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BASE DE ARANDANO AZUL (Vaccinium corymbosum) Y FEIJOA (Acca sellowiana)”
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Zambrano Changoluisa Lidia Jacqueline
RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue obtener una bebida alcoholica tipo vino de frutas a base de
arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana), con la finalidad de
generar un valor agregado a estas materias primas, para lo cual se establecio los tratamientos,
siendo el factor A, la concentracion de pulpa de ardndano azul y feijoa en diferentes
proporciones (30 % A - 70 % F) (50 % A - 50 % F) (70 % A - 30 % F); factor B, los
nutrientes aplicados (Fermaid k 100 %) (Go ferm protect evolution 100 %) (Fermaid k 50 % +
Go ferm protect evolution 50 %), utilizando un disefio de bloques completamente al azar
(DBCA) en arreglo factorial 3x3 con dos repeticiones con un total de 18
tratamientos sometidos a catorce dias de fermentacién, en donde se evalu6 parametros fisicos
— quimicos (Sélidos solubles, grados alcohdlicos y pH).En las variables solidos solubles y pH
no se puede identificar el mejor tratamiento debido a que no presentan significancia, mientras
gue en los grados alcoholicos se determind el mejor tratamiento correspondiente al t4 (50 %
arandano — 50 % feijoa / nutriente Fermaid k).Posterior a ello se realizd andlisis sensoriales
mediante fichas de escala hedonica aplicada a 13 catadores semientrenados para la obtencion
del mejor tratamiento, dando como resultado al ts+ correspondiente a (50 % arandano + 50 %
de feijoa / nutriente Fermaid k). Luego se realizd andlisis fisicoquimicos en los cuales se
obtuvieron los siguientes resultados: Grados alcohdlicos 10 GL, Acidez volatil 0,19 g/L,
Anhidrido sulfuroso total 66,82 mg/L, Metanol 11,35 mg/100 cm® AA vy Azlcares totales
7,99%, conforme con los parametros establecidos en la NTE INEN 374, bebidas alcohdlicas,
vino de frutas, con respecto al analisis microbioldgico se obtuvo recuento de mohos < 10
UFC/ml, conforme con los parametros establecidos por la NTE INEN 2802, bebidas
alcohdlicas, cocteles o bebidas alcoholicas mixtas y los aperitivos, mientras que el recuento de
levaduras 30 UFC/ml no estd dentro de los limites. Finalmente, para una produccién de 15
litros el costo es de $ 107,36, el costo unitario de la produccion de vino de frutas es de $ 5,37,
el PVP es de $ 6,98 por cada botella de vino de frutas en una presentacion de 750 ml.

Palabras claves: Feijoa (Acca sellowiana), Arandano azul (Vaccinium corymbosum),
Nutrientes, Bebida alcohdlica, Vino.
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AUTHORS: Pilapanta Bombon Joselin Michelle
Zambrano Changoluisa Lidia Jacqueline
ABSTRACT

The objective of the research was to obtain an alcoholic beverage type fruit wine based on
blueberry (Vaccinium corymbosum) and feijoa (Acca sellowiana), in order to generate added
value to these raw materials, for which treatments were established. , being factor A, the
concentration of blueberry and feijoa pulp in different proportions (30% A - 70% F) (50% A -
50% F) (70% A - 30% F); factor B, the applied nutrients (Fermaid k 100%) (Go ferm protect
evolution 100%) (Fermaid k 50% + Go ferm protect evolution 50%), using a completely
randomized block design (DBCA) in a 3x3 factorial arrangement with two repetitions with a
total of 18 treatments subjected to fourteen days of fermentation, where physical chemical
parameters were evaluated (Soluble solids, alcoholic degrees and pH), at soluble solids and
pH variables, the best treatment cannot be identified because they do not present significance,
while at alcoholic degrees the best treatment corresponding to ti (50% blueberry - 50% feijoa
/ Fermaid Kk nutrient) was determined. obtaining the best treatment, resulting in the t
corresponding to (50% blueberry + 50% feijoa / Fermaid k nutrient). Physicochemical
analyzes were carried out which the following results were obtained: Alcoholic degrees 10
GL, Volatile acidity 0.19 g/L, Total sulfur dioxide 66.82 mg/L, Methanol 11.35 mg/100 cm?
AA and Total sugars 7.99%, in accordance with the established parameters at NTE INEN 374,
alcoholic beverages, fruit wine, with respect to microbiological analysis, a mold count <10
CFU/ml was obtained, in accordance with established parameters by NTE INEN 2802,
alcoholic beverages, cocktails or mixed alcoholic beverages and appetizers, while the yeast
count 30 CFU/ml is not within established limits. Finally, for a production of $107.36, the
unit cost of fruit wine production is $5.37, the RRP is $6.98 for each bottle of fruit wine in a
750 ml presentation.

Keywords: Feijoa (Acca sellowiana), Blueberry (Vaccinium corymbosum), Nutrients,
Alcoholic beverage, Wine.
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Estudiantes:
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Se enfoca en producir una bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de arandano
azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana), como alternativa para el
aprovechamiento de estas frutas poco conocidas, siendo frutas exdticas de aromas y sabores
Unicos que a pesar de aquello ha sido escaso su comercializacion e industrializacion en

nuestro pais.

La falta de conocimiento sobre la explotacion de estas frutas, en especial de la feijoa
(Acca sellowiana) nace la inquietud de su aprovechamiento y utilizacion para obtener vino
con distintos nutrientes como una alternativa de su produccion en las cadenas
agroindustriales. Como se menciond, no se puede utilizar informacién valida, aunque en un
estudio de campo se pudo Vverificar la produccion en el Ecuador en el Canton de Patate en un
terreno de 2000 m2. La produccion anual por arbol oscila en 63 kg y se obtienen 2 cosechas,
en algunos casos hasta 3 cosechas, pero esto no es muy comdn. La planta produce entre 100 a

450 frutos, segin la temporada del afio (Pérez, 2012).

En el Ecuador existe demanda de la produccion del ardndano azul (Vaccinium
corymbosum), pero la oferta es baja, la produccion en el pais ha llegado a 1 ton/ha
(Ecuaarandano, 2018).En el primer afio produce alrededor de 800 g de fruta. Después, del
segundo afio, la produccion oscila 1,500 g. En 2017, una de las empresas lideres en Ecuador
produjo con éxito 3 torv3 ha con un precio de 3,99$ por tarrinas de 125 g (Nacato, 2018).

La finalidad de obtener el vino de frutas a base de ardndano azul (Vaccinium
corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) con mejores caracteristicas, otorgadas por la adicion
de nutrientes, evaluando cada tratamiento como producto terminado. Ademas, el vino tambien
se considera una bebida funcional, por lo que se trata de aprovechar el valor nutricional de las
frutas, arandano azul (Vaccinium corymbosum), esta fruta es denominada como mora azul
ademas de poseer grandes beneficios como son prevenir problemas cardiacos, regula el
azlcar, mejora la memoria, etc. La feijjoa (Acca sellowiana), ya que esta catalogada como la
fruta de la eterna juventud algunos de los beneficios que presenta la fruta son prevenir
enfermedades cancerigenas, posee un gran contenido de minerales, disminuye los procesos de
envejecimiento prematuro y mejora los estados de &nimo por ello nace la idea de darle el
valor agregado mediante la obtencion de vino de frutas con excelentes caracteristicas

organolépticas (Godinez & Pérez, 2018).



