dos 0 més caracteristicas con el fin de determinar cobmo es o como
se manifiesta el fendmeno. Pero en ningln momento se pretende establecer la forma de relacion
entre estas caracteristicas. En algunos casos los resultados pueden ser usados para predecir.
(Malhotra, 1997, p. 90).

Se us6 este tipo de investigacion ya que al realizar la clarificacion del vino de uvilla con tres
tipos de agentes clarificantes se pudo identificar cual de los tres clarificantes va a tener un mejor

empleo en la organizacion segln sus costos, accesibilidad o el poder de clarificacion.

5.2.2. Exploratoria
Es el primer nivel de conocimiento cientifico sobre un problema de investigacion se logra a
través de estudios de tipo exploratorio” (Malhotra,1997); tienen por objetivo, la formulacion de
un problema para posibilitar una investigacion mas precisa o el desarrollo de una hipotesis.
Permite al investigador formular hipotesis de primero y segundo grados.

Para definir este nivel, debe responder a algunas preguntas:

e El estudio que propone tiene pocos antecedentes en cuanto a su modelo teérico 0 a su
aplicacidn practica?
e ;Nunca se han realizado otros estudios sobre el tema?
e ;Busca hacer una recopilacion de tipo tedrico por la ausencia de un modelo especifico
referido a su problema de investigacion?
e ;Considera que su trabajo podria servir de base para la realizacion de nuevas
investigaciones?
Se utiliz6 este tipo de tipo de investigacion porque se utilizaron preguntas directrices para
poder identificar el tipo de problema que tenia la asociacion de Canchagua.
La cual se determiné que era la turbidez de su vino la cual les impedia poder competir en el

mercado con un producto que no tenia parametros técnicos.

5.2.3. Explicativa
Van mas alla de la descripcion de conceptos o fendmenos o del establecimiento de relaciones
entre conceptos; estan dirigidos a responder a las causas de los eventos fisicos o sociales. Como
su nombre lo indica, su interés se centra en explicar por qué ocurre un fendmeno y en qué
condiciones se da éste, o por qué dos o mas variables estan relacionadas DANKHE, G. L.
(1976).
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Con este tipo de investigacion se identificaran las causas de la turbidez del vino de uvilla y
sus respectivas medidas correctivas con las cuales se determiné mediante un analisis de

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

5.3. Técnicas de la investigacion

5.3.1. Observacion
La observacidn sistematica: Es mas estructurada que la observacidn participante. Se aplica en
situaciones de diagnostico y clasificacion en base a taxonomias o tipologias ya establecidas, de
manera que las categorias de observacion ya estan codificadas, implicando la observacién
sistematica una tarea de registro bastante menos flexible que la de la situacidn en la observacion
participante. La ventaja de este tipo de observacion es que se atiende a objetivos concretos
Se utilizd esta 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 asociacion 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 investigacion, ya que

permite obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz.
¢ Qué describe el Analisis Cuantitativo?
A través de las técnicas de investigacion cuantitativas, se puede:

e Identificar los habitos de compra, el uso de un producto, la fidelidad de marca.

e Tener una “vision proyectable” de la manera en que los usuarios reaccionan frente a
conceptos.

e Corroborar hip6tesis planteadas en general o0 a partir de investigaciones cualitativas
previas.

e Evaluar ideas de disefio, estrategias de mercadeo, comunicaciones, modificaciones
de producto/servicio.

Establecer aspectos que merecen ser investigados en profundidad en
Investigaciones cualitativas subsiguientes:

Se realizara una encuesta en la asociacion para poder identificar que falencias tiene el proyecto
en mencion 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 asociacion haciéndolo un producto competitivo

ya que es una bebida ancestral 100% organica.

5.3.3. Experimentacion

El método cientifico consiste en observacidn, razonamiento, y experimentacion.
No es un procedimiento unico
* Una perspectiva filosofica

* Incorpora muchas cosas

— Explicativas

— Descriptivas

— Que valen como prediccién
* Un arsenal de métodos

— Ldgicos

— Matematicos

— 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 investigacion
¢Por qué aplicamos agentes clarificantes en el producto final (vino de uvilla)?

¢Como evaluamos el efecto de la incorporacion de los tres agentes clarificantes?
¢ Como se garantizara que el producto elaborado no afecte la salud de los consumidores?
¢El'vino de uvilla sera un producto rentable para la asociacion?

6. Resultados obtenidos
6.1. Proceso de elaboracion de vino



Materiales
e Mucilago de yausa (Abutilon insigne Planch.)
e Gelatina
e Bentonita
e Vino de uvilla
Instrumentos y equipos
e Estufa
e Vasos de precipitacion
e Termdmetro
e Pipeta 10ml
e Mecheros
e Turbidimetro
e PH metro
e Hidroxido de sodio
e Fenolftaleina
e Agua destilada
e Refractdmetro

e | avacaras

6.1.1. Recoleccion de la materia prima
La materia prima que se utilizd en la presente investigacion fue uvilla (Physalis
peruviana. L.), la misma que procedio del huerto de la organizacion de la parroquia de
Canchagua.

La recoleccion se realizé cuando el fruto no tiene agua de lluvia o rocio exteriormente,
generalmente el agua de lluvia desaparece con el sol de las primeras horas de la mafiana
es cuando debe empezar la cosecha, se debe realizar con el grado de maduracion verde
— amarillenta de 3 - 4 segun la escala de color detallada en el (Graf.1), ya que su
estructura fisiologica puede soportar mejor su manipuleo y transporte a diferencia del
fruto maduro que se aplasta y se deteriora con facilidad.
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Fotografia 1: Recoleccion de materia prima

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018

6.1.2. Recepciony pesado
Luego se traslado la fruta en cestos y gavetas hacia el lugar de produccion del

emprendimiento.

Fotografia 2: Recepci6n materia prima

» /’

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

Se procedi6 a eliminar uvillas que estén en estado de descomposicion o que tenga

golpes o dafios al momento de la recoleccién.

Fotografia 3: Seleccion y descapuchado

\\“ LN )
A Y 5

Sl

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

6.1.4. Despulpado

30

Se procedi6 a licuar las uvillas con una licuadora casera marca OSTER para obtener su jugo,

para después realizar la correccién del mosto.

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

6.1.5. Correccion del mosto

6.1.5.1. Acidez
Se determina el contenido de acidos orgéanicos presentes en los alimentos, el porcentaje de
acidez se realiza a través de una reaccion de neutralizacion entre &cidos y bases (Suzanne
Nielsen, 2003). El porcentaje de &cido presente en,el néctar se expresa y se calcula mediante la

ecuacion 2.

Se procedio 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 Optima para poder fermentar. Pero si la acidez es mayor de 0.55 % se procedera a
afiadir agua utilizando la siguiente formula.

_V jugo x % acidez jugo
B 0.55%

Vf Ecuacion (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 optima 0.55 %

Para determinar la acidez se utilizé la siguiente formula:
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Vb x N x Milieq x 100
Va

%acidez =

Ecuacion (2)
Fuente: (Cuichan, 2013)
Donde:
Vb= volumen gastado ml

N= normalidad de la base 0.1

Milieq= miliequivalentes del acido predominante en este caso acido citrico 0.064 g
ver tabla 3.

Va= peso muestra (g)

La siguiente tabla expresa los pesos equivalentes de los &cidos organicos mas
predominantes en frutas.

8mlx 0.1N x 0.064 g
10g

%acidez = x 100

%acidez = 0,51

Tabla 3: Pesos equivalentes de los acidos organicos mas predominantes en frutas

ACIDO PESO MOLECULAR | PESO EQUIVALENTE PESO MILI
EQUIVALENTE
CITRICO 192.12 64.04 0.064
MALICO 134.09 67.05 0.067
TARTARICO 150.08 75.04 0.075
LACTICO 90.08 90 0.09
ACETICO 60.05 60 0.0601

Fuente: (Bosquez, 2016)
Si la acidez es menor a 0,49 % se afiade acido citrico utilizando la siguiente formula
acido ac = % acidez Optimo - % acidez medida Ecuacio(3)
Donde
acido ac = acido a agregar

% acidez optimo = 0,49
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La ecuacidn 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 adiccidn de &cido. En este caso se
usa acido citrico, es recomendable utilizar acido de acuerdo a la fruta que se utiliza
como materia prima, puesto que el &cido predominante de cada fruta varia de una a otra

manera.

6.1.5.2.°Brix
Se realiz6 el ajuste a 21 °Brix utilizando un refractometro portatil de escala (0 — 28 °BRIX)

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

Azlcar ac = (°Brix f - °Brix i) x10 g por L de mosto a fermentar Ecuacion(4)

Donde:

Azlcar AG = azlcar a agregar
°Brix f = °Brix final
°Brix i = °Brix inicial

Se ajusto el mosto a 21 °Brix ya que segun la (Tabla 4 ) este seria el pardmetro 6ptimo
para tener un vino con 12 de grados alcoholicos con lo cual se obtiene un vino de
calidad, las consecuencias de no ajustar el °Brix serian las siguientes:

e Menos azucar = Menos alcohol y un vino vulnerable a ataque microbiano
e Mayor azlcar = Mayor contenido de residuos y un vino vulnerable a ataque microbiano.
Fotografia 5: Ajuste de °Brix

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018



Tabla 4: Relacion °Brix 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

. w e

214 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. Activacion de levadura
Se utilizaron levaduras secas de panificacién (Saccharomyces cerevisiae) para ello
se procedio a tomar una muestra de mosto, se calentd hasta 40°C y se incorporo la
levadura seca de panificacion a continuacién se selld6 con una funda pléstica
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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Fotografia 6: Activacion de la levadura

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

6.2. Fermentacion
Se dejo fermentar durante 12 dias, ya que aqui se cumplen dos fases los primeros 6 dias se da
una fermentacion turbulenta y los siguientes 6 dias una fermentacion lenta y se debe cambiar la
trampa de aire cada 3 dias. 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.

Fotografia 7: Fermenctacion

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J, 2018

6.2.1. Desactivacion de las levaduras
Se lo hace si todavia no cesa el burbujeo ya que si siguen activas las levaduras volveran

a producir gas evitando un adecuado proceso de clarificacion.



En este caso no se produjo burbujeo por ende no se aplico el metabisulfito de sodio,
pero si llegara a haber burbujeo se recomienda afiadir metabisulfito de sodio en una
relacion de: 300 mg/L de vino.

Se dej6 reposar 24 horas y de ahi se puede continuar con el siguiente proceso que es el
trasiego.

6.3. Trasiego
Con una manguera se extrajo el vino y se separ6 de los sedimentos para clarificar el

vino ya que adn tiene presencia de sedimentos.

Fotografia 8: Trasiego

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J, 2018

6.4. Clarificacién

6.4.1. Gelatina
Se utiliz6 para hacer una solucion madre en una relacion de 11g de gelatina en 100
ml de agua a temperatura ambiente con lo que se obtendra una solucion al 10%.
Luego se procedi6 a tomar 0.2g/litro de vino, se clarificé 3 litros de vino de uvilla se
procedid a poner 0.62g de la solucion al vino. Después de aplicar se dejé reposar el

vino para que se coagule los sedimentos por 5 dias.
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Fotografia 9: Aplicacion de la gelatina

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J, 2018
6.4.2. Bentonita
Se recomienda para realizar solucion madre con bentonita poner de 0.5a 1 kg en 10 L

de agua a 55°C. a continuacion se realiza una regla de tres empleando 0.5 L de agua
con lo cual quiere decir que se pes6 0.05 kg de bentonita para la solucion madre.

Para que se expanda la bentonita. Se dej6 reposar durante 24 horas, para tener un

mejor resultado en su aplicacion.
Para vinos blancos como el de uvilla se utiliza de 10 a 50 g/hL.

Se procedio a realizar la relacion con 25 g en 100 L ya que un hectolitro tiene 100
litros. Se afiadi6 0.75¢/L en 3 litro de vino para clarificar. Después de la aplicacion
se dejé sedimentar de 10 a 12 dias.
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Fotografia 10: Aplicacion de la bentonita

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J, 2018

6.4.3. Yausa
La extraccion del mucilago de la yausa se lo realizd de la siguiente manera:
Primero se procedio a lavar los troncos con el fin de eliminar algin agente fisico del
tronco, luego se procedio a retirar las cortezas del tronco, puesto que el mucilago se
encuentra en mayor cantidad en los troncos de la planta.
Posteriormente se peso 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
solucion mucilaginosa. (Quezada, 2007)

Una vez obtenida la solucion se pasteuriza a temperatura de 75 °C x 10 min a bafio

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

Se recomienda afiadir 25 ml de la solucion mucilaginosa al producto a una

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

Fotografia 11: Extraccién del mucilago

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J, 2018
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6.5. Filtrado y envasado
Se procedi6 con un embudo Yy papel filtro a envasar el producto obtenido en botellas
previamente bien esterilizadas. Se recomienda cambiar de papel filtro de forma

continua ya gue todavia hay sedimentos en el vino.

Se determino el % alcohol del vino con ayuda de un alcoholimetro marca BOECO se
obtuvo 12 ° de alcohol por lo tanto se determind que el vino esta en adecuadas

condiciones ver (tabla 4).

Fotografia 12: Filtrado y envasado

. |

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

Fotografia 13: Medicion de grado alcoholico.

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018
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6.6. Pasteurizacion
Se lo realiza con las botellas destapadas a bafio maria a una temperatura de 70°C por
30 minutos.

Fotografia 14: Pasteurizacion

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

6.7. Enfriado y sellado
Se coloco las botellas en un recipiente con agua fria a 6°C para dar un adecuado choque térmico

y luego se realiz6 el tapado con corchos.

Fotografia 15: Enfriado y sellado

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018
6.8. Etiquetado y almacenado

Se procedi6 a secar las botellas y a continuacion colocar las etiquetas identificando
como vino tierno y conservar a temperatura ambiente en un lugar fresco y sin

exposicién al sol.
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Fotografia 16: Etiquetado y almacenado

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018
6.9. ldentificacion de puntos criticos
Un PCC es una operacion, proceso, o localizacion en la que se aplica un control para

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

Para identificarlos existe un arbol de decisidn que nos permite conocer si existe algun

peligro en una etapa del proceso.

