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RESUMEN

El Ecuador, debido a su ubicacion geografica, no es conocido tradicionalmente por la
elaboracidn de vino de uva, pero por esta misma caracteristica, es productor de diversas frutas
con las cuales podemos realizar vino de frutas. El presente trabajo se enfoca en elaborar vino
de frutas, arandano y mora, con el objetivo de evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y la
incidencia en la calidad sensorial. Se utiliz6 un disefio de bloques completamente al azar en
arreglo factorial 2x2x2, siendo el factor A, la concentracion de la fruta; factor B, temperatura
de activacion de la levadura y; factor C, concentracion de los sélidos solubles, cada factor con
dos niveles, con un total de 8 tratamientos. En la evaluacién de los sélidos solubles (10,25°Bx);
pH (3,14) y alcohol (9,55%) de la elaboracion del vino de frutas, se determind que para los
solidos solubles y alcohol si tiene significancia, en cuanto al pH no es significativo. De igual
manera se evalud la calidad sensorial en tres fases: visual, olfativa y gustativa. EI mejor
tratamiento de las caracteristicas fisicoquimicas, calidad sensorial y mayor aceptabilidad es el
tratamiento te (50%arandano-50%mora/35°C/23°Bx), procediendo a realizar los analisis
fisicoquimicos certificados en un laboratorio externo de acuerdo con la NTE INEN 374.
Alcohol 9,62%; Acidez total 6,82 g/l; Acidez volatil 0,27 g/l; Anhidrido sulfuroso total 676,56
mg/l; Metanol 63,46 mg/l y Contenido de azlcares 39,4 g/l. Para la calidad sensorial se
determiné en la fase visual que tiene un color medio oscuro; en la fase olfativa el olor primario
es frutal, el olor secundario es a fermentacion y la fase gustativa tiene una intensidad media,
cuerpo medio, armonia buena y persistencia larga.

Palabras clave: vino de frutas, arandano, mora, caracteristicas fisicoquimicas, calidad
sensorial.
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TOPIC: “Physicochemical assessment and characterization of blueberry (Vaccinium myrtillus)
and blackberry (Rubus ulmifolius) fruit wine and its impact on sensory quality”

AUTHOR: Ribadeneira Padilla Joseph Xavier
ABSTRACT

Ecuador, due to its geographical location is not traditionally known for the grape wine
production, but for this same characteristic is a several fruits producer, whose can make fruit
wine. The actual work focuses onto the making fruit wine, blueberry and blackberry, with the
aim to assess the physicochemical characteristics and the impact about sensory quality. It was
used a completely randomized block design into a 2x2x2 factorial arrangement, by being factor
A the fruit concentration; factor B, yeast activation temperature and factor C, soluble solids
concentration, each factor with two levels, with a 8 treatments total. Into the fruit wine
production soluble solids assessment (10.25°Bx); pH (3.14) and alcohol (9.55%), it was
determined, which for soluble solids and alcohol, it is significant, in pH terms, it is not
significant. The same way, it was assessed sensory quality into three phases: visual, olfactory
and gustatory. The best treatment for the physicochemical characteristics, sensory quality and
greater acceptability is the t6 treatment (50%blueberry-50%blackberry/35°C/23°Bx), by
proceeding to perform the certified physicochemical analyzes into an external laboratory
according to with the NTE INEN 374. Alcohol 9.62%; Total acidity 6.82 g/I; Volatile acidity
0.27 g/l; Total sulfur dioxide 676.56 mg/l; Methanol 63.46 mg/l and Sugar content 39.4 g/l. For
sensory quality, it was determined into the visual phase, what it has a medium dark color; into
the olfactory phase the primary odor is fruity, the secondary odor is to fermentation and the
taste phase has a medium intensity, medium body, good harmony and long persistence.

Keywords: Fruit wine, blueberry, blackberry, physicochemical characteristics, sensory quality.
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El Ecuador, al poseer una diversidad de climas es apto para tener una gran produccion
de diferentes frutas y de adaptar nuevas frutas para su cultivo. Este es el caso del arandano, ya
que tiene muchos beneficios para la salud y es considerado un stper alimento, que se ha
introducido la produccidn del pais y dia tras dia se incrementa notablemente. Ademas, teniendo
la gran capacidad de produccion de muchas otras frutas como la mora, se las pueden combinar
para adquirir caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas adecuadas, al darles un valor

agregado a estas frutas podemos adquirir productos excelentes y de calidad.

Al elaborar vino de frutas utilizando el ardndano como fruta principal, ya que no se ha
manejado en la industria de bebidas alcohodlicas, especificamente en vinos; al juntar el arandano
con la mora se lograra obtener un mosto peculiar para el proceso de fermentacion, obteniendo
asi cualidades muy buenas de ambas frutas, de igual manera sera un sabor diferente a lo que
estamos acostumbrados los ecuatorianos pero que serd muy aceptado en la poblacion por los
innumerables adeptos que ha ido ganando el arandano en nuestro pais. Creando un gran interés
en este producto por ser algo diferente en nuestra sociedad, adquiriendo una nueva costumbre
de consumir vino en el pais y asi tener todos los beneficios que tiene al consumir este producto

en cantidades Gptimas.

La investigacidn cuenta con un alto impacto dentro de las bebidas fermentadas, porque
al desarrollar el proyecto de elaboracion de vino de frutas, caracterizandolo y evaluandolo se
lograra tener un registro de las variables que son importantes en el proceso de realizar vinos,
sirviendo de apoyo para las futuras generaciones de agroindustriales y porque no para todas las
personas interesadas en la ciencia y arte de elaboracion de vinos. Ademas, como lo
mencionamos, Ecuador es un pais que cuenta con mucha variedad de frutas y asi nosotros
podemos aprovechar todo este potencial y darles un valor agregado a las mismas, elaborando
vino de frutas. Teniendo esta investigacion y en conjunto con investigaciones futuras podremos
crear en el pais una nueva linea de vinos de frutas y muchos otros mas tipos, abasteciendo el
mercado local por la calidad de nuestro trabajo y asi sobresalir como un nuevo punto de

referencia de vinos de frutas en Latinoamérica y el mundo.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Beneficiarios Directos: Productores de frutas en especial aquellos que cultivan ardndano y mora

debido a que es la materia prima que se utiliza en la elaboracion del vino.

Beneficiarios Indirectos: La Universidad Técnica de Cotopaxi, los estudiantes de la Carrera de
Ingenieria Agroindustrial y los consumidores de vino ya que existira una metodologia para

elaborar vino de frutas y méas opciones para consumir en el mercado.
4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

El vino de frutas desde hace muchos afios ha sido atacado por los productores y
consumidores de vino tradicional que creen y se enfocan en que el vino solo puede ser elaborado
de las uvas. La Norma Técnica Ecuatoriana se refiere al vino como una bebida alcohdlica
elaborada de la fermentacion de las uvas mientras que el término vino de frutas se refiere a las
bebidas alcohdlicas elaboradas con cualquier tipo de fruta, es asi que, desde el punto de vista
tecnologico, nada impide poder desarrollar una metodologia en la elaboracion de vino de frutas

utilizando como base la elaboracion del vino tradicional hecho con uvas.

En el Ecuador existe una gran produccion de frutas pero que no se la aprovecha en toda
su capacidad y una forma de sacarle ventaja es en la produccion de vino de frutas, dltimamente
se ha tomado iniciativas de produccion de vino de frutas utilizando mortifio, uvilla, mora y
muchas otras frutas, que han tenido gran aceptacion por las personas; un claro ejemplo es la
empresa “El Ultimo Inca” que tiene como producto estrella en su linea de produccion el vino de

mortifo.

Al empezar a tener una nueva produccion de frutas en el pais, se requiere de afios de
adaptabilidad de la planta y pruebas para determinar si el nuevo cultivo es rentable en el
mercado, este es el caso del arandano. Patricio Nacato argumenté que la produccion de
arandano empezo en el afio 2015 con la compra de plantas para prueba, importadas desde
Estados Unidos. Al culminar la fase de prueba, los ardndanos se adaptaron a las condiciones
agroclimaticas del Ecuador procediendo a la segunda fase, de multiplicacion vegetativa y por
lo tanto se debe realizar la fase de promocion del cultivo entre pequefios y medianos productores
a nivel local. Lo cual paso a convertirse en una fruta con gran rentabilidad favoreciendo a los

productores por el alto precio de venta.



El ardndano al ser una fruta relativamente nueva en el pais, con una produccién estimada
de 20 a 25 toneladas al mes y aumentando, segun Raul Pazmifio Gerente de Guadaproducts, no
cuenta con suficiente informacidn acerca de sus propiedades y caracteristicas organolépticas,
es asi, que este producto alimenticio no ha contado con la explotacién de produccién y de
disfrute gastronémico, por lo que se puede darle un valor agregado que es realizando vino de
frutas a base de ardndano; un aspecto favorable es la fortaleza de la especie siendo una variedad
silvestre que requiere altas temperaturas durante el dia y bajas durante la noche. Existen muchos
lugares del Ecuador que son aptas para su produccion, por ejemplo: Guayllabamba, Yaruqui e
Imbabura, en donde la planta se adapta muy bien al medio permitiendo que la fruta crezca

durante todo el afio, para poder aprovecharla en la elaboracion de vino de frutas.

5. OBJETIVOS

5.1. Objetivo general

- Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas del vino de frutas ardndano (Vaccinium myrtillus) y
mora (Rubus ulmifolius) y su incidencia en la calidad sensorial.

5.2. Objetivo especificos

- Elaborar vino de frutas arandano y mora con tres factores en el proceso.

- Determinar las caracteristicas fisicoquimicas en el proceso de elaboracién del vino de frutas.
- Evaluar la calidad sensorial del vino de frutas arandano y mora en cada tratamiento.

- Realizar analisis fisicoquimicos del mejor tratamiento.

- Analizar el costo de produccién del mejor tratamiento.

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS CON RELACION A LOS OBJETIVOS
PLANTEADOS

Tabla 1. Actividades y sistema de tareas con relacion a los objetivos planteados.

Actividades Resultados Medio de
esperados de la verificacion
actividad
Elaborar vino de | Formulacién de | Obtencion de | Tratamientos

frutas arandano vy | tratamientos para la

tratamientos

obtenidos mediante el

mora con tres | elaboracion de vino de | manipulando  los | disefio experimental y
factores en el | frutasardndanoy mora | tres factores del | formulacion.
proceso. en diferentes | proceso de | Figural, Tablas5y 6.




de

fruta, temperatura de

concentraciones

activacion de levadura
y concentracion de
solidos solubles en el

mosto.

elaboracion vino de
frutas arandano vy

mora.

Determinar las
caracteristicas

fisicoquimicas en el
de

del

proceso
elaboracion

vino de frutas.

Realizar  mediciones
de soélidos solubles y
pH en el proceso de
elaboracion del vino y
medicién de alcohol en

el producto final.

Obtencién de datos
de cada tratamiento
y analisis para
determinar el mejor

tratamiento.

Datos obtenidos de los
sblidos solubles
(Anexo 5), pH (Anexo

6) y alcohol (Anexo 7).

Evaluar la calidad
sensorial del vino
de frutas arandano
y mora en cada

tratamiento.

Realizar encuestas de
calidad sensorial
donde se evalué las 3
fases de la catacion de

vinos: fase visual, fase

Datos obtenidos de
la calidad sensorial
para determinar el

mejor tratamiento.

Encuestas realizadas y
tabulacion de estas.
Figura 11 a la Figura
21.

olfativa y fase

gustativa.
Realizar ~ andlisis | Realizar los analisis | Obtencion de los | Anélisis
fisicoquimicos del | fisicoquimicos del | datos de los andlisis | fisicoquimicos del
mejor tratamiento. | mejor tratamiento de | fisicoquimicos del | laboratorio

acuerdo con la norma | mejor tratamiento. | “LABOLAB”. Tabla

INEN 374 36.
Analizar el costo de | Evaluar y detallar el | Costo detallado del | Datos obtenidos de los
produccion del | costo de produccion | mejor tratamiento, | costos  del  mejor

mejor tratamiento.

del mejor tratamiento.

se identificando el
costo directo,
indirecto y mano de

obra.

tratamiento. Tabla 43.

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA TECNICA
7.1. Antecedentes

Segun Pamela Scheihing (2005) en su tesis titulada “Elaboracion de vino de arandano
(Vaccinium corymbosum) como materia prima para la produccion de vinagre”, menciona que
el arandano en los Gltimos afios ha aumentado su importancia en el mundo debido a sus
caracteristicas nutricionales, rico en vitaminas, minerales, bajas calorias y su alta proporcion de
antioxidantes. Los factores utilizados en el estudio son los distintos contenidos de azucar de
los mostos (20, 25, 30 grados Brix) y las dos levaduras utilizadas en el proceso (Saccharomyces
cerevisiae bayanus y Saccharomyces cerevisiae bayanus PM). El arandano utilizado como
materia prima en el proceso de vinificacion, permitio la obtencion de un vino similar al vino
tradicional, cuya materia prima es la uva, pero mas acido. Por otra parte, los tres diferentes
contenidos de azlcar de los mostos influyeron en los contenidos de alcohol de los vinos,
alcanzando estos los grados alcohdlicos requerida para producir vinagre. Ademas, la
composicion de los mostos, asi como de los vinos obtenidos presentaron un alto contenido de
fenoles totales y antocianinas. Por ultimo, el contenido de azucar de los vinos elaborados no
permite clasificarlos como vinos secos, ya que el valor fue superior a 2 g/L en todos los casos.

En la investigacion “Desarrollo de un vino de mortifio (arandanos) en la Corporacion
Grupo Salinas de Ecuador”, Ruiz (2011) afirma que consiguié obtener vinos dulces
experimentales de mortifio, elaborados con diversas proporciones de agua y fruta, y endulzados
a distintos niveles. El tiempo de las fermentacion de los vinos fue prolongada, probablemente
por las bajas temperaturas de la zona y también la poca riqueza en nutrientes del mosto. A
medida que aumento la concentracion de fruta empleada para elaborar el vino la regularidad y
velocidad de la fermentacion se incrementd. Se observo que los vinos tenian un color de
intensidad baja que evolucionaba con rapidez hacia tonalidades anaranjadas. Desde el punto de
vista sensorial, el factor mas determinante fue la concentracion final en azdcares, siendo los
vinos mejor valorados los de mayor endulzado, y los producidos con la proporcion intermedia
de fruta. (p.6)

De acuerdo con la tesis “Aceptabilidad del vino de ardndano (Vaccinium mehdionale)
elaborado con los parametros éptimos en la ciudad de Huanuco”. Falcon et al. (2015) menciona
que obtuvo como dptimo el tratamiento T8 = (dilucién 1:3 - 12 grados alcohdlicos) como
producto terminado durante los 4 meses de maduracién mediante una catacion de 15 panelistas,
en los rangos de las tablas de los atributos (sabor, aroma-bouquet y color).

Segun Barrera (2020), en su tesis “Desarrollo de un vino partiendo del fruto Vaccinium

myrtillus (arandano azul), en la empresa Casa Vinicola los Frayles S.A.” menciona que Se



desarrollé un vino del fruto Vaccinium myrtillus (arandano azul) con grado de alcohol de 12,52°
G.L %vol. mediante la concentracién seleccionada de azlcar (0,111g de azlcar x litro)
cumpliendo con los requisitos fisicoquimicos de la Norma Técnica Colombiana NTC 708 y
microbioldgicos siendo un producto innovador brindandole caracteristicas organolépticas y
propiedades antioxidantes (polifenoles y antocianinas) propias del fruto.

En la investigacion de Fuentes (2021), enfocada en dos presentaciones de levadura y
diferentes temperaturas de activacion de la levadura en la obtencion de vino de ardndanos
azules, afirma en sus resultados que tanto los grados de alcohol como el pH no presentan
diferencias significativas, exponiendo que las presentaciones de la levadura y la temperatura de
activacion de la levadura no influyen significativamente en los resultados finales siendo sus
rangos muy similares.

Para que la levadura se desarrolle y actle correctamente en la fermentacion es
determinante llegar a un pH cercano a 3,2 en el mosto, asi mostrara un 6ptimo crecimiento en
el medio en el que se encuentra (P4jaro et al. 2018).

El pH es un punto muy importante en el desarrollo de la fermentacion, pero también en el
producto final del vino de frutas debido a que el pH nos puede proporcionar informacion sobre
las caracteristicas del vino.

Segun Sanchoyarto (s.f.), menciona que: una sustancia con un pH de 3 es diez veces
mas acida que una con 4 y ésta a su vez es diez veces mas acida que una con 5. Cuando
expresemos cifras de pH debemos tener presente que variaciones tan pequefias como 0,1
reflejan variaciones muy importantes en las caracteristicas acidas o alcalinas de esas
sustancias.

Normalmente las frutas, al ser tropicales, no tienen una cantidad de azucar adecuada
para poder realizar la fermentacion, por lo que se opta agregar azucar convencional para obtener
al final del mezclado e inicio de fermentacién un mosto con minimo 17°Bx. Por esta razon, los
solidos solubles son un punto fundamental al momento de la elaboracién del vino, debido a que
la cantidad de azlcar que tenga el mosto nos ayudara a transformarla en alcohol en el proceso
de fermentacion (Pajaro et al. 2018).

7.2 Fundamentacién tedrica

7.2.1 ¢Qué es el vino?
De acuerdo a Gonzélez (2013), el vino es la bebida obtenida mediante la fermentacion
alcoholica del jugo de uvas. Por ende, este concepto suela aplicarse al producto similar

preparado a partir del jugo de diferentes frutas, puesto que, desde el punto de vista técnico son



procedimientos equivalentes. Segun este autor, el origen del vino puede ser resumido de la
siguiente forma:
Azlcar Levadura_ Alcohol + Gas carbonico

El vino esta formado por diversos componentes, de los cuales el principal es el agua,
que estéd presente entre un 82% y 88%. EIl segundo componente méas importante es el alcohol,
que surge gracias a la fermentacion, y le da cuerpo y aroma al vino. La graduacién del vino
suele variar entre el 7% y el 17%, dependiendo del tipo de vino. El resto de los componentes
aparecen en menor cantidad, como azucares, que influyen en el sabor del vino; taninos, que le
dan color y textura al vino; sustancias volatiles, que constituyen parte del aroma; &cidos, que
participan también en el sabor del vino; y algunos otros de menor importancia (Garcia, 2017).

Esta bebida tiene una larga tradicion como aglutinador social. De hecho, en numerosas
culturas y civilizaciones a lo largo de la historia, todo se realizaba en torno al vino. Tanto en
ceremonias rituales como religiosas de la antigiiedad, en comidas, cenas y banquetes, el vino
es un alimento especialmente compartido y que su consumos ha representado un factor muy
grande de cohesion social. A pesar de ser algo propio de los paises de la cuenca mediterranea,
en la actualidad esta recomendado por la totalidad de las instituciones internacionales por sus

aspectos beneficios para la salud (Riera, 2014).