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION.
3.1 Beneficiarios directos

Los productores y comerciantes de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa
(Acca sellowiana), ya que ellos son quienes nos proporcionen la materia prima para dar un
valor agregado y mejorar el desarrollo econdmico, asi mismo las personas, empresas e
instituciones que quieren incursionar en investigaciones relacionadas con la obtencion de
bebida alcoholica tipo vino de frutas. Asi mismo, los investigadores del proyecto, la carrera de
Ingenieria Agroindustrial y sus alumnos; los cuales tendran acceso ilimitado a la informacion
para los posibles proyectos que se realicen en lo que a bebidas respecta, o derivados de estas

dos materias primas.
3.2 Beneficiarios indirectos

Las personas que consumen bebidas alcoholicas, hombres y mujeres mayores de 18
afios, adultos, personas de la tercera edad, personas en general que habitan en la Provincia de
Cotopaxi, Cantdén Latacunga, Esto resulto ser beneficiosa para la poblacion, con proyeccion a
futuro para abrirse a nuevos mercados tanto locales, nacional, ademas las industrias
alimentarias que pueden apoyarse en la investigacion realizada, para innovar la produccion o

mejorar procesos ya definidos.
4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Desde sus inicios el Ecuador es un pais agricola, en el que existen productores que se
dedican a los cultivos agro tradicionales y otros se encuentran innovando en cultivos, como
los productores de arandanos Y feijoa, debido a la creciente demanda del 100 % en los Ultimos
dos afios, es bastante rentable y tiene muchas caracteristicas nutricionales beneficiosos para la
salud (Egas, 2018). Sin embargo, existe una gran falencia en explotacion de estas materias

primas.

Existen pocas investigaciones del aprovechamiento e industrializacion del arandano
azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) debido a la baja produccion y por
ende bajo rendimiento en comparacién con otros paises como son Per(, Colombia y Brasil,
Sin embargo, el Ecuador tiene una amplia variedad de frutas utilizadas para la elaboracion de
vino, pero el ardndano y la feijoa son poco aprovechadas por la industria vinicola, debido a la
poca oferta que existe en el mercado nacional, y la falta de conocimiento de su valor
nutricional, por lo cual, es de vital importancia aprovechar estas materias primas, generando

un valor agregado mediante la obtencion de una bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base



de arandano azul y feijoa con la finalidad de aprovechar al méximo los beneficios que estas
frutas poseen (Calderon, 2018).

5. OBJETIVOS
5.1 Objetivo General

e Obtener bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de arandano azul (Vaccinium

corymbosum) y feijjoa (Acca sellowiana).
5.2 Objetivo Especificos

e Establecer las formulaciones para la elaboracion de bebidas alcohdlicas tipo vino de

frutas a base de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana).

e Determinar el mejor tratamiento mediante analisis fisicos, quimicos y sensoriales para
la obtencion de bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de ardndano azul

(Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana).

e Realizar los analisis fisicos y quimicos conforme a la normativa INEN 374 y

microbioldgicos del mejor tratamiento.

e Calcular el costo de produccion y precio de venta al publico de la bebida alcohdlica
tipo vino de frutas a base de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca

sellowiana) del mejor tratamiento.



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

Tablal. Actividadesy sistemas de tareas

OBJETIVOS ACTIVIDADES RESULTADO MEDIO DE
VERIFICACION
Objetivo 1: Formulacion  de s Obtencion de los 18 Formulaciones
variables: . .
Establecer las - Comenractn e tratamientos obtenidas y
formulaciones ' ouipa Elaboracién de bebidas procesadas de las
para la alcohdlicas  tipo  vino bebidas
" al.  30% pupa de alcohdlicas tipo
elaboracion de aréndano - de frutas a base de
bebidas L arandano azul VINO de futas a
(Vaccinium base de arandano

alcohdlicas  tipo
vino de frutas a
base de ardndano
azul  (Vaccinium
corymbosum) y
feijoa (Acca

sellowiana).

corymbosum) + 70%

pulpa de feijoa (Acca

sellowiana).
a2. 50% pulpa de
arandano azul
(Vaccinium

corymbosum) + 50%
pulpa de feijoa (Acca
sellowiana).

a3. 30% pulpa de feijoa
(Acca sellowiana) +
70% pulpa de arandano
azul (Vaccinium
corymbosum).

b. Nutrientes

bl. Fermaid k 100%
b2. Go ferm protect
evolution 100%

b3. Fermaid k 50% +
Go
evolution 50%.

ferm protect

(Vaccinium
corymbosum) y feijoa

(Acca sellowiana).

azul  (Vaccinium
corymbosum) vy
feijoa (Acca

sellowiana).




Objetivo 2:

Determinar el
mejor  tratamiento
mediante  analisis
fisicos,  quimicos
y sensoriales para

la obtencion de

Mediciones de los
parametros fisicos
quimicos (solidos

solubles, pH y grados
alcohdlicos) durante el

proceso fermentativo.

Aplicacion de

Analisis  fisicos -
guimicos:

Solidos solubles
Grados alcohélicos

pH

Andlisis sensorial:
Examen visual

Examen olfativo

Resultados fisicos,
quimicos

del
paquete estadistico
infostat.

obtenidos

Identificacion de

bebida alcohdlica encuestas (prueba Examen gustativo los andlisis
tipo vino de heddnica). obtenidos  de  los
frutas a base de resultados de
arandano azul aceptabilidad.
(Vaccinium
corymbosum) y
feijoa (Acca
sellowiana).
Objetivo 3: Analisis fisicos y Analisis y discusion de Resultados
Realizar los quimicos de acuerdo a los resultados fisico- obtenidos de los
andlisis fisicos y la norma INEN 374 quimicos obtenidos analisis  realizados
quimicos Andlisis conforme a la norma en el laboratorio
conforme a la microbiologicos INEN 374. MULTIANALITY
normativa  INEN (Mohos y levaduras). Anélisis CA S.A. conforme
374 y microbioldgicos a l norma INEN
microbiologicos conforme a la 374 del  mejor
del mejor normativa INEN 2802. tratamiento.
tratamiento. Resultados
obtenidos de los
anlisis
microbioldgicos

conforme a
norma INEN

2802.




Objetivo 4: Calcular el costo de EIl costo de produccion Metodologia

Calcular el costo produccion y precio de y precio de venta al Emprendedor

de produccién y venta al plblico de la publico de la bebida. inteligente

precio de venta al bebida alcohdlica tipo empleada para los

plblico de la vino de frutas a base de calculos de costos

bebida alcohdlica 2randano azul de produccion y

tpo  vino de (Vaccinium precio de venta al
corymbosum) y feijoa publico.

frutas a base de

(Acca sellowiana). Autor:  Emmanuel

arandano azul
(Vaccinium Reyes

corymbosum) y

feijoa (Acca
sellowiana)  del
mejor

tratamiento.

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA TECNICA
7.1 Antecedentes

Segun Acosta Daniela (2015), con el tema “Obtencion y manejo de calidad de vino de
feijoa (Acca Sellowiana), a partir de frutos sin cascara y con ella”, da a conocer el
cumplimiento de los parametros establecidos dentro de la norma establecida para vino de
frutas, ademéds, de incentivar la comercializacion y produccién de la planta en el pais.
Concluyo que para la obtencion de un vino de buena calidad y con mejores caracteristicas
debe tener las siguientes condiciones: acidez de 0,78%; 23 solidos solubles; pH de 3,33 a base

del fruto sin cascara.