Figura 2: Arbol de decision para determinar los Puntos Criticos.

| ¢ Existen medidas preventivas de control? ]
rls_Tl —I Modificar la fase, proceso o producto ]
Se necesita control en esta fase por I?I I
razones de inocuidad? L=

)

[No No es un PCC
£Ha sido la fase especificamente concebida para eliminar o reducir | si |
a un nivel aceptable la posible presencia de un peligro?**

£Podria producirse una contaminacién con peligros identificados superior
a los niveles aceptables, o podrian estos aumentar a niveles inaceptables?**

No es un PCC I_'l Parar (*) |

I &Se eliminaran los peligros identificados o se reducira su posible presencia posterior?** I

u NTO CRITICO DE CONTROI|

{**) Los niveles aceptables u inaceptables
Necesitan ser definidos teniendo en
Cuenta los objetivos globales cuando se
Identifican los PCC del plan HACCP

Mo es un PCC Parar (*)

(*) Pasar al siguients peligro
identificado
del proceso descrito

Fuente: (Vega & Laura, 2011



6.9.1. Matriz de puntos criticos

Tabla 5: Matriz de puntos criticos
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PROBABILIDAD SEVERIDAD

(FRECUENCIA) (CONSECUENCIA)
A Se repite comin mente 1 Muerte
B Se sabe que se produce 2 Enfermedad grave
C Podria producirse 3 Retiro del producto
D No se espera que se produzca 4 Queja del cliente
E Préacticamente imposible 5 No significativo

Fuente: INTA - HACCP (2010)
Cuadro 3: Peligros potenciales
Biol6gico B
Quimico Q
Fisico F

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

Cuadro 4: Matriz de puntos criticos en la elaboracién de vino de uvilla
PROCESOS PELIGROS EVALUACION DE ¢SIGNI| PELIGRO CONTROLADO
POTENCIALES RIESGOS FICATI EN
PPR
VO?
ST/ NG (MEDIDA PROCESO
Prob | Sev| Justificar | ( DE MEDIDA DE
CONTROL) CONTROL
Ajuste del B: A 2 Mala Sl Ajuste del pH,| pH 6ptimo de
mosto Presencia de callbraf:lon y acidez
de equipos 4-45
mohos del pH-
METRO % de acidez
0,49
0.55
F: C 3 | Mallavado Sl Realizar un
Presencia de de la correcta
tierra mafcerla limpieza
prima
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Fermentacion B: Mal sellado Sl Fermentacion Desinfectar
Bacterias acéticas _d_el en_un correctamente
recipiente. ambiente o
Inadecuado estéril y los recipientes.
control obscuro
trampa de El rECipiente
aire debe estar
herméticamente
cerrado.
Q: Presencia de Mala Sl Solicitar ficha| Revisar ficha
detergente y dosificacion técnica del uso téc_n_ica de
) del de detergente. | dosificacion
desinfectante detergente. de detergente.
Desactivacion Q. Mala Mala S Solicitar ficha| 300 mg/L de
de las dosificaci dosificacion técnica del vino.
osificacion de
levaduras de empleo del
Metabisulfito de Metabisulfito antioxidante
sodio de sodio
Clarificacion Q. Mala Mala Sl Solicitar ficha| Solucién madre
(Bentonita) dosificacion de dosificaci(_'Jn técnicadel | de0.5a1kgen
de Bentonita empleo del 10 L deaguaa
bentonita clarificante 50-60°C
Para vinos
blancos10 a 50
g/hL
Pasteurizacion| B: Presencia de Falta de SI Control de Pasteurizar a
levadura y otros control de temperatura | temperatura de
microorganismos tiempos y 70°C x 30 min
temperaturas
en el
proceso

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018




Diagrama 1: Identificacion de puntos criticos en el proceso de elaboracidon del vino de uvilla

INICIO

Recepcion M.P

\ 4
Seleccion y
descapuchado
\ 4
[ Lavado l
\/
l Despulpado ‘
\/
I Pesado ‘ -] pH 3.5
* Elaboracién artesanal de vino Nota % A‘:idez 0.49 - 0.55
PCC de frutas °Brix 21
x i Gonzales,2012
Ajustedelmosto L ——p NTE INEN 374 Tercera revision
* -
PCC Vega D,2010 envase debe
Fermentacion ——— | TecNOLOGIA, CONTROL Nota estar bien
Y SEGURIDAD cerrado evitando
* ALIMENTARIA que ingrese
e oxigeno
Trasiego
>
* Vega D,2010 300 mgx L de
C TECNOLOGIA, CONTROL -
Desactivacion s Y SEGURIDAD Nota < Wino.
de levadura ALIMENTARIA
* @
Clarficacidin VeBEDi2010 Solucién madre de
TECNOLOGIA, CONTROL 0.5-1kgen10L de
Y SEGURIDAD Nota agua a 50 - 60 °C.
* ALIMENTARIA Para vinos blancos
de 10 - 50 g por hLL
Reposo 2
I Filtrado I
Envasado
rPCC 70°C x 30
Pasteurizado o NTEINEN ,3,7‘4 Nota minutos a baiio
Tercera revision maris
Etiquetado

v

VINO DE UVILLA

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018



6.10. Diagramas de proceso de elaboracién de vino

Diagrama 2: Proceso del jugo de uvilla obtenido

UVILLA
100% .
° — Recepcion
15 kg fiuta
13%
i 2kg
84.5% Seleccion y descapuchado Capitionssy Gt
13 kg fruta dafiada
Seleccion
84.5% 5 .
13 kg fruta  =—————————p> Lavado —_—— gua con cera
9.7 %
84.5% » 15kg
13 kgofmta _— Despulpado Cascaras y semillas
71%
—_—
115 ke Pesado
Rendimiento 71% Pulpa de uvilla

l

®

Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018



Diagrama 3: Proceso de elaboracion del vino

de uvilla
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Pulpa
100% +
115kg — 5| Pesado
e
Azacar 0,9kg—— | Ajuste del | pH 4.5
mosto °Brix 21
Levadura = =
0012kg | 15 410 kg | ' — Acidez 0.49 - 0.55%
37°C 2" 5 | Fermentacion ‘
100% + ‘ 16.11%
12,412kg —__ | [Irasiego —» 2kg sedimentos
v
83,09 % ‘ 3.9%
10,412 kg > Reposo 1 ——— 54 sedimentos
Y
g > Si
»<Clarificacion
si
| 1 ]
no 3,5 kg vino - 3.5 kg vino 2 5kg
Bentonita —» Agente 1 |»a. Gelatina - Agente 2 |»37 yausa vino Agente 3
0,00075 kg 0,00062 kg " 0,025 kg
~
9,976 kg de vi Y
s g de vino
con agentes Reposo 1’6(.) kg
7 sedimentos
clarificantes
\
8376 kgdevino ___ | Firado | —= 0.kg
con agentes
clarificantes *
8,5kgdevino —| Envasado
Envases de 759
ml esterilizados *
8,5 vino —| Pasteurizado| — 7092 C x 30min.
clarificado *
Almacenadd _—, T ambiente

Fin

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018



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 cuéntos litros
de vino se va a obtener.

El Consejo Regulador De Ribera Del Duro establece en su reglamento que la extraccion
maxima permitida es un 70%, es decir que de un kilo de uva se podria elaborar como

maximo una botella de 750 ml (Comenge, 2016)

6.12.Balance de materia del producto final

11,5 kg pulpa @

Vino clarificado

0,9 kg azUcar 8,27 kg

Fermentacion Sedimentos
0,0011 kg

levadura

Figura 3: Balance de materia de vino

6.12.1. Balance total del vino
A+B+C=X+Y
11.5kg+0.9kg +0,011 =8,27kg +Y
12,412 kg = 8,27+Y
Y=12,412 kg - 8,27 kg
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Y=4.142 kg

Sedimentos en todo el proceso de elaboracion 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:Clarificacion con bentonita

0.00075 kg 3.70kgivino kg

- Vino clarificado 2.92kg
Bentonita -5

Clarificacion | ——

—

@ Sedimentos

Balance total

A+B=C+D

3.70Kg + 0.00075 Kg =2.92 Kg + D
3.70075 Kg=292Kg+D
D=3.70075 Kg -2.92 K¢

D=0.78 Kg de sedimentos



b) Gelatina

l 3.70kg vino kg @

0.00062 kg > g - - Vino clarificado
Gelatina sin sabor Clarificacion > o

—

@ Sedimentos

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 K¢

D=0.54 Kg de sedimentos

c) Yausa

: 2.55kg vino kg @
0.025 kg

i - ., ——— Vino clarificado 2.3kg
Mucilago . | Clarificacion
de yausa

S

Sedimentos
Balance total

A+B=C+D
2.55 Kg + 0.025 Kg =2.3Kg + D
2.575Kg=23Kg+D

D=2.575 Kg -2.3Kg

D=0.2 Kg de 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
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Descripcion Cantidad Unidad Precio Cantidad Total
Unitario Utilizada
Uvillas 15 kg 1.00 15kg 15%
Azlcar 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 15%
Agua 1000 ml 2,00 500 ml 1%
destilada
Fenoltaldehina 100 ml 3,00 10 ml 03%
Hidréxido de 1000 ! 7,00 500ml 35%
sodio
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) Depreciacion de equipos
Tabla 7: Depreciacion de equipos
Activo fijo Costo Depreciacion Anual Mensual Diario
10%
pH metro $50,00 10% $5 $042 $0,014
Acidoémetro $200,00 10% $20 $1,60 $0,1
Termdmetro $30,00 10% $3 $0,25 $0,008
Refractometro $210,00 10% $21 $1,75 $ 0,05
Turbidimetro $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

Depreciaciéon de maquinaria $0,428
Mano de obra $3,37

Total 32,048

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguao J,. 2018

e) Costo de produccion

Tabla 10:Costo de produccion

Costos totales 8500 ml $3 2,048
750 ml X= 2,82

Costo de produccién (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 publico X= 3,52
(750 ml)

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018

Discusion

El producto elaborado tiene un precio sugerido de $3,52 siendo un precio accesible para los
consumidores. Con este precio la asociacidn puede darse a conocer, y ganar mercado hasta que
se posesionen en el mercado para poder incrementar su precio.

Este producto la asociacion lo vende a $6.00 pero al compararlo con otra asociacion que
produce vino como es la de Quinticusig en Sigchos su precio es mas elevado ellos lo venden
a $10.00 equiparando costos de los dos productos se vende a mayor precio el de la asociacion

de Quinticusig porque ellos ya tienen su vino estandarizado y estan proximos a sacar un registro
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sanitario; por ello que el proyecto integrador que se realizd en la asociacion 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 elaboracion

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 comparacion entre asociaciones y luego con el producto ya en percha dentro

de los supermercados.

6.14. Analisis del vino de uvilla
La investigacion se fundamenta en los pardmetros de control de calidad, partiendo desde la
materia prima que se utilizd para la elaboracion del vino de uvilla hasta los analisis

fisicoquimico y microbioldgico del producto final.

6.14.1. Analisis de turbidez del vino
Identificacién del mejor clarificante utilizado en la elaboracion del vino de uvilla

Tabla 12: Andlisis de turbidez

CLARIFICANTES TESTIGO BENTONITA  GELATINA YAUSA

TURBIDEZ 69.2NTU 27.6NTU 41.ANTU 44 ANTU

FUENTE: Berrazueta J, Yanchaguano J.,2018

Tabla 13: Anélisis en el turbidimetro

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018
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Anélisis

De acuerdo a la (tabla N.10), se puede observar que el vino de la asociacion “YO S{ PUEDO”
presenta una elevada turbidez (69.2NTU) la cual puede ser debido a la variedad o tipo de
uvilla utilizada, oxidacion del mosto o la realizacion de un mal trasiego, por lo tanto, es
necesario realizar un proceso de clarificacion ya que si no se realiza este proceso el producto
no presentaba caracteristicas visuales idoneas y sus potenciales consumidores no compran su

producto terminado.

En la identificacion se obtuvo que el mejor agente fue la bentonita que mejord de una forma
notable la turbidez como se ve reflejado en el siguiente andlisis: testigo sin clarificar 69.2
NTU, bentonita 27.6 NTU, gelatina sin sabor 41.4 NTU y mucilago de yausa 44.4 NTU y se
evalué mediante una comparacion visual del producto sin clarificar y el ya clarificado.

Empleando la bentonita se requiere un lapso de tiempo de 10 a 12 dias para observar cambios
visuales notable. Sin embargo, la organizacion esta analizando el empleo de gelatina a pesar
que clarifica menos que la bentonita, pero es facil de conseguir y su tiempo de clarificacion
es més corto. EI mucilago de yausa igualmente ayudé a tener una buena clarificacion, pero el
principal problema es el acceso a esta especie vegetal ya que se da en la region del norte del

pais y por ello es que sé utilizo de manera experimental.