7.2.2 Historia del vino

El vino es una de las primeras creaciones de la humanidad y ha ocupado un lugar
privilegiado en varias civilizaciones, es utilizado por el hombre desde hace 6000 afos,
desarrollando tanto funciones dietéticas como socio-religiosas. De igual manera, representa una
serie de descubrimientos relacionados con las primeras reacciones quimicas efectuadas por el
hombre: la fermentacion y oxidacion (Rodriguez et al. 2018).

Ya sea como elemento festivo o de ceremonia religiosa, medicamento o antiséptico, se
demuestra que el vino desempefié numerosos papeles dentro de la historia universal. Pero, uno
de los acontecimientos mas relevantes de su historia se remonta a fechas relativamente cercanas.
El hecho de poder guardar un vino durante afios y conseguir mejorarlo en barriles o en botellas,
marca el nacimiento de un vino de calidad (Rodriguez et al. 2018).

Se comprobd histéricamente que en América Latina hubo una inexistencia de cualquier
tipo de cultivo y produccion vinica hasta 1492. Con la llegada de los espafioles y mas tarde de
los portugueses se inician los cultivos de la vid, al ser pueblos que tenian tradicionalmente
incorporado el vino en su dieta, es asi, que el consumo de esta bebida ha aumentado en la

poblacion mundial como parte de su cultura (Rodriguez et al. 2018).



7.2.3 Vino en el Ecuador

El Ecuador no ha sido conocido, tradicionalmente, como un pais productor de vinos.
Segun especialistas, una zona geografica que no tiene estaciones marcadas no es apta para
sembrar y cosechar vifiedos. Por esta razon, en el pais, los fanaticos de esta bebida estan
acostumbrados a tomar el vino que proviene de otros paises latinoamericanos como Chile,
Argentina y, de paises como Francia, Espafia y otros europeos (Tandazo, 2017).

Ecuador al ser un pais con zonas geograficas no aptas para sembrar vifiedos se ve en la
dificultad de no poder producir vino, pero con lo que si cuenta es que tiene diferentes climas en
distintas zonas geograficas la cual nos facilita un sin nimero de frutas para poder elaborar vino
de frutas. Un claro ejemplo de aprovechar la cantidad de frutas de produccién del pais es la
empresa “El Ultimo Inca”, la cual utilizando el mortifio para desarrollar su vino nos ha
demostrado que podemos utilizar cualquier fruta para elaborar vino de frutas de excelente
calidad.

Segun Taramelli, propietario de la empresa “Dos Hemisferios” citado en Layedra
(2012) dice: “el consumo por persona en Ecuador aumentd de una copa a una botella, en los
ultimos 10 anos”. El consumo de vino se va aumentando cada afio y al momento de aumentar
el consumo existe también crecimiento en las exigencias de los consumidores, requiriendo
vinos de mejor calidad con una gama mas amplia de sabores, abriendo puertas a las
importaciones de vino preferentemente de Chile y Argentina; pero también en los ultimos afios
nuestro pais ha empezado a crear sus propios vinos, empresas como Dos Hemisferios, El Ultimo
Inca y Chaupi son un claro ejemplo de aprovechar el crecimiento de consumo de vino.

Flores, gerente de la importadora Dimevar citado en Layedra (2012) estima que “en el

pais el consumo del vino se da en personas desde los 22 o 25 afios, quienes prefieren un vino
joven.”
De acuerdo con Garcia et al. (2016): “la obtencién de bebidas alcohdlicas a partir de
fermentacion de frutas implica desde una buena seleccién y clasificacion de estas, hasta cada
uno de los procesos o etapas para producir las bebidas con excelente calidad”. El vino de frutas
dentro del Ecuador se ha desarrollado en los dltimos afios creando nuevas variedades de
sabores, pero manteniendo la esencia de un buen vino, obviamente siguiendo les requisitos de
la Norma NTE INEN 374 para su adecuada elaboracion.

7.2.4 Vino de frutas
El vino de frutas, asi como el vino tradicional de uvas, tiene su origen en el proceso

bioquimico de la fermentacion alcohdlica, el cual consiste en la transformacion del azucar en
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alcohol. Segun esto, cualquier fruto con suficiente contenido de azlcar puede ser vinificado, lo
que nos conduce a preguntarnos ¢qué diferencia hay entre hacer un vino de uvas con un vino
de cualquier otra fruta? La respuesta simplemente es: ninguna o casi ninguna (Gonzalez, 2012).

La uva es un 6rgano vegetal que, al igual que otros frutos similares, tiene caracteristicas
biologicas que le permiten ser convertidas en vino. Por ende, la uva no es un cuerpo extrafio
con caracteristicas méagicas para tener la exclusividad en la elaboracion del vino. Es un fruto
mas, que tiene la cualidad de poseer el azlcar y la acidez muy proximos a los valores 6ptimos
de fermentacion, por lo que no requiere mayores ajustes. Por el contrario, los vinos de frutas
requieren en mayor o menor medida un cierto ajuste quimico para rendir una correcta
fermentacion (Gonzalez, 2012).

Segun Coronel (s.f.), para elaborar vino de frutas, tendrd que poseer las caracteristicas
de sabor, aroma, color, untuosidad, etc., es decir, que sean agradables al consumidor. Para lograr
esto, se debera considerar las caracteristicas intrinsecas de la fruta a emplear, y de ser necesario,
se podra diluir, hacer mezclas, agregar aditivos o reforzar sabores. Podemos considerar las
siguientes frutas:

e Alta acidez: tamarindo y maracuya

e Aromaticidad: guayaba y maracuya

e Elevado dulzor: mango, banano y mora

e Elevada astringencia: mortifio, ardndano y taxo

e Gran jugosidad: pifia, mora y naranja

7.2.5 Beneficios del vino
El consumo moderado del vino cuenta con multiples ventajas para la salud del ser

humano. Es conveniente que el consumo de vino se lo realice entre comidas, para minimizar
los efectos del alcohol. No es aconsejable tomar vino fuera de las comidas, para que no llegue
el alcohol a un estdmago vacio. De acuerdo a la Nutricionista Sofia Ulloa (s.f.), los
principales beneficios del vino son los siguientes:

e Antioxidante

e Diuretico

e Contiene fibra dietética

e Reduce el riesgo cardiovascular

e Protege el corazén

e Previene el envejecimiento
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El vino de frutas debe tener el color y el aroma caracteristico de las frutas que se

utilizaron para su elaboracion.

Tabla 2. Caracteristicas fisicoquimicas

REQUISITOS UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE
ENSAYO

Alcohol, fraccion % 6,0 - NTE INEN 360
volumétrica
Acidez volatil, g/L - 1,5 OIV-MA-AS313-02
como &cido acético
Acidez total, como g/L 3,5 - OIV-MA-AS313-01
acido tartérico
Anhidrido mg/L - 400,0 NTE INEN 356
sulfuroso total
Metanol mg/L - 1000,0 OIV-MA-AS312-
Contenido de 03A
azucares:
Vino seco g/L - 25,0 OIV-MA-AS311-
Vino semidulce 25,1 50,0 01A®
Vino dulce 50,1 -

* El volumen de 1 L corresponden al volumen real del vino de frutas

* Tolerancia de + 3 g/L en la determinacion analitica

NOTA. En el caso de que sean usados métodos de ensayo alternativos a los sefialados en la

tabla, estos deben ser oficiales. En el caso de no ser un método oficial, este debe ser

validado

7.2.7 Clasificacion del vino de frutas

Fuente: (INEN 374, 2016).

La Norma Técnica Ecuatoriana INEN. 374 (2016), para bebidas alcohdlicas, en su

tercera revision, determina que el vino de frutas se clasifica principalmente en:

¢ Vino de frutas segun su contenido de azUcar afiadida después de la fermentacion: a su

vez, en esta clasificacidn, podremos encontrar tres subtipos de vino, que son: vino

seco de frutas, vino semidulce o vino semiseco de frutas y vino dulce de frutas.
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7.2.8 Levadura (Saccharomyces cerevisiae)

Levadura es un nombre genérico que agrupa una gran variedad de organismos
unicelulares, incluidas también las especies patdgenas para plantas y animales, asi como
especies no Unicamente inocuas, sino que son de gran utilidad, es por ello, que han sido
utilizadas desde la antigliedad para la elaboracion de cervezas, pan y vino. Las levaduras que
han sido mas estudiadas son cepas provenientes de las especies: Saccharomyces cerevisiae
(levadura panadera comercial), Kluyveromyces fragilis y Candida utilis, que son consideradas
como aptas para el consumo humano (Suérez et al. 2016).

En esta ocasion vamos a hacer énfasis en la levadura Saccharomyces cerevisiae, que es
probablemente el microorganismo mas ampliamente utilizado por el hombre a traves del
tiempo. Es una levadura heterétrofa, que obtiene su energia por medio de la glucosa y tiene una
alta capacidad fermentativa. Puede aislarse con facilidad en plantas y tierra, asi como del tracto
gastrointestinal y genital humano (Suarez et al. 2016).

La microbiota que se encuentra inicialmente en el mosto que va a ser fermentado
depende de factores propios de la fruta como de la bodega. EI método que se utilice en la
recogida de la fruta y su transporte, asi como su temperatura, condicion fisiosanitaria y estado
de maduracion afectaran a la flora bacteriana propia de la fruta. En lo referente a la influencia
de la bodega de la microbiota del mosto, la adicion de sulfitos, los tratamientos enzimaticos, el
metodo de clarificacion y la adicion de cultivos iniciadores influyen en la determinacion de su
poblacion (Belda et al. 2014).

Durante la fermentacién espontanea de los mostos se va a producir una sustitucion
secuencial de diversas especies de levaduras. Cuando el grado alcohélico es bajo, predominan
las levaduras apiculadas que producen importantes concentraciones de &cidos y otros
compuestos volatiles. La presion selectiva a lo largo del proceso fermentativo determinara la
sucesion de las poblaciones microbianas en el vino. Se favorece el dominio de aquellas especies
que presentan el metabolismo fermentativo mas eficiente, Saccharomyces cerevisiae
principalmente, junto con una mayor resistencia al grado alcohélico (Belda et al. 2014). Por
esta razon, esta especie suele ser la que lleva a cabo la mayor parte del proceso fermentativo.

7.2.8.1 Factores a tener en cuenta para el crecimiento y desarrollo de la levadura.

De acuerdo Suérez et al. (2016), los factores que se deben tomar en cuenta para el
crecimiento y el desarrollo de la levadura son los siguientes:

e Presion osmotica: la nutricion de la levadura es un proceso completamente osmético, es

importante evitar medios hipertonicos o hipotdnicos para prevenir la plasmoptisis y



13

plasmdlisis. El estrés osmotico puede causar una disminucion en el volumen celular,
ademas, afecta la velocidad de fermentacion, asi como la viabilidad celular.

e Temperatura: cuando existen altas temperaturas se ocasiona una disminucion de la
biomasa, debido a un descenso en el contenido de proteinas, RNA; DNA y aminoacidos
libres e induce a la rigidez de la membrana celular. Por otro lado, las temperaturas muy
bajas provocan un estado de latencia en la célula, tardando su desarrollo.

e Luz: en general, la luz es dafiina para los microorganismos que carecen de clorofila, o
de cualquier otro pigmento que les permita usar la energia de las radiaciones en su
proceso de fotosintesis.

e pH: los microorganismos se desarrollan mejor en un pH 6ptimo, el cual se encuentra
entre 4 y 5. Las levaduras, a diferencia de otros microorganismos, tienen la virtud de
soportar medios méas 4cidos, esta situacion es aprovechada en los procesos industriales

para mantener el medio controlado de bacterias que puedan competir por el sustrato.

7.2.9 Fermentacion

Gracias a la accion de determinadas levaduras, conseguimos transformar el azlcar en
etanol. La fermentacidn es una transformacion que tiene lugar a través del proceso metabdlico
originado por las levaduras, que se alimenta de la glucosa y fructosa existentes en la fruta.
Mediante su accién metabdlica, se consigue principalmente etanol, aunque también se libera
dioxido de carbono. Por este motivo, en su primera fermentacion el vino acumula espuma en
sus capas superiores y tiene la apariencia de estar hirviendo. De la mano del volumen alcohélico
conseguimos que el vino tenga buqué y aroma, asi como cuerpo, suavidad y sabor (Grandes
Vinos, 2020).

La etapa de fermentacion es la mas crucial en la fabricacion de bebidas alcohdlicas,
debido a que determina la cantidad de etanol que se producira. La naturaleza biolégica de dicho
proceso implica que incidan sobre su desarrollo una gran variedad de variables y parametros
operacionales como: concentracién de azlcares, temperatura, pH, concentracion de células
vivas, cepa utilizada y otros (Lépez de la Maza et al. 2019).

Las altas temperaturas de fermentacién estimulan rapidas tasas de metabolismo
acelerando la produccion de etanol y conducen a una mayor pérdida de caracteres volatiles. Sin
embargo, si la fermentacion se vuelve demasiado caliente, el crecimiento y el metabolismo de
la Saccharomyces se inhibiran. Es decir, que el impacto de una mala eleccion de la temperatura
durante la fermentacion puede afectar la concentracion de etanol al final de la fermentacion y

la capacidad de la levadura para consumir todo el azucar posible (Robles et al. 2016).



14

7.2.9.1 Fermentacion alcohdlica.

De acuerdo con Dacosta y Vazquez (2007), la fermentacion alcohdlica es una
bioreaccion que permite degradar azucares en alcohol y didxido de carbono. La conversion se
representa mediante la siguiente ecuacion:

CeH1206 — 2C2Hs OH + 2 CO>

Las levaduras son las principales responsables de dicha transformacion. La
Saccharomyces cerevisiae, es la especie de levadura usada con mas frecuencia, pero es
importante destacar, que existen estudios para producir alcohol con otros hongos y bacterias,
como la Zymomonas mobilis, aungue su explotacion a nivel industrial es poco comdn.

A pesar de parecer, a nivel estequiométrico, una transformacion simple, la secuencia de
transformaciones para degradar la glucosa hasta dos moléculas de alcohol y dos moléculas de
bidxido de carbono es un proceso bastante complejo, puesto que al mismo tiempo la levadura

utiliza la glucosa y nutrientes adicionales para poder reproducirse (Dacosta y Vaszquez, 2007).

7.2.9.2 Fermentacion maloléctica.

En el estudio de la fermentacion malolactica. Durante dicho proceso, se llevan a cabo
una serie de cambios en el vino que pueden ser mas o menos beneficiosos en funcion del
producto que se vaya a elaborar. Estos cambios suelen ser beneficiosos solamente en vinos
tintos, con algunas excepciones de vinos blancos en los que el nivel de acido malico es muy
elevado. Las bacterias lacticas, Oenococcus oeni en particular, son los microorganismos
encargados de llevar a cabo este proceso, bajo unas condiciones determinadas. Suelen estar
presentes de forma natural en la materia prima del vino o en las diferentes instalaciones de la
propia bodega; aunque también pueden ser afiadidas mediante preparaciones industriales con el
fin de llevar a cabo la fermentacién maloléctica si esta no se desarrolla espontaneamente
(Herrero y Palmero, 2017).

Desde el punto de vista enoldgico, esta desacidificacion del vino conlleva al mismo
tiempo una mejora en su calidad, al reducir la sensacion de aspereza del malico. Ademas, el
acido L-lactico que aparece es mas agradable y suave a la cata (Bordons y Reguant, 2013).

Durante este proceso, se llevan a cabo una serie de cambios en el vino que pueden ser
beneficiosos en funcion al producto que se desea elaborar. Estos cambios suelen ser
beneficiosos, como lo mencionamos, en vinos tintos, con algunas excepciones de vinos blancos
en los que el nivel de acido malico es muy elevado. Las bacterias lacticas, son los

microorganismos encargados de llevar a cabo esta fermentacion, bajo ciertas condiciones, es



15

importante destacar, que también suelen estar presentes en las diferentes instalaciones de la
propia bodega; aunque también pueden ser afiadidas mediante procesos industriales si es que

no se da espontaneamente (Gutiérrez y Palmero, 2017).

7.2.10 Arandano

Los arandanos son pequefias bayas de color azul oscuro o rojo, de sabor dulce con un
toque acido. Pertenecen a la familia de los frutos del bosque y son una de las frutas mas
saludables del planeta debido al alto contenido en antioxidantes que poseen y los cuales, entre
otros beneficios, combaten el envejecimiento prematuro neutralizando los radicales libres,
combaten inflamaciones, son buenos para el corazén, la vista, la memoria y en dietas de pérdida
de peso (Penelo, 2019).

Esta fruta con su nombre cientifico (Vaccinium myrtillus), contiene alrededor de 450
especies, incluyendo la conocida comercialmente como arandano azul o “blueberry”. Pueden
ser recogidos de arbustos silvestres y en la produccion comercial de este fruto, las especies mas
pequefas se conocen como “Lowbush blueberries” y las especies mas grandes se conocen como
“Highbush blueberries” (Camara de Comercio de Lima, s.f.).

En el Ecuador se fomenta el cultivo de arandano con el objetivo de abastecer al mercado
nacional y con miras a la exportacion. Este fruto se abre campo en las provincias de Carchi,
Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua y Azuay, que son aptas para este cultivo no
tradicional. Segin Sebastian Mufioz, coordinador de la Federacion de Productores y
Exportadores de Arandanos, se trata de un cultivo nuevo en el pais, por lo que ahora se trata de
incentivar a nuevos agricultores a que sumen a la produccion que Gltimamente ha tenido una
gran demanda (EI Comercio, 2021).

Su composicién y valor nutricional son muy importantes para nuestra salud, ademas,
los ardndanos son bajos en calorias. No dejan de aparecer estudios que revelan sus efectos
beneficiosos para la salud, incluso algunos investigadores los han calificado de “la fruta del

siglo XX1I”, debido a la gran aceptacion y consumo por parte de las personas (Penelo, 2019).

7.2.10.1 Produccién en el Ecuador.

Seguin Nacato (2018) citado en Cayo y Peralta (2021), la produccion de arandano en el
Ecuador empez6 en el afio 2015 con la compra de plantas para prueba, las mismas que fueron
importadas desde Estados Unidos. Terminando la fase de prueba, los arandanos se adaptaron a
las condiciones agroclimaticas del Ecuador, por lo que fueron sometidos a una segunda fase de

multiplicacién vegetativa y por consiguiente la fase de promocion de cultivo entre pequefios y
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medianos productores a nivel local. Es asi, que pas6 a convertirse en una fruta de gran
rentabilidad, favoreciendo a los productores por el alto precio de venta, y a pesar de que hubo
poca oferta de cultivo, este fruto es bastante rentable para todas las personas que incursionan
este cultivo.