Segun Fuentes Allisson (2021), con el tema “Obtencion de un vino a base de la pulpa
de ardndano azul utilizando dos marcas de levaduras (deshidratada e hidratada) a distintas
temperaturas de inoculacion (30 °C y 35 °C)”, busco aprovechar la produccion del arandano,
obteniendo como mejor resultado al tratamiento cuatro (hidratada a 35 °C), en cuanto al
analisis fisicoquimico en la evaluacion: acidez de 4,40 ¢/l; grado alcohdlico es de 10,00 % viv

y pH de 3,25, y ausencia de metanol.



Segun Barrera Juliana (2020), con el tema “Elaboracion de vino mediante el fruto
ardndano azul (Vaccinium myrtillus), en la industria Frayles S.A.”, se elabord un vino de
12,52 °GL % vol grados alcohélicos, ademéas se valoré la cantidad de azdcar (0 g, 220 g, 300
g) utilizadas, implementando un lote de produccion de 50 litros del mejor tratamiento (0,111 g

de azlcar por cada litro).

Segun Sartori Giliani (2020), con el tema “Determinacién de bebida fermentada con la
utilizacion de Feijoa”, Se evaludé los requerimientos fisicoquimicos, actividad antioxidante y
compuestos bioactivos, durante la elaboracion del vino, la pulpa se dejé fermentar en un
aparato BOD a 16 °C, por un tiempo de 15 dias, obteniendo como resultado una mayor

actividad antioxidante.

Segun Felicano & Calixto (2015), con el tema de investigacion “Aceptacion de la
bebida alcohdlica de ardndano (Vaccinium mehdionale)”, se realizd con la finalidad de
presentar una nueva idea de explotacion agroindustrial por medio de la obtencion de vino,

obteniendo como mejor resultado al Ts (12 grados alcohélicos - dilucién 1:3).
7.2 Fundamentacion tedrica
7.2.1. Bebidas alcohdlicas

7.2.1.1. Historia

Durante miles de afios el alcohol ha estado presente en la sociedad por diferentes
siglos. Siendo, el comienzo del sedentarismo de los primeros humanos, pues se les exigia

permanecer en un mismo terreno por varios afios (Acosta, 2015).

La cerveza y el vino eran las principales bebidas alcohdlicas creadas por el ser
humano, inclusive romanos y griegos aromatizaban sus vinos, ahora llamada Vermouth; un
vino que tiene una gran demanda en todo el mundo. Egipto fue la primera cultura cercana al

Mediterraneo en consumir bebidas alcoholicas a diario (Pascual, 2007).
7.2.1.2. Definicion

“Se considera productos alcohdlicos apto para el consumo humando, a los
provenientes de una fermentacion, destilacion, preparacion o mezcla de estos, sean de origen
vegetal" (NTE INEN, 1992).

Teniendo en cuenta el proceso de elaboracién, es posible distinguir las bebidas

producidas por fermentacion alcohdlica (vino, cerveza, sake) cuyo grado alcohdlico no supere



los 18-20 ° GL y las bebidas producidas por destilacidén, generalmente a partir de productos de

fermentacion (aguardientes y licores) (Jiménez, 2008).
7.2.1.3. Tipos de bebidas alcohdlicas

Las bebidas alcoholicas se dan en distintas categorias: bebidas fermentadas y bebidas
destiladas (Freile, 2011).

» Bebidas fermentadas. — Por medio de la fermentacién, para la cual se emplean
microorganismos (levaduras) con la finalidad de transformar el azicar en etanol
(Freile, 2011). Por lo general este tipo de bebidas posee un grado alcoholico
comprendido entre 5y 15 °GL (Zurita, 2011).

» Bebidas destiladas. — Se obtiene mediante el proceso de destilacién o rectificacion de
mostos fermentados y procesados adecuadamente (INEN 338, 1992). Por lo general el
grado alcoholico va desde los 25y 60 °GL (Zurita, 2011).

7.2.1.4. Fermentacién alcoholica

Proceso anaerobio para la elaboracién de bebida alcohdlica a base de jugos
azucarados. Esto se debe a la actividad de la levadura en las situaciones correctas de
temperatura, acidez y pH se fermentan los carbohidratos del mosto y los transforma en

alcohol etilico, diéxido de carbono y calor (Coronel, 2008).
7.2.1.5. Reaccion bioquimica del proceso fermentativo

Durante la fermentacion, el compuesto organico (glucosa) es catabolizado por medio
de las levaduras sin la presencia de la levadura descompone los compuestos organicos
(glucosa) en energia en forma de ATP en ausencia de oxigeno. Este proceso se conoce como

fosforilacion a nivel de sustrato (Nieto, 2009).

C12H22011 ——— > 2C2H60+2C02
Glucosa 2 etanol + Dioxido de carbona
Fuente: (Nieto,2009)
7.2.2.Vino

Se conoce como vino al liquido resultante de una fermentacion alcohdlica por medio
la accion de las levaduras, este proceso transforma el jugo de uvas a vino. La fermentacion se

encarga de convertir los azucares que tiene el jugo de uva en alcohol. El vino es producido
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desde la antigliedad y su diversidad y calidad son el producto del tipo de fruta, la calidad del
suelo, el clima y los procesos que se han disefiado en diferentes partes del mundo. Todos los
vinos se obtienen de un proceso en comdn, con diferente variacion conforme al tipo que se
quiera producir (Christaki & Tzia, 2002).

7.2.2.1. Principales componentes del vino

Sefialan que los principales componentes del vino son el etanol, azlcares, acidos

organicos, proteinas, aminoacidos Yy colorantes (Leighton & Urquiaga, 2007).
7.2.2.2. Vino de frutas

“Esto sucede por la fermentacion de los azlcares que contienen, lo que se hace con
levadura y que se convierte en etanol junto con otros compuestos organicos” (Aguilar &
Hernandez, 2006).

“Bebidas alcohdlicas producidas por fermentacion total o parcial de frutas” (NTE
INEN, 1992).

7.2.2.3. Clasificacion del vino de frutas

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

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

El vino de frutas depende del contenido de azicar que se afiade después de la
fermentacion y se puede encontrar tres subtipos que son: vino seco de frutas, vino semidulce o

vino semiseco de frutas y vino dulce de frutas.
7.2.2.4. Caracteristicas de las frutas aptas para la elaboracion de vino

Deben estar sanos y carnosos.

No debe estar podridas, con gusanos o inmaduras.
Deben estar deliciosos y muy fragantes.

Tiene mayor acidez.

Alta dulzura y jugosidad.(Aguilar & Hernandez, 2006).
7.2.2.5. Factores a controlar en la elaboracion del vino de frutas
= Acidez o pH: El pH adecuado para la fermentacion esentre 3,4y 3,5.

= El contenido de azGcar: Un vino con un bajo contenido de azlcar, rara vez son

alterados, es decir, se conserva mejor.
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= La concentracion de taninos: Estos se introducen al vino en la incorporacion de
gelatina para el proceso de clarificado ayudando a retardar la multiplicacion de

bacterias

= Actividad de dioxido de azufre en el vino: Se produce cuando la cantidad de didxido
de azufre es mayor en el vino, se retarda la multiplicacion de los microorganismos

capaces de atraerlo.

» Temperatura: La fermentacién por debajo de 18 °C no se desarrolla en condiciones
adecuadas y por encima de los 35 °C la fermentacion se vuelve tumultuosa, resultando

nocivo para la calidad del vino, la temperatura optima es de 20 — 25 °C.