6.14.2. Analisis fisico quimico del vino de uvilla

Tabla 14: Analisis de laboratorio (fisico-quimico) del vino de la uvilla de la asociacion “YO SIPUEDO”

Ensayos realizados Métodos Unidades Resultados
utilizados

Cenizas INEN 348 % 0,603

PH AOAC 981.12 unidades PH 3,5

Acidez total INEN 341 9/100 cm3 acido 18,9

acético

Densidad INEN 11 adimensional 1,03
Sélidos solubles AOAC 932.12 °Brix 5,8
Extracto seco AOAC 925.09 % 4,25

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



6.14.3. Comparacion de resultados

Tabla 15: Comparacion del producto final vs normas internacionales de vinos
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Ensayos Métodos Unidades VINO PARAMETROS Normas a
realizados utilizados CANCHAGU TEORICOS comparar
A
I
Grado alcohélico INEN 374 % 12 Min 6% NTE INEN
374
(2016)Vino de
frutas
i [ | 1
Cenizas INEN 348 o/ L Cenizas g/L NTE INEN
) 0374(1987)
6.03 Min 1.4
vinos de frutas
PH AOAC 981.12 Unidades pH 35 Min < 2,8 NTC 708
(2000)vino de
Max 4.0 > frutas
Acidez total INEN 341 9/100 cm3 18,9 NTE INEN
. . 374 (2016)
Acido acético Max 1,5 vinos de frutas
g/L
g/L 1.89
Densidad INEN 11 g/lcm3 1,03 g/ cm3 NTC 708, 200
Colombia vino
0,983 - 1.03 de frutas
Sélidos solubles AOAC 932.12 °Brix 58 g/L NTE INEN
Seco (2016:)%7'4 d
vinos de
Max 25 frutas
Semidulce
min25.1- max 50
Dulce
min 50.1
[ | |
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

Andlisis

Los siguientes parametros 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 alcoholicos,cenizas, ph, solidos solubles) estan dentro de los parametros de la
normativa NTE INEN (374, 1987) aunque el acido acético esta mal reportado por el laboratorio,
ya que no se puede medir la acidez total como &cido acético, por ende el acido acético se lo
mide como acidez volatil y el extracto seco no lo consideran en la normativa ecuatoriana, pero
revisdndolo bibliograficamente 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 analisis en otro

laboratorio.

6.14.4. Analisis microbidlogicos

Tabla 16: Andlisis de laboratorio (microbiolégico

Ensayos solicitados Métodos utilizados Unidades Resultado
Aerobios mesofilos 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 anélisis de alimentos)

Anélisis del resultado de laboratorio

En el resultado de laboratorio del producto se identificd que esta en condiciones estables ya que
no presentd ningun grado de contaminacion el vino de uvilla ademés que se demuestra que el
proceso de pasteurizacion funcion6 adecuadamente lo que quiere decir que este vino se puede
consumir ya que no causara ningun tipo de dafio a la salud de sus consumidores.

Se puede concluir que el vino de uvilla cumple con el pH adecuado de 3.5y por ende el producto
esta exento de microorganismo ya que el mismo vino es un ambiente esteril y no puede haber

crecimiento de ningun microorganismo patégenos. Con ello se asegura la calidad del producto.



7. Recursos y presupuestos.

Tabla 17: Recursos y presupuesto

DETALLE UNIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
RECURSOS Impresiones 6 $5.00 $30.00
Solicitudes 12 $0.10 $1.20
Borradores 8 $9.00 $27.00
Empastados 2 $16.00 $48.00
$106,2
Potenciometro 1 $50.00 $50.00
EQUIPOS
Acidémetro 1 $200.00 $200.00
Termdémetro 1 $30.00 $30.00
Refractometro 1 $210.00 $210.00
$490.00
REACTIVOS
o 1 $7.00
Hidréxido de $7.00
sodio
3.00
Fenolftaleina 1 $ $3.00
Agua destilada 1 $3.00 $3.00
Alcohol 1 $4.00 $4.00
$17.00
CLARIFICANTES Bentonita 21b $1.50 $3.00
Gelatina 509 $1.50 $1.50
Yausa 1kg $ 20,00 $20.00
$24,50
MATERIAL Vasos de 3 $5.00 $15.00
precipitacion
Pipetas 10 ml 1 $5 $5.00
Lavacaras 1 $3.00 $3.00
Cocineta 1 $50.00 $50.00
Levaduras 1 $3.00 $3.00
Tela lienzo 1 $5.00 $5.00
Papel filtro 5 $1.00 $5.00
86,00
INSUMOS Gavetas uvilla 4 $7.00 $28.00
Levaduras 1 $3.00 $3.00
$31,00
ANALISIS Bromatolégico 1 $150.00 $150.00
Microbioldgico 1 $200.00 $200.00

$350,00
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Pasajes buses 16 0.45 $7.2
(Saquisili)
Pasajes buses 10
Transporte 1.15 $115
(Ambato)
Pasajes taxis 10 $1.50 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, econémico, ambiental, intelectual)

e 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 demas 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 produccion y transformacion de

materias primas.

e Impacto econdbmico
El proyecto ayudo a la asociacion “YO SI PUEDO” a mejorar sus ingresos que contaran con
una fuente de empleo estable y rentable, ya que por la accesibilidad a la materia prima que ellos
poseen no representard un impedimento para la produccion de vino; con ello la Asociacion
podra competir para ganar un espacio dentro del mercado generando ingresos econémicos

positivos.

Con lo cual la Asociacién podra ser reconocida y generar fuentes de trabajo e impulsar la
economia en el sector.

e Impacto ambiental
Al realizar el proyecto integrador incentiva al cultivo de la materia prima como es la uvilla,
para la elaboracion del vino que no contaminara al medio ambiente en la elaboracion ya que
todos los residuos de la produccién se utilizaran como abonos orgéanicos en las parcelas de

uvilla o para los demaés cultivos de los miembros de la organizacién. Por lo tanto, las mermas y
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demas residuos de produccién (capuchones, uvillas dafiadas) se incorporaran al suelo para

enriquecer las propiedades del mismo y asi seguir sembrando uvilla para proximas

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

Impacto intelectual

Su impacto intelectual fue positivo ya se capacitdé a los miembros de la Asociacion y ellos

fueron capaces de aprender y aplicar parametros técnicos en la elaboracion del vino de uvilla,

con estos conocimientos adquiridos podran elaborar un producto tecnificado el cual mejorara

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

destrezas para tener un producto de mejor calidad.

9.

10.

Conclusiones

Se estandarizé el proceso de elaboracion del vino de uvilla detallando el empleo de
tiempos, temperaturas y parametros de control (°Brix, acidez y pH ) que se encuentran
en las normativas INEN 374 y NCT 708 para vino de frutas.

Se evaluo el efecto que tuvieron los tres agentes clarificantes mediante el empleo de un
turbidimetro identificando que el mejor clarificante fue la bentonita con 27.6 NTU, por
lo tanto, al producto con bentonita se le realizaron los respectivos analisis de estabilidad
de vino en un laboratorio.

Se compararon bibliograficamente los resultados del andlisis fisicoquimico y
microbioldgico del vino de uvilla entregados por el laboratorio LACONAL vs
pardmetros 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 criticos de control en las fases de ajuste del mosto, fermentacion,
desactivacion de levaduras, clarificacion si es con bentonita y pasteurizacion y con ello
se asegurd el producto final.

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 pasteurizacion del vino de uvilla a 70°C por 30 minutos para evitar una
posible contaminacion microbioldgica o presencia de levaduras muertas en el producto

final.
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e Se recomienda realizar un segundo analis de laboratorio para poder identificar de mejor

manera la acidez total y volatil del producto con el fin de obtener datos confiables.
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12. Anexos

Anexo 1: Aval inglés

Universidad

Técnica de
Cotopaxi CENTRO DE IDIOMAS

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad
Técenica de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen de
tesis al Idioma Inglés presentado por los estudiantes Egresados de la Carrera de
Ingenieria Agroindustrial de la Unidad Académica de Ciencias Agropecuarias y
Recursos  Naturales: BERRAZUETA GUILCATOMA JUAN PABLO Y
YANCHAGUANO SANGUCHO JESSICA MARICELA, cuyo titulo versa “
APLICACION 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”

lo realizé bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura gramatical del
Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo al peticionario hacer uso
del presente certificado de la manera ética que estimaren conveniente.

Latacunga, agosto del 2018

Alentamente,

a Mena Barthelotty
DE IDIOMAS

C.C. 0507801252

.

Av. Simén Rodriguez s/n Barrlo £1 Ejido /San Fellpe, Tel: (03) 2252346 - 2252307 - 2252205
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12.1. Curriculum vitae equipo de trabajo

Anexo 2: Curriculum vitae tutor

DATOS PERSONALES
APELLIDOS: Travez Castellano

NOMBRES: Ana Maricela

ESTADO CIVIL: Casada J o

CEDULA DE CIUDADANIA: 0502270937
NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: 2
LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 06 Abril 1983

DIRECCION DOMICILIARIA: Pujili - S/N y Rafael Villacis y Urb. Marco Antonio
Guzman.

TELEFONO CONVENCIONAL: 02255192
TELEFONO CELULAR: 0987204886

CORREO ELECTRONICO: ana.travez@utc.edu.ec / animariuxy83@hotmail.com

EN CASO DE EMERGENCIA CONTACTARSE CON: Alonso Travez (0987265684) ¢
Hernédn Castro (0991550992).

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE CODIGO DEL
REGISTRO EN EL REGISTRO
CONESUP CONESUP
TERCE Ingeniera en Alimentos 2005-04-03 1010-07-743350
R
CUAR Magister en Gestion de la Produccion 2014-07-31 1010-14-86050240
TO Agroindustrial



mailto:ana.travez@utc.edu.ec
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HISTORIAL PROFESIONAL

FACULTAD EN LA QUE LABORA: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
CARRERA A LA QUE PERTENECE: Ingenieria Agroindustrial.
AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA:
Administracion; Educacion Comercial,
Ingenieria, Industria y Construccion; Industria y Produccion

PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA UTC: 09 de Mayo del 2009.

Ing. Ana Maricela Travez Castellano Mg.

TUTORA
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Anexo 3: Curriculum vitae estudiante
JUAN PABLO BERRAZUETA GUILCATOMA

EDAD: 23 ANOS

DIRECCION, CIUDAD: CALLE MARQUEZ DE MAENZA Y
ROOSEVELT LATACUNGA

TEL:0983533304

E-MAIL: juan.berrazuetab @ utc.edu ec

Afio 2007 Educacion bésica

Ciudad Latacunga Institucion ISIDRO AYORA

Ao 2012 Titulo: explotaciones agropecuarias

Ciudad Latacunga Institucion ITA” SIMON RODRIGUEZ”

Afio 2017 Titulo: Ingeniero Agroindustrial

Ciudad Latacunga Universidad Técnica de Cotopaxi, Latacunga, en la actualidad.

NOMBRE DE LA EMPRESA, Sector ARVE Latacunga
Cargo ocupado: vendedor

NOMBRE DE LA EMPRESA, Sector MAGAP Latacunga
Cargo ocupado: pasante

Nombre APELLIDO RAUL ARIAS

EMPRESA (CIUDAD-PAIS) ARVE LATACUNGA

CARGO PROPIETARIO

Teléfono 0983304881 E-mail raul.arias@gmail.com.ec

Nombre APELLIDO ING SALOME ALBAN

EMPRESA (CIUDAD-PAIS) MAGAP LATACUNGA

CARGO COORDINADORA DEL PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO A LA
MICROEMPRESA

Teléfono 0998460963 E-mail salome alban@gmail.com.ec

Nombre APELLIDO OLIMPIA SOLEDAD GUILCATOMA CHECA
Parentesco: MADRE

OCUPACION: SECRETARIA UTC

TELEFONO 0995602052

E-MAIL soledad.quilcatoma@utc,edu,ec

Berrazueta Juan Pablo
C.1.050335098-5
Estudiante IAID


about:blank

66

Anexo 4: Curriculum vitae estudiante

DATOS PERSONALES.

1.1 Nombre Completo: JESSICA MARICELA YANCHAGUANO
SANGUCHO

1.2 Afio de Nacimiento: 11 de mayo de 1995

1.3 NUmero de cédula: 180472644-4

1.4 Direccion domiciliaria: Barrio Santa Rita, Via a Pisayambo Pillaro

1.5 Teléfono: 0986905274

1.6 Mail: jessica.yanchaguanos4@utc.edu.ec

2. EDUCACION. -

2.1 EDUCACION BASICA:
Escuela Union Nacional de Periodistas, Pillaro 2007

2.2COLEGIO: )
Colegio Nacional Jorge Alvarez, Pillaro 2013

2.3 UNIVERSIDAD
Universidad Técnica de Cotopaxi, Latacunga, en la actualidad.

3 EXPERIENCIA LABORAL..-

NOMBRE DE LA EMPRESA, Sector INDALAC Salcedo
Cargo ocupado : pasante

NOMBRE DE LA EMPRESA, Sector Hcd. La Laurita Pillaro
Cargo ocupado : empleada

3.1 RECONOCIMIENTOS: )
-Diploma de Bachiller en la Especialidad Quimico Bidlogo, Colegio Nacional Jorge Alvarez,
Pillaro 2013

4 REFERENCIAS

-Ing. Juan Carlos Mifio, Propietario de la Hacienda “La Laurita”, Santa Rita, Pillaro,
Teléfono: 0990472350

-Ing. Jessica Toro, gerente propietaria de INDALEC, Salcedo

Teléfono: 032728731

Yanchaguano Jessica
C.1.180472644-4
Estudiante 1AID



12.2.Ubicacion

Anexo 5: Ubicacién Fisica
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Fuente: Berrazueta J, Yanchagauno J,. 2018

Vista fisico de la ubicacion de la asociacion “YO SI PUEDO” de la Parroquia
Canchagua,
Cantdén Latacunga zona 3 Provincia de Cotopaxi donde se ejecutard el proyecto

integrador.

Anexo 6: Mapa satelital

Google™
Fuente: Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018
Vista satelital de la ubicacion de la asociacion “YO SI PUEDO” de la Parroquia
Canchagua, Cantdn Latacunga zona 3 Provincia de Cotopaxi donde se ejecutard el
proyecto integrador.
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12.4. Proceso de elaboracién del vino

Anexo 7: Proceso de elaboracién de vino

Fotografia 17: Recoleccion de materia prima

Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

Fotografia 18: Seleccién y descapuchado materia prima

Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

Fotografia 19: Lavado

Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018
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Fotografia 20: Pesado de residos de elaboracion

Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

Fotografia 21: Calibracién del pH metro

Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

Fotografia 22: Pesado del azlcar

Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018
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Fotografia 23: Ajuste de °Brix

‘Y .
Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

Fotografia 24: Activacion de levaduras

Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

Fotografia 25: Filtrado y envasado

Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018
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Fotografia 26: Comparacion de producto terminado

Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018

Fotografia 27: Producto final

b g
Fuente:Berrazueta J, Yanchaguano J,. 2018
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12.5. Requisitos seglin normativas

Anexo 8: NTC 4580 uchuva especificaciones
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(NTC 4580, 2017)
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Anexo 9: INEN 374 Requisitos vino de frutas

INEN

Servicia Ecuniorianc de Normalizaciin
Quito = Ecuador

NORMA NTE INEN 374

TECNICA Tercera revision

ECUATORIANA 2016-11

BEBIDAS ALCOHOLICAS. VINO DE FRUTAS. REQUISITOS

ALCOHOLICS BEVERAGES. FRUIT WINES, REQUIREMENTS
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REQUISITOS

1. OBJETO ¥ CAMPO DE APLICACION

E=ta norma establece los reguisites para el ving de frutas.