Ecuador tiene una gran ventaja, debido a que permite producir ardndano las 52 semanas
al afio. No es estacional, como en Chile o en Estados Unidos. Dentro de los primeros afios de
vida, cada planta ha llegado a producir alrededor de 800 gr de fruta. Luego, a partir del segundo
afio, la produccion llega a oscilar en 1500 gr. En el afio 2017, Ecuaarandano, unas de las
empresas pioneras lleg6 a producir 3 toneladas de ardndano en una superficie de 3 hectareas,
llegando a adquirir el precio de $3,99 por tarrinas de 125 gr Nacato (2018) citado en Cayo y
Peralta (2021).

7.2.10.2 Beneficios.

Esta fruta es fuente de vitaminas y minerales esenciales, pero, otra de las caracteristicas
de su composicion es la presencia de un alto contenido de pigmentos naturales, como los
antocianos y carotenoides, y de vitamina C, que poseen propiedades antioxidantes. Es
importante destacar que la vitamina C tiene propiedades que intervienen en la formacion de
colageno, huesos y dientes, y de globulos rojos, ademas de favorecer la absorcién del hierro de
los alimentos y la resistencia a las infecciones. En este sentido, la vitamina C es un nutriente
esencial para el organismo ya que se necesita para un crecimiento y desarrollo normal, ademas
de para la reparacion de los tejidos del cuerpo. "De ahi que puedan resultar beneficiosos para
regular diferentes cuadros inflamatorios o puedan intervenir en la accién antibacteriana",
subraya la dietista-nutricionista, Adriana Oroz citada en Diaz (2020).

Ademas, el ardndano es fuente de antioxidantes que son nutrientes que bloquean parte
del dafio causado por los radicales libres. Respecto a los minerales presentes en esta fruta, el
potasio se encuentra en altas cantidades y "es necesario para la transmisién y generacion del
impulso nervioso, para la actividad muscular normal e interviene en el equilibrio de agua dentro
y fuera de la célula”, explica Adriana Oroz. Por altimo, el aporte de fibra "ayuda a tratar el
estrefiimiento y a regular el transito intestinal™ (Diaz, 2020).

Otros de los beneficios de la considerada “fruta del siglo XXI” es que son Utiles para
nuestra vista, ayuda a prevenir enfermedades degenerativas, tiene accion antiinflamatoria,
contribuyen a prevenir enfermedades cardiovasculares, retrasan el envejecimiento, combaten
infecciones urinarias, protegen los vasos sanguineos, previenen el estrefiimiento, entre otros

aspectos que son de gran provecho para nuestra salud (Diaz, 2020).
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7.2.10.3 Composicion Nutricional del Arandano.

Tabla 3. Composicion nutricional del ardndano por cada 100 gr.

Composicién Cantidad (gr) CDR(%)
Kcalorias 74.22 3.9%
Carbohidratos | 6.05 1.9%
Proteinas 0.63 1.3%
Fibra 4.9 16.3%
Grasas 0.6 1.1%
Minerales Cantidad (mg) CDR(%o)
Sodio 1 0.1%
Calcio 0.1 0%
Hierro 0.74 9.3%
Magnesio 0 0%
Fosforo 13 1.9%
Potasio 78 3.9%
Vitaminas Cantidad (mg) CDR(%)
Vitamina A 0.01 0.6%
Vitamina B1 0.02 1.7%
Vitamina B2 0.02 1.5%
Vitamina B3 0.09 0%
VitaminaB12 0 0%
Vitamina C 22 24.4%

Fuente: Arandano, beneficios e informacion nutricional, (s.f.), Vegaffinity.

7.2.11 Mora

La zarzamora, conocida popularmente como mora silvestre o también denominada
frambuesa negra. Se trata de un fruto que crece en arbustos de la familia de las rosaceas, la cual
incluye méas de 2.000 especies de plantas herbaceas, arbustos y arboles distribuidos por las
regiones templadas de todo el mundo. Las principales frutas europeas, ademas del rosal,
pertenecen a esta familia. Asi mismo, se engloban dentro del género Rubus, que no se ha de
confundir en ninglin momento con las frutas del género Morus; Morus nigra y Morus alba L.,
que crecen en arboles (EROSKI CONSUMER, 2021).

Nace en color verde, crece en rojo y madura en negro, asi es el ciclo vital de la mora,

una fruta del bosque de la que la Fundacion Espafiola de la Nutricién (FEN) destaca su baja
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aportacion caldrica y su contenido en vitamina C (superior a algunos citricos) y en provitamina
A. Gracias a estas propiedades, las moras son una fruta a la que acudir con frecuencia, sobre
todo si se sigue una dieta de pérdida de peso, porque su contenido en aztcar es muy bajo y por
la presencia de las vitaminas C y A que contribuyen a nutrir los huesos, los dientes, la piel, la
generacion de colageno o la absorcion de hierro (LA VANGUARDIA |, 2018).

7.2.11.1 Produccién en el Ecuador.

La mora de castilla (Rubus ulmifolius), originaria de la region andina, es un frutal que
ha sido cultivado tradicionalmente por los ecuatorianos, principalmente pequefios y medianos
productores de la Sierra, y ha contribuido de manera importante en la generacidn de recursos
econdémicos y mejoramiento del nivel de vida de estos, debido a la creciente demanda y
rentabilidad del cultivo. La fruta de mora producida en el pais es comercializada
preferentemente en el mercado local, aunque existe mucho interés por exportarla en fresco y
procesada con valor agregado a paises demandantes como: Estados Unidos, Reino Unido,
Canadé, Austria, Francia, Alemania, Holanda, Bélgica y Japén, por lo que la firma de acuerdos
comerciales debidamente negociados, facilitaran la apertura de dichos potenciales mercados

(Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias [INIAP], 2016).

7.2.11.2 Beneficios.

Los antocianos y carotenoides son abundantes en la composicion de todas estas frutas
del bosque. Desde el punto de vista bioquimico se caracterizan por su elevada actividad
antioxidante; neutralizan la accion de los radicales libres que son nocivos para el organismo.
Estas propiedades pueden dar lugar a efectos fisioldgicos muy diversos; efectos
antiinflamatorios y accion antibacteriana de los antocianos, entre otros. Estas frutas contienen,
ademas de los antocianos y carotenoides, otros antioxidantes como la vitamina C (LA
VANGUARDIA , 2018).

La ingesta dietética de estas sustancias potencia nuestro sistema inmunoldgico o de
defensas del organismo y contribuye a reducir el riesgo de enfermedades degenerativas,
cardiovasculares e incluso del cancer. Asimismo, la vitamina C tiene la capacidad de favorecer
la absorcion del hierro de los alimentos, por lo que mejora o previene la anemia ferropénica.
Existen ciertas situaciones vitales en las que las necesidades organicas de vitamina C estan
aumentadas, como embarazo, lactancia, tabaquismo, empleo de ciertos medicamentos, estrés y
defensas disminuidas, practica deportiva intensa y enfermedades inflamatorias crénicas. En
dichas situaciones, el consumo de bayas silvestres ricas en vitamina C esta especialmente
indicado (LA VANGUARDIA , 2018).
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Tabla 4. Composicion nutricional de la mora por 100 gr.

Composicién Cantidad (gr) CDR(%0)
Kcalorias 45 2.4%
Carbohidratos | 6.24 2%
Proteinas 1.19 2.5%
Fibra 3.16 10.5%
Grasas 1 1.9%
Minerales Cantidad (mg) CDR(%0)
Sodio 2.4 0.2%
Calcio 44 3.7%
Hierro 0.9 11.3%
Magnesio 0 0%
Fosforo 30 4.3%
Potasio 190 9.5%
Vitaminas Cantidad (mg) CDR(%0)
Vitamina A 0.05 5%
Vitamina B1 0.03 2.5%
Vitamina B2 0.04 3.1%
Vitamina B3 0.6 0%
VitaminaB12 0 0%
Vitamina C 17 18.9%

Fuente: Mora, beneficios e informacion nutricional, (s.f.), Vegaffinity.

7.3 Glosario de términos

Acidez volatil: la acidez volatil en vinos proviene de los acidos de cadena corta de la

serie acetica (acético, formico, propionico, butirico) y de algunas de sus combinaciones

como el acetato de etilo originados durante la fermentacion, que pueden proporcionar

al vino el desagradable olor y sabor a “picado” arruinando la produccion. Tener en

cuenta que el nivel de deteccion sensorial para estos compuestos es muy bajo (Garcia,

2017).

Acidez total: “Es la suma de los acidos valorables cuando se lleva el pH de una muestra

a 7 afiadiendo una solucion alcalina valorada” (INEN 341, 1978).

Anhidrido sulfuroso total: el anhidrido sulfuroso es un compuesto de azufre y oxigeno,
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que afiadido en el mosto o vino en las dosis adecuadas y permitidas, cumple tareas
antioxidantes, antisépticas, y desinfectantes. Es el protector del vino por excelencia. En
contrapartida, su utilizacion en forma desmedida o incorrecta puede producir olores y
sabores defectuosos, y un “picor” en la nariz (Giacomo, 2021).

Buqué: Buqué es el aroma que adquiere el vino durante su proceso de envejecimiento.
Calidad: Conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permite caracterizarla y
valorarla con respecto a las restantes de su especie.

Composicion: Formacion de un todo o un conjunto unificado uniendo con cierto orden
una serie de elementos.

Componente: Componentes son piezas indispensables que forman parte de un sistema.
Los componentes son sinbnimos de elementos, ingredientes, miembros o
constituyentes.

Grado alcohdlico: la graduacion alcohdlica se expresa en grados y lo que mide es el
contenido de alcohol absoluto en 100 cc o, lo que es lo mismo, el porcentaje de alcohol
que contiene una bebida. Es decir, que un vino tenga 13 grados significa que 13 cc de
cada 100 cc = 13 % es alcohol absoluto. El grado alcohodlico viene expresado en los
envases como (°) o bien como vol. % (Gobierno de la Rioja , 2021).

Heterotrofa: Un heterotrofo es un organismo que no puede producir su propio
alimento, sino que se nutre de otras fuentes de carbono orgéanico.

Ingesta: Es la introduccién de la comida en el aparato digestivo al servicio de la
alimentacion o de la hidratacion.

Intrinsecas: Que es propio o caracteristico de la cosa que se expresa por si mismay no
depende de las circunstancias.

La vid: Es una planta trepadora, lefiosa, de la especia 'vitis vinifera' cuyo fruto es la
uva con la que se elaboran los vinos.

Latencia: Periodo de incubacion que transcurre entre la exposicion a un estimulo y la
respuesta que se produce.

Metanol: CH3OH. El metanol es el mas simple de los alcoholes y es toxico. A elevadas
concentraciones, el metanol puede causar dolores de cabeza, mareos, nauseas, vomitos
y la muerte. Una exposicion aguda puede causar ceguera. Una exposicion cronica puede
ser causa de dafios al higado (GreenFacts, 2021).

Microbiota: El término microbiota hace referencia a la comunidad de microorganismos

vivos residentes en un nicho ecoldgico determinado.
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e Mosto: ElI mosto es el zumo de las frutas que contiene diversos elementos como pueden
ser la piel, las semillas, etc. Se considera una de las primeras etapas de la elaboracién
del vino.

e Plasmoptisis: Estrechamiento o contraccion del citoplasma lejos de la pared de una
célula de una planta viva o de una célula bacteriana, debido al flujo osmoético de agua
hacia afuera.

e Taninos: Los taninos son unos de los elementos mas faciles de detectar en el vino,
principalmente a través del sabor, pero también a través del aroma y, en menor medida
del color. Los taninos se caracterizan por su sabor astringente y por dejar una sensacion
de amargor y sequedad en la boca.

e Untuosidad: La untuosidad de un vino es la propiedad por la que el vino que catamos
nos resulta suave en boca, viscoso, 0leoso.

e Vinificacién: Es el conjunto de procesos que transforman el mosto en una bebida
alcoholica denominada vino. El proceso principal por el que ocurre esta transformacion
es la fermentacidon alcohdlica.

e Vifedos: Una vifia o vifiedo es una plantacion de vides para la produccién de uvas de
mesa o0 de vino.

8. VALIDACION DE LAS HIPOTESIS

8.1 Hipotesis nula

La concentracion de la fruta, temperatura de activacion de la levadura y solidos solubles del
mosto utilizados en la metodologia de elaboracion de vino de frutas no afectan
significativamente las caracteristicas fisicoquimicas ni a su calidad sensorial.

8.2 Hipotesis alternativa

La concentracion de la fruta, temperatura de activacion de la levadura y solidos solubles del
mosto utilizados en la metodologia de elaboracion de vino de frutas si afectan
significativamente las caracteristicas fisicoquimicas y a su calidad sensorial.

8.3 Validacidn de las hipétesis

Los tres factores utilizados en la elaboracion del vino de frutas ardndano y mora si afectan a las
caracteristicas fisicoquimicas debido a que cada nivel de los factores arroja un resultado
diferente y con los cuadros de analisis de varianza se demuestra que para los sélidos solubles y
alcohol si existe significancia. La calidad sensorial también se ve afectada por los tres factores
utilizados, ya que con las encuestas realizas se determiné que la fase visual, olfativa y gustativa

entre los tratamientos tienen diferentes resultados.
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9. METODOLOGIAS/DISENO EXPERIMENTAL

9.1 Tipo de investigacion

9.1.1 Investigacion experimental

Disefiar o replicar un fendmeno cuyas variables son manipuladas en condiciones
controladas. El fendmeno estudiado es medido a traves de grupos de estudio, y de acuerdo a los
lineamientos del método cientifico. Manipulando la concentracion de la fruta, la temperatura

de activacion de la levadura y los sélidos solubles en la elaboracién de vino de frutas

9.1.2 Investigacion explicativa

Determinar las razones o causas de ciertos fendmenos, con el objetivo de explicar que
factores provocan cambios o reacciones que son producidas durante el proyecto. Al utilizar
diferentes niveles en cada factor se evaluara como afecta a las caracteristicas fisicoquimicas

(s6lidos solubles, pH y alcohol) y a la calidad sensorial de cada tratamiento elaborado

9.1.3 Investigacion descriptiva

Recopilar y obtener datos precisos con el objetivo de una descripcion efectiva de los
resultados. Al recopilar los datos de las caracteristicas fisicoquimicas y las encuestas obtenidas
de la calidad sensorial nos permitira analizar e interpretar los resultados con més exactitud.

9.2 Método de investigacion

9.2.1 Método hipotético deductivo.

Método que surge de una hipGtesis o explicacion inicial, para luego obtener
conclusiones particulares de ella, que, a su vez, seran comprobadas experimentalmente. Al
desarrollar el proyecto de investigacion nacen dos hipétesis, pero solo una es la que se ajusta al
proyecto, la hipotesis nula o la hipotesis alternativa la cual es la explicacion del proyecto de

investigacion.

9.2.2 Método cuantitativo

Método que expone y encuentra el conocimiento de un caso mediante datos precisos,
cuantificables y principios tedricos. La recopilacion de datos normalmente consta de pruebas
objetivas, instrumentos de medicion, la estadistica, test, entre otros.

9.3 Técnicas de investigacion

9.3.1 Experimentales
En este método el investigador manipula las variables, en donde, realiza la

reproduccion, en un ambiente controlado, de los fendbmenos que busca estudiar. Para esto, se
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emplearan herramientas, conocimientos tanto practicos como teoricos y registros para el

respectivo analisis de resultados de la elaboracion del vino de frutas.

9.3.2 Observacion

Se observa de cerca el objeto de estudio, siendo participe de su proceso, con el fin de

recopilar la mayor cantidad de informacion y registrarla, para luego aplicar el analisis de los

resultados obtenidos.
9.4 Instrumentos de investigacion
e Material experimental

9.5 Materiales, equipos e insumos

9.5.1 Materias primas
e Arandano

e Mora

9.5.2 Agente fermentador

e Levadura (Saccharomyces cerevisiae)

9.5.3 Materiales y utensilios

e Baldes con llave

e Baldes
e Ollas
e Bandejas

e Fundas negras

e Papel film
e Cofias
e (Guantes

9.5.4. Equipos e instrumentos
e Cocineta
e TermOmetro
e Refractometro
e Balanza analitica

e Balanza

Encuestas de calidad sensorial

AzUcar blanca

Agua embotellada

Mascarillas
Cucharones
Maso
Vasos
Cernidores
Tela lienzo
Botellas

Corchos

Potenciémetro
Alcoholimetro
Pipeta volumétrica
Probeta

Airlock
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9.6.1 Diagrama de flujo del vino de frutas: arandano y mora
Figura 1. Diagrama de flujo del vino de frutas: ardndano y mora
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
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9.6.2 Elaboracidn del vino de frutas: ardndano y mora
9.6.2.1. Recepcion de la fruta: Se recibe la fruta o se va a recoger la fruta para comenzar el

proceso.

Figura 2. Materia prima

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
9.6.2.2. Lavado de la fruta: Antes de manipular la materia prima se debe lavar con abundante
agua para eliminar residuos extrafios y quitar la fruta dafiada.

Figura 3. Seleccion de la fruta

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
9.6.2.3. Maceracion: Proceso de extraccion de solido liquido, con el fin de obtener el mosto

por medio de estrujado y aplastado de la materia prima.

Figura 4. Maceracion

" SEYA

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
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9.6.2.4. Correccion del mosto: Ajustar el pH afiadiendo agua para que aumente, manteniendo

un rango optimo Yy ajustar los sélidos solubles agregando azlcar para aumentar los °BX.

Figura5. °Bxy pH

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
9.6.2.5. Adicidén de levadura: Para activar la levadura se la debe colocar en agua a la

temperatura correcta homogenizandola bien, dejar reposar por un minuto, después afiadirla al

mosto.

Figura 6. Levadura

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
9.6.2.6. Primera fermentacidn(alcohdlica): Se deja reposar el mosto en el fermentador

durante 8 dias, en un lugar oscuro para dar paso a la fermentacién alcoholica.

Figura 7. Fermentacion alcoholica

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
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9.6.2.7. Primer trasiego y prensado: Consiste en separar el vino de las lias acumuladas en el
fondo del fermentador. Las lias son los restos de las levaduras y otras sustancias sélidas que
quedan en el fondo. El prensado sirve para obtener la mayor cantidad de jugo.

Figura 8. Trasiego

oo O\N7

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)

9.6.2.8. Segunda fermentacion (malolactica): Se vuelve a colocar el vino en el fermentador
para empezar la fermentacion malolactica proceso que dura 5 dias.

Figura 9. Fermentacion malolactica

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
9.6.2.9. Segundo trasiego: Consiste en separar el vino de las lias acumuladas en el fondo del

fermentador.