» Existencia de Aire: Es indispensable que la fermentacion se realice con la ausencia de

aire para que impida el crecimiento de los microorganismos.

7.2.3. Ardndano (Vaccinium corymbosum)

7.2.3.1. Generalidades de Arandano (Vaccinium corymbosum)

En el Ecuador la produccién de arandano (Vaccinium corymbosum) es reciente. Se
cultiva en climas de Sierra y Costa, en zonas de altas temperaturas por el dia y bajas en las
noches. Ademas, esta variedad se cultiva en Guayllabamba, desde el 2015, en una extension
de tres hectareas. Su produccién, que fue de tres toneladas en el 2017, es una de las frutas
nativas méas deliciosas, dulces y exoticas de los valles de los andes. Son bayas globosas de
7mm, muy aromaticas y de color azul oscuro a negro. La planta crece en forma vertical y
presenta abundantes ramas y hojas pequefias y redondas. Las flores son de color blanco al

inicio y se tornan moradas cuando va a empezar la fructificacion (Gonzales, 2018).

Segun Sudzuki (1993), los arandanos corresponden a los llamados ‘Blueberries".
Pertenecen a la familia Ericaceae. Estos arbustos son nativos de Norteamérica. Su fruto es de

color azul metélico con 8-18 semillas blandas y pequefias.
7.2.3.2. Fruto de Arandano (Vaccinium corymbosum)

El arandano produce un fruto en forma de baya esférica que cumple con ciertos
atributos de calidad como: “pruina” calibre minimo de 0,7 a 1,5 cm y una adecuada firmeza,
también debe presentar una cicatriz pequefia y seca para poder desprender el pedunculo al
momento de cosechar. La cosecha que no cumpla con estos pardmetros de calidad se destina a

la obtencién de zumo clarificado y concentrado, para lo cual es necesario buscar alternativas
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tecnologicas que nos ayuden a dar un valor agregado a este excedente (Stlcktath & Petzold,
2007).

7.2.3.3. Taxonomia de Arandano (Vaccinium corymbosum)

Tabla 2.Clasificacién Taxondmica del Arandano (Vacciniumcorymbosum)

Clase: Magnoliopsida
Orden: Ericales
Familia: Ericaceae
Subfamilia: Vaccinioideae
Género: Vaccinium
Especie: V. corymbosum
Nombre cientifico: Vaccinium corymbosum

Fuente: (Castillo, 2008)
7.2.3.4. Propiedades y aspectos nutricionales del fruto arandano (Vaccinium

corymbosum)

Figura 1.Fruta de Arandano"Blueberry"(Vacciniumcorymbosum)

Fuente: (Castillo,

Las propiedades nutricionales del ardndano son continuamente analizadas 'y
promovidas, su consumo ha sido recomendado para todas las personas, destacando su bajo
aporte calorico, su contenido de fibra, su elevado aporte de potasio y por ser buena fuente de
Vitamina Ay C (Pino, 2007).

7.2.3.5. Composicion nutricional del ardndano (Vaccinium corymbosum)

Estudios desarrollados por la Universidad de Clemson y el Departamento de
Agricultura de Estados Unidos, han clasificado al arandano en primer lugar por la capacidad

antioxidante.

El valor nutricional del arandano, segin la Food and Drug Administraction (FDA),
resumiendo que tiene un bajo porcentaje de grasa, sodio, colesterol y es rico en fibra,
suplementado con vitamina C, esto sugiere que es una fruta comestible con muchas

caracteristicas nutricionales (Santacruz, 2018).

Estos incluyen sus principales nutrientes, asi como la proporcion de cada uno.
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Tabla 3. Composicion nutricional del arandano (Vacciniumcorymbosum)

Factor Nutricional Valor Unidad

Valor caldrico 41,68 Kcal
Carbohidratos 6,05 G
Fibra 4,90 G
Grasa 0,60 G
Sodio 1 Mg
Proteinas 0,63 G
Azlicares 6,05 G
Vitamina A 5,70 Mg
Vitamina B3 0,09 Mg
Vitamina C 22 Mg
Calcio 10 Mg

Fuente: (Santa Cruz, 2018)

Ademas, los arandanos también se convierten en una fruta que ayuda a prevenir
enfermedades oculares, retarda el proceso de envejecimiento y son antinflamatorias, se ha
convertido en un tesoro para la salud por su composicion y valor nutricional (Santa Cruz,
2018).

7.2.3.6. Caracterizacion fisicos - quimicas del fruto de arandano (Vaccinium
corymbosum)

» Caracteristicas fisicas del arandano (Vaccinium corymbosum)

Las caracteristicas fisicas detalladas en los ardndanos son la longitud ecuatorial,

longitud polar, peso fresco y peso seco (Montero, 2019).

Tabla 4.Resultadosfisicos del arandano (Vacciniumcorymbosum)

Variedad Longitud Longitud  Peso fresco Peso
ecuatorial polar 9) seco
(mm) (mm) (@)
Vaccinium 15,56 11,90 1,90 0,13
corymbosum

Fuente: (Montero, 2019)
= Caracteristicas quimicas del arandano (Vaccinium corymbosum)

Las caracteristicas quimicas detalladas en los ardndanos son el nivel de pH, solidos

solubles, inulina, vitamina C (Montero, 2019).

Tabla 5.Caracteristicasquimicasdel arandano en 100g

Caracteristicas quimicas del arandano

pH 3,83
Sélidos solubles 12 %
Inulina 7,16 %
Vitamina C 6,43 mg

Fuente: (Figueroa, Guerrero, & Bensch, 2010)
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7.2.4. Feijoa (Acca sellowiana)
7.2.4.1. Origen y Descripcion

La feijoa (Acca sellowiana) o mejor conocido como guayaba feijoa (Acca sellowiana)
es una fruta de la parte sur del continente americano, especialmente del norte de Uruguay y
del sur de Brasil. Durante la mayor parte del siglo XIX la planta de feijoa (Acca sellowiana)
se utilizd como planta ornamental, lo que permitid su envio a gran parte de Europa y sus
alrededores. La planta también se cultiva en muchos paises de América Latina, entre ellos

Ecuador, Colombia, Bolivia, Perty Paraguay (Fischer, 2018).

La cosecha suele tener lugar en octubre y noviembre, aunque esto puede variar segin

la region (Agustin & Salinero, 1998).
7.2.4.2. Fruta feijoa (Acca sellowiana)

El fruto del &rbol de feijoa (Acca sellowiana) es caracterizada por su sabor agridulce,
pertenece a la familia Myrtaceae, del género Acca, especie Sellowiana. Es una de las frutas
exoticas y pesa 40-50 g. La pulpa tiene una textura gelatinosa y se utiliza en jugos, postres
enlatados y compotas entre otras preparaciones alimenticia. Por lo tanto, la planta de feijoa
(Acca Sellowiana) es poco conocida en todo el mundo, pero se espera que se vuelva mas
popular con el tiempo; debido a sus propiedades es apreciada como una fruta previsora puesto

que combate y previene resfriados, catarros y otras infecciones (Parra & Fischer, 2013).

En el Ecuador, la feijoa (Acca sellowiana) se cultiva mas en la sierra, como es el
canton Patate, en la provincia de Tungurahua, la temperatura ideal para el cultivo de esta fruta
es de 13° a 16° °C. La maduracion de esta fruta en este lugar comienza en septiembre hasta
principios de diciembre y la recoleccion se realiza durante el resto de diciembre hasta finales
de febrero (Salinas, 2016).