2. REFEREMCIAS NORMATIVAS
Los siguientes documentos, en su totaidad o en parte, son indispensables para la aplicacion d=
este documento. Para referencias fachadas, solamente aplica la edicion citada. Fara referencias sin
fecha, aplica la utima edicion (incluyenda cualquier enmisndal).
MNTE INEN-CODEX 182, Movma geners! del Codex para kos soitivos slmeanfanias (LOD)
MTE IMEN 238, Bebidas slcohdiicas. Muesires.
NTE INEM 380, Bebidas slcohdiicas. Deferminacion del grado alcohdlico en vincs.
MTE IMEN 358, Bebidas alcohdiicas. Deteminaciin de anhidnido suifiroso fotsl en vinos.
MTE IMEN 1832, Bebidas aloohdlicss. Rofulade. Requisitos.
OMNV-MA-AZ313-01, Tobsl scidily
OMNV-MA-A5313-02, Volstie Acidity
OMN-MA-AS311-014, Reducing substances
ON-MA-AS312-034, Lefhsnol
OMN-MA-A5314-01, Dioxide de carbons

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los efectos de esta norma, s& adoptan kas siguientes definiciones que a continuacion se
detsllan:

iR |
vino de frutas

Bebida obtenida de Is fermentacion alcohalica completa o parcial de frutas, o del jugo concentrado
de frutas.

4 CLASIFICACION
4.1Vino de frutas s2gin el contenido de azdcar anadida después de |3 fermentacion:
4.1.1 Vino seco de frutas.
4.1.2 Vino semidulce (semiseco) de frutas.
4.1.3 Vino dulee de frutas.

4.2Vino segun los gases disuehos.

2G-TTE i
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WTE IMEN 374 HE-11

4 2.1 Vino espumoso (espumanie) de frutas.

4.2 2 Vino gasificado (carbonatada) de frutas,

3. REQUISITOS

5.1 El vino de frutas debe fener color y aroma caractensticos, de scuerdo a la clase de frutas
utilizadas,

5.2 El vino de frutas debe cumplir con los requisitos fisicos y quimices indicados en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicos y quimicos para el vino de frutas

Requisites Unidad | Winimo | Mazima Metodo de
ensayo
Blzohol, fraccidn valumétrics % 8.0 . WTE INEN 380
Azidez volatl, comp acido
o L 1.4 ON-MA-AS313-02
| acético 4
Agidez tatal, como deido tartanico gL s - ON-MA-A5313-01
Anhidride sulfuraso total mreg/L” . 4000 MTE INEN 358
Metanal mgiL * - 10:0:0,0 OP-MA-AS312-034
Contenide de azicares gL .
= \fino seco - !
- Vino semidulce 251 500 | ONVMAASII-NA"
= \ina dules 50.1
ontenida . @
= Wino espumosg kFa 300,0 . ONAMA-AS314-01
- \ino gasificado kFa . 3500

¥ Bl weharran du 1 1 v st Al wedurman meal dal ol da Bulas
! Tokmnoa de & 1 il en s delsminacan anslbes

MOTA  Eroal cosd do que sear isados rédocos de ansayn allematioos & o8 selaaios en 6 (bls, eslos daban
aAr ohewles. En el oasn de no se un maindo olielal, sain debs ser vl klada

3.3 El contenido de adiiives alimentarios en &l vino de frutas debe cumplir lo establecide en NTE
INEM-CODEX 182,

& MUESTRED
El mussiran debe realizarse de acuerds a NTE INEN 339

7. ROTULADG
El retulado debe realizarse de acuerds a NTE INEM 10933

Fuente: (INEN 374, 2016)
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ChU e8as DEE AL TR TS

Morma Técnica BEBIDAS Al COHOLICAS. IMEH 374
Ecuatoriana WiND DE FRUTAS. Sagurea nadsion
REQUESITOS. 16&r-a7
1. ORIETD

1.1 Esty morna esinbiescs oS reoussfios ques debes comnplic @ vina de rulas

2. TERMINCOLOGIA

2.1 Vino de frutas. Es o producis obisnido madians lemenbacion aloobslios diel moesio de es

2. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 El vino der fruties debwe prosssnic de fnotas medures, sanass v Bmpies
3.2 Lo Perrmerniacitn debe malimrse con e durs: selocionadas.
3.3 Pueden electuanss as priciices encligicas siguienies:

al marcia de mosos enina =

b} conoertmckin dal mosio

o] adckn de mosios conoenirados,

d)  aclckn da vinos o oS mosios,

al s de calor o iria,

iy adicion de sodos @Eksdon, metatartbico, malion, tnioo y ciiroo,
gl adicin da anhidrido carbdnioo (Rhio an vino de ndas gasiicado),
hy  adckn de anhidrido sufuroso o sus sakes,

I Ia reuiralirschtn con cartonaln calckon quimicarmaents puna,

i adcibn de alohol eilioo recificedo (sbio pam B sabomctn de vino de rues compuesios y
exdra-dioonesoes],

k] adicion del dcido L-asodikon,

i | maxch do dos o mis vinos peovenienies do distintas elaboraciones o frufes (no s debanin
merciar vinces de fnutas no aplos pars e conseno humana).

mj adicin da clarficantes y seousstrantes aortadios, y

m)  filtmcin wo osnt i ugecitn
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3.4 Mo desbe pciclonarss sgua en ningin momenio de la elsbormcidn dal wino {exoephuando an mosbos
conoanirsdos); tampooo afadires Aoldos minermles, ooloranies, edulcorantes (permilidos s6io en oS
winoes compuesios), presarsmniss nl otros adivos no aulorisados axpresarnenta.

4 BEGUISITOS DEL PRODUCTD

41 B vino do froles debs preseefar aspecio limpedo, ecemio de residocs ssdimeniados o
sobreresdanies,

4.2 El uolo pusds presaniar B ooloracitn ¥ o soma caradersSoos, da acuends o B chse de
fruta ulliznda y a los procedimisnices anolbgioos seguidas.

4.3 El vino der frubses debwe cumplir oon ios neguisios esiabiecidos en @ Tabia 1.

TABLA 1. Requisitos ded vino de frutas.

EETOOD DE

REQUISITOS LIMID AL MIHIMD AN ENSAYD
Gy mioohclion & 2T = ] 1& IREN 550
Acitar wolitl, como beids acetion gl 20 IREH 541
Aciiar tolal, como Sodo melen gl &40 L] IREH 541
Fataninl ! trazas 00 REHM 347
Crani T gl 1.4 IREN =48
Alcalinkdnd dea las canizes Treagyl 1.4 REN 1547
Clomuraes, ooma chomrd dha sodio gl 20 IREM 253
Gilkoaring . 1.0 10 IREM 555
Anhidridn suffurmss tninl gl L1 g IREHM 558
Anhidridn suffurmss e gl 0,04 IREHM 557
“em por 100 om” e alcohol anhidno
= g por 100 g da akcohal anhidro.

E REGUISITOS COMPLEMENTARIOS
5.1 Envasado

E1.1 Elving da frulas debe ervasarss an recipanies ooyo matenal sea mststane a b acoidn del
producia y no e s caraclaisticss de mismo

5.1.2 Los envases deben asiar perfectamisnis impios anters del Beradao.

5.1.2 Los emrases deben desponar de un adecuado cheme o Bapa, de sl foma ques s garmntios @
stk cesl recipiente ¥ los caractaisticas del gprodusio
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NTE INEM 37 TeETrar

£.1.4 Bl espacio b no debe exosder del 5% ded volumen del reciplenta (wer INERN 389).
5.2 Rotuladao

5.2.1 En todog oS ensses debe constar, segln B Norma IKEM 1 2332 b siguiente il ormacidng
a) mornbre del peoducio: Ving da.., ssguido por el o oS nombees die s frobes emphsadas,
bl e cormeeroial,

ol denfficaciin del o,

dj raxdn social da b empnesa,

al contmnido neto en enidsdes del S

i mdmens de Registro Sanitaro,

gl Techs di fabricaciin,

h)  pals de origan y lugar de smessda,

i) pmdo aloohdion del produdo,

i mormea donica IMEW b meferencia,

k] las elemas especilicacionss axigidas por ey,
522 HNo debs lener knpendes de sgnificado ambiguo ni descdpoion de s camcleristioes del
producis qua no pusdan comprobarss debidamaenta.

£33 La comerchalizaciin de esle peducio cumplind con o dspessdio an s Reguisciones v
Resclucionss dictadas, con sujecitin a b Loy de Pess v Medidees

. MUESTRED

6.1 El muastreo debs realiovse de souerds con la Morma INEN 335,




Anexo 10: NTC, 200 para vino de frutas

N\,

ICONTEC

E: ALCOHOLIC BEVERAGES. FRUIT WINES

CORRESPONDENCIA:

DESCRIPTORES: vino de frutas; vino; bebida alcohdlica.

.C.S. 67.160.10

Editada por el Insfituto Colombiano de Normas Técnicas y Cerfificacion (ICONTEC)
Apatado 14237  Bogota, DC - Tel 6078880 - Fax 2221435

Prohibida su repraduccion Quinta actualizacion
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PROLOGO

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, ICONTEC, es el organismo
naclonal de normalizacion, segun el Decreto 2269 de 1993,

ICONTEC es una entidad de caracter privado, sin animo de lucro, cuya Mision es fundamental
para brindar soporte y desarrollo al productor y proteccion al consumidor. Colabora con el
sector gubernamental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en
los mercados interno y externo.

La representacion de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacion Técnica
estd garantizada por los Comités Técnicos y el periodo de Consulta Piblica, este Gltimo
caracterizado por la participacion del plblico en general,

La NTC 708 (Quinta actualizacion) fue ratificada por el Consejo Directivo del 2000-03-15

Esta norma estd sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto de que responda en
todo momento a las necesidades y exigencias actuales.

A continuacion se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a
fravés de su participacion en el Comité Técnico 313201 Industrias vinicolas,

ASOCIACION ~ COLOMBIANA  DE  FRUVERY CiA.
IMPORTADORES DE LICORES Y VINOS GERALCO

BODEGAS ANEJAS INTERNACIONAL DE LICORES
BODEGAS DEL RHIN ‘ INVIMA

CAFAM-LABORATORIO DE BROMATOLOGIA ~ SABAJON APOLO S.A.

COLOMA LTDA, SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD

EMPRESA DE LICORES DE CUNDINAMARCA

Ademas de las anteriores, en Consulta Publica el proyecto se puso a consideracion de las
siguientes empresas.

BODEGAS NACIONALES CORPORACION ~ COLOMBIANA  DE

BODEGAS VENECIANAS PRODUCTORES DE VINOS

BODEGAS VIEJAS CEPAS FABRICA DEL LICORES DEL TOLIMA
MINISTERIO DE SALUD

ICONTEC cuenta con un Centro de Informacion que pone a disposicion de los inferesados
normas internacionales, regionales y nacionales.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 708 (Quinta actualizacién))

BEBIDAS ALCOHOLICAS.
VINOS DE FRUTAS

1. OBJETO
Esta norma establece los requisitos y los ensayos que deben cumplir los vinos de frutas

2. DEFINICIONES Y CLASIFICACION
21 DEFINICIONES

Para efectos de esta norma se establecen las siguientes definiciones ademds de las
establecidas en la NTC 222

211 Vino de frutas: producto obtenido por la fermentacion alcohdica normal de mostos de
frutas frescas y sanas o del mosto concentrado de las mismas, que ha sido sometido a las
mismas practicas de elaboracion que los vinos de wva.

21.2 Mosto: todo sustrato fermentable obtensdo a partir de frutas, cereales o de otros
productos naturales, msenwumwammwm
procesos fisicoquimicos o bioquimicos. Se le designard por Ia frase "mosto de ..* seguida del
nombre de |3 fruta o sustancia de Ia cual proviene,

213 Wwdehﬂaseswnosonahnfeselvmoqueseexpendembmﬂasamm
no inferior a 4,053 x 10° Pa(4aunosferas)320‘0ywyoanhodmowbomom
ex&smenkdeunaugundafevnmabﬂwﬁcammm Esta
fermentacidn se puede obtener por la adicion de sacarosa o mosto concentrado acondicionado
y levaduras seleccionadas.

214 Vino de frutas espumoso 0 espumante: es el vino que ha sido adicionado de anhidrido
carbonico puro en el momento de su embotellado. Debe expenderse 2 una presion no infenor a
4,053 x 10° Pa (4 stmosferas) a 20 °C.

21.5 Vino de frutas burbujeante: es & vino que ha sido adicionado de anhidrido carbdnico puro en
el momento de su embotellado a una presion nferior 3 4,053 x 10" Pa (4 atmosferas) 3 20°C.