Figura 10. Trasiego

=

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
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9.6.2.10. Pasteurizacion: Calentar el vino durante 20 min a una temperatura de 60°C a 65°C y

enfriar rapidamente, para detener la fermentacion.

Figura 11.Pasteurizacion

-
Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
9.6.2.11. Clarificacion: Afadir 1,8 gramos de gelatina sin sabor por cada litro de vino y se la

deja reposar durante 7 dias.

Figura 12.Clarificacion

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)

9.6.2.12. Tercer trasiego: Ultima filtracion de impurezas.

Figura 13.Trasiego

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
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9.6.2.13. Embotellado: Esterilizadas las botellas, procedemos a llenarlas de vino y sellarlas.

Figura 14. Tratamientos

Fuente: Ribadeneira, J. (2022)
9.6.2.14. Almacenamiento: Conservarlas en un lugar oscuro y fresco.

9.7 Formulacion vino de frutas

Tabla 5. Formulacion 4,5 litros de vino de frutas ardndano y mora

Total de la fruta 2 kg
(65%arandano-35%mora) 1.3kg arandano, 0.70kg mora

(50%arandano-50%mora) 1kg arandano, 1kg mora
Insumos
Agua (1:2) 4 litros
Azucar(20°Bx) 1140 gramos
Azlcar(23°Bx) 1370 gramos

Agente fermentador
Levadura (Saccharomyces
cerevisiae)

2,5 gramos

Agente clarificante

Gelatina sin sabor \ 3 gramos
Fuente: Ribadeneira, J. (2022)

9.8 Balance de materia
Preparacion de mosto: Se macera el arandano y la mora en baldes con aplastadores para la
obtencion del mosto.

2 kg de fruta

e Arandano —>| Maceracion | —— > 2 kg de mosto
e Mora

Correccion de mosto: Al mosto se le debe adaptar a los rangos 6ptimos, afiadiendo agua para

corregir el pH y azlcar para ajustar los solidos solubles(°Bx).

Agua= 4 litros
Azlcar= 1370 gramos

Mosto ——— 7 litros de mosto
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Primera fermentacion: Se coloca el mosto en el fermentador y se afiade levadura para que

comience la primera fermentacion (fermentacion alcohdlica).

7 litros de mosto — | Fermentador | — > 7 litros de vino de frutas

2,5 gramos de levadura

Primer trasiego: Filtrar para recolectar todos los residuos del mosto (desecho) y dejar solo el
vino de frutas.

7 litros de vino de frutas—— —» Filtros ——— 6 litros de vino de frutas

;

1.2kg desechos de mosto

Segunda fermentacion: Colocar nuevamente el vino de frutas en el fermentador para

proceder a la segunda fermentacion (fermentacion malolactica)

Segundo trasiego: Filtrar el vino para obtener una mejor calidad.

6 litros de vino de frutas———» Filtros —— > 5 litros de vino de frutas

v

1 litro de vino turbio
Pasteurizacion: Detener la fermentacion mediante la pasteurizacion.

5 litros de vino de frutas —— | Pasteurizacion | ——5 litros de vino de frutas

Clarificacién y tercer trasiego: Adicionar gelatina sin sabor para arrastrar al fondo las

materias solidas que quedan en el vino de frutas.

3 gramos _ .
sin sabor l

0,5 litro de vino turbio

Embotellado: Llenar las botellas con el vino de frutas y sellarlas.

4.5 litros de vino de — » | Embotelladko |——> 6 botellas de 750 ml
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En el balance de materia de la elaboracién del vino de frutas arandano y mora, se debe tener un
total de 2 kg de fruta, 4 litros de agua, 1370 gramos de azUcar, 2,5 gramos de levadura y 3
gramos de gelatina sin sabor para producir 4,5 litros de vino de frutas. En las Unicas etapas que
se pierde materia (desecho) es en el primer, segundo y tercer trasiego ya que en estas etapas se
eliminan residuos no deseados que afectan en la calidad del vino de frutas.

9.9 Metodologia analisis caracteristicas fisicoquimicas

Para determinar el mejor tratamiento se debe desarrollar los cuadros de analisis de varianza de
las caracteristicas fisicoquimicas (sélidos solubles, pH y alcohol), analizar los resultados
obtenidos y concluir si demuestran significancia los valores de los factores y sus interacciones.
El mejor tratamiento se lo decidira por el contenido de solidos solubles mas elevados ya que
influye en el dulzor final del vino de frutas; el pH debe estar en un rango de 2,8 y 4 para que
tenga una 6ptima fermentacion y el alcohol debe ajustarse a los parametros de las caracteristicas
fisicoquimicas de la NTE INEN 374.

9.10 Metodologia analisis calidad sensorial

Se realiz6 una encuesta de la calidad sensorial enfocada en las 3 fases de la catacion. La fase
visual que determina el color; fase olfativa que se encarga de analizar los olores primarios y
secundarios; y la fase gustativa que mide la intensidad, cuerpo, armonia y persistencia del vino
de frutas. Aplicandolo a 15 catadores semientrenados, dandoles una retro alimentacion de como

catar el vino de frutas antes de empezar las cataciones.

9.11 Disefio experimental
Disefio de bloques completamente al azar en arreglo factorial 2 x 2 x 2 con 2 repeticiones.

Tabla 6. Disefio experimental

Factores Niveles

Factor A: Concentracion de fruta a1= 65% arandano 35% mora

ardndano y mora a>= 50% arandano 50% mora

Factor B: Temperatura activacion de |bi=35°C

levadura Saccharomyces cerevisiae | p,= 30°C

c1= 20°Bx
Co= 23°BXx
Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

Factor C: Sélidos solubles




9.11.1 Tratamientos en estudio

Tabla 7. Detalle de los tratamientos

N° de Tratamientos | Codigo Detalle
t1 aibic: | 65% arandano 35% mora + 35°C + 20°Bx
t2 aibicz | 65% arandano 35% mora + 35°C + 23°Bx
t3 aiboc: | 65% arandano 35% mora + 30°C + 20°Bx
b aibocz | 65% aradndano 35% mora + 30°C + 23°Bx
ts azbic: | 50% aradndano 50% mora + 35°C + 20°Bx
ts azbico | 50% arandano 50% mora + 35°C + 23°Bx
t7 azboc1 | 50% arandano 50% mora + 30°C + 20°Bx
ts azhoco | 50% arandano 50% mora + 30°C + 23°Bx

9.11.2 Cuadro Anova
Tabla 8. Cuadro Anova

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

FUENTE DE VARACION (F.V)

GRADOS DE LIBERTAD
(al)

Tratamientos

8

Repeticiones (2)

Factor A (Concentracion de la fruta)

Factor B (Temperatura de activacion de la levadura)

Factor C (Solidos solubles)

A*B

A*C

B*C

A*B*C

Error

N N N N N S = S S Y

Total

[EEN
a1

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
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9.12 Cuadro de operacionalizacion de variables
Tabla 9. Variables
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VARIABLE
DEPENDIENTE

VARIABLE

INDEPENDIENTE

INDICADORES

DIMENSIONES

Vino de frutas

ardndano y mora

Concentracion de la

fruta
e 65%arandano
35% mora
e 50%arandano
50%mora
Temperatura de
activacion de la
levadura
o 35°C
e 30°C
Sélidos solubles
e 20°Bx
o 23°Bx

Caracteristicas

Sélidos solubles

fisicoquimicas e pH
(Proceso) e Alcohol
e Alcohol
e Acidez volatil
e Acidez total
Caracteristicas e Anhidrido

fisicoquimicas

(Mejor tratamiento)

sulfuroso total
Metanol
Contenido de

azucares

Calidad sensorial

Fase visual
Fase olfativa
Fase gustativa
Aceptabilidad

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

El analisis de los resultados se realizd en base a los solidos solubles, pH durante la

fermentacién y alcohol en el producto final; aplicando un cuadro de andlisis de varianza y

realizando prueba de Tukey a las interacciones que tienen significancia. La calidad sensorial se

evalué en todos los tratamientos aplicando encuestas para establecer los mejores resultados de

la fase visual, olfativa y gustativa. Una vez determinado el mejor tratamiento, se aplicara

analisis fisicoquimicos del vino de frutas comparandolo con la NTE INEN 374. También se

analizard el costo de produccion del mejor tratamiento.



10.1. Resultados control s6lidos solubles

Tabla 10. Analisis de varianza del cambio de sélidos solubles durante la fermentacién

34

3 dias 5 dias 7 dias 9 dias 11 dias 13 dias
RV GL CM p-valor | CM p-valor | CM p- valor CM p-valor | CM p-valor | CM p- valor
C.F 1| 2,2500 |<0,0001**| 8,2656 |<0,0001** 21,3906 [<0,0001**| 20,2500 [<0,0001**| 20,25 |<0,0001**| 15,015 [<0,0001**
T.AL 1| 0,0625 | 0,1705ns | 4,5156 |<0,0001** 5,6406 | 0,0001**| 4,0000 | 0,0005** | 6,2500 |<0,0001**| 6,8906 |<0,0001**
S.L 1 | 39,0625 |<0,0001**| 31,641 |<0,0001**17,0156|<0,0001**| 20,2500 [<0,0001**| 18,063 |<0,0001**| 19,141 [<0,0001**
Repeticiones 1| 0,0625 | 0,1705ns | 0,1406 | 0,0796ns | 0,0156 | 0,6845ns | 0,2500 | 0,1705ns | 0,2500| 0,1036ns | 0,0141 | 0,0796ns
C.FTAL 1| 0,0625 | 0,1705ns | 1,2656 | 0,0005** | 2,6406 | 0,0009**| 1,0000 | 0,0185* | 2,2500 | 0,0008** | 3,5156 |<0,0001**
C.F*S.L 1| 0,0625 | 0,1705ns | 0,3906 | 0,0112* | 1,2656 | 0,0066** | 0,2500 | 0,1705ns | 0,5625| 0,0263* | 0,0141 | 0,0796ns
T.AL*S.L 1 | 0,0000 |>0,9999ns| 1,2656 | 0,0005** | 1,8906 | 0,0023**| 1,0000 | 0,0185* | 1,5625 | 0,0023** | 4,5156 |<0,0001**
CFTAL*SL | 1| 0,0000 [>0,9999ns| 0,0156 | 0,5165ns | 0,3906 | 0,0719ns | 0,0000 [>0,9999ns| 0,0625 | 0,3807ns | 0,7656 | 0,002**
CV (%) 0,8558 1,1069 2,0842 2,6996 2,6396 2,193

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

F.V: Fuente de variacién

GL: Grados de libertad
CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacion

ns: No significativo

*: Significativo

**: Altamente significativo
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De los datos obtenidos en la tabla 9, por medio del analisis de varianza se puede observar
que la variable de solidos solubles en el dia 3 en la interacciébn de concentracion
fruta*Temperatura activacion de la levadura*solidos solubles no es significativa por lo tanto se
rechaza la hipdétesis alternativa y se acepta la hipétesis nula.

A partir del dia 5 durante la fermentacion tenemos valores significativos hasta el dia 13
en todas las interacciones excepto en la interaccion concentracion fruta*Temperatura activacion
de la levadura*solidos solubles que presenta un valor significativo solo en el dia 13 que es el
mas importante porque sera el dia que se detendra la fermentacién para el vino de frutas final,
por lo tanto se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa y se aplicara las
pruebas de rango multiple Tukey para los valores significativos.

Los coeficientes de variacion para los diferentes dias son de 0,86%, 1,11%, 2,08%,
2,70%, 2,64% Yy 2,19% de acuerdo con su orden en las lecturas lo que significa que de cada 100
observaciones el 99,14%, 98.89%, 97,92%, 97,30%, 97,36% y el 97,81 es confiable, por lo que
refleja la precision con la que fue desarrollado el ensayo y la aceptacién del porcentaje en
funcion del control que se tiene de la investigacion.

En conclusidn, se puede expresar que la concentracion de la fruta (65% arandano-35%
mora y 50% arandano-50%mora), la temperatura de activacion de la levadura (35°Cy 30°C) y
los sdlidos solubles (20°Bx y 23°Bx), si influye durante la fermentacion del vino de frutas,
debido a que existen cambios notables en cada tratamiento.

Tabla 11. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta

C.fruta 3 dias C.fruta 5 dias C.fruta 7 dias
a1 19,5000 A a1 17,2500 A a1 15,3125 A
a 18,7500 B a 15,8125 B ao 13,0000 B

C.fruta 9 dias C.fruta 11 dias C.fruta| 13dias
ai 13,2500 A a1 11,2500 A a1 9,3125 A

a2 11,0000 B a 9,0000 B a2 7,3750 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En los resultados de la tabla 11, para concentracion de fruta a los 3, 5, 7, 9, 11 y 13 dias
se observa que la variable al (65% arandano-35% mora) se encuentra en el primer rango, y la
variable a>(50% arandano-50%mora) en el segundo rango durante la fermentacion. En
conclusion, se determind que durante la fermentacion existen cambios significativos en los

s6lidos solubles de la concentracién de fruta.
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Tabla 12. Prueba de Tukey al 5% para temperatura activacion de la levadura

T.levadura| 5 dias T.levadura 7 dias T.levadura 9 dias
b1 17,0625 A o] 14,7500 A b1 12,6250 A
b 16,0000 B b2 13,5625 B b, 11,6250 B

T.levadura| 11dias |T.levadura| 13 dias
by 10,7500 A b1 9,0000 A
b 9,5000 B b2 7,6875 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

De acuerdo con la tabla 12, para temperatura de activacion de la levadura en los dias 5,
7,9, 11, 13 se observa que la variable b1(35°C) se ubica en el primer rango y en el segundo

rango de ubica la variable bx(30°C). Existiendo una diferencia significativa en los solidos
solubles de temperatura de activacion de la levadura.

Tabla 13. Prueba de Tukey al 5% para solidos solubles

sélidos 3 dias solidos 5 dias solidos 7 dias
solubles solubles solubles
C2 20,6875 A C2 17,9375 A C2 15,1875 A
C1 17,5625 B C1 15,1250 B C1 13,1250 B
sblidos 9 dias solidos 11 dias solidos 13 dias
solubles solubles solubles
C2 13,2500 A C2 11,1875 A C2 9,4375 A
C1 11,0000 B C1 9,0625 B C1 7,2500 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En la tabla 13, para sélidos solubles se observa que el primer rango es para ¢z (23°Bx)
mientras que el segundo rango c1(20°Bx) en los 3, 5, 7, 9, 11y 13 dias durante la fermentacion,
indicando que al empezar la fermentacion con niveles de solidos solubles mas elevados se
mantiene elevados ayudando al dulzor del vino y la aceptabilidad del vino.
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Tabla 14. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta*temperatura de

activacion de la levadura

Tﬁg:éi ra 5 dias Tﬁg:cﬁ ra 7 dias Tﬁg:;ﬁ ra 9 dias
aib1 17,5000 A aib1 15,5000 A aib1 13,5000 A
aiby 17,0000 B aiby 15,1250 B aiby 13,0000 A
azb1 16,6250 B azb1 14,0000 C azbz 11,7500 B
azba 15,0000 C a2 12,0000 D azbo 10,2500 C

fruta* . fruta* .
T(.:Iev:éi ra 11 dias T(.:Iev;;ﬁ ra 13 dias
aibr 11,5000 A aib1 9,5000 A
aib 11,0000 A aib, 9,1250 A
azby 10,0000 B asb1 8,5000 B
azh> 8,0000 C asho 6,2500 C

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En la prueba de Tukey para concentracion de fruta*temperatura de activacion de
levadura existen de tres a cuatro rangos, en los 5, 7 dias las variables aib1 (65% arandano-35%
mora/35°C) se ubica en primer rango, en los 9, 11 y 13 dias la variable aib; (65% ardndano-
35% mora/35°C) y aihy (65% arandano-35% mora/30°C) el primer rango, la variable azb; (50%
arandano-50%mora/35°C) en el ultimo rango. En conclusidn, se observa que existe cambios
significativos en los solidos solubles durante la fermentacion.

Tabla 15. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta*sélidos solubles

Clrion]| gy, [CTUGH| gy (OISO g
a1C2 18,5000 A a1C2 16,6250 A a1C2 12,5000 A
axC 17,3750 B a1C1 14,0000 B a1C1 10,0000 B
a1C1 16,0000 C axC2 13,7500 C a2C2 9,8750 B
axC1 14,2500 D axC1 12,2500 D axC1 8,1250 C

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En la tabla 15, para concentracion de fruta*solidos solubles existen de tres a cuatro
rangos, en los 5, 7 y 11 dias se ubica en el primer rango la variable aic, (65% arandano-35%
mora/23°Bx), en el segundo rango se encuentra la variable axc, (50% arandano-
50%mora/23°Bx) al 5 dia, la variable aic; (65% ardndano-35% mora/20°Bx) al 7dia y las
variables aic1 (65% arandano-35% mora/20°Bx), a-c. (50% arandano-50%mora/23°Bx) al 11
dia. En conclusion, podemos decir que los solidos solubles cambian significativamente de

acuerdo con los tratamientos aplicados y los dias que transcurren.



Tabla 16. Prueba de Tukey al 5% para temperatura de activacion de la

levadura*sélidos solubles

T.levadura* T.levadura* T.levadura*
solidos 5 dias solidos 7 dias solidos 9 dias
solubles solubles solubles
bic> 18,7500 A bico 16,1250 A bico 14,0000 A
bac 17,1250 B boCo 14,2500 B boCo 12,5000 B
bic: 15,3750 C bicy 13,3750 C bic1 11,2500 C
bac1 14,8750 D bac1 12,8750 D bac1 10,7500 C
T.levadura* T.levadura*
solidos 11 dias s6lidos 13 dias
solubles solubles
bic» 12,1250 A bico 10,6250 A
boco 10,2500 B hac- 8,2500 B
bic1 9,3750 C bic1 7,3750 C
baC1 8,7500 C boC1 7,1250 C

Al realizar la prueba de Tukey para la temperatura de activacion de levadura*solidos

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

solubles se detectaron de tres a cuatro rangos, ubicandose en el primer rango la variable bic,
(35°C/23°Bx) en los 5, 7, 9, 11 y 13 dias, en segundo rango la variable bocz (30°C/23°Bx) en
los 5, 7, 9, 11, 13 dias, y ultimo rango las variables boc1 (30°C/20°Bx) en los 5, 7 dias, las
variables bic1 (35°C/20°Bx) y b2cl (30°C/20°Bx) en los 9, 11 y 13 dias. Determinando que

existe un cambio significativo en los sélidos solubles durante la fermentacion.