Figura 2. Fruta feijoa (Accasellowiana) partida a la mitad.

-~

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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7.2.4.3. Taxonomia de la feijoa (Acca sellowiana)

Tabla 6.Clasificacidn Cientificade la feijoa (Acca sellowiana)

Clase: Magnoliopsida
Orden: Myrtales
Subclase: Rosidae
Familia: Myrtaceae
Subfamilia: Myrtoideae
Especie: Sellowiana
Género: Acca
Nombre cientifico: Acca sellowiana

Fuente: (Cunda, 2006)

En pocas palabras, esta planta es conocida cominmente como guayaba feijoa (Acca
sellowiana), es originaria del sur de América y crece en latitudes entre 1800 a 2700 metros
sobre el nivel del mar, la temperatura idonea para esta fruta oscila entre los 13°C a 21°C, por

lo general los meses de cosecha son de noviembre a diciembre (Pefia & Cabezas, 2014).
7.2.4.4. Caracteristicas fisicas y organolépticas de la fruta feijoa (Acca sellowiana)

Tabla 7.Caracteristicas Fisicas Quimicas y Organolépticasde la feijoa (Accasellowiana).

Caracteristicas Fisicas Quimicas y Organolépticas de
la feijoa (Acca sellowiana)

Solidos solubles 15°
Acidez 0.08% é&cido tartarico
pH 3.89
Peso 30 - 100g
Tamarfio Minimo 5cm-Max 17.5 cm
Textura Lisa Lisa
Sabor Agridulce
Color Verde
Olor Afrutado

Fuente: (Parra & Fischer, 2013)

7.2.4.5. Caracteristicas fisico-quimicas de la feijoa (Acca sellowiana)

» Caracteristicas fisicas de la feijoa (Acca sellowiana)

Las caracteristicas fisicas analizadas en la fruta son la longitud, didmetro y peso.

Tabla 8.Caracteristicasfisicas

Variedad Longitud (mm) Diametro (mm) Peso (g)

Acca sellowiana 52,22 39,66 50,25
Fuente: (Gonzalez,2018)
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= Caracteristicas quimicas de la feijoa (Acca sellowiana)

Las caracteristicas quimicas analizadas en la fruta son la humedad, cenizas, grasa,
proteina, carbohidratos, fibra cruda, pH y s6lidos solubles.

Tabla 9.Caracteristicasquimicasde lafruta en 100g

Componente Cantidad (%0)

Humedad 80.42
Cenizas 0.32
Grasa 0.38
Proteina 0.23
Carbohidratos 15
Fibra cruda 3.75
pH 3,5
Solidos solubles 15

Fuente: (Gonzalez, Guerra, Coronel, & Cruz, 2018)
Ademas, se deben considerar una acidez titulable de 0,3 - 1,4 %; pH de 3,2 - 4,4;
solidos solubles de 10 - 16 % (Omeara & Santander, 2013).

7.2.4.5. Valor nutricional y medicinal de la feijoa (Acca sellowiana)

La feijoa se le llama el fruto de la eterna juventud porque estimula la renovacion
celular mientras previene el envejecimiento. Ademas, contiene fibra dietética, que ayuda a
regular el organismo, y su contenido en hierro es importante en la dieta, para personas que

padecen de anemia (Parra, et. al, 2010).

Contiene grandes cantidades de vitamina C, yodo Yy flavonoides con actividad

antioxidante y antimicrobiana (Rodriguez, 2017).

Ademas, contiene quinonas, terpenos, taninos, sustancias reductoras, fenoles,
proteinas, saponinas esteroidales, pectinas, mucilagos, gomas, alfahidroxidasas y clorofila
(Garcia, 2017).

La clorofila contenida en la céscara es importante para el desarrollo de los nifios,
ademas el contenido de pectina es beneficioso para los pacientes con trastornos afines con el

colesterol (Perrea, et. al, 2010).
7.2.4.6. Almacenamiento del fruto feijoa (Acca sellowiana)

» Este fruto debe almacenarse a temperaturas entre 5 y 1 °C, dependiendo de la variedad

y madurez se puede conservar de 4 - 5 semanas.
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= Mantener una humedad relativa de 90 — 95 %, se pueden usar bolsas de plastico

perforadas plasticas para evitar el dafio de la fruta.

» La fruta no debe almacenarse a 0 °C en el transcurso de tres semanas 0 mas, ya que

esto provoca el deterioro por frio (Omeara & Santander, 2013).
7.2.4.6. Normas de calidad de seleccion del fruto feijoa (Acca sellowiana)

No existen estandares de calidad especifica para esta fruta, pero se han dado varias

clasificaciones segun los comerciantes y productores (Parra & Fischer, 2013).

Tabla 10.Clasificacion de lafeijoa (Acca sellowiana), segin el peso.

Peso(g) Denominacion
>80 Selecta

60-80 Corriente
40-59 Mediana

<40 Pequefia

Fuente: (Parra & Fischer, 2013)
La fruta se clasifica por tres categorias, segun su tamafio en el podemos encontrar el

didmetro y longitud.

Tabla 11.Clasificaciondelafeijoa (Acca sellowiana), segin sutamafio.

Categoria  Diadmetro (mm) Longitud (mm)

Primera >38 >75
Segunda >312mm<38 >68mm<75
Tercera <38 <66

Fuente: (Parra & Fischer, 2013)
7.2.5. Nutrientes
7.2.5.1. Nutriente Fermaid k
7.2.5.2. Descripcion

Férmula compleja, aporta aminoacidos libres, DAP, &cidos grasos insaturados, células
de levadura, esteroles y micronutrientes como tiamina, sulfato de magnesio, biotina, acido

folico, pantotenato de calcio, minerales y otras vitaminas (Martinez, 2007).
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7.2.5.3. Nutriente Go ferm protect evolution
7.2.5.4. Descripcion

Férmula compleja, aporta a la levadura los acidos grasos insaturado, los esteroles y los

micronutrientes indispensables para iniciar de forma dptima la fermentacion (Paredes, 2022).
8. VALIDACION DE LAS PREGUNTAS CIENTIFICAS
8.1. Hipdtesis Nula

Ho: Una determinada concentracion de pulpa de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y
pulpa de feijoa (Acca sellowiana) con nutrientes empleados No permite la obtencion de
bebida alcohdlica tipo vino de frutas conforme los parametros fisicos, quimicos de la

normativa INEN 374 y anlisis sensoriales.
8.2. Hipdtesis Alternativa

Ha: Una determinada concentracion de pulpa de ardndano azul (Vaccinium corymbosum) y
pulpa de feijoa (Acca sellowiana) con nutrientes empleados Si permite la obtencién de bebida
alcohdlica tipo vino de frutas conforme los pardmetros fisicos, quimicos de la normativa

INEN 374 y analisis sensoriales
8.3. Validacion de las hipotesis

Los dos factores utilizados en la obtencion de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas a
base de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y pulpa de feijoa (Acca sellowiana) con
nutrientes del mejor tratamiento sometido a los andlisis fisicos, quimicos si permite la
obtencion de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas de acuerdo la normativa NEN 374 y

analisis sensoriales.
9. METODOLOGIAS

Para la elaboracion de este proyecto se considerd6 métodos, técnicas y tipos de
investigacion como: investigacion aplicada, experimental y tecnologica; método deductivo e
inductivo y técnicas de investigacion como la observacion y la ficha de escala heddnica con la
finalidad de tener mejores resultados en el desarrollo del proyecto de la obtencion de bebida
alcohdlica tipo vino de frutas base de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y de feijoa

(Acca sellowiana)
9.1.Disefio y modalidades

Esta investigacion se basa en las siguientes modalidades:
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9.1.1. Investigacion bibliografica —documental.