216 Vino de frutas generoso o licoroso: esaquelmoalwalseatﬁcmadeom“nmo
alcohol etﬂico rectificado neutro. pudiendo ser edulcorado. Debe tener una graduacion
alcohdlica minima de 14° alcoholimeétricos.
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Tabla 1. Requisitos especificos de los vinos de frutas

85

Valores

Requisitos Minimo Maximo
Contenido del alcohol en grados alcoholimétricos a 20 °C 6
Acidez total expresada como Acido tartarico en gﬁdma (libre de SO.,
CO: vy acido sorbico). 3.5 10
Acidez volatil expresada como acido acético en g,fdm3 (libre de SO; ,
CO; vy dcido sorbico). - 1,2
Metanol en mg/dm”_de alcohol anhidro - 1000
Azlcares totales previa inversion expresados como glucosa, en gfdm3
- Seco 0 15
- Semiseco 15,1 50
- Dulce 50,1 -
Extracto seco reducido en g/dm” . 10,0
Sulfatos expresados como sulfato de sodio, en g/dm” 2.0
Cloruros expresados como cloruro de sodio, en g/dm” 1.0
Anhidrido sulforoso fotal en mg/dm ¢ 350
Acido sérbico o sus sales de sodio o potasio en mgfdmEI , expresado 150
como acido sdrbico.
Hierro expresado como Fe en mqfdmEl . 8.0
Cobre expresado como Cu en mg/dm® . 1,0
pH 2.8 4.0
Colorantes ariificiales neqgativo

Fuente: (NTC, 2000)



12.6. Analisis de laboratorio

Anexo 11: Certificado de anélisis de laboratorio

~y UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
1@ FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS G
oL LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS e
Dir: Av. Los Changuis y Rio Payamine, Hsachl, Tolf.: 2 400987 axt, 5517, e-mail-laconal@uta edu,ec
Ambato-Ecuador

“Labotutario de ensayo acreditado por ef SAE con acreditacion N* DAE LE C 10-000"

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:18-154 A ROI-S 10 07

Solrcitod N 18-154 Pig 1de )
Fecha i6n: 27 de junio de 2018 F«ﬁndeeymwﬁndcuuay;::?de;unma (2 de julio de
Informscitn del cliente:

Empeesa: CLRUC: 0500056414
[Regeescotante: Olimpla Solodad Gucatoms Checa e

ireccidn: Latacungs Celular: 0995602052
Ciudad: Latscangs E mail. jusn bormaeues$ @ oduc
de las muestras:

|Producto: vino de wvilla Volumen: 3 unidades de 700 ml
[Marca comercial- n/a Tipo de envase: botella de vidrio

Lote: nia No de muestras: uns
tl;.ﬁ.: Wi F. Exp.: n'a

Conservaciin: Amd X Refrigecacion: Congelaciin Almac. en Lab: durante el estudio, aprox. 10 dias

Ciemres idad: X Intactos:  Rows: Muezstreo por ¢l cliente: 27 de junio de 2018

RESULTADOS OBTENIDOS
Muestras ::"““'! cee E""’" iadon | Métodos utiizados | Unidades | Resutados
Primer Control de Fstabilidad Di |
Conans | TR % 0,603
o ACAC 98112 B4 20, 014 Urndiedes de pt 3s
*Achler Toud INEN 341 10’ 18,9
" Dsided INEN 11 Adarensssnl 1,03
View de Uvitls | 15010067 Ningemo ~[Sélnsehbls  JADACYIZIZES 2, 206/ INEN 300] By S8
Exmse Sem  [NOAC 92309 Ed 20 206 " 428
(Aerutsen Meselibn &;1 e — UFCAm <1
Moty [P0S40 AONE %712 BE Y 906 UFC/ml <1
flevaduras LS M ADAC 50 82 F 20 16 UG <]
LTie? R4 Cwd <1

Nota: Los ensayos marcados con (*) o estin incluidos en el alcance de la Argblitacicn del SAE

|";.',‘

Astonze: s pers Wansleresce ¢hectronss de revalladon: S1

|Fecha de emisicn del certificad: 03 do julko de 2018 |
Nt Los rewn ol 3 ls e smeihede 11 - ol v o omteap T )
e 3w documenes seprbde. S0k 3 Dot s repradhecus sim s, de tocrs 5 Wecionda nefisnn & 1 e E
Lo A ™~ ow el e o4 cnmislbom ad, pacin T . B L ey S —

reARIRET (2 Db s v orne b oo o prokdads ¢ aerd mncsomods o 3 P iope! peeeenes ©

Fuente: (LACONAL, 2018)
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12.7. Tabulaciones
Pregunta 1. Aspectos que valoran antes de comprar materia prima

ASPECTOS QUE VALORA EN LAM.P

0%

=1 73%MADUREZ

M2 27%PRECIO
m3

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018

Anélisis e Interpretacion

De los 11 socios encuestados, el 73% tiene en cuenta el indice 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 mayoria 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 conclusion, en la asociacion valora mas la madurez de la uvilla ya que este parametro puede
influir en la calidad de su vino, aunque un porcentaje bajo aun sigue optando por un producto
de bajo costo pero que no asegura la calidad de su materia prima.

Pregunta2. Utilizacion de agua potable

UTILIZAN AGUA POTABLE EN LA
ELABORACION DE SUS PRODUCTOS

0%

m S|

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J.,2018
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Andlisis e Interpretacion:

De los 11 socios encuestados, el 100% utilizan agua potable para realizar el proceso de sus
productos, puesto que este es un punto critico ,muy importante en la elaboracion del producto.
En conclusion la asociacién 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. Dosificacién de aditivos

EN SUS DOSIFICACIONES QUE
CONOCIMIENTO UTLIZARON

0%

ml

m2

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018

Analisis e Interpretacion

De los 11 socios encuestados, el 100% colocan los aditivos correspondientes bajo asesoria 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 conclusion, la organizacion utilizé una base bibliogréfica proporcionada por el técnico de
parroquia asignado por el MAG que no es un profesional acorde a elaboracién y transformacion
de materias primas para la incorporacion de azlcar y levadura y realizar la fermentacion del
mosto, pero ellos desconocian de otros parametros técnicos que se debian de aplicar para

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

Aspectos que mas valora de su producto final

E1 | SABOR
w2 | AROMA

COLOR
w3

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018

Analisis e Interpretacion:

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 caracteristica
importante en la calidad del vino.

En tal virtud, la mayoria 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 asociacion.

En conclusion, podemos identificar que los miembros de la asociacion el principal parametro
que ellos valoraron fue el del color ya que este es el primer parametro al decidir si el producto
es de calidad o no y de ahi el siguiente parametro ¢ consideraron es el sabor con lo cual se puede
decir que estos son los dos pardmetros que quieren mejorar en su producto final.
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Pregunta 5. Clarificacion del vino

REALIZAN CLARIFICACIONES DEL
VINO

0%

m1 S|

m2

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018

Andlisis e Interpretacion

De los 11 socios encuestados, el 100% no realizan la clarificacion del vino, a pesar que ellos
evaltan en su producto el color, ellos piensan que mientras mas turbio el vino es mejor. No
toman en cuenta que mientras mas turbio es el vino, mas disminuye su calidad, evitando de este

modo su comercializacion.

Por lo tanto, se puede decir que en la asociacion no realizaban la clarificacion por el

desconocimiento del proceso y porque no sabian las concentraciones.

Pregunta 6. Realizan control de calidad del vino de uvilla

REALIZAN CONTROL DE CALIDAD

m1l | g
w2

Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018
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Anélisis e interpretacion
Como podemaos ver la asociacion otro problema que tiene es que no pueden hacer un control de
calidad por falta de tecnologia o la falta de materiales para poder estandarizar su procedimiento.
En conclusion, se puede decir que la asociacion no realiza un control de calidad ya que ellos no
sabian como determinar pH, °Brix, acidez, grados alcoholicos, etc. Con lo cual no podian
determinar si su producto estaba en adecuadas condiciones o no.

Pregunta 7. Problemas mas frecuentes en la elaboracion del vino de uvilla

PROBLEMAS MAS FRECUENTES EN LA
ELABORACION DEL VINO
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Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J.,2018

Anélisis e interpretacion

Como podemos ver la asociacion otro problema que tiene es que no pueden hacer un control de

calidad por falta de tecnologia o la falta de materiales para poder estandarizar su procedimiento.

En conclusion, podemos determinar que el principal problema que tiene el producto de la
asociacion es la turbidez con un 82% lo que quiere decir que es el pardmetro que mas se desea
controlar y el otro problema es el de los grados alcohdlicos ya que como no sabian como

regularlos por lo general era un vino demasiado &cido.



Pregunta 8. Realizan buenas précticas de higiene

55%

REALIZA BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
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Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018

Andlisis e interpretacion
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En esta pregunta en cambio se puede observar que los emprendedores no saben si cumplen

todos los parametros de buenas practicas 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 Yy no esta estandarizado su proceso.

Por lo tanto, la asociacion 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 desinfeccion ya que ellos antes solo esterilizaban con agua

caliente pero no desinfectaban superficies para evitar la contaminacion cruzada. Con lo cual se

identificé otro problema para calidad del vino.

Pregunta 9. Medidas preventivas para asegurar el vino

EL PRODUCTO
0%

100%

MEDIDAS PREVENTIVAS PARA ASEGURAR

S|

Elaborado por: Berrazueta J, Yanchaguano J., 2018
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Anélisis e interpretacion

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 conclusion, la asociacion desconoce medidas preventivas lo cual podria derivar en un
problema con la inocuidad del producto y pudo haberse generado algunas no conformidades
con su producto y afectando la produccion del vino en la asociacion.

Pregunta 10. Causas de la turbidez del vino

CAUSAS DE LATURBIDEZ DEL

(o]

INO
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Elaborado: Berrazueta J, Yanchaguano J,.2018
Andlisis e interpretacion:
Como podemaos observar en el grafico la asociacion de Canchagua considera que su problema
de turbidez es la falta de tecnificacidn, ya que la asociacién no cuenta con el equipo suficiente

para poder realizar pruebas mientras realiza el proceso de la elaboracion del vino.
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12.8. Estatutos

Anexo 12: Carta de aceptacion

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Latacunga 08 de diciembre del 2017

Serior.

Miguel Guamani

PRESIDENTE GOBIERNO PARROQUIAL CANCHAGUA
Presente. —

De nuestra consideracion:

Reeiba un cordial y atento saludo. por este medio solivitamos de la manera mas comedida
el permiso y aceptacion para realizar el Proyecto de Titulacion (Pravecto Integrador) con
el tema: “APLICACION DE TRES AGENTES CLARIFICANTES YAUSA
(Abutilon insigne Planch), GELATINA Y BENTONITA PARA CLARIFICAR EL
VINO DE UVILLA EN EL EMPRENDIMIENTO DE LA PARROQUIA DE
CANCHAGUA” propuesto por los estudiantes: Berrazucta Guilcatoma Juan Pablo
portador de la cédula de ciudadania 050335098-5 v Yanchaguano Sangucho Jessica
Maricela portadora de la cédula de ciudadania 180472644-4 en un trabajo mancomunado
con ¢l Proyecto de Vinculacion en la Asociacion “YO SI PUEDQ™ de la Parroquia

Canchagua, que usted acertadamente dirige.

Por la atencion recibida que se digne dar a lo presente. anticipamos nuestros sinceros
agradecimientos.

ﬁOBIERNO PARROQUIAL,
‘ DE CANCHAGUA

' REGEPCION nE DOCUMENTOS
SECRETARIA

T Fecha ,,b;’_f_l._‘ 2ol
Cot- A1 Harz e e -
T, 1;/ 5 ara A 205 B¢ ar) el
"(ér‘w e Firma: 'c
Ing SAOME ALBAN
TUTORA EXTERNA -MAG

Atentamente.

(Gt

YANCHAGUANO JESSICA MARICELA
LSTUDIANTE UTC- IAID




Anexo 13: Nombramiento

MR NONACK
L4 HER WLE T

Q,NI" b
O oo Agriculture, Gunaderia.
Acuacuttura y Pesca

Dueccion Provir:

Oficio Nro. MAGAP-DPACOTOPAX1-2017-0208-0O1¢

Latacunga, 13 de abril de 2017

Asunto: Nombramiento de dirzetiv:

Serora

Rosa Marina Moposita Ichinz

Presidenta

ASOCIACION DE EMPRENDEDORES AGROPECUARIOS YO SI PUEDO
En su Despacho

D¢ mi consideracion:

De conformidad con el Acuerdo Ministerial No. 007 de 14 de encio del 2018, emitido
por el seiior Ministro de Agricultvea, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, ¢l Reglamento
para ¢l funcionamiento del Sistema Unificado de Informacién de las Orsanizaciones
Sociales y Ciudadanas, contenica en el Art. 18 del Decreto 739 de fecha 03 de agosto del
2015 y en atencion al Oficio de fechz 20 de marzo del 2017, leega del anidlisis ¥ revision
efectuado al expedicnie de la Asociacién de Emprendedores Agropecuarios Yo si
Pucdo™, orgmizacién aprobada con Acuerdo Ministerial No. 006-2017-DPAC de 31 de
enero cel 2017, emitide por ¢l Minister:o de Agricultura, Ganaderfa, Acuacultuza y Pesea,
demiciliada en la parroguia Canchagua, canton Saquisili, provineia de Cotopaxi, ¢sia
Direccidn procede a registiar la Junia Direcriva de la organizacidn clectz en Asamblea
General de fecha 15 de marzo del 2017, paia ¢l periodo 201 7-2019, conforme disuone ¢!
Arl. 26 el Lstatuto, el mismo gue se conforma de la siguiente manera:

PRESIDENTA-
Sra. ROSA MARINA MOPOSITA ICLHIINA
VICEPRESIDENTE:

St. WALTER GEOVANNY ONA RONQUILLC

SECRETARIO:
Sr. LUIS EFRAIN OSA ONA
TESORERO:

Sr. MARCO ANTONIO MOLINA CILLO

VOCALES PRINCIPALES:
Sra. ANA MERCEDES ONA CAYO
Sr. JHONE ORLANDO ONA CUNDULLE

VOCALES SUPLENTES:
Sra. VILMA LEONOR PALLO YUGCHA
sra. MERY ELSA TOAPANTA GUANOQUIZA

Con sentimientos de distinguida consideracién.
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‘r’ : B Rielerio
| ¢e Agricultura, Ganaderiz,

e Acuzculturay Pesca

GUILT RN NAT AL I
LARKIV = LA BB AN R

Dusecion Brovineial de Colopasi

Oficio Nro. MAGAP-DPACOTOPAXI-2017-0208-OF

Latacunga, 13 de abril de 2017

Atentamente,

Ing. EdwardAlfonso Sanchez Vallejo
DIRECTOR PROVINCIAL AGROPECUARIO DE COTOPAXI

Ipfih
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& Mimisicno di y
- @agiiceiue, Ganadaa,
S Anuilioeg v Pesen

ACUERDO No. 006-2017-DPAC
INGLEDWARD ALFONSO SANCHEZ VALLEIQ

DIRECTOR PROVINCIAL AGROPECUARIO DE COTOPAXI

MINISTERIO DE AGRICULTURA. GANADERIA, ACUACULTURA Y PES
CONSIDERAND():

Que, mediante Acverde Ministerial No. 186 de 20 ce Junio del 2012, reformado con Acuerdo
Ministeral Noo 007 de 14 de enen del 2015, eminide por ¢l seior Ministra de Agricultura.
Canaderia. Acuacultura y Pesea, por disposicion constante ¢n el Art, 4.- numera’ 4.3 leal ay
delega a los Diectores Provineinies del MAGAD para gue enmarcados dentro de las tormas leazles
vigentes, prireipios de eficienciz v elicacia. acministrativa ¥ dentra de su respectiva campete
administrativa v Crcunserineion tervitorial: ") Suscribir los acuerdos ministeriales para otoroar
personalidad juridica, aprobar, reformar v codificar estatutos. liquidar v resolver. declavar la
inaclividad. renctivacion. asi come también. para registrar directivas ¢ ingresa v salica de socios de
wor del agro. que se riven por ¢l Realamenie del
wiada de Informacion de Craanizaciones Sociales. expedido mediante Decrats

18

Ins crgmmiznciones sociales sin lnes de ucro del se
sistema Lo
Fiecutive Noc 16, publicado en el Supiemento del Registro Glicial Mo, 19, de 20 de junia del 2015,
o axeencion del reconuemicnin de b personaidai Juridica » aprobacion de osialvies @¢ s
Federacionss o Asociaciones Gremiales, de acuerdo al mendato del Articulo 9. irciso |, c¢ la ey

de Crencion de Fondes de Desarollo A

apecrario’,

Que, se he preseniado en éaz Direceion Provinzial Agropecuara de Celopaxi. los recwsitos
wdispensables pera laaprobecién del estatuto y otorzamicnto de la puersonzlidad juricica de la
Asaeicion de mprendedores Agropecuarios *Yo si Puedo™. con domciic en la zarroquia
A canidn Saquisilic provinei de Cetogaxi. '

Canchay

Que. en Asambleas Generales <de micmbros de la Aseciacion, llevadas a czbo los dias 11, 20 y 29
de julo, del 20016, se censtituyd |a organizacidn. conocia. discutio y aprebd el estatuio de e
organizacion. resolviendo someterlo a wrémite para su aprobacion:

Que, Presidente de la Dircetiva Provisionsl. a2 prosentado en la Direecian Provincial
Agropecvaria de Cctopaxt, la documentacidn conforme la nermative vigente para que se de el
1313

e corespoendiene par su aprobag

Que, T Féenic de Fortalecimicne Socia Organizative de la Dircee:on Pravineial Agrovecuaria de
Cawepaxi con Memorando No, MAGAP-DPACOTOPAX]-2017-0798-M. de fechz 23 de enero del
e el nferme téesice saciz' lavorable;

Que, Iz Unidad de Asesoria lurdica de Ta Direccion Provineial Agropecuaria de Cotopini. con
Memorando No. MAGAP-DPACG TOPANXT-2017-1135-M. de 31 de enero dzl 2017, informa sobre
aleaelidad del wrdmite v de fa documertacion preses tada:

J jccative Noo 739 de Tocha 3 de agosto del 2015, sz apraba la Codificacion
delReglamento para ¢l Funcionamiente  del Sistema Unificado de Infarmacién cc las
Organizaciones Seciales v Ciudadanas, que tienen por objete. establecer v momofogar 105 requisitos

Que. con el Deerete
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para el otorgamicento de la persena’idad juridica de las craanizaciones secizles y ciudadanas por
parte ce las instituciones del Estade campetentes:

Que, e gjercicio de las Mcultades que le confieren, los aniculos 37, 151y 1534 numeral | da la
Cuonstitucion de la Repablica del Ecuadorn Acverdo Ministerial No. 186 de 21 de juro del 2012,
Acuerde Reformatorio No. 007 de 14 de eaero del 2003, Decrete No. 759 de 3 de agosie del 2013

¥ vistos [us informes citedos:
ACUERDA:

Art. 1.- Otorgar Personalidad Juricica y aprobar ¢l Estatuto a la Asociacién de Emprendedores
Agropecuzrios “Yo si Pucdo”. domiciliada er [a parroquia Carchagua, cantdn Sequisi i, provingia
¢e Cetopaxi, cayo lenor seri el siguiente:

“ESTATUTC DE LA ASOCIACION DE EMPRENDEDORCS AGROPECUARICS “YQ SI PUEDO™
CAPITULO |

CONSTITUCION, NOMEBRE, DOMICILIO, FINES Y MEDIOS -

Art. 1.- Constituyese la ASOCIACION DE EMPRENDECORES AGROPEGUARIOS “YO S| PUEDQ”, corl
demicilio en la parroquia Canchegua canldon Saquisili, pricvinciz de Colopaxi, como una orgznizacién d2
cerecho privado, social y sin fines de lucro, l2 misma que sz regra par las disposiciones legales del Decreto
Mo, 739 ce 3 de agosto de 2075 pur el presente Estatulo y su Reglamente Interno,

Art. 2.- Ambito de Accién.- Sierdc le Asocizcdn una enlidad gremial y si~ fires de lucro, €sla sc conslituye
COMO una corporacion ce derechc prvade y de primsr grado, en gercicic dzl derecho corstitucioral ce libre
aseciacion orientada al mejorameento de las condiciones de vida de las familas y la comunizan sspecialmente
en las actividades agropecu&nzs, con una duracidn naefinida y el ndero de socios iimicada

Art. 3.- Alcance territorial.- El émbio de accion ternicrial es en |2 parrequiz Carchagua, canicn Saquisili
orizrtada 2l mejoramento  ¢e las canciciones de vida de la familigs y la cemunidad especalmente en las
actividades agropecuarias. .

Art. 4.- Lz Ascciacion ccme tal no pedra inlervenir en asuntos de caracler poliico, -2eligosc, o recista vy
cua'quiar manifestacion da los socics 21 2ste sentido serd a titulo parsoral.

DE LOS FINES

Art. 5.- La Ascciacion tene por finzl dad fotalecer y desarrolar ics principios y la practica scoial del Buen Vivir,
Iz solicardac y e! trabajc conjunta a fin de cortricur al mejoramiento social, econdmico, cultural y dz segunizad
sociel ce lzs familias que formen parlz de la Asocacion y sus clredecores, a trzves de actvidades de
desarrolo agropesusnas.

Art. B.- Lé Asocizcion tiene como fines especificos, 1os siguientes:

“.- Forlalecer y desarrollar los princinios y 1a practica de 'a esocizlividad, la solidaridad v el rabajo zonjunio
a fin de cortribuir 2l mejoramiznio secizl ecencmico y cultural de las familias a ravés de las aclvidades
dz desarrallo y envre ellas agropecuarizs y de servicios basicos.

2.- Proparder a mejoramiento soc al, econdmico y culiural de sus zscoiades y sus famliss, @ waves de
mejcrar las laberes de los pequencs cultivos, pastos y canza de animales en forma asocigliva, con la
int-oduccion de tecnolog'as innovadorss y amigab'es cen 2l medic amaicnte y en las diversas fcrmas de
prod.ccién organica

3.- Ejercitar y capacitar a los asocades inclusive con generacion de capacidades adecuadas en arozesos
asosiativos que tengan relacion cen ¢l mullisactor del MAGAR
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4- Tecnificar la nequenz acividad zgropezuana de |2 Asociacion, £ara lo cual se gestionara el apoyc y
ssislencia tcnica de organismas publicos o privedos, nacorales o extranieros para la planificzeion y
gjzcLzion de proyectos sociales y de apayo al desarrollo susterlable famiiar.
5 - Preservar 0s rzcurscs ralurales parz conseguir un desarralio aptime ce los bueros ‘amliares,
susientado en un eguilibrio ecclogico
6.- Conseguir asesaramiento y scompanamiento en a farmulzcion y ejecuc:dn de peyuencs proyaclos de
subsisiencia familiar, con instluciones financierzs nablicas y  privacas: regicnales  nacionales e
internaciona'es;
7 - Dialogar y coordinar con los gotiernss Auténomcs descentralizados de neesira jurisdiceion y mas
autordzdes ~acicnales, tuscando 2l apoyo d=zl kEstado para robustecer la gestion en las actividaces
agropecuarias Je la organzacion y de |as famlias de los miembros
8.- Financar por medios ‘egales Iz construccian de la infrzestructura scoial ¥ produchiva encaminace a
mejorar ;as concicicnes de vida en a ulilizacidn de la maro de obra familiar y asociativa | optimizanc los
rSCLISOs
& - Mantener reaciones fralernzs con clras asociacionas y orgenizaciones smilares, procurendo e
tzneficio coleclivo

DE LOS MEDRIOS

Art. 7.- Para el cumplimiento de Ios fines. a ASOCIACIONDE EMPRENDEDORES AGROFECUARIOS YD
S| FUEDQ". realizara gestiones garz gjecucion ce proyectos con Componertes de' cepacitacicn, tasferencia
de ecnclogiz. convenos. oLras de niréestruclura. scaial y productiva en base a lz part cipacisn democratiza
y sclidana enlre los mi2mbros ce la organizacon

CAPITULC i o
CLASE DE MIEMBROS, DERECHOS Y OBLIGACIONES DF LOS MIEMBROS

Art. 8.- Sor miembros de la Asociacion quenes hayan firmade el acle de constitucien y que tengan
actvidades relecionades a los fnes establecicos en el presente esteluto, serén considerados "funcadores” ¥
125 que a fulure so'iciten su Ingreso por escrito y fuesen aceptades por la Asamblea Genaral, per medio ce
una solicluag,

Excencionaiments se noribrara socics hororarios @ agquellas personss natraes o juridcas gue hayan
presiado servicius relevantas g la Asocizzion

Para la nclusion de nueves miembros, |z Asamblez General conocera y aprobara le inclusicn de nuevcs
Tiemures la cual debzré irscribirsz en e MAGAP. La Juniz Directiva os la encargada de zresentar la solicitud
escrila ¢el o los pelcionanos a 'a Asamblez CGereral. a

Art. 9.- La calided de socic hororaro se perde por decsion de Iz asamblea gencral, cuando el sozic hubiere
ireurndo en zcles ¢e cerrupcion e inaiscipling, vio'acidn del Sslatule de a2 Asaciacién, se le daré el cerecno a
12 legitima cefarsa

Arl. 10.- Les socios honoraros tenen derccho sclo a voz, y no a voto,
Art. 11.- Rara s2r soco se requiers
1.- Ser rmayer dz 18 anos y eslar en goce de los dereshos de ciudacania

2 - Tener pleno conocimianto y estar d2 acuerdo cor les principics de la Ascciacicn.

3 - Prezenter al president2 de la Asccizcion una solicitud per escrito mani‘eslando su deseo ce perlenecer
a la crganizacien

4.- 3er aceolede en asamtlea generzl de socics

5.- No haber side expulsade de nirguna clra erganizacion de ests naluraleza

6.- Pagar la cuotz de ingreso a la Asocacién, que la Aszmbiea Gereral acargare. la misma que no Sera
reemzo'sable
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De la Inclusicn e ruevos migmbros

El Asamblza Genarzl, conocers y aprebard 13 incusidn de nuevos miamoros, la cuzl deberd inscribirse en
2l MAGAP, la Juniz Directva es |z encaryada  de prezentar la solicitud  escrta del candidato a la
Asambea

Art. 12.- Causalzs para pereer 13 celidad de sccic:

.- Retrc vountaro, mecianiz solictud dinrg da a a Jurla Directva y eeplads por la asamolea generél
2.- Fallecimienio :
3.- Exclusion

4.- Expulsicn.

Art. 13.- Le salica de un membro aueds producirss por vounlad prepia o por decisidon d2 la Asémblea. =n el
primer casc debe mediar una soliciud escria y sobre ella resolvera la Asamblea S0 es resolucen ce la
Asarblea Gencral el exclur 3 un membro daterd saquirs2 e cebidc proceso que respate el derecho a la
cefonsa del asociado, segir los procedimientes que &l Reglamenie Interno cetzllars

Art. 14 .-Son abligacicnes de los asociados -

1.- Asietr puntualmerts a las sesiones de asamalea ganeral curses y mas eventos que fuesen convonazdos
coficialmente. .

2.- Cancelar currplidamente las cuotas ardinanas y 2xlraordinarias no rzembolsables que sean aprobadas
par Iz asamblea general,

3.~ Cumgli- a canzlidad con los carges Cireciivos y demas comsiones para los que fueser asgnacos

4 - Prestigiar el nomtre de 'a Asociacion, pzara lo cual otservard ouena conducta, sentide de colzboracidr y
responsabilicad 2n SUS reacicnes con lgs demas persenss. guardando resoeld v consderacian a los
drectivos d2 Iz Asociacén y sus asnciados

5- Cumplir y hacer cumplr las disposiciones del presenie Eslziuto, su Reglamento Interno y cemas
resouciones dz Iz Asemblea Ganeral y de 12 Junta Drectiva.

6 - Manrtzner la 12¢liad, sclidaridad y compaier sma con |03 demés 5¢cias.