Tabla 17. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta*temperatura

activacion levadura*solidos solubles

C.fruta*T.levadura*solidos solubles 13 dias
aibicy 11,0000 A
azbic 10,2500 AB
aibaco 10,0000 B
a1b2C1 8,2500 C
aibaCy 8,0000 C
azbiCs 6,7500 D
a2b2C2 6,5000 D
azbaCy 6,0000 D

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
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De acuerdo con la tabla 17, para concentracion de fruta*temperatura de activacion de
levadura*sélidos solubles, podemos determinar que los mejores 3 tratamientos son los variables
aibic> (65% arandano-35% mora/35°C/23°Bx), azxbic. (50%arandano-50%mora/35°C/23°Bx)
y a1bzc2 (65% arandano-35% mora/30°C/23°Bx). En conclusion, observamos que los mejores
tres tratamientos son to, ts y ta expresando que existe una significancia de variacion de los
solidos solubles entre los tratamientos y los dias de la fermentacion.

Figura 15.Mejores tratamientos de sélidos solubles
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

De acuerdo con los datos obtenidos de la figura 2, se observa que los mejores resultados
de la variacion del porcentaje de solidos solubles al treceavo dia son los tratamientos to, ts y ta
debido a que los solidos solubles presentes se encuentran en un rango mas elevado lo cual hace
que el vino de frutas final tenga mas sélidos solubles presentes para una sensacion gustativa
dulce y agradable para el consumidor.

Tabla 18. Control de sélidos solubles durante la fermentacion de los diferentes

tratamientos

Tratamientos Dias (*Bx)

0 3 5 7 9 11 13
t1 20 18 16 14 12 10 8
t2 23 21 19 17 15 13 11
t3 20 18 16 14 12 10 8,25
ta 23 21 18 16,25 | 14 12 10
ts 20 17 14,75 | 12,75 | 10,5 | 8,75 6,75
te 23| 20,25 | 185 | 15,25 | 13 11,25 | 10,25
t7 20| 17,25 | 13,75 | 11,75 | 95 7,5 6
ts 23| 20,5 | 16,25 | 12,25 | 11 8,5 6,5

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
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De acuerdo con la tabla 18, podemos observar los cambios de solidos solubles de cada

tratamiento en los diferentes dias de la fermentacion.

Figura 16.Curvas de variacion de sdlidos solubles durante la fermentacion
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En las curvas de la figura 3, se observa como desciende los sélidos solubles durante la
fermentacién, iniciando con dos niveles, en el primer nivel se encuentran los tratamientos to, ta,
ts y ts con 23°Bx y el segundo nivel los tratamientos t, t3, ts y t7 con 20°Bx. En conclusién, los
mejores tratamientos son ty, 4 y ts teniendo un descenso menos agresivo que el resto de

tratamiento.



10.2. Resultados control de pH

Tabla 19. Andlisis de varianza del cambio de pH durante la fermentacion

41

EV GL 3 dias 5 dias 7 dias 9 dias 11 dias 13 dias
CM p-valor | CM p-valor | CM p-valor | CM p-valor | CM p-valor | CM p- valor
C.F 1 | 0,0008 | 0,7104ns | 0,0042 | 0,1936ns | 0,0036 | 0,0460* | 0,0025 | 0,0010** | 0,0028 | 0,0074** | 0,0004 | 0,1857ns
TAL 1 | 0,0033 | 0,4453ns | 0,0064 | 0,12ns | 0,0042 | 0,0343* | 0,0012 | 0,0069** | 0,0005 | 0,1548ns | 0,0002 | 0,3074ns
S.L 1| 0,0116 | 0,1743ns | 0,0169 | 0,0238* | 0,0156 | 0,0015** | 0,0100 |<0,0001**| 0,0086 | 0,0003** | 0,0042 | 0,0020**
Repeticiones 1 | 0,0046 | 0,3741ns | 0,0025 | 0,3052ns | 0,0016 | 0,1506ns | 0,0004 | 0,0676ns | 0,0002 | 0,4051ns | 0,0004 | 0,1857ns
C.FT.AL 1 | 0,5006 [<0,0001** 0,2500 |<0,0001**| 0,1156 |<0,0001**| 0,0400 |<0,0001**| 0,0127 | 0,0001** | 0,0030 | 0,0050**
C.F*S.L 1 | 0,3938 [<0,0001**| 0,1936 |<0,0001**| 0,0900 |<0,0002**| 0,0240 |<0,0001**| 0,0028 | 0,0074** | 3E-05 | 0,7245ns
T.AL*S.L 1 | 0,4064 [<0,0001**| 0,1892 |<0,0001**| 0,0812 |<0,0003**| 0,0196 |<0,0001**| 0,0039 | 0,0030** | 0,0000 | >0,9999ns
C.FT.AL*S.L 1 | 0,0023 | 0,4462ns | 0,0056 | 0,1410ns | 0,0035 |<0,0004**| 0,0020 | 0,0018** | 0,0011 | 0,0547ns | 0,0000 | >0,9999ns
CV (%) 2,0277 1,3279 0,7474 0,2867 0,4461 0,4382

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

F.V: Fuente de variacion
GL: Grados de libertad
CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacién

ns: No significativo
*: Significativo

**: Altamente significativo
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De los datos obtenidos en la tabla 19, por medio del andlisis de varianza se puede
determinar que el pH de las interacciones de concentracion de fruta*temperatura de activacion
de levadura, concentracion de fruta*solidos solubles y temperatura de activacion de
levadura*sélidos solubles en los 3, 5, 7, 9 y 11 dias son significativos por lo que se rechaza la
hipétesis nula y se acepta la hipotesis alternativa realizando las pruebas de rango maltiple Tukey
al 5%, en cuento al dia 13 que seria el dia mas importante y decisivo para determinar
significancia de pH entre los tratamientos y las interacciones de las variables podemos concluir
que la interaccion de concentracidn de fruta*temperatura de activacion de levadura*sélidos
solubles, no es significativo por lo tanto se rechaza la hipotesis alternativa y se acepta la
hipotesis nula.

Los coeficientes de variacion para los diferentes dias son de 2,03%, 1,33%, 0,75%,
0,29%, 0,45% y 0,44%, de acuerdo con su orden de lectura lo que significa que cada de 100
observaciones el 97,97%, 98,67%, 99,25%, 99,71%, 99,55% Yy el 99,56% es confiable, por lo
cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en
funcion del control que se tiene en la investigacion. En conclusion, se puede expresar que la
concentracion de fruta*temperatura de activacion de levadura*sélidos solubles, no influye en
las mediciones de pH del vino de frutas durante la fermentacion.

Tabla 20. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta

C.fruta 7 dias C.fruta 9 dias C.fruta 11 dias
a 3,3313 A a 3,2413 A a 3,1763 A
a1 3,3013 B a1 3,2163 B a1 3,1500 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

De acuerdo con la tabla 20, para concentracion de fruta la variable a; (50%arandano-
50%mora) en los dias 7,9 y 11 dias se encuentra en primer rango, la variable a; (65%arandano-
35%mora) en los dias 7, 9, 11 dias se encuentra en el segundo rango. En conclusion, se observa
que para los dias 7, 9y 11 existen cambios de pH significativos para la concentracion de frutas
en las variables de 65%arandano-35%mora y 50%arandano-50%mora.

Tabla 21. Prueba de Tukey al 5% para temperatura activacion levadura

T.levadura 7 dias T.levadura 9 dias
b1 3,3325 A b1 3,2375 A
o)) 3,3000 B b2 3,2200 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En los resultados obtenidos en la tabla 21, para la temperatura de activacion de la

levadura se observa que existen dos rangos, la variable by (35°C) en los 7 y 9 dias se ubica en
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el primer rango y la variable b (30°C) en los 7 y 9 dias se ubica en el segundo rango, siendo
no tan significativo el descenso de pH durante la fermentacion. Para una buena activacion de la
levadura depende también del pH optimo que se tiene durante la fermentacion.

Tabla 22. Prueba de Tukey al 5% para solidos solubles

Sélidos Sélidos Sélidos
solubles| 5dias |solubles| 7 dias |solubles| 9 dias

C2 3,4363 A C2 3,3475 A C2 3,2538 A
C1 3,3713 B C1 3,2850 B C1 3,2038 B

Sélidos Sélidos
solubles| 11 dias |solubles| 13 dias

C2 3,1863 A C2 3,1263 A
C1 3,1400 B C1 3,0938 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En la tabla 22, de pH en funcion a los sélidos solubles tenemos dos rangos muy
similares, estando en el primer rango la variable c> (23°Bx) y en el segundo rango la variable
c1 (20°Bx) enlos 5, 7, 9, 11 y 13 dias de la fermentacién del vino de frutas.

Tabla 23. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta*temperatura
activacion levadura

C.fruta* C.fruta* C.fruta*
T.levadura| 3dias |T.levadura| 5dias |T.levadura 7 dias

agby 3,7050 A azby 3,5650 A azby 3,4325 A
aib2 3,6625 A aibz 3,4925 A aib2 3,3700 B
aiby 3,3375 B aiby 3,2825 B aiby 3,2325 C
azb2 3,3225 B azb 3,2750 B azb2 3,2300 C

C.fruta* C.fruta* C.fruta*

T.levadura| 9dias |T.levadura| 11dias |T.levadura| 13 dias
abg 3,3000 A asb1 3,2100 A aob1 3,1250 A
aib 3,2575 B aib, 3,1725 B aib» 3,1225 A
aibg 3,1825 C ash, 3,1425 BC aoho 3,1050 AB
azby 3,1750 C aib1 3,1275 C aib1 3,0875 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

Al realizar la prueba de rango mdaltiple de Tukey para la interaccion concentracion de
fruta*temperatura de activacion de levadura se obtuvo de dos a tres rangos de significancia en
los 3,5, 7,9, 11 y 13 dias, enfocando en el dia 3 y 13 que son los mas importantes, siendo el
inicio y el final de la fermentacién. Ubicandose en el primer rango las variables ab;
(50%arandano-50%mora/35°C) y alb2 (65%arandano-35%mora/30°C) en el tercer y treceavo
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dia, en el ultimo rango se encuentran las variables aib; (65%arandano-35%mora/35°C) y azb,
(50%arandano-50%maora/30°C) en el tercer y treceavo dia de la fermentacion.

Tabla 24. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta*sélidos solubles

C.fruta*solidos C.fruta*solidos C.fruta*soélidos
solubles 3 dias solubles 5 dias solubles 7 dias
axC2 3,6975 A axC2 3,56625 A axC2 3,4375 A
aiC1 3,6300 A aiC1 3,4650 A aiC1 3,3450 B
aiC2 3,3700 B aiCz 3,3100 B aiCz 3,2575 C
axC1 3,3300 B axC1 3,2775 B axC1 3,2250 C
C.fruta*solidos C.fruta*solidos

solubles 9 dias solubles 11 dias

axCy 3,3050 A axC2 3,2125 A

aiC1 3,2300 B aiCz 3,1600 B

aic2 3,2025 C a1C1 3,1400 B

axC1 3,1775 D axC1 3,1400 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En la tabla 24, para la interaccion de concentracion de fruta*solidos solubles se obtuvo
de tres a cuatro rangos de significancia, ubicAndose en el primer rango las variables axc
(50%arandano-50%mora/23°Bx) y aic1 (65%arandano-35%mora/20°Bx) en el 3y 5 diay la
variable axc, (50%arandano-50%mora/23°Bx) en el 7, 9 y 11 dias, en el segundo rango las
variables aicz (65%arandano-35%mora/23°Bx), aic1 (65%arandano-35%mora/20°Bx) y axC1
(50%arandano-50%mora/20°Bx) en el onceavo dia. En conclusidn, determinamos que no existe
mucha variacion de pH en el onceavo dia de significancia ya que el dia mas importante para
determinar significancia es el treceavo dia de la fermentacion del vino de frutas.

Tabla 25. Prueba de Tukey al 5% para temperatura activacion de levadura*solidos

solubles
T.levadura* T.levadura* T.levadura*
sélidos solubles | 3 dias | so6lidos solubles| 5 dias sélidos solubles 7 dias
bica 3,7075 A bicz 3,5650 A bic2 3,4350 A
baC1 3,6250 A baci1 3,4600 A bac1 3,3400 B
baC2 3,3600 B bac2 3,3075 B bac2 3,2600 C
biC1 3,3350 B bic1 3,2825 B bic1 3,2300 C
T.levadura* T.levadura*
solidos solubles 9 dias |solidos solubles| 11 dias
bico 3,2975 A bico 3,2075 A
baC1 3,2300 B bac2 3,1650 B
boC> 3,2100 B boC1 3,1500 BC
bicy 3,1775 C bic1 3,1300 C

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
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En los resultados obtenidos de la tabla 25, para la interaccion de temperatura de
activacion de levadura*solidos solubles se encontraron de dos a tres rangos de significancia,
ubicandose en el primer rango las variables bicz (35°C/23°Bx) y bzc1 (30°C/20°Bx) en el tercer
y quinto dia, la variable bicz (35°C/23°Bx) en los 7, 9 y 11 dias, y Gltimo rango la variable bic:
(35°C/20°Bx) en el onceavo dia. En conclusion, el pH varia poco entre las variables bic,
(35°C/23°Bx) y bic: (35°C/20°Bx) con un valor de 3,2075 y 3,1300 respectivamente
determinando que solo en el dia 11 tiene significancia y al llegar al dia 13 no tiene significancia
entre los tratamientos aplicados en cuanto al pH.

Tabla 26. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta*temperatura

activacion de levadura*solidos solubles

C.fruta*T.levadura* C.fruta*T.levadura*
solidos solubles 7 dias solidos solubles 9 dias

azbicy 3,6250 A azbiCo 3,4100 A
a1boCy 3,4700 B aiboc1 3,2950 B
a1boCo 3,2700 C aibaco 3,2200 C
azbaco 3,2500 C azbac2 3,2000 CD
aibicz 3,2450 C azbicy 3,1900 CD
azbict 3,2400 C aibicz 3,1850 CD
a1b101 3,2200 C a1b101 3,1650 D
azbzcl 3,2100 C a2b201 3,1650 D

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
De acuerdo con la tabla 26, para interaccién de concentracion de fruta*temperatura de

activacion de levadura*solidos solubles se encontraron de tres a cuatro rangos, ubicandose en
el primer rango la variable asbicz (50%arandano-50%mora/35°C/23°Bx) en el séptimo y
noveno dia de la fermentacion y en segundo rango la variable aib.c: (65%arandano-
35%mora/30°C/20°Bx) en el séptimo y noveno dia. En conclusidn, podemos decir que el pH
es significativo en la interaccidbn de concentracion de fruta*temperatura activacion de
levadura*sélidos solubles en el séptimo y noveno dia y al llegar al treceavo dia no tiene
significancia la variacion de pH en todos los tratamientos en los diferentes dias de la

fermentacién.
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Figura 17.Mejores tratamientos de pH
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

De acuerdo con los datos obtenidos en la figura 4, se observa que los mejores tres
tratamientos son el t4, ts y tg debido a que tienen los niveles de pH con mayor elevacion en el
dia 13 que sera el dia mas importante durante la fermentacion ya que sera ese dia el momento
de detener la fermentacién, quedando con esos valores para el producto final.

Tabla 27. Control de pH durante la fermentacion de los diferentes tratamientos

Tratamiento Dias (pH)

0 3 5 7 9 | 11 | 13
t1 3,38(3,32|3,27 3,22 | 3,17 | 3,11 | 3,07
t 3,43(3,36| 3,3 |3,25/3,19/3,15| 3,11
t3 4,2913,94|3,66(3,47| 3,3 |3,17|3,11
ta 3,45(3,39|3,33|3,27 | 3,22 3,18 | 3,14
ts 3,41(3,35| 3,3 13,24(3,19|3,15| 3,11
t6 4,2914,06|3,84(3,63|3,41|3,27|3,14
t7 3,37(3,31(3,26 /3,21 (3,17 3,13 | 3,09
ts 3,38(3,34(3,29/3,25| 3,2 |3,16| 3,12

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En la tabla 27, correspondiente al pH medido durante los dias de fermentacién podemos
concluir que los mejores 3 tratamientos son el t4(3,14), ts (3,14) y ts (3,12) con los niveles mas
altos de pH, ya que:

El pH de la mayoria de los vinos se encuentra en el intervalo de 2,8 a 4, lo que

l6gicamente recae en el lado acido de la escala. Un vino con un pH de 2,8 es

extremadamente acido mientras que uno con un pH en torno a 4 es plano, carente de

acidez. (Sanchoyarto, s. f.)
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Figura 18.Curvas de variacion de pH durante la fermentacion
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En las curvas de la figura 5, se observa como los tratamientos ts y ts empiezan con un
pH muy elevado y a medida que trascurren los dias el pH desciende y todos los tratamientos
quedan en un rango de 3,07 y 3,14. En conclusién de acuerdo con la tabla del analisis de
varianza al treceavo dia en las interacciones de concentracién de la fruta*temperatura activacion
de levadura*sélidos solubles nos indica que no tiene significancia por lo tanto se rechaza la

hipétesis alternativa y se acepta la hip6tesis nula.
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10.3. Resultado control de alcohol

Tabla 28. Analisis de varianza de alcohol final del vino de frutas

F.vV SC |GL| CM F p-valor
C.F 39,6900| 1 |39,6900|27783,0000| <0,0001**
T.AL 0,2500f 1 | 0,2500| 175,0000 <0,0001**
S.L 0,6400f 1 | 0,6400| 478,0000 <0,0001**
Repeticiones 0,0100f 1 | 0,0100 7,0000 0,0331*
C.F*T.AL 1,4400| 1 | 1,4400| 1008,0000| <0,0001**
C.F*S.L 0,0100f 1 | 0,0100 7,0000 0,0331*
T.A.L*S.L 0,0900( 1 | 0,0900 63,0000| 0,0001**
C.F*T.A.L*S.L| 00100/ 1 | 0,0100 7,0000 0,0331*
Error 0,0100| 7 | 0,0014
Total 42,1500| 15
CV (%) 0,4800

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

F.V: Fuente de variacion

GL: Grados de libertad

CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacién
ns: No significativo

*: Significativo

**: Altamente significativo

Los datos obtenidos en la tabla 28, por medio del anlisis de varianza se obtuvo un valor
significativo para todas las interacciones en el alcohol obtenido en el vino de frutas final, es
decir que se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, aplicando la prueba
de rango maltiple Tukey 5%, debido a que se puede evidenciar diferencia en grado alcohdlico
entre los tratamientos en el vino de frutas final.

A partir el coeficiente de variacién se puede verificar la exactitud con la que fue
realizada la parte experimental debido a que de 100 observaciones el 0,48% van a ser diferentes
y el 99,52% de observaciones seran confiables.