Este analisis comparativo tuvo como propdsito dar a conocer, comparar, ampliar,
profundizar y llegara deducir diferentes enfoques, teorias, conceptualizaciones y criterios,
llegando a basarse en documentos, libros, revistas, periddicos y distintas publicaciones
(Zurita, 2021).

Este tipo de investigacion se utilizd para la recopilacion de informacion tedrica para
conocer las caracteristicas, beneficios, propiedades del ardndano azul (Vaccinium
corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana), ademas de saber si existen otras investigaciones
relacionadas con el tema planteado y poder agrupar la informacion para obtener mejores

resultados el desarrollo del proyecto.
9.1.2. Investigacion experimental o de laboratorio.

Se efectud el estudio en el que se manipula las variables independientes, concentracion
de pulpa de arandano y feijoa con la utilizacion de nutrientes para observar los efectos en la
respectiva variable dependiente, obtencion de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base
de ardndano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana), con la finalidad de ser
precisos en la relacion causa efecto. Ademas de realizar un control riguroso de las variables

sometidas a experimentacion por medio de procedimientos estadisticos (Zurita, 2021).
9.2. Tipos de investigacion.
9.2.1. Investigacion aplicada

Tiene interés en la aplicacion, utilizacion y consecuencias practicas de los
conocimientos durante el proceso de obtencién de bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base
de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana). Este tipo de
investigacion se utilizé en la aplicacion, utilizacion y consecuencias practicas de los
conocimientos adquiridos durante todo el proceso de elaboracién hasta la obtencion del
producto final (Quishpe, 2019).

9.2.2. Investigacion experimental

Se realizd un experimento en donde se manipuld deliberadamente dos factores, siendo
el factor A, la concentracion de pulpa de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa
(Acca sellowiana) y el factor B, la utilizacion de nutrientes con el propdsito de llegar a
determinar, con mayor confiabilidad posible la relacion causa- efecto, por medio de esta

investigacion se realizd los analisis respectivos la bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base
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de ardndano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) bajo los pardmetros
establecidos en la normativa INEN 374 (Zurita, 2021).

9.2.3. Investigacion tecnoldgica

Se consideré la investigacion tecnologica debido a que se transmite nuevos
conocimientos brindando mayor innovacion en el proceso de obtencién de bebida alcoholica
tipo vino de frutas a base de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca
sellowiana), con el fin de dar soluciones a los problemas presentes que se generan en la

sociedad con respectos a estas frutas (Ribadeneira, 2022).
9.3. Métodos
9.3.1. Método cientifico

Se trata del procedimiento planteado en la investigacion con la finalidad de descubrir,
profundizar, y obtener conocimientos validos desde el punto de vista cientifico, utilizando
instrumentos que resulten fiables y veridicos, este método se utilizd al momento de recopilar
toda la informacion necesaria para la obtencion de bebida alcohodlica tipo vino de frutas a base

de ardndano azul (Vaccinium corymbosum) y feijjoa (Acca sellowiana) (Ribadeneira, 2022).

9.3.2. Método deductivo

Este método permiti6 pasar de las afirmaciones de cardcter general a hechos
particulares siendo necesario para poder llegar a comprobar las hipétesis con la base en el
material empirico obtenido a través de la practica, este método se utilizd una vez obtenida la
bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de arandano azul (Vaccinium corymbosum) vy
feijoa (Acca sellowiana), para comprobar y aceptar una de las hipotesis planteadas (Zurita,
2021).

9.3.4. Método inductivo

Nos permitio llegar a alcanzar conclusiones generales partiendo desde la hipotesis o
antecedentes en particular, con este método se logro llegar a conclusiones generales obtenidas
a través de analisis realizados del mejor tratamiento de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas
a base de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) (Ribadeneira,
2022).
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9.4. Técnicas
9.4.1. Observacion

Consistio en la observacion atenta del proceso de obtencién de la bebida alcohdlica
tipo vino de frutas a base de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca
sellowiana) y en la recoleccion de toda la informacion necesaria para su posterior anlisis,

esto se lo realizo en la parte experimental (Ribadeneira, 2022).
9.4.2. Fichade escala hedonica

Las escalas heddnicas son ampliamente utilizadas en el desarrollo de nuevos productos, como
técnica de investigacion de consumidores. Se emplean para identificar si los atributos
presentes en la bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de ardndano azul (Vaccinium
corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) estan bien optimizados o al contrario, necesitan subir
0 bajar de intensidad la escala heddnica que se realizd en la investigacion es de 5 puntos
(Castafieda, 2022).

9.5.Metodologia y materiales
9.5.1. Materiales
9.5.1.1. Materias primas
= Agua.
» Feijoa (Acca sellowiana).
= Arandano azul (Vaccinium corymbosum).
= Levadura para vino de frutas.
= Nutriente - Fermaid K.
» Nutriente - Go Ferm Protect Evolution.
= Azlcar.
= Metabisulfito de potasio.
= Clarificante
9.5.1.2. Materiales
» Frascos de vidrio

= Cernidor de plastico
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» Cucharas de madera

» Tela lienzo

= Cocina

= Ollas

= Refrigeradora

= Embudo

= Papel absorbente
9.5.1.3. Equipos

=  TermOmetro

* pH metro

» Refractometro

9.5.2. Metodologia de la obtencion de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de

arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana).

1. Recepcion de la materia prima: El arandano azul (Vaccinium corymbosum) se adquirio
en el sector de Guayllabamba Provincia de Pichincha mientras que la feijoa (Acca
sellowiana) se adquiri6 en el Canton Patate Provincia de Tungurahua, se verifico la
calidad y buen estado de estas.

Figura 3.Recepcion de las materias primas.
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d R IS

S i

Fuente: (Pilapanta & Zambrano,ZOéé)
2. Pesaje: En una balanza se pesé la cantidad de ardndano azul (Vaccinium corymbosum)

y feijoa (Acca sellowiana) que se adquiri6 para la obtencion de la pulpa.
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Figura 4.Pesaje de las materias primas.
g

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

3. Lavado y seleccion: Este proceso se lo realizd con agua clorada para eliminar la

suciedad y bacterias superficiales que contiene el ardndano azul (Vaccinium

corymbosum) y la feijjoa (Acca sellowiana).

Figura 5.Lavadoy seleccion.

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

4. Pelado y Despulpado: Se procede a extraer la pulpa del ardndano azul (Vaccinium

corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana por prensado manual con la utilizacion de tela

lienzo.

Figura 6.Peladoy Despulpado.

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

5. Preparacion del mosto: Se prepar6 la mezcla a fermentar considerando la relacion

1:1; es decir un litro de pulpa de fruta con un litro de agua purificada.

a.

Se midi6 la cantidad de sélidos solubles entre la relacion de pulpa y agua dando
un valor inicial de 5,8 de solidos solubles.
Una vez realizada la medicion de solidos solubles se procedié con la correccién
del mosto agregando azlcar hasta llegar a 23 sélidos soluble con la formula.
__ PJ(°BD — °BA)
100 —°BD
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PJ: Peso del jugo

°BD: Grados Brix deseados.