Art. 15.-Son dercchos de los socios:

1.- Elegir y ser 2legidc para desempefar cuzlcuier cargo directiva y/o comisiones, previo e cuvgimiento
de les reguisitos eslablecidos en ¢l prosenle eslatuio

2.- Intervenr con voz y vold en |zs deliberacionss de 13 Juntzs y asambleas generales.

3.- Formular cualquizr peticién scbre sus derechos ante 2! diractorio ¢ ante la asamblza gereral.

4 - Obtener in‘ermacion de les organismas de la asociacien, inclusa sobre 1as gestiones ecordémicas.

5.- Ser benzficiario de los programas ce casacitacdn, asisiencia t3¢cnica y de los servicos gue cirezca la
rganizacion

3, Particigar ¢2 los zeneficos 2condmces y saciales de I2 Asociacion.,

Art, 16.- Cada vez cug ingresen nJevos socios g la Ascciacion o s produzcan los hechos cescriios en el Arl
12, s2r&n registrados er 2l Viimisterio de Agricuitura, Ganaderia, AcuacJitura y Fesca.

CAPITULO Il

DE LA ESTRUCTURA Y ORGANIZACION INTERNA

Art. 17.- El gobierno, dirzecién, administracion y conliol inlarne  de |2 arcanizacion 52 gjercerd por medio oe
Ios s quigntes organismos

1.~ La Asamualea Ganeral
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z.- La Junta Directiva, conformada por e presidente, vicepresicente, tesarein Y SECTEIaric;
2.- Vocales Principales por ur minimo de dos y sus Suclentes
DE LA ASAMBLEA GENERAL

Art. 18.- Lz Asamilea Genzral de sccios g5 la maxima avtordad ce la Asccizcion Y se sen‘ermara por tocos
los 50C08 ¥ SDCIES qUe e encuertren en gese de sus dereches, cuyas decisionzs son cbligatornas tanto nera
les organos directives como vara los socics, y slempre que lag mismas ne imeliquen violacién @ las normas
legzlzs del presznte Estaluto v su Reglarmertn

Art. 19.- La Asambiza Generzl de socics podra ser ORDINARIA Y EXTRACRDINARIA. Las Orairarias se
realizaran cada tres meses; as Extraordinarias, cuando las circunstancias o ameriten

La convocalana para asamblea cxtreordinana puede rezlizarle el Presdarte: minimo ¢os micmbres de 12 Junta
Directiva; o, porlo manes una tereara parts de Ios socios

Arl. 20 - I3 corvesatora pare las sesionss de Asamblea General ordinaria sera cor al menos 3 dizs de
anlicipecion, utlizando para elo los medios ce difusér con que sz cuentan y se-d firmada por el Presidente, ¢
segun sea el caso de conformidad con el articulo 26 en la cenvocateria, constars lugar fecna dia. horz asi
come el orden del cia (o terras a tatar) La convoaalariz se la realizara ocr los medios de dfusién con le que
3= cuente

Art. 21.- El Qucrum para las sesiones de asamelea general de sccios se conformard con la asistencia de Iz
mitad mas uno ¢e sus membros. £n caso de no exisi- quorum 2 la hera seralada en |z convocatoria, la
@samblea se instalard una bora después con el niimera de socics presenies, parlicular cuz cebe censiar en iz
convocaicriz; ef quorurm decisono s igualmente da la mitad mas uno de socics, ue lienen ceracho 2 un solc
veIO v las resoluciones se tomaran por consenss o mayoric simple

Art. 22.- La Asambea General, s273 presddz por el Presdante, a falta ce esle oor 2l Vicepresidente y de este
por el Primer Veca, el Segundo Vozal y a su fallz los suplertes.

Arl. 23.- Se dejard consiancia de lzs delberacionss y acuerdos de las Asambleas en un libro de zctas. Les
acias seran firmadas por el presidente y el secrelario de la Junta Direcliva

ATRIBUCIONES CE LA ASAMBI A GENERAL:
Art. 24.- Son atribuciones de la Asambilea General

i.- Aprobar la refurma del presents Estatutc v los Reglamentos que se dictaren, por cecisidn tomada por
las dos terceras partes de los miembros asistentes legzimerte corvecados especialmenie pzia esle
cfecte, previo informe de la Junta Directiva, cue debera furdzmentar la soicilud;

2 - Elegry remover alos miambros de la Junta Directiva, con el voio de Iz mayoria de los miembios
presznles ‘egalinznte corvecados

3 - Aprcbar el presupuesto ce castos elaborado por Iz Junta Directvz de acuerdo a los plares y programas
gue se llevasen a efecto

¢ - Aprohar ¢ rechezer las solictudes ce iNGreso de socins nuevas:

5.- Fiary madificar Ias cuctas de ingreso de (05 rusvas socios, las mensualidades ord nzrias y las cuotas
extraordinarias para Ics asocados,

6.- Aprobar o rzchazar Ios informes de labores y ecorémicos que obligatoriamenta seran presentados cada
seis meses por e Presidente y el Tesorero; .

7.- Sanconar a los sozios d2 conformidad con el prasente Estalute y su Reylamarto previe ¢ inferma
presentace per la cemisidn de Mediacién y Disciplina al diraclorio:

8 - interprelar el presente Estetulo y sus Reglamentos cuando las disposicores no sean claras o gareran
alguna duda. '

9.- Aprobar el plan arual de trzbajo asi como e/ presupuesto’
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10.- Cenocer los informes cue prasenten los m embros del directorio y comisiores,; y, resolver en tltima
irslarcia los 2sUnics someldes a su consiceracion;

11~ Ejarcer iudas las demszs alr buciones conslantes en 2 ey, el Eslatuto y sus Reglamentes,

5 . Contro'ar la marchz de los organismos de 13 Asaciacion,

13- Resolver 1a disolucidn y liquidacion de la argznizecien en Aszmblea General cen el voto de las dos
terceras parles de los miembros presentes legalments convozaces.

DE LA JUNTA CIRECTIVA
Art. 25.- La Juntz Directiva, es el orgaro admnstratve de a Asceizcion y estara constituide por

1.- Pres denrte

2.- Secratano [a)

1. Tesorerc (3)

4.- Des vocales prncipales y sus suplentes ulc vocaes de comisiones.

Arl. 26.- La eleccion de los miembros de lz Junta Uireciiva s reglizara en asambea genzra, meciznts
volzcibn diractz de 1os asociados, y duraran 2n sus funciones DOS ANOS: cuando concluyan su oeriode, los
miembos de 'a Junta Cirectiva, no podian ser elegidos para el mismo cargo direclive hasta después de dos
anes.

Art. 27.- La Junta Diectva sesionard crdinaramenle cada mes y exiraordnanamenie cuandc las
circunstancias 2si lo exjzn, previa convoczlona del Fresiderts o de por 1o menos tres de sus membres.

Arl. 28.- Parz las sesiores de 1a Junta Direcliva s2ra nacesaria la concurrerciz de por lo menos cuale de sus
mMieMbros y $us resolucionzs SEran aprehacas por meyoria simple de votos

Art. 26 - La conveeatoria a sesion crdinana o extizordirana se hara por lo menos con veinle y cuatro horas de
articpacion

Art. 30.- Los miemorcs cel direstono puecen ser remevidos de sJ carge lemgorzl o cefinitivamente por
resclucion de la Asamtlea Gereral 2n los s guientes casos:

* - Por ne cumplic con sus cbligacones.
2.- Por inzavacicad manifiesta
3. Por desarrollar activ dzdss de caracter pelitico parlidista a nomure de la Asociacion

ATRIBUCIONES DE LA JUNTA DIREGTIVA
Art. 31 - Correspence a la Junta Birectivar

1 - Cumrplir y hacer cumglic 1as d sposicionss Estatutarias y Reglamertarias, a) igual que las resaluciones
dz la Asamblee General,

2.- Elzborar el plan-dz trabajo y sometaro 2 corsideracion de la Asamblea General.

3. Autorizar ‘a celebracion dz contratos en os que inien/enga a Asociacion. hastz un monte del 20% cel
presupcesto anual 2

4. Autor zar al pres denze y &l tesorzro [a apertura de cuenias de ahorro y carrientes,

5.- Administcar 8 pstrimon o soc al de la crgenizacion

£- Slzborer e Reglzmento Intermo de la Asodigtion y somelerlo @ consideracdn y aprobscion de 13
zsamblea genzrel. .

7 - Presentar para aprobscion ce 2 Asamolaa Generel, les informes ce ectividades.

8. Vigila- que los informes fingncieros /o contzbles a cargo del Tescrero s2 ercusnire =l dia v
debdamente sustentada.

9 - Qrieniar las actividedss d

1z Asociacion, pata procurar el cumplimiznto de sus finzs.
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DEL PRESIDENTE
Art. 32 - Corresponde 2l pres dente:

1 - Representar legal, jucicial y extrajudicizimente a la Asociacion,

2 - Acministrar |a crgarizacion, eecutanao las solitcss, olanes, proyectos y presupuestos debicamente
agrobados ‘

3 - Autonzar gasies dispucsics en el reglameanta interro

4.- Convocar y picsidir Izs sesiones de asamolea general, 2si como las de Juniz Directiva

£« Llevar a conocimiento dz la asambea genera), lodes Ios csuntos que fueren ce competencia de ésls
conjuntamentc con el Tescrers presantar 1os infcrmes economicos

6.- Vigilar el mavimeenlo ecordmica v la correcta gastion zdmin strativa

/- Legalzar con su firma las certificaciones nccesarias, decumentes oficiales y las aclas de asambles
gcneral

8 - Cumghr y hacer cumplrr Iz ley, estos esiatutos, les reglamentos que se dictarer y las resclucionss ce la
asamblze general

9.- Presentar infcrmes semestrales y anuales de sus aclividades nara conocimignlo y zprabazion de la
ssamblea general.

10 - Suscribir los coniratos, escniuras y otres documantos lzgales relacionacos con la sctivicad econdmica
¢e ‘a Asociacion.

11 - Remili al MAGAP 2l inferme de actvicades y ecenémico, planes, pregramss y proyccios aprocados
por la Asamtlea General

CEL VICEPRESIDENTE -
Art. 33.- Corresponda al Vicepresidente

1.- Suslituir al prasidente y ejecutar sus funciones en caso de auscncia temporal o definitiva, y en este case
asumird sus furcionzs nesta la lerminacién de su periode.

2.- Cumzlr y hacer cumolir 2 ley, este eslzluto, los recl=mentos que se dictaren y Ias resolucicnes de la
a2samblea generzal

DEL SECRETARIO
Art. 34.- Correspordz al Scerataric (a)

1.- Llevar les Ibros ce aclas ce la asamblea generzl, del direciorio v resporsabilizarse de los mrismoas

2.- Redactar y frmar conjunlamente cen ¢l Fresidente la correspandencia y mas documenics rslacicnados
con Iz marcha de la asociacian

3.- Corservar ardenadamente 2| archivo de la Asocacién y resporszbilizarss del mismo.

4.- Confer'r cepias certificadas de dozumentos de la asaciacon previa aulorizazian del Presicen:c.

&.- Cumplir y hacer cumplir [ ley, estos eslatulos, los reglamentos qus s2 dictaren, y las resolucicnes de la
asamclca general.

6.- Deszmpenar las demas furciones que le asigne el diractorio de corformidad con el ssmatulo y ef
reglamento.

OCL TESORERO
Art. 35 - Corresponde al Tesorero.

1.- Recaudar as cuclas aprobadas porla Asamblea General, cancediendo los reciscs correspendientes; y,
ceposilzr en la cuenta bancariz designada para ello, todos 10s vaiores cue Ingresen a 1a Asociaciér

2. L'evar correctamenta la contzbilidad ce 105 dineros y mas valares de Iz Asocizcicn

3.- Responsatilizarse lzgal y pecuniariamente per los faltantes da forndos de la Ascciacion.

4.- Pagar todes los valores y glanillas que fuesen presaniados 2l cosre pravia auiorizacion del presidants.
5.- Recibir y enireger €l inventario ce Ias perten=ncias dz |2 Asocacian



.- Firmzr conjuntamente con el presidente todo documento releciorace con el mevimiento ecenarico

7.- Precarar y cresentar conjuntamente con €l presidente Ics informes  ecenémcos 2 la Asamblea
General.

8.- Cumplir y hacer cumpir la ley, el estaiuto, ‘os raglamentos que se dictaren y las resolucionss de la
Asamblza Ganerel

DE LOS VOCALES
Art. 36.- Corresponde @ los vocales:

“ - Beran las mizmbros ratos de ‘as comisicnes de acuerco = las necesidades de |3 Asociacien.
2.- Subregar a les meemaros del directorio en caso de susencia lemporal o dzfiniliva consiceranco 2l orden

de eleccian

3.- En ausencia del presidente o Zel vicepresicerle, dasigrar de enire eslos el que les rezmplace do
cuardo al orcen de eleccion.

4.- Cumplir v hazer cumglic i3 ey, estos estatutos, s reglamentos gue se dictaren y las rescluc.ores de la

Asamblea Ceneral.

DE LAS COMISIONES -

Art. 37- En los casos que Ia Asamblea (General considere nertinente, s2 crearan las comisiones gue sean
necesaras, las que tendran una duracion limitada y responsabilicedes sspecificas, estarén presididas gor los

voczles

Art. 38.Las comisones regirdn sus actividades de conformidad cor les reglamenlos y narmas que parz el
atecto dete la Juntz Directiva y las directrices que determine |2 Asamblea.

CAFITULO IV
DEL REGIMEN DISCIPLINARIO ¥ DE LAS SANCIONES

Art, 39.- Todos los miembros de |2 Asecciacién! 2s:3n en |3 obligacién de valar porque exista al interior de |3
misma ordan, 2rmoria, scldaricad y respeto entre Ios companeros dertic y fuera de la enlidad.

Art. 40 - Tocda aceon que constiiuya corrupeion y nagligencia que afscte el prestigio y buar nembre de la
Aszociacion o perjucique su patrimanio; 2l incumplimients de las eyes y cel estatuto se szncionara de la
sguent2 m2nera

1.- Amenes.acion verbal por parie del directorio.