En conclusion, se puede observar que la interaccion de concentracion de
fruta*temperatura activacion de levadura*sélidos solubles, si influyen en el porcentaje final de
alcohol obtenido del vino de frutas, debido a que la interaccién de estos tres factores (0,0331)

es menor al p < 0,05 siendo significativo.
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Tabla 29. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta

C.fruta| Medias n E.E
a 9,4500 8 0,0134 A
a1 6,3000 8 0,0134 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
De acuerdo con los datos obtenidos de la tabla 29, se observa la diferencia notable de
porcentaje de alcohol siendo la variable a» (50%arandano-50%mora) el primer rango y la
variable a; (65%arandano-35%mora) el segundo rango.

Tabla 30. Prueba de Tukey al 5% para temperatura activacion de levadura

T.levadura Medias n E.E
by 8,0000 8 0,0134 A
b 7,7500 8 0,0134 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En la tabla 30, para temperatura de activacion de levadura, se observa la variacion de
alcohol entre las variables, ubicandose en el primer rango la variable by (35°C) y en el segundo
rango la variable by (30°C).

Tabla 31. Prueba de Tukey al 5% para sélidos solubles

Sélidos solubles | Medias n E.E
C2 8,0750 8 0,0134 A
C1 7,6750 8 0,0134 B

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

En la tabla 31, para los solidos solubles, se observa la variacion de alcohol entre las
variables, ubicandose en el primer rango la variable c; (23°Bx) y en el segundo rango la variable
c1 (20°Bx). Al tener niveles altos de sdlidos solubles influye que el alcohol sea alto en
comparacion de sélidos solubles bajos.

Tabla 32. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta*temperatura

activacion de levadura

C.fruta*T.levadura Medias | n E.E
ahy 9,6250 | 4 | 0,0189 A
aby 9,2750 | 4 | 0,0189
aibg 6,7250 | 4 | 0,0189 C
aiby 58750 | 4 | 0,0189 D

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
De acuerdo con los datos obtenidos de la tabla 32, para la interaccion de concentracion

de fruta*temperatura activacion de levadura, se obtuvieron cuatro rangos, siendo el primer
rango la variable azb> (50%arandano-50%mora/30°C) con un valor de 9,6250 y el ultimo rango

la variable aib, (65%arandano-35%mora/30°C) con un valor de 5,8750, por eso la diferencia
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significativa en cuanto al alcohol final de vino de frutas.

Tabla 33. Prueba de Tukey al 5% para concentracién de fruta*solidos solubles

C.fruta*soélidos solubles | Medias | n E.E
a2C2 9,6750 | 4 | 0,0189 (A
a2C1 9,2250 | 4 | 0,0189 B
aiC2 6,4750 | 4 | 0,0189 C
a1C1 6,1250 | 4 | 0,0189 D

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 33, para la interaccidén de concentracion
de fruta*solidos solubles, se observa que existen cuatro rangos, ubicandose en el primer rango
la variable axc; (50%arandano-50%mora/23°Bx) y en ultimo rango la variable aici
(50%arandano-50%mora/20°Bx).

Tabla 34. Prueba de Tukey al 5% para temperatura activacion de levadura*sélidos

solubles
T.Ieva:(j)tljurgl’;ssolldos Medias | n EE
bic 8,2750 | 4 | 0,0189 (A
bacC2 7,8750 | 4 | 0,0189 B
biC1 7,7250 | 4 | 0,0189 C
baC1 7,6250 | 4 | 0,0189 D

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
La tabla 34, para la interaccion de temperatura activacion de levadura*solidos

solubles, de determind que existe una significancia en la interaccién, ubicandose en el primer
rango la variable bic, (35°C/23°BXx) y en ultimo rango bzc1 (30°C/20°BXx).
Tabla 35. Prueba de Tukey al 5% para concentracion de fruta*temperatura

activacion de levadura*solidos solubles

C.fruta*T.levadura*sélidos Medias | EE
solubles
azbaC2 9,8000 | 2 | 0,0267 |A
azbic 9,5500 | 2 | 0,0267 B
azbaCy 9,4500 | 2 | 0,0267 B
azbiCy 9,0000 | 2 | 0,0267 C
aibic, 7,0000 | 2 | 0,0267 D
aibicy 6,4500 | 2 0,0267 E
aibaC 59500 | 2 | 0,0267 F
aibaCy 58000 | 2 | 0,0267 F

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
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De acuerdo a los datos obtenidos de la tabla 35, se observa que existen 6 rangos de
significancia, ubicAndose en el primer rango la variable axb.c2 (50%arandano-
50%mora/30°C/23°Bx) con un valor de 9,8000, en el segundo rango las variables azbics
(50%arandano-50%mora/35°C/23°BXx) y azxbzc2 (50%arandano-50%mora/30°/23°Bx) y en el
ultimo rango la variable aibzc1 (65%arandano-35%mora/30°C/20°Bx)con un valor de 5,8000,
por lo tanto la diferencia es significativa entre los tratamientos en las mediciones finales del
grado de alcohol del vino de frutas.

Figura 19.Mejores tratamiento de alcohol
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

De acuerdo con los datos obtenidos en la figura 6, se obtuvieron los tres mejores
tratamientos que son el ts, ts y t7, siendo estos tratamientos los que tienen un grado alcohdlico
mas elevado, ademas se consideran también los tratamientos ts, t> y t1 como 6ptimos, debido a
que si cumplen los grados de alcohol permitidos seguin la NTE INEN 374.

Tabla 36. Control de alcohol de los diferentes tratamientos

Tratamientos | Alcohol final del vino de frutas
t1 6,45 %VOL
t 7,00 %VOL
ts 5,80 %VOL
ta 5,95 %VOL
ts 9,00 %VOL
te 9,55 %VOL
t7 9,45 %VOL
ts 9,80 %VOL

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
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De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 36, los tratamientos ti, to, ts, ts, t7 Y ts
estan dentro del grado alcohélico permitido segln la NTE INEN 374, y los tratamientos tz y t4
no cumplen con el minimo del grado alcohdlico permitido.

Figura 20.Curvas de variacion de alcohol de vino de frutas
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
En la curva se observa la variacion de los grados de alcohol de cada tratamiento en la
interaccidn de la concentracion de fruta*temperatura activacion de levadura*sélidos solubles,
evidenciando que los tratamientos ts, ts, t7 y tg tienen un grado de alcohol més elevado que el

resto de los tratamientos.

10.4. Mejor tratamiento caracteristicas fisicoquimicas

El mejor tratamiento de acuerdo a las caracteristicas fisicoquimicas es el tratamiento te
(50%arandano-50%mora/35°C/23°Bx), debido a que al tener la concentracion de sélidos
solubles altos (23°Bx) hace que el vino sea mas dulce y agradable al consumidor, siendo una
fuente alta de azucar contribuye a la transformacion necesaria para la obtencion de alcohol; el
pH es un parametro que de acuerdo con los cuadros de analisis de varianza no es significativo,
por la razén que los valores son muy similares entre los tratamientos (3.07 y 3,12), pero cabe
recalcar que este parametro es el que influye en la acidez del vino; el alcohol tiene mucha
significancia en las caracteristicas fisicoguimicas debido a que debe estar en los parametros
establecidos por la NTE INEN 374. Determinando que un grado alcoholico de 9% es 6ptimo

en el vino de fruta.
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10.5. Resultado calidad sensoriales

Se realizd pruebas sensoriales a un total de 15 catadores semientrenados, los cuales nos
ayudaran a determinar la calidad sensorial del vino de frutas midiendo 3 fases primordiales en
la calidad sensorial de los vinos.

Figura 21.Género de los catadores
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Se realiz6 la catacion a un total de 15 personas semientrenadas, 5 personas masculinas

y 10 personas femeninas.

Figura 22.;Te gusta el vino?
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Los 15 catadores semientrenados afirman que les gusta el vino sin especificar qué tipo de vino.
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Figura 23.;Con que frecuencia bebes vino?
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
12 de los 15 catadores semientrenados solo toman vino en ocasiones especiales lo cual
podemos afirmar que es consumo bajo. Existen 2 catadores que toman vino una vez al mes
siendo un consumo medio. Un solo catador toma vino con una frecuencia mas seguida lo cual

es un consumo alto.

11.5.1. Fase visual

Figura 24.;Te gusta el color?
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Todos los tratamientos tienen una buena aceptacion, pero los tratamientos: ty, ts y ts son
los mas aceptados por los catadores obteniendo un 100% de aceptacion.
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Figura 25.Color del vino
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Los tratamientos ty, t2, t3 y t4 de acuerdo con los datos obtenidos, nos demuestra que el

color del vino de frutas es medio mientras que los tratamientos ts, ts, t7 y ts estan en un rango
entre medio y oscuro. En conclusion, se determind que al utilizar una concentracion de fruta

(50%arandano-50%mora) resulta con un color més oscuro en el vino de frutas.

11.5.2. Fase olfativa
Figura 26.¢Qué olor primario predomina?
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Los olores a copa quita son cuatro y de acuerdo con los catadores el olor que predomina
es el frutal excepto en los tratamientos t3 y t4 que en estos tratamientos predomina el olor florar.
En conclusién, podemos determinar que el olor frutal es el mas predominante en esta fase a

copa quieta.
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Figura 27.;Qué olor secundario predomina?
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
El olor secundario que predomina en los vinos de frutas es el aroma a fermentacion,

pero también presentan aromas lacticos y en algunos vinos toque sutiles amilicos, en los

tratamientos ti, t2 y ts son los tratamientos que presentan un indice mas elevado de olor a

fermentacién.
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Figura 28.; Te gusto el olor del vino?
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
De acuerdo con la grafica obtenida se puede observar que el t1 y el ts estan en el primer

y segundo puesto respectivamente y son los vinos méas aceptados en cuanto al olor del vino, los

tratamientos to, t3 y t4 les gusta por igual a los catadores. En conclusion, se determind que la

combinacion de olores primarios (frutales) y olores secundarios (fermentacion) es muy

aceptado para los catadores.
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11.3.3. Fase gustativa
Figura 29. Intensidad
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
La intensidad es la medida que tiene el vino al ingresar por primera vez a nuestra boca
y tener contacto con nuestras papilas gustativas, estableciendo que los tratamientos ty, t2 y ts Se
encuentran en un rango medio, mientras que los tratamientos ts, t; y ts tienen una intensidad alta
para los catadores semientrenados.

Figura 30.Cuerpo
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
En cuanto al cuerpo hace referencia a la densidad y consistencia que tiene el vino,

concluyendo que la mayoria de los vinos tienen un cuerpo medio, es decir que tiene un
equilibrio no muy aguado ni muy espeso, encontrandose en un punto medio.
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Figura 31. Armonia
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
La armonia es el equilibrio entre todos los componentes, determinando de acuerdo con
la grafica que el tratamiento t6 es el que tiene una aceptacion del 100%., es decir que todos sus

componentes juntos interactian muy bien y obtiene caracteristicas favorables en la calidad

sensorial.
Figura 32.Persistencia
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
De acuerdo con la grafica se observa que los tratamientos ts, ts, t7 y tg tiene una

persistencia larga, es decir que permanece el sabor méas tiempo en las papilas gustativas.
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Figura 33.;Te gusta el sabor del vino?
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
El tratamiento ts tiene un 100% de aceptacion de los cortadores debido a que la

combinacion de intensidad (media), cuerpo(medio), armonia (buena) y persistencia (larga) le
dan las caracteristicas Unicas y muy favorables para la aceptacion del vino de frutas.

Figura 34.;Qué tratamiento de vino de frutas te gusto mas?
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Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Evaluando todas las fases de la calidad sensorial del vino de frutas logramos determinar

los mejores tratamientos en todas las fases (visual, olfativa y gustativa), dandonos como
resultado en la fase visual los tratamientos ty, ts y te. En la fase olfativa los tratamientos t1 v ts.
Y por ultimo en la fase gustativa los tratamientos ti, to y ts. Aplicando una pregunta al finalizar
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las cataciones de todos los tratamientos se logré determinar que tratamiento es el méas aceptado
resultando el tratamiento ts con el 60% de aceptacion de todos los catadores y estando presente
como uno de los mejores tratamientos en cada fase encuestada. En conclusion, se observa que

el tratamiento t6 tienes las mejores caracteristicas sensoriales del vino de frutas.

10.6. Resultados analisis fisicoquimicos del mejor tratamiento

El mejor tratamiento en la caracterizacion fisicoquimica solidos solubles, pH y alcohol
utilizando el analisis de varianza demostrando que es significativo para los solidos solubles y
alcohol, es el tratamiento ts (50%aradndano-50%mora/35°C/23°Bx). De igual manera en
tratamiento te tiene las mejores caracteristicas sensoriales y siendo el mas aceptado, se procedio

a realizar los analisis fisicoquimicos certificados en un laboratorio.

Tabla 37. Andlisis fisicoquimicos de vino de frutas.

) ) VALORES DE
PARAMETRO |UNIDAD| METODO |RESULTADOS| REFEENCIA INEN
374
Alcohol, fraccion % INEN 360 9,62 Min. 6,00
volumétrica
Acidez total (como .
scido tartarico) g/l INEN 341 6,82 Min. 3,50
Acidez volatil
(como éacido g/l INEN 341 0,27 Max. 1,50
acético)
g’t‘;'d”do sulfuroso | o | Yodometria 676,56 MA4x. 400
Metanol mg/l INEN 347 63,46 Maéx. 1000
Co,ntemd.o de Minimo Méaximo
azucares:
gl PEE/LA/09
Vino seco AOAC 977.20 25,0
Vino semidulce 39,4 25,1 50,0
Vino dulce 50,1

Fuente: INFORME DE RESULTADOS, Labolab (2022).
De acuerdo con los datos obtenidos de la tabla 36, se observa que todos los parametros

se encuentran en el rango aceptable por la NTE INEN 374, excepto el parametro del anhidrido
sulfuroso que se excede con un valor de 676,569/l y el maximo es de 400. El contenido de
azucares nos dice el tipo de vino que se realizé determinando que este se clasifica como un vino

semidulce con un valor de 39,4g/l.
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10.7. Costo de produccién del mejor tratamiento

Con los analisis de las caracteristicas fisicoquimicas (solidos solubles, pH, alcohol) y
los analisis de la calidad sensorial, determinamos que el mejor tratamiento es el ts
(50%aradmdano-50%mora/35°C/23°Bx), a continuacién, se detalla el costo de produccion de

4.5 litros de vino de frutas ardndano y mora.

10.7.1 Costo directos
Se trata de los gastos que tiene una relacion directa a la realizacion o produccion del producto
desarrollado, por ejemplo, materia prima y empaque.

Tabla 38. Costo de materia prima

Ingredientes Unidad | Cantidad | Valor unitario ($) | Valor total ($)
Arandano kg 1 $9,00 $9,00
Mora kg 1 $5,00 $5,00
Agua embotellada L 4 $0,15 $0,60
Azlcar kg 1,5 $0,96 $1,44
Levadura kg 0,0025 $400,00 $1,00
Gelatina sin sabor kg 0,003 $41,67 $0,12
Total $17,16

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
La materia prima son todos los ingredientes que se utiliza en el proceso de elaboracion

del vino de frutas.

Tabla 39. Costo de empaque

Materiales | Unidad | Cantidad | Valor unitario ($) | Valor total ($)
Botellas Und 6 $0,75 $4,50
Corchos Und 6 $0,11 $0,66
Etiquetas Und 6 $0,25 $1,50

Total $6,66

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Son los materiales que se maneja para empacar, sellar y etiquetar el producto final, en una
produccidn de 4,5 litros de vino de frutas, se utilizan 6 botellas de 750ml.

Tabla 40. Costo de materiales directos

Materiales directos
Materia prima $17,16
Materiales de empaque $6,66

Total $23,82

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
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10.7.2 Costo de mano de obra

Segun el Ministerio de Trabajo (2021), en su Acuerdo Ministerial N° MDT-2021-277,
determina que a partir del 01 de enero de 2022 el salario basico unificado del trabajador en
general es de cuatrocientos veinticinco ddlares de los Estados Unidos de América (USD
425.00%) mensuales.

Asi mismo, el Ministerio de Trabajo (2020), las horas de trabajo méaximas que puede
realizar un trabajador son de 240 horas. Con lo mencionado anteriormente el calculo de la
hora de trabajo en Ecuador se calcula de la siguiente manera:

$425+240 horas = $1,77 valor por hora de trabajo

Tabla 41. Costo de mano de obra

Mano de obra
Personal Horas Valor por hora ($) Costo total ($)
1 9 $1,77 $15,93
Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

10.7.3 Costos indirectos
Son los que se derivan de recursos que se consumen en el proceso de elaboracion de un
producto, por ejemplo, servicios basicos, depreciacion de los equipos.

Tabla 42. Costos indirectos

Servicios 21 dias
Agua $1,01
Electricidad $0,74
Gas $0,48
Depreciacion equipos $0,29

Total $2,52

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

10.7.4 Costo de produccion
Es el gasto necesario para elaborar un producto, donde se suman los costos directos,

indirectos y mano de obra.
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Tabla 43. Costo de produccion

Costo produccion (4,5 litros)
Materiales directos $23,82
Materiales indirectos $2,52
Mano de obra $15,93

Total $42,27
Costo produccion unitario
Total | $7,05

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Para producir 4,5 litros de vino de frutas arandano y mora se requiere un presupuesto de $42,27;

obteniendo 6 botellas de 750ml y el costo de cada botella es de $7,05.

10.7.5 Determinacion de PVP con utilidad del 40%

Para determinar el PVP del producto se debe aplicar la siguiente formula:
cv
1 — % utilidad

PVP =

PVP = $11,75

Tabla 44. PVP vino de frutas arandano y mora 750 ml

Costo unitario $7,05
PVP $11,75
Ganancia $4,70

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

El costo unitario de la produccion de vino de frutas es de $7,05, al implementar una
utilidad del 40% por la calidad del vino de frutas obtenido el PVP es de $11,75. Teniendo una
ganancia de $4,70 por cada botella de vino de frutas. En comparacion con otros vinos en el
mercado Ecuatoriano, como el vino de mortifio “El Ultimo Inca” que es un producto muy
similar ya que el mortifio (Vaccinium meridionale) es una especie de ardndano (Vaccinium
myrtillis), y se lo puede encontrar en plataformas digitales a un valor de $10 por unidad. Asi el

vino de frutas de ardndano y mora es competitivo en el mercado Ecuatoriano.
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11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES Y ECONOMICOS)
11.1. Impacto técnico

El estudio permitié elaborar vino de frutas con diferentes factores, caracterizandolo
fisicoquimicamente, potenciando el estudio de vino de frutas en el Ecuador, con diferentes
frutas y concentraciones, solidos solubles en la correccion del mosto y la temperatura de
activacion de la levadura, el cual influira en su calidad sensorial.
11.2. Impacto social

La carrera de Ingenieria Agroindustrial y las personas dedicadas a realizar vino tendran
un impacto positivo, el estudio realizado permitira tener una guia adecuada de elaboracion de
vino de frutas. La poblacion que consume vino también resulta beneficiada, al tener un nuevo
producto nacional para escoger cuando decidan adquirir un vino.
11.3. Impacto ambiental

Se logro elaborar un producto sostenible y amigable con el ambiente, ya que las botellas
empleadas pueden ser reutilizadas, ademas, se usa corchos de material reciclado, potenciando
aun mas la realizacion del proyecto y generando menos contaminacién. Por otra parte, los
desechos se manejaran de la mejor manera, realizando compost a partir de los residuos del
mosto.
11.4. Impacto econémico

Tendr& un impacto positivo empezando a baja escala, al crecer la produccion del vino
de frutas llegara a mas lugares del Ecuador y asi se podré establecer un nuevo comercio,
generando un movimiento econdmico desde los vendedores de frutas hasta su ultimo punto de

distribucion.