°BA: Grados Brix Actuales.

c. Una vez agregada el azlicar se procedid a homogenizar mediante agitado durante
20 minutos hasta que se disuelva el azlcar a temperatura ambiente.

d. Seinoculo la levadura a 45° C por 15 min y se agregd a la cantidad de mosto.

e. Se adiciono los nutrientes segun el tratamiento propuesto.

Figura 7.Preparacion del mosto.

6. Fermentacion: Este proceso se realizd en un cuarto estéril, en 18 contenedores
plasticos con llave con capacidad de 2 L por tratamiento, ademas de la
implementacion del airlook en la parte superior de la tapa con la finalidad de evitar

que el aire ingrese al fermentador e impedir que exista contaminacion.

= Se afiadid los 9 mostos realizados en 9 fermentadores caseros, se selld
herméticamente.

= Sefermento durante 14 dias a temperatura ambiente.

= Para poder evidenciar la formacién del producto a todos los tratamientos se hiso el
analisis periodico de sdlidos solubles, grados alcoholicos y pH para poder

evidenciar el proceso fermentativo.
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Figura 8.Fermentacidn.

ﬁ" . o ;H:‘ 7:. 3

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

7. Trasiego: Se realizo con el menor movimiento posible para evitar mover el
sedimento, se afiadid metabisulfito de potasio en una proporcién de 0,2 por los 2 L de

vino, dejando en reposo Y si es necesario se procedera hacer un nuevo trasiego.

= El trasiego consistié en pasar la bebida alcoholica de un recipiente a otro
mediante mangueras esterilizada, separando el liquido del material espeso

formado (residuo o sedimento).
= En caso de seguir presentando sedimentacion se realiza un nuevo trasiego.

Figura 9.Trasiego.

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
8. Pasteurizacion: Se pasteurizd la bebida obtenida a 60°C por 30 minutos y luego se

dejé en refrigeracion a 8°C hasta su sedimentacion.

Figura 10.Pasteurizacion

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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9. Clarificacion: Se agregd el clarificarte (Bentonita célcica granulada) a temperatura

ambiente y se dejo reposar por 24 horas.

Figura 11.Clarificacion.

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
10. Filtrado: El producto obtenido se filtr6 debido a que se produce una separacion de
dos fases, quedando los residuos de la fruta y levaduras en la parte inferior dejando la
bebida obtenida en la parte superior y se analizaron factores de pH, sélidos solubles y

acidez.

Figura 12.Filtrado.

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

11. Envasado: Este procedimiento se lo efectud en botellas de vidrio, las cuales deben ser

previamente esterilizadas en agua a 95 °C por 10 minutos.

Figura 13. Envasado.

Fuente: (Pilapanta & Zambranb, 2022)
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9.5.3. Diagrama de flujo de la obtencion de la bebida alcoholica tipo vino de frutas a base

de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana)

Diagrama 1.Elaboracién de vino de frutas a base de ardndano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca

Sellowiana).
: MP =% Recepcion
Arandano v faijoz
Desacho
i?n?da Extranos Seleccion ¢ PR
] )
L No tan
Cascaras «+— Pelado L-’ Dapmpaﬂo exhaustivo
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T lfﬁam? o~ e}_ Fermentacion
¥
Metabisulfito de pomsio —»| Trasieso |- Desechos
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o

Fuente: (Pilapanta & Zambrano,
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9.6. Formulacion de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de arandano azul
(Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana)

Tabla 12. Formulaciones de las bebidas alcohoélicas tipo vino de frutas a base de ardndano azul (Vaccinium
corymbosum) y feijoa (Accasellowiana) en diferentes concentraciones.

Formulacion 1

1. 30% pulpa de arandano (Vaccinium | 300 g pulpa de arandano  (Vaccinium
Corymbosum) + 70% pulpa de feijoa | Corymbosum)
(Acca sellowiana) 700 g pulpa de feijoa (Acca sellowiana)
Agua 1031 ml
Az(car 450 g
Levadura (Saccharomyces cerevisiae) 0,50 g
Nutriente 1 - Fermaid K 0,60 g
Nutriente 2 - Go Ferm Protect 0,449
Evolution
Nutriente 3 - Fermaid K+ Go Ferm 0,52 g
Protect Evolution
Bentonita célcica granulada 1,319
Metabisulfito de potasio 0,40¢g
Formulacion 2 Mejor
tratamiento
(%)
2. 50% pulpa de arandano | 500 g pulpa de arandano (Vaccinium 20,16
(Vaccinium Corymbosum) + | Corymbosum)
50% pulpa de feijoa (Acca| 500 g pulpa de feijoa (Acca 20,16
sellowiana) sellowiana)
Agua 1031 ml 41,58
Az(car 446 ¢ 17,99
Levadura (Saccharomyces 0,50 g 0,02
cerevisiae)
Nutriente 1 - Fermaid K 0,60 g 0,02
Nutriente 2 - Go Ferm Protect 0,449
Evolution
Nutriente 3 - Fermaid K+ Go 0,52 g
Ferm Protect Evolution
Bentonita célcica granulada 1,31g 0,05
Metabisulfito de potasio 0,40¢g 0,02
Total 100
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Formulacion 3

700 g pulpa de arandano (Vaccinium
Corymbosum)
300 g pulpa de feijoa (Acca sellowiana)

3. 70% pulpa de arandano (Vaccinium
Corymbosum) + 30% pulpa de feijoa (Acca

sellowiana)

Agua 1031 ml
Az(car 480 g

Levadura (Saccharomyces cerevisiae) 0,50 g

Nutriente 1 - Fermaid K 0,60 g

Nutriente 2 - Go Ferm Protect Evolution 0,449

Nutriente 3 - Fermaid K+ Go Ferm Protect 0,52¢

Evolution

Bentonita célcica granulada 1,31g

Metabisulfito de potasio 0,409

Agua 1031 mi

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

9.6.1. Balance de materia

Diagrama 2.Balance de materia de la bebida alcohélicatipovino de frutas del mejor tratamiento.

0,004 Kg

0,011Kg

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Azicar (D) Metabisulfito
3,570 Kg Levadura (E) De potasio (G)
0,004 Kg| 0,004 Kg|
Agua (C)
8.250Kg y 1_ Producto (J)
Pulpa de feijoa (B) > Mezcla I 15,000 Kg
4,000 Kg  — _
1 o  Residuos (1)
Pulpa de arandano (A)
4,000 Kg Fermaid K (F) || Clarificante (H)
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Balance del tratamiento
A+B+C+D+E+F+G+H=1+1

4,000 Kg + 4,000 Kg + 8,250 Kg + 3,570 Kg + 0,004 Kg + 0,004 Kg +0,004 Kg+0,011 Kg =
| + 15,000 Kg

19,843 Kg — 15,000 Kg = |

| = 4,843 Kg
Rendimiento
. final
%Rendimiento = peso#36100
peso inicial
. 15,000
%Rendimiento = " 843xlOO

%Rendimiento = 75,59 %
Anélisis e interpretacion

De acuerdo al diagrama 2, para hallar el rendimiento total, se realizd un balance de
materia en donde se identific6 cuanta materia prima ingresd, cuanto desecho salid y el
producto total, en el cual el peso inicial de la elaboracion de la bebida alcoholica es de 19,843
Kg, pero con el pasar de los dias mediante la toma de medidas de los sélidos solubles, grados
alcohdlicos y pH, asi mismo la filtracién el producto final disminuye dando como resultado
15,000 Kg. En conclusion, la bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de arandano azul
(Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) y nutriente Fermaid k tiene un

rendimiento de 75,59 %, siendo el producto rentable y accesible para el consumidor.
9.7. Disefio experimental

Para la propuesta de disefio experimental de este trabajo se utilizd un disefio en arreglo
factorial (AxB) bajo un disefio de bloques completamente al azar con dos repeticiones, para el
factor A se propone utilizar tres niveles en porcentajes de concentracién de pulpa de ardndano
(Vaccinium Corymbosum) (30%, 50%, 70%) y pulpa de feijoa (Acca sellowiana) al (70%,
50%, 30%), para el factor B se propone usar diferentes nutrientes es decir el Fermaid K
(Anexo 4), Go Ferm Protect Evolution (Anexo 5) y la mezcla de estos dos nutrientes.
Ademas, se evalu6 los cambios del pH, sélidos solubles, grados alcohdlicos durante los 14

dias de la fermentacion.