2 - Multzs. cus seran aplicadzs por paite del direciorio

3 - Suspension de hasta noventa cias, qus se aplicara por parte de la aszamblea genera.
4 - Exclusion zor parte de la asamblea general.

5.- Expulsién, por zarte de |la asamblea general.

Art. 41.- | a3 causales gue deterrinen las sanciones s¢ haran constar en 2l Reglamento Interno

Art. 42.- Ur socic serd excluido ce la Asoziacién, ¢’ durarte un afc calenczric no hubiera asistido 2 Izs
Asambleas erdinarias y extraordinznas, sin la debida justiicazian

Art. 43.- Los socics que fuesen sarcionados por el Directorio, podran apelar ante la Asamblez General, Ia
misma que rectificara o ratifica-3d Iz sarcion,

Art. 44.. Tocdo socio ¢ soca tiene derecho a 2j2rcer su derecho a 1a legit ma defensa, garanlizanda el debido
proceso
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Art. 45.- Todo sccic 0 socia, que pisrda |z calidad de tal, tiere cerecho a que la Asociacidn e devuelva sus
haberes y benelicio 2 prarrata de sus anortaciones

CAFITULD IV
REFORNMA DEL ESTATUTO

Art. 46.- Eslara a carge de 1a Asamblea General por cecision lomada zor las dos terceras partes ce los
mizmbros asisicnies legzlmenle cenvocados, espesialmente para esle efeclo | previo nforme de la Jurta
Twrectiva que debera furdamentar 12 solicilud.

CAPITULO V
REGIMEN DE SOLUCION DE CONTROVERSIAS

Art. 47.- Todo conficle interno de la Asaciacion entre sus miembros o con ctras argznizaciones, sed conocido
en orimera irstancia por una comision especial de mediacior y discipling nombrada gor 1z asamblea gensrel,
pare estos casos los integrantes antes de adoplar medidas de sancion agotaran todas 1as instancias de buen
erlendimiento, dizlogo y naz parz superar lus conflicies. Sifuera necasario, s2 resolvera todo asunlo  ante un
Centro ge Mecizcion, previo el ejerccio de las accicncs acministrativas ¢ judiciales que sean perinentes,

Art. 4B.- La comis on de mediacidr y discipling una vez agotacas las instancias internas y no haber solucign a
les cenflictos sugerra que 2| caso s2z conozido y resuelto por un Centra d= Mediacién y Arbitraje,
CAPITULO VI

-

DEL PATRIMONIO SOGIAL Y ADMINISTRACION DE RECURSOS
Art. 49-PATRIMONIO SOCIAL
£l patrimonic sceial ce la crganizacion esta constitu da par:

1.- El deposite bancaric de 12 aperiura de 2 cucnia de integracion de capital, o, los sienss ¥io 25pecics,
cenienidas en la declaracién jurada ce sienss

2.- Los aportes de Ios socins qua 17g7esen por caje per conceplo de cuotas ordnarias y exiraordirarias,
mulias

3.- Las cueotas de ingreso.

4.- El preduclo de los benes d2 Iz asccizcion; asi como de los eventos socaies qua crganice lz asociacién.
5.- Los bienss muebles ¢ inmuetles gue adguiriera la Asociacid mediante procedimentos legales

6.- Les donaciones. legacos, v erogaciencs volunlarias gue s hicieran a favor de la Asccizc on.

7.- En gencral tedos los bienes y vzlores que por cualguier conceple ingresen er bensfico de la
Asociazion -

Art. 50.- ADMINISTRACION DEL PATRIMONIO SOCIAL

Los bieres y capitzl social, contnuzran constiluyéndose  ce las cuctas ordinarias, exlraordinanias, de
acmisior Los bienes ce |a organzecion son lgs denaciones ¢ legadas, los inmueb 25 ¢ muebles que la
orgenizacion edquiera yio posea, seran administrazes por lz Junia Direcliva

Art. 51.-En cualquicr caso ds disclucion de la Asoziacior, en primer términc y previa ‘a Iquidazion entre
sus asociados, ce'los bienes rmucbles ¢ inmuecles y recursus proverientes de las cuctas o zpories
perscnales: el excederte de estos bienes y recurses cuz consliuyen aporles ds  enlidaces
gubernamenlales pasaran a dorrinio y posesion de una entidad de sarvico social que sera determinada
vor la ulima Aszmalea Gereral de secios.

CAPITULO VII
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CAUSALES Y PROCECIMIENTOS DE DISOLUCION Y LIQUIDACION

Art. 52.- La organzecion sz cisolverg al ampare ce la lzgislacon vigenle y 2scecificamente dat Arl. 25 dal
Reglamenlo parz el funcionamizntc del Sistema Unificado de 'as Organizeciones  Seoiales y Ciudadanas,
consfantes en ¢l Capitulo Vi del Decreto Ejecutivo No. 733 de 3 de agesie del 2015

Causales de Disolucion:
Ertre las causales 32 enumszran las siguientes.

1.- Por resc'ucién de |2 3sambtlea gzneral reclizada para el efecta y con el volc favorable del per le menes
¢l 75% de los socios asislentes.

2.- For digminuir |08 50¢ias & un "UmMerd menor e ¢ neo

3. Por incumplimicnte de los fines y nrecepies propuestos en 2l presenie Estatuso

4.- Por hzberse declarade a la orgarizacion come inactva por parie del MAGAP y permanecer en cste
cstaco por un perado supanos a un ano.

Arl. 83.- En cualquer case de dsolucion de la Asocacion, en prmer terming y pravia liqu dacicn snirs sus
250ciados ce 105 bienes muesles & inmuebles; 2 excedente de sus benes pasam@n 2 dominio v pesesién de
«na enticac dz servicio social que s2ra cetermingda por la Litima Asambiea Generzl de Soci0s

Arl. 54.- El Ministeric de Agroullura Garaderia Acuaculura y Pesca, al ampare de la legislacion vigente v en
armoniz con las disposiciones ce los dislintos cuerpos legales, do acuerdo a a siwacian y de presumirse el
meumol misnto e les fines y objetivos ce le Asaciacion, imparlia normas y orocedimicntas guz permian
reguler todo preceso d2 disolucion y liquidacion

Una vez acordada le disolucicn, el MAGAR, procecera corforme dispone la Ley, de arntre Ios asociados la
Asamblea Cereral, designara y ncmbrard una Cemisien liquidadora, por decision tomada porel 73% <o les
miembres asistentes, lega'mante convocados y elaborars un irforms dertro dg los S0 dias siguisntas a Iz
resouc On de disclucian. ;

Art. 55.- Er todas sus activdedas a Asoniacian obsenvara las disposiciones del Cadigo Trbulard y pondré a
cisposicien del Minsterio de Finanzas v Econamiz, Iz informacion suficiente especialmente en 03 63303 que
naya relzcian y presunzion wributaria pzra la administiracon ¢e cap tal aportes y donaciones.
CAPITULO VI
OTRAS OBLIGACIONES CON EL MAGAP
Art. 55.- COMUNICACIONES AL MAGAP

La organizacion comunicara al MAGAS, una vez eblenica lz persanalidad jurid ca en un maximo de 2 dias, ¢l
listaco que contizne la directiva delinitiva con Iz correspord ente acta de elecoior.

Art. 57.- CAM3ICS DE DIRECTIVA

La organizacion comunicara al WAGAP, wcdo cambio de circelive dantrc de un plazo maximo de 3C d'as
posterores al camoio,

La selicitud de ingreso y salida da s50cios, se comunizara anualmente, daniro de los ires primeros meses o
&fo, adjuntancc los documenics habili:anies

Art, 5B.- INFORMES ANUALES

La crganizacién comunicara al MAGAP, anualmanta dantra del primer trmestre, el listado de asosiados y enel
mes de enero de caca 200, suinforme de actividzdes y su Plan de Tranajo, para el corrzspundiente registro.
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NOMINA DE MIEMBROS DE I.A ASOCIACION DE EMPRENDEDORES YO SI
PUEDO DE CANCHAGUA

Z

NOMBRES Y APELLIDOS

N°-. CEDULA

FIRMA / HUELLA |

o —

CAYO SONIA ANGELICA

050257772-9

CAYQO VELASQUEZ LUZ NORMA

050234027-6

[0%]

MOLINA CILLO MARCO ANTONIO

050322537-7

—

MOPOSITA ICHINA ROSA MARINA

180364790-¢

ONA CAYO ANA MERCEDES

1050335306-2

SN

ONA CONDULLE JHONE ORLANDO

050247957-9

~1

ONA CONDULLE MARIA ABIGAIL

050103229-6

ONA GUAMANI JORGE LUIS

050404184-9

ONA ONA LUIS CERAIN

050282035-0

ONA ONA JULTA ALICIA

050313208-6

ONA ONA GLADYS YOLANDA

050345322-7

QONA RONQUILLO WALTER GEOVANNY

050226508-5

ONA VELASQUEZ LUZ ESTLEANIA

050397037-8

PALLO YUGCHA VILMA LLEONOR

(050185289-1

QUILUMBA GUAMANI ALLBA JEANLETII

050257448-6

. ROMERQO MARTHA PATRICIA

050136751-0

SANCHEZ MOLINA MARCELOQ PATRICIO

050152634-7

TOAPANTA GUANOQUIZA MERY ELSA

050338493-3
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DISPOSICIONES GENERALES

Art.. 59.- F| presente Estatuto enuara en vigenzia €1 el momenio que sea 2prebado zor el Ministeric da
Agricultura Ganaderia Acuacultura y Pesca, y sus disposicicnes se carar a conocer dz
miembros de la A%scmrnon en la Asamblea Gem.ral de 50008, [Aa MISM2 que sera cenvocads por o

0de la Ciractve".

Art, 2 Califfear come miembros fundadares de la ergan zacion a las s QUISNICS persenas:

| No. DE céDuLA

“No. | APFLLIDOS ¥ NOMBRES
11 CAYO SCNIA ANGELICA

0502577725 ,
| CAYC VILASQUEZ LUZ NORMA 0502340278
" MOUNA CILLO MARCO ANTONTG ___|oso322s3zr
| MOPOSTAICHNA ROSA MARINA | 1803647905
[ ONA CAYO ANA MERCEDES T 0503353082
™ JRANDD | oscaszesza

; UN_;\ CUNDULLE [HONE ORIANDE
_CNACUNCULLE MAR'A ABIGA
"8 ONA GUAMANI JORGE LUIS
‘¢ ONAORA HILDA BEATRIZ
10| ONAORA LUIS EDUARLO

| OFA ORA LUIS EFRAIF\

Z
7.
“a
5
/

{15
|16 | ROMERD MARTHA PATR Cli .
L 17 | SANCHEZ MCLINA MARCELO PATRICIO

g ) TOAmN | A GUAN CQUIZA MERY LL3A

0503381935

03C1032296
0'0404186‘5
: 0502863503
0.:0249‘344?5
043284C3‘C
csazzoson> .

OSC 1852 591

052! 5 74 A86

Art. 3. La Asociacion de Tmprendedores Ag:ropu.u wins “Yo si Puedo”. domicilinda en 'z
1 Canchagua, canton Saquisili, provineia de Cotopasi, previa acuerda, acepta log carmbios

ados en el Estatute por ésta Catera de Estade,

Art, 4- I} sponer que la Asociacion, ure ves adguivica la personalidad juridics
ticinta dias subsiguientes a suonetificacion. proceda n la eleccién de la Dirceliva ¥ opondra cn
conocimicnto, dentre del misme plaza a la Dirceewin Provincial Agropecuara de Cotopaxi del

Ministerio de Agricultura. Ganaderia, Acvacullura y Pesea, para su registro.

derecho a la defensa de los socias,

Art. 6.- L.a Asociacior debera oblencer ¢f RUC v de corformidad con la dispuesio en el Arl. 0 del
Decrete No. 739 de fecha 03 de agosto dal 2015, s¢ registzara en el Regislro Linico ds las

Jrgenizaciones Sociales RUOS.

« La Asociacion. presentara, oportuna v obligatoriamente a la Unicad de Fostalecimiento de
cidaces de la Direccion Provincial Agropecuzria de Cetopaxi del Ministerio de Aaricu/tura,
Ganaderia, Acuzeulura y Pesca. los documentas que se exijan, de czmbio de Directiva, ingresn,
salidit o expulsion de micmbros, respetands las reglas del debide ArCCeso y que no aleeten cl

mmedizto a los

v dentro de los
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Art. 7.- El Ministeric de Agricultura, Ganacderia, Acoacubora y Pesca v le Direecion Provincial
Agronecuaria de Cotepasi, requerirdr en cualquier memento de oficio’ o la Asvciacion que se
encuentra ba ¢ su conrol, la informacion que sc relacione con sus actividades, & fin de verificar que
no sz aparten de los fines para los cuales focron aworizedas Be ne rectbiv i formacion requerida
el Ministeria de Agriculiura, Garaderia, Acuaedhuea v Peser. la Direecion Previncial Agy

APCCUT
de Cetopaxi. se reservan el derecho de imctar s accones legales correspoadientes o gue hava

lugar.

Art, 8.- Disponer su inscripeidn en ¢l Regisiro General de Organizaciones que para ¢! efecto Heva
la Subsecretaria de Fomenie Agroproductivo-Unidad de Fertalecimiento de Capeeidades
Ministerio ce Agricultura, Ganaderia, Acuncultura y Pesca y oen la oficing de la Unidad e
Fortalecimiento de Capacidacies de ésta Direccidn Provineial Agropecuaria de Cotwpax’.

Dado en Latacunge, a 21 de Enaro del 2017,

-

ﬁ M.AGA
Dz P ez cpesyen 62 Coig

a»z/ 7 (/ m@ wee Lalacunga

O Lo

PO OPSY M}

Ing. Edward Alfonso Sancher Valleje

‘é IL,, DIRECTOR PROVINCIAL AGROPECUARIO DE COTOPAXI
W
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