12. PRESUPUESTO
Tabla 45. Presupuesto

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO
RECURSOS CANTIDAD | UNIDAD | VALOR UNITARIO ($) | VALOR TOTAL (3)
MATERIA PRIMA
Arandano 20 Kg $9,00 $180,00
Mora 13 Kg $5,00 $65,00
Levadura 0,04 Kg $400,00 $16,00
Azlcar 21 Kg $0,96 $20,16
Agua embotellada 64 L $0,15 $9,60
Gelatina sin sabor 0,048 Kg $41,67 $2,00

SUB-TOTAL $292,76
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MATERIALES

Baldes con llave 8 u $5,20 $41,60
Baldes 3 u $4,70 $14,10
Ollas 2 u $20,00 $40,00
Bandejas 2 u $1,50 $3,00
Fundas negras 32 u $0,05 $1,60
Papel film 2 u $1,50 $3,00
Cofias 20 u $0,20 $4,00
Guantes 20 u $0,40 $8,00
Mascarillas 20 u $0,45 $9,00
Cucharones 2 u $1,20 $2,40
Maso 1 u $2,25 $2,25
Vasos 4 u $0,35 $1,40
Cernidores 3 u $1,10 $3,30
Tela lienzo 4 u $2,10 $8,40
Botellas 16 u $0,75 $12,00
Corchos 16 u $0,11 $1,76

SUB-TOTAL $155,81

SERVICIOS BASICOS

Electricidad 42 dias $0,04 $1,47
Agua potable 42 dias $0,05 $2,02
Gas 42 dias $0,02 $0,97

SUB-TOTAL $4,46

EQUIPOS

Termoémetro 1 u $17,50 $17,50
Refractometro 1 u $36,00 $36,00
Balanza analitica 1 u $15,00 $15,00
Balanza 1 u $25,00 $25,00
Potenciometro 1 u $48,00 $48,00
Alcoholimetro 1 u $17,00 $17,00
Pipeta volumétrica 2 u $3,25 $6,50
Probeta 2 u $10,00 $20,00
Airlock 8 u $6,00 $48,00
Cocineta 1 u $52,00 $52,00

SUB-TOTAL $285,00

ANALISIS DE LABORATORIO

kfi‘gg‘irfg, 1 u $151,20 $151,20

SUB-TOTAL $151,20

MATERIAL DE OFICINA

Impresiones 500 u $0,08 $40,00
Copias 500 u $0,04 $20,00
Anillados 4 u $1,25 $5,00
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Cuaderno 1 u $1,80 $1,80
CD 4 u $0,55 $2,20
Esferos 4 u $0,45 $1,80
Empastado 4 u $20,00 $80,00

SUB-TOTAL $150,80
SUB-TOTAL $1.040,03
EVENTUALIDADES $52,00
TOTAL $1.092,03

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1 Conclusiones

Se elaboro vino de frutas, aplicando tres factores (A: concentracion de la fruta, B:
temperatura de activacion de la levadura y C: sélidos solubles), cada factor con dos
niveles, haciendo que interactuen entre todos los niveles de los factores, obteniendo un
total de ocho tratamientos para la evaluacidén de las caracteristicas fisicoquimicas y
cémo influye en la calidad sensorial del vino de frutas.

De acuerdo con los resultados las caracteristicas fisicoguimicas (solidos solubles, pH,
alcohol) durante el proceso de fermentacion se obtuvo que los cuadros de analisis de
varianza de los sélidos solubles, las interacciones de concentracion de la
fruta*temperatura activacién de levadura, concentracion de la fruta*sélidos solubles y
temperatura activacién de levadura*solidos solubles son significativos en los 5, 7, 9, 11
y 13 dias de la fermentacion, la interaccion de concentracién de la fruta*temperatura
activacion de levadura*sélidos solubles es significativa solo para el treceavo dia de la
fermentacién y siendo este dia también en el que se detenga la fermentacion para los
valores del producto final. El analisis de varianza de pH demuestra que para los 3, 5, 7,
9 y 11 dias tiene significancia en las interacciones de concentracion de la
fruta*temperatura activacion de levadura, concentracion de la fruta*sélidos solubles y
temperatura activacién de levadura*sélidos solubles, pero para el treceavo dia que es el
mas importante porque son los valores finales del vino de frutas, no demuestra
significancia en la interaccion de concentracion de la fruta*temperatura activacion de
levadura*sdlidos solubles, lo que demuestra que el pH no tiene una variacion
significativa entre los tratamientos desarrollados. El analisis de varianza del alcohol
tiene significancia entre todas las interacciones lo que indica que el alcohol si varia
segun la concentracion de la fruta, la temperatura activacién de levadura y los sélidos

solubles utilizados durante la fermentacion.
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La evaluacion de la calidad sensorial se enfoco en 3 fases: visual, olfativa y gustativa.
Desarrollando una encuesta a los catadores de acuerdo a las 3 fases para determinar las
caracteristicas sensoriales de los vinos, la primera que trata de la fase visual donde se
evalud el color y la aceptabilidad del color, siendo los tratamientos ti, ts y te 10s mas
aceptados con una intensidad del color entre media y oscura. La segunda fase que se
enfoca en los olores primarios, secundarios y la aceptabilidad del olor, estableciendo
que los tratamientos t1 y ts tienen la mayor aceptacion, predominando en los olores
primarios el aroma frutal y en los secundarios el aroma a fermentacién. Por dltimo, la
fase gustativa que se evalud la intensidad, cuerpo, armonia, persistencia y la
aceptabilidad del vino, demostrando que los tratamientos ti, t2 y ts son los mas
aceptados, con una intensidad y cuerpo medios, la armonia buena y la persistencia larga
para los tratamientos t; y ts en cuanto el tratamiento t, tiene una intensidad media, un
cuerpo ligero, la armonia buena y una persistencia corta. Ademas, se determind que
tratamiento es el que tiene mas aceptacion para los catadores en combinacion de las 3
fases, siendo el tratamiento t6 el que sobresalié sobre el resto con un porcentaje de
aceptabilidad del 60%.

El mejor tratamiento es el ts (50%aradndano-50%mora/35°C/23°Bx) el cual se procedio
a realizar los analisis certificados de las caracteristicas fisicoquimicas del vino de frutas
segin la NTE INEN 374, en el laboratorio “Labolab”, ddndonos como resultado rangos
aceptables para todos los parametros, con excepcién del anhidrido sulfuroso que se
encuentra excediendo los limites permitidos, ya que el azufre natural que se encuentra
en el vino al momento de realizar los trasiegos sufre una oxigenacion y al pasteurizarlo
genera una combustién dandonos resultado dioxido de azufre o anhidrido sulfuroso, con
un valor de 676,56 mg/l siendo el maximo de 400 mg/l, cabe recalcar que este
compuesto no es toxico excepto para las personas alérgicas a los sulfitos y se puede
tomar medidas correctivas en la elaboracion del vino de frutas para obtener los
resultados en todos rangos aceptado por la NTE INEN 374, por otro lado el contenido
de azucar del vino de frutas determina qué tipo de vino se obtuvo, concluyendo que es
un vino de frutas semidulce con un valor de 39,4 g/I.

De acuerdo con el analisis de costo de produccién del tratamiento ts (50%arandano-
50%mora/35°C/23°Bx), determinamos que para una produccion de 4.5 litros de vino de
frutas se necesita un presupuesto de $42,27 o especificamente por botellas de

7,05tomando en cuenta los costos directos, costos indirectos y mano de obra. Para
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obtener el PVP del producto unitario se utiliz6 una rentabilidad del 40%, obteniendo el
valor de $11,75.

13.2. Recomendaciones

Para controlar el rango del parametro del anhidrido sulfuroso, es necesario cambiar la
metodologia de trasiego y frenado de la fermentacién, utilizar mangueras con filtros
para no tener contacto del vino con el oxigeno y en lugar de realizar una pasteurizacion
se puede utilizar la refrigeracidn, ya que asi se evitara que este parametro sobrepase los
rangos establecidos,

Se puede implementar el turismo de vinos en el Ecuador, teniendo como referencia las
manifestaciones del mundo del vino, como las tradiciones, los negocios, la salud, la
gastronomia, entre otros, que nos servira para tener un conocimiento mas amplio de los
vinos de frutas en el Ecuador.

Realizar un estudio de mercado con el objetivo de conocer, analizar y tomar en cuenta

si el producto puede entrar al mercado siendo competitivo.



69

14. REFERENCIAS

Andrés lgea, E. (2017). Determinacion de algunos parametros fisicoquimicos y seguimiento
multivariante de la fermentacion malolactica en vinos.

Barrera Moreno, J. (2020). Desarrollo de un vino partiendo del fruto Vaccinium myrtillus
(aréndano azul), en la empresa Casa Vinicola los Frayles SA (Bachelor's thesis,
Fundacion Universidad de América).

Belda, 1., Navascués, E., Alonso, A., Marquina, D. y Santos, A. (2014). Microbiologia del
proceso de vinificacion: seleccion de levaduras Saccharomyces cerevisiae autoctonas
con optimas propiedades enoldgicas. Reduca (Biologia), 7(1), 1-14.

Bordons, A., & Reguant, C. (2013). Bioquimica de las bacterias lacticas del vino y la
fermentacion maloléctica. ACE Enologia, 18, 13.

Cémara de Comercio de Lima. (s.f.). Ardndanos. Instituto de Investigacion y Desarrollo de
Comercio Exterior.
https://apps.camaralima.org.pe/RepositorioAPS/0/0/par/ESTUDIO8/Oportunidades-y-
retos-en-la-exportaci%C3%B3n-de-ar%C3%Alndanos.pdf

Cayo, M. y Peralta, E. (2021). Propagacion in vitro del cultivo de ardndano (Vaccinium
corymbosum L) en el Cantdn Cevallos Provincia Tungurahua. [Tesis de pregrado,
Universidad Técnica de Cotopaxi].

Cadigo de Trabajo. (2005). Registro Oficial Suplemento 167 de 16-dic-2005.
https://trabajo.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2012/11/C%C3%B3digo-de-
Tabajo-PDF.pdf?msclkid=a8aab519aballlec9e99a35847b6976hb

Coronel, M. (s.f.). Los Vinos de Frutas.
https://d1wqtxtslxzle7.cloudfront.net/40005373/coronel_1-with-cover-page-
v2.pdf?Expires=1645588353&Signature=BcfyAinDhSRR2hked5kYLNKVKLWUXMvf1
XFUhKfste2wsiQJEiwaMVOh1sm16pXy4tC-
bxEJygAAUMapkpMh8pA8~Tt3APwWPDznQqo-
2d1RE62s9YcrayqO9roDGKTjP8nKSppfKTG3IDOIbNISWENnwzEIib6jrFae9upvZkUrmj
OvOuoOsEK5bbihWyD-Mi~0i29rB-~5Y7UzYPVFamEwrDpSI-
rMHORj1~KDSG1FzIMjyL8t2axTn8jIN~w4fN11aKIFtuTK-Tz4UJrRHp2g0UOASD-
kuRGbstEbZT83WNefInC-zXdOTjySPWuNv5snjbzDR6IhLKKOWRVuUgLYuXA __ &Key-
Pair-1d=APKAJLOHF5GGSLRBV4ZA

Dacosta, O. y Vazquez, H.J. (2007). Fermentacion alcohdlica: Una opcion para la produccion
de energia renovable a partir de desechos agricolas. Ingenieria, investigacion y
tecnologia, 8(4), 249-259.

Diaz, E. (30 de junio de 2020). Las propiedades de los arandanos: beneficios para tu salud.
Salud. https://www.20minutos.es/noticia/4305049/0/propiedades-de-los-arandanos-
beneficios-salud/?autoref=true

EROSKI CONSUMER. (2021). Frutas: guia practica de frutas.
https://frutas.consumer.es/mora/propiedades

Feliciano Falcon, E. G., & Calixto Daza, W. (2015). Aceptabilidad del vino de arandano
(vaccinium mehdionale) elaborado con los pardmetros 6ptimos en la ciudad de
Huénuco.



70

Fuentes, A. (2021). Obtencion de un vino a partir de la pulpa de ardndanos azules aplicando
dos presentaciones de levaduras (hidratada y deshidratada) a diferentes temperaturas
de activacion (30° cy 35° c). [Tesis de pregrado, Universidad Agraria del Ecuador].

Garcia Zapateiro, L. A., Florez Mendoza, C. I. y Marrugo Ligardo, Y. (2016). Elaboracion y
caracterizacidn fisicoguimica de un vino joven de fruta de borojé. Ciencia, Docencia y
Tecnologia, 27(52), 507-519.

Garcia, A. (2017). ¢Qué es el vino?. TOUR Y VINO. https://www.touryvino.com/el-
vino/que-es-el-vino/

Garcia, T. (22 de noviembre de 2017). Acidez volatil en vinos. El blog de QuercusLab.
https://quercuslab.es/blog/determinacion-acidez-volatil-en-vinos/

Giacomo, D. (2021). ¢ Qué es el anhidrido sulfuroso y para que se utiliza en la enologia?. De
Vinos y Vides. https://www.devinosyvides.com.ar/nota/808-que-es-el-anhidrido-
sulfuroso-y-para-que-se-utiliza-en-la-enologia

Gobierno de la Rioja . (2021). Concepto de grado alcohdlico .
https://www.infodrogas.org/drogas/alcohol?start=1

Gonzélez, M. (2012). Elaboracion Artesanal de Vino de Frutas.Lulu Press Inc.

Gonzélez, M. (2013). Haciendo Vino de Frutas en la Cocina. (1era ed.). Lulu Press Inc.

Grandes Vinos. (16 de noviembre de 2020). Los tipos de fermentacién en los vinos.
https://www.grandesvinos.com/blog/tipos-fermentacion-vinos/

GreenFacts. (2021). Metanol. https://www.greenfacts.org/es/glosario/mno/metanol.htm

Gutiérrez, A. y Palmero, S. (2017). Determinacién de algunos parametros fisicoquimicos y
seguimiento multivariante de la fermentacion malolactica en vinos [Tesis de Grado,
Universidad de Burgos].

Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias. (01 de noviembre de 2016). El cultivo
de la mora en el Ecuador. Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca.

LA VANGUARDIA . (06 de 08 de 2018). Mora: propiedades, beneficios y valor nutricional.
https://www.lavanguardia.com/comer/20180806/451232078151/mora-valor-
nutricional-propiedades-beneficios.html

Lopez de la Maza, L., Zumalacarregui de Cardenas, L. y Pérez Ones, O. (2019). Analisis de
componentes principales aplicado a la fermentacion alcohdlica. Revista Cientifica de
la UCSA, 6(2), 11-19.

Ministerio del Trabajo de la Republica del Ecuador (2020). Ministerio del Trabajo habilita
calculadora para célculo de la decimocuarta remuneracion.
https://www.trabajo.gob.ec/ministerio-del-trabajo-habilita-calculadora-para-calculo-
de-la-decimocuarta-remuneracion/

Ministerio del Trabajo del Ecuador de la Republica del Ecuador (2021). Acuerdo Ministerial
N°. MDT - 2021-276. https://www.trabajo.gob.ec/wp-
content/uploads/2021/12/ACUERDO-MINISTERIAL-SBU-276-VF-
signed.pdf?x42051

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 341, B. a. (1978). Bebidas Alcohdlicas. Determinacion de
la Acidez. https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/341.pdf

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 374, T. r. (2016). Bebidas alcohdlicas. Vino de Frutas.
Requisitos. https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/374.pdf

Pajaro Escobar, H.A., Benedetti, J. y Garcia Zapateiro, L.A. (2018). Caracterizacién



71

Fisicoquimica y Microbioldgica de un Vino de Frutas a base de Tamarindo
(Tamarindus indica L.) y Carambola (Averrhoa carambola L.). Informacién
tecnoldgica, 29(5), 123-130. https://dx.doi.org/10.4067/S0718-07642018000500123

Penelo, L. (29 de marzo de 2019). Comer este fruto seco ayuda a adelgazar, segin un nuev
oestudio. LA VANGUARDIA . https://www.lavanguardia.com/comer/al
dia/20200904/33131/comer-fruto-seco-ayuda-adelgazar-nuevo-estudio.html

Riera Palermo, J. (2014). El Vino y la Cultura. Anales de la Real Academia de Medicina y
Cirugia de Valladolid, 51(1), 201-240.
https://uvadoc.uva.es/bitstream/handle/10324/23865/ARAMCV-2014-51-vino-
cultura.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Robles Calderon, R., Feliciano Mufioz, O. y Chirre Flores, J.H. (2016). Estudio del consumo
de azUcares reductores durante la fermentacién alcoholica del mosto de uva italia para
la obtencion de vino blanco. Industrial Data, 19(2), 104-110.
https://www.redalyc.org/pdf/816/81649428013.pdf

Rodriguez Suarez, S., Gonzalez Ramos, R.M., Rodriguez Hernandez, M. y Vazquez
Gonzalez. J.A. (2018). El vino, ¢beneficioso o perjudicial para la salud? Medicentro
Electronica, 22(4), 343-350.
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1029-

30432018000400004 &Ing=pt&tIng=es.

Ruiz Ortega, H. (2011). Desarrollo de un vino de mortifio (arandanos) en la Corporacion
Gruppo Salinas de Ecuador.

Sanchoyarto, R. (s.f.). pHy Vino. Aprender de vino. https://www.aprenderdevino.es/ph-y-

vino/

Scheihing, P. (2005). Elaboracion de vino de Arandano (Vaccinium corymbosum) como
materia prima para la produccion de vinagre (Doctoral dissertation, Tesis para
Licenciado en Ciencia de Alimentos. Universidad Austral de Chile. Valdivia-Chile).

Suarez Machin, C., Garrido Carralero, N.A. y Guevara Rodriguez, C.A. (2016). Levadura
Saccharomyces cerevisiae y la produccion de alcohol. ICIDCA. Sobre los Derivados
de la Cafa de Azucar, 50(1), 20-28.
https://www.redalyc.org/pdf/2231/223148420004.pdf

Tandazo, A. (18 de mayo del 2017). ¢ Vino ecuatoriano? Si, y de la mejor calidad. Surtrek.
https://www.surtrek.com/es/blog/vino-ecuatoriano-si-y-de-la-mejor-calidad/

Ulloa, S. (s.f.). ¢Cuales son los beneficios del vino? Ewine.
https://ewine.cl/blog/aprendiendo-de-vino/cuales-son-los-beneficios-del-vino

Vegaffinity. (2014). Mora: Beneficios e Informacion Nutricional.
https://www.vegaffinity.com/comunidad/alimento/mora-beneficios-informacion-
nutricional--f139

Vegaffinity. (04 de diciembre de 2014).Arandano: Beneficios e Informacion Nutricional.
https://www.vegaffinity.com/comunidad/alimento/arandano-beneficios-informacion-
nutricional--f40



72

15. ANEXOS
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e Elaboracidn de néctar de dos variedades de tuna (Opuntia ficus y Opuntia Boldinghii),

utilizando dos antioxidantes (&cido ascérbico y meta bisulfito de sodio). Director de Tesis
e Obtencion de endulzante natural a base de jugo de agave (agave SPP), por evaporacion
a
tres tiempos y tres temperaturas. Director de tesis.
e Determinacién del tiempo de conservacion de la pulpa de pitahaya oriental, utilizando
tres temperaturas y tres tipos de conservantes. Director de tesis
ARTICULOS CIENTIFICOS
e Consideraciones generales sobre el proceso de elaboracion de silos
e Evaluacion de la calidad nutritiva de un ensilado para la alimentacion de ganado lechero
a
partir de los residuos provenientes del trillado de quinua (CHEMO-PODIUM) Y
Sangorache (AMARANTHUS HYBRIDUS. L)

e Efecto de bioproductos en la produccién de Phaseolus vulgaris L. y Arachis hipogea L.

EXPERIENCIA ACADEMICA

e Coordinador General del XII seminario de Sanidad Vegetal

e Presidente del Sexto Foro Regional Andino Agropecuario y Rural Sede Bolivia
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Certificado de Implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la

Industria Alimentaria

CURSOS DE ACTUALIZACION

Certificado -agropecuaria medio ambiente y turismo 2019.Universidad Técnica de
Cotopaxi junio 2019-19

Certificado — expositor jornada de recuperacion y conservacion sustentable de
sueloministerio de agricultura y ganaderia Nov-2018

Elaboracion de proyectos de formato Semplades. Junio 2018

Modelos pedagogicos de las carreras de CAREN. Marzo 2018

Actualizacién de conocimientos CAREN. Marzo 2018

La actualizacion de conocimiento de docentes. Septiembre 2017

Fortalecimiento de la calidad de las funciones sustantivas de la UTC. Marzo 2017
Seminario de inocuidad de alimentos agroindustrias. Enero 2017

Capacitacién de actualizacion docente CAREN. Abril 2017

Higiene y manipulacion de alimentos. Agosto 2017

I Congreso internacional de investigacion cientifica. Noviembre 2017

PONENCIAS

Identificacién. Dindmica poblacional de las moscas de la fruta e impacto productivo en
la Provincia de Cotopaxi

Fecha de ingreso a la UTC: Enero 1995

Anexo 4. Hoja de vida postulante



Curriculum Vitae.

Joseph Xavier Ribadeneira Padilla

9 Latacunga- Av. Roosevelt y Carabobo

E 0995491349

m joseph.ribadeneira3939@utc.edu.ec
DATOS PERSONALES:

Lugar y fecha de nacimiento: Latacunga, 04 de Mayo de 1998.
Edad: 23 afios.

Nacionalidad: Ecuatoriano.

Estado Civil: Soltero.

EXPERIENCIA PROFESIONAL
> CORPORACION FAVORITA - SUPERMAXI

Cajero.
Octubre 2016 — Actualidad

e Facturacion de productos.
e Atencion al cliente.

> AGROPECUARIA “LA FLOREANA”
Pasante.
Enero 2015 — Enero 2016

e Pasantias en frutas y hortalizas.
e Recepcion de materia prima.
e Control de calidad.
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» PRODALEC

Pasante.
Noviembre 2018 — Marzo 2020

e Pasantias en lacteos.
e Elaboracién de productos lacteos.

EDUCACIONY FORMACION

> UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI - LATACUNGA, ECUADOR
e Estudiante de Ingenieria Agroindustrial (L0mo Semestre).

> SAN JOSE “LA SALLE”- LATACUNGA, ECUADOR
e Bachiller en Ciencias.

> SAN JOSE “LA SALLE”- LATACUNGA, ECUADOR
e Educaciéon Primaria.

COMPETENCIAS LABORALES

Facilidad de palabra e interrelacion.
Trabajo en equipo.

Facil adaptabilidad al entorno.

Alto sentido de responsabilidad.
Puntual.
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Anexo 5. Tabla de datos grados Brix

Tabla 46. Datos obtenidos de las 2 repeticiones (sélidos solubles)

80

RepeticionN°1 0 3 5 7 9 1 13
. T1 20 18 16 14 12 10 8
B >: 2 19 I 11
. T3 20 18 16 14 12 10 8,5
B >: 21 18 16 14 12 10
15 20 17 15 13 11 9 7
B >: 205 185 15 13 115 105
. T7r 20 175 14 12 10 8 6
. T8 23 205 165 125 11 85 65
Repeticion N°2 Dias (°BX)
. T1 20 18 16 14 12 10 8
B > 2 19 N 11
. T3 20 18 16 14 12 10 8
T4 23 21 18 165 14 12 10
. T5 20 17 145 125 10 85 65
. T6 23 20 185 155 13 11 10
B 0 17 135 115 9 7 6
. T8 23 205 16 12 11 85 65
Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Tabla 47. Promedio de datos (s6lidos solubles)
0 3 5 7 9 11 13
T 20 18 16 14 12 10 8
T2 0= 21 19 17 15 13 11
T8 20 18 16 14 12 10 825
T4 0 21 18 1625 14 12 10
T8 20 17 1475 1275 105 875 6,75
. T6 23 2025 185 1525 13 11,25 10,25
B 0 1725 1375 11,75 95 75 6
.18 0= 205 1625 1225 11 85 65

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).



Anexo 6. Tabla de datos pH

Tabla 48. Datos obtenidos de las 2 repeticiones (pH)

13
335 33
3,46 3,38
4,48 4,04
348 341
3,37 3,32
LT |43 4
3,34 3,29
335 3,31

3,41 3,34
3,39 3,33
4,09 3,84
3,42 3,36
3,45 3,38

LT 410 398

el | ek

DT 34 33

5
3,26
3,31
3,71
3185
3,28

3,9
3,25
3,27

7 9 11 13
321 316 3,1 3,06
326 3,2 3,15 311
g | S8 |8l | el
3,29 323 3,18 3,14
s | Sl | eils | il
3,66 3,42 3,29 3,16
321 3,17 314 31
324 32 316 3,13

Dias (pH)

3,28
3,28
3,61
3,3
3,31
3,77
3,27
3,31

3,23 3,17 3,12 3,08
3,23 3,17 314 31
344 329 318 311
3,25 3,21 3,17 3,14
2243 RSN1I0N BRSNS S
e | s | €48 | el
321 3,16 3,12 3,08
326 3,2 3,15 311

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

Tabla 49. Promedio de datos (pH)

0 3
3,38 3,32

om

om 3 3%
LT 42 3%
LT 345 339
BTs 341 335
LoTe 429 408
BT 337 331
DTE 33 3

5
3,27
3,3
3,66
3,33
3,3
3,84
3,26
3,29

7 9 11 13
3,22 3,17 3,11 3,07
SBY BSNIEN RSHIEN RSHINI
347 33 317 311
3,27 3,22 3,18 3,14
3,24 3,19 3,15 311
3,63 3,41 3,27 3,14
SIS RSNV RS TSE BS109
325 32 316 3,12

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).



Anexo 7. Tabla de datos alcohol
Tabla 50. Datos obtenidos de las 2 repeticiones (Alcohol)

6,5
7
5,8
6
9
9,6
S
9,8

6,4
7
5,8
5,9
9
9,5
9,4
9,8
Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

Tabla 51. Promedio de datos (Alcohol)

6,45
7,00
5,80
5,95
9,00
9,55
9,45
9,80
Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
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Anexo 8. Encuesta calidad sensorial

FACULTAD DE CIEMCIAS AGROPECUARIAS ¥ RECURSOS NATURALES

IGENIERLA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA - VINO DE FRUTAS
La presente encuesta se realiza con el objetivo de determinar la calidad sensorial de vino de
frutas (arandano y mora), para poder determinar el mejor tratamiento, que sera seleccionado
en base a su respuesta. Por favor, después de recibir las instrucciones, conteste las siguientes
preguntas:
Elaborado por Joseph Ribadeneira.

Sexo:

[] Masculino

[C] Femenino

1.- ¢ Te gusta el vino?

] s

[J no

2.- ¢Con que frecuencias bebes vino?
[] Nunca

[] una vez a la semana

[] Una vez al mes

|:| Solo en ocasiones especiales (Cumpleaiios, celebraciones, Navidad, Afio nuevo, etc)
FASE VISUAL

3.- ¢ Te gusta el color?

] s

[] no

4.- El color del vino es:

[] claro

[] Medio

D Oscuro

FASE OLFATIVA

5.- {Qué olor primario predomina?
D Floral
[] Vegetal



6.- ¢Qué olor secundario predomina?
[] Fermentacion

[] Lacticos

[J Amilicos

7.- ¢ Te gusto el olor del vino?

[ s [] no

FASE GUSTATIVA

8.- Intensidad:

10.- Armonia;

[] Mala

[] Regular

[C] Buena

11.- Persistencia:

|:| Corta

|:| Larga

12.- ¢ Te gusto el sabor del vino?

[] si [CINo

(Contestar la pregunta 13 una vez catado los 8 tratamientos)
13.- ¢Qué tratamiento de vino de frutas te gusto méas?
On [ 15

] m ] T8

[] 13 ] 17

[] 14 ] T8
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Anexo 9. Analisis de laboratorio “Labolab”

LAE=]LAB

ANALISIS DE A IMENT

G UAS Y F INES
SULT
Orden de trabajo N°220123
Informe N°2201234
Hoja 1de I

ATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE

Nombre:

Direccién:
Muestra:
Descripcién:

Fecha Elaboracién:
Fecha Vencimiento:
Fecha de Toma:
Lote:

Localizacion:
Envase:
Conservacién de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcién:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacién del ensayo:
Fecha de emisién del informe:
Condiciones ambientales:

JOSEPH XAVIER RIBADENEIRA PADILLA
Carabobo y Av. Roosevelth, Latacunga

Vino de frutas arandano y mora

Liquido

17 de enero del 2022

1

Botella de vidrio

Ambiente

18 de enero del 2022
Cliente

18 — 27 de enero del 2022
27 de enero del 2022
24,6 °C 46%HR

ANALISIS QUIMICO:
VALORES
DE
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADOS REFEENCIA

INEN 374
Alcohol, fraccion volumétrica % INEN 360 9,62 Min 6,00
Acidez total (como acido tartarico) g INEN 341 6.82 Min 3,50
Acidez volatil (como acido acético) g/l INEN 341 0,27 Max 1,50
Anbhidrido sulfuroso total mg/l Yodometria 676,56 Max 400
Metanol mg/l INEN 347 63,46 Max 1000
Azicares gl PEE/LA/09 AOAC 977.20 39.40 Min 50,1

ol
Dra. Cecilia iaga

El presente informe solo es vélido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.

LABOLAR no se responsabiliza por los datos proporcionados por el chente.

mas que en su totalidad prevn autonznc:én escnta de LABOLAB.
dentro de del SAE

Este inft no debe reprod

GERENTE GENERAL

del

Las opini e inter no se

ANALISIS DE AUMENTOS AGUAS Y AFINES

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.:
E-mails: secretarla@labolab com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
. Quito - Ecuador
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Anexo 10. Fotografias de la elaboracion del vino de frutas

Figura 35.Preparacion de la materia prima

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Figura 36. Tratamientos

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

Figura 37.Botellas de 750 ml

e W,

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).



Figura 38.Esterilizacion de botellas

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Figura 39.Etiquetado de botellas

= — - =

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

Figura 40.Encorchador

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
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Figura 41.Vino de frutas

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
Figura 42.Cataciones

- ¥ =

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).

Figura 43.Pruebas de laboratorio

Fuente: Ribadeneira, J. (2022).
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Anexo 11. NTE INEN 374

NEN

Servicio E iano de Normalizacién
—_— -

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN 374
TECNICA Tercera revision
ECUATORIANA 201611

BEBIDAS ALCOHOLICAS. VINO DE FRUTAS. REQUISITOS

ALCOHOLICS BEVERAGES. FRUIT WINES. REQUIREMENTS

ICS: 67.160.10 5




NTE INEN 374 2016-11

BEBIDAS ALCOHOLICAS
VINO DE FRUTAS
REQUISITOS

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos para el vino de frutas.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS
Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son indispensables para la aplicacion de
este documento. Para referencias fechadas, solamente aplica la edicién citada. Para referencias sin
fecha, aplica la ultima edicién (incluyendo cualquier enmienda).
NTE INEN-CODEX 192, Norma general del Codex para los aditivos alimentarios (MOD)
NTE INEN 339, Bebidas alcohdlicas. Muestreo.
NTE INEN 360, Bebidas alcohdlicas. Determinacion del grado alcohélico en vinos.
NTE INEN 356, Bebidas alcohdlicas. Determinacién de anhidrido sulfuroso total en vinos.
NTE INEN 1933, Bebidas alcohdlicas. Rotulado. Requisitos.
OIV-MA-AS313-01, Total acidity
OIV-MA-AS313-02, Volatile Acidity
OIV-MA-AS311-01A, Reducing substances
OIV-MA-AS312-03A, Methanol

OIV-MA-AS314-01, Dioxide de carbone

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones que a continuacién se
detallan:

31
vino de frutas
Bebida obtenida de la fermentacién alcohdlica completa o parcial de frutas, o del jugo concentrado
de frutas.
4. CLASIFICACION
4.1 Vino de frutas segun el contenido de azucar afiadida después de la fermentacion:
4.1.1 Vino seco de frutas.
4.1.2 Vino semidulce (semiseco) de frutas.

4.1.3 Vino dulce de frutas.

4.2 Vino segun los gases disueltos.

2016-778 1
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NTE INEN 374

4.2.1 Vino espumoso (espumante) de frutas.

4.2.2 Vino gasificado (carbonatado) de frutas.

5. REQUISITOS

5.1 El vino de frutas debe tener color y aroma caracteristicos, de acuerdo a la clase de frutas

utilizadas.

2016-11

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

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

Requisitos Unidad | Minimo | Maximo Método de
ensayo

Alcohol, fraccién volumétrica % 6,0 - NTE INEN 360
A::I'd_ez volatil, como acido gl R 15 OIV-MA-AS313-02
acético
Acidez total, como acido tartarico gL 35 - OIV-MA-AS313-01
Anhidrido sulfuroso total mg/L* - 400,0 NTE INEN 356
Metanol mg/L * - 1000,0 OIV-MA-AS312-03A
Contenido de azlcares gL

—  Vino seco - 25,0

—  Vino semidulce 251 50,0 Ol MAASITHITAR

—  Vino dulce 50,1 -
Contenido de CO, a 20 °C

—  Vino espumoso kPa 300,0 = OIV-MA-AS314-01

—  Vino gasificado kPa - 350,0

* El volumen de 1 L corresponden al volumen real del vino de frutas

® Tolerancia de + 3 g/L en la determinacion analitica

NOTA. En el caso de que sean usados métodos de ensayo altemativos a los sefialados en la tabla, estos deben
ser oficiales. En el caso de no ser un método oficial, este debe ser validado.

5.3 El contenido de aditivos alimentarios en el vino de frutas debe cumplir lo establecido en NTE

INEN-CODEX 192.

6. MUESTREO

El muestreo debe realizarse de acuerdo a NTE INEN 339.

7. ROTULADO

El rotulado debe realizarse de acuerdo a NTE INEN 1933.

2016-778
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NTE INEN 374 2016-11

ANEXO A
(informativo)

PRACTICAS ENOLOGICAS

La Organizacion Intemacional de la Vifia y el Vino (OIV) presenta el Cdédigo Internacional de
practicas enoldgicas, el cual contiene disposiciones relativas a la definicion de los productos
vitivinicolas, a las practicas y tratamientos enoldgicos, que constituye un documento de referencia
técnica. Estda disponible en el enlace: http://www.oiv.int/es/normas-y-documentos-

tecnicos/practicas-enologicas/codigo-internacional-de-practicas-enologicas

2016-778 3
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NTE INEN 374 2016-11

ANEXO B
(informativo)

METODOS DE ENSAYO PARA CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
NTE INEN-ISO 11037, Analisis sensorial. Guia general para la evaluacioén sensorial del color de
los productos
NTE INEN-ISO 13301, Analisis sensorial. Metodologia. Guia general para la medicién del olor, de

la sensacién olfato-gustativa y del gusto mediante el procedimiento de eleccién forzosa de una
entre tres alternativas (EFA-3)

2016-778 4
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: BEBIDAS ALCOHOLICAS. VINO DE FRUTAS. Codigo ICS:
NTE INEN 374 REQUISITOS
Tercera revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacién por Consejo Directivo 1987-07-13
Oficializacién con el Caracter de  Obligatoria

por Acuerdo Ministerial No.498 de 1987-08-03
publicado en el Registro Oficial No. 750 de 1987-08-17
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Comité Técnico de Normalizacion:
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Yadira Ruiz
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MIPRO
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VINOS DOS HEMISFERIOS
FEDERATION DES EXPORTATEURS DE
VINS ET SPIRITUEUX DE FRANCE (FEVS)
INEN — DIRECCION TECNICA DE
NORMALIZACION

Otros tramites: Esta NTE INEN 374:2016 (Tercera revision) reemplaza a la NTE INEN 374:1987
(segunda revisién) y a la NTE INEN 373:1978.

La Subsecretaria de la Calidad del Ministerio de Industrias y Productividad aprobé este proyecto de
norma

Oficializada como: Voluntaria Por Resoluciéon No. 16407 de 2016-10-05
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Servicio Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Baquerizo Moreno E8-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 — Telfs: (593 2)3 825960 al 3 825999
Direccion Ejecutiva: direccion@normalizacion.gob.ec
Direccion de Normalizacion: consultanormalizacion@normalizacion.gob.ec
Centro de Informacion: centrodeinformacion@normalizacion.gob.ec
URL:www.normalizacion.gob.ec
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