9.7.1. Factores de estudio

31

Tabla 13.Factoresde estudio de la elaboracion de la bebida alcohdélica.

Factores

Niveles

Factor A Concentraciones de pulpa de a3

30% pulpa de arandano (Vaccinium

arandano (Vaccinium Corymbosum) + 70% pulpa de feijoa
Corymbosum) y feijoa (Acca (Acca sellowiana)
sellowiana)
a; 50% pulpa de arandano (Vaccinium
Corymbosum) + 50% pulpa de feijoa
(Acca sellowiana)
as 70% pulpa de arandano (Vaccinium
Corymbosum) + 30% pulpa de feijoa
(Acca sellowiana)
Factor B Nutrientes b; Fermaid k
b, Go ferm protect evolution
bs; Fermaid k + Go ferm protect evolution

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

9.7.2. Replica de los tratamientos

Tabla 14.Replicade los tratamientos.

Tratamientos Repeticiones
R1 R2
t (a1bz) (a1b1)
t (a1b2) (a1b2)
t3 (a1bs) (a1bs)
t (azb1) (azb1)
13 (azb2) (azb2)
ts (azbs) (azbs)
t7 (asbz) (asb1)
ts (asbz) (asb2)
to (asbs) (asbz)

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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Tabla 15.Tratamiento de estudio con su respectiva descripcion.

Repeticiones

N° de
tratamientos

Tratamientos Descripcion

Rly R2

t1

(a1bz)

Concentracién de 30% pulpa de arandano
(Vaccinium Corymbosum) + 70% pulpa de
feijoa (Acca sellowiana); Nutriente Fermaid
K.

t

(a1b2)

Concentracién de 30% de pulpa de ardndano
(Vaccinium Corymbosum) + 70% pulpa de
feijoa (Acca sellowiana); Nutriente Go ferm
protect evolution.

(a1bs)

Concentracion de 30% de pulpa de ardndano
(Vaccinium Corymbosum) + 70% pulpa de
feijoa (Acca sellowiana); Nutriente Fermaid k
+ Go ferm protect evolution.

(azb1)

Concentracion de 50% de pulpa de ardndano
(Vaccinium Corymbosum) + 50% pulpa de
feijoa (Acca sellowiana); Nutriente Fermaid
K.

(azb2)

Concentracion de 50% de pulpa de arandano
(Vaccinium Corymbosum) + 50% pulpa de
feijoa (Acca sellowiana); Nutriente Go ferm
protect evolution.

ts

(azb3)

Concentracion de 50% de pulpa de ardndano
(Vaccinium Corymbosum) + 50% pulpa de
feijoa (Acca sellowiana); Nutriente Fermaid k
+ Go ferm protect evolution.

t7

(asbz)

Concentracion de 70% de pulpa de ardndano
(Vaccinium Corymbosum) + 30% pulpa de
feijoa (Acca sellowiana); Nutriente Fermaid
K.

(asb2)

Concentracion de 70% de pulpa de arandano
(Vaccinium Corymbosum) + 30% pulpa de
feijoa (Acca sellowiana); Nutriente Go ferm
protect evolution.

(asbs)

Concentracion de 70% de pulpa de ardndano
(Vaccinium Corymbosum) + 30% pulpa de
feijoa (Acca sellowiana); Nutriente Fermaid k
+ Go ferm protect evolution.

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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Tabla 16.Cuadro Anova.
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FUENTE DE VARIACION

GRADOS DE LIBERTAD

(F.V) ()
Tratamientos 8
Repeticiones 1

Factor A (Concentracion de la 9
fruta)
Factor B (Nutrientes) 2

A*B 4

Error 8

Total 17

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

9.7.5. Cuadro de variables

Tabla 17.Variablesde la investigacion.

Variable Variable independiente Indicadores Medicién

dependiente

Bebida  alcohdlica Formulacion de las variables: Andlisis Andlisis fisicos

tipo vino de f,rutas & 2 Concentracion de oulpa ﬁ?IC.O - — quimicos

base de arandano ] quimico 'y o griy

azul (Vaccinium @1.30% pulpa de arandano azul  sengoriales

corymbosum) y (Vaccinium corymbosum) + 70% g os 18  Grados

feijoa (Acca Pulpa de feijoa (Acca sellowiana). tratamientos  alcohdlicos

sellowiana). a2.50% pulpa de arandano azul pH
(Vaccinium corymbosum) + 50% Analisis
pulpa de feijoa (Acca sellowiana). sensoriales
a3.30% pulpa de feijjoa (Acca Fase visual
sellowiana) + 70% pulpa de _
arandano azul (Vaccinium Fase olfativa
corymbosum). Fase gustativa
b. Nutrientes

b1. Fermaid k 100%
b2. Go ferm protect evolution 100%

bs. Fermaid k 50% +Go ferm protect
evolution 50%

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS.

El andlisis de los resultados se realizd basandose en los solidos solubles (° Brix), grados alcohdlicos, pH durante la fermentacion;
aplicando un cuadro de andlisis de varianza y realizando prueba de Tukey a las interacciones que tienen significancia. La calidad sensorial se
evalub en todos los tratamientos aplicando encuestas de andlisis sensoriales para establecer los mejores resultados de la fase visual, offativa y
gustativa. Una vez determinado el mejor tratamiento, se aplicara analisis fisicoquimicos del vino de frutas comparandolo con la (NTE INEN,
374, 2016). También se analizara los costos de produccion y el precio de venta al publico de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de

arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) del mejor tratamiento.
10.1 Resultados control de sdlidos solubles

10.1.1 Analisis de las caracteristicas fisicoquimicas de las formulaciones del vino de la variable solidos solubles.

Tabla 18. Analisisde varianza del cambio de solidos solublesdurante la fermentacion

F.V Gl DIA1 DIA2 DIA3 DIA4 DIA7
CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor
Repeticion 1 2,4200 0,0042 2,4200 0,0764 1,1250 0,2359 1,0272 0,3101 1,3339 0,1865
** ns ns ns ns
CPAF 2 0,6667 0,0539 25156  0,0539*  2,6239 0,0681 3,0106 0,0835 1,5106 0,1560
* * ns ns
N 2 0,2467 0,2619 0,0689 0,8904 0,0106 0,9847 0,0706 0,9232 0,1106 0,8442
ns ns ns ns ns
CPAF *N 4 0,0533 0,8411 0,1022 0,9452 0,0939 0,9639 0,1422 0,9515 0,7439 0,3945
ns ns ns ns ns

CV % 1,7977 % 3,6402 % 4,0984 % 4,8279 % 4,4256 %
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F.V Gl DIA 8 DIA9 DIA 10 DIA 11 DIA 14
CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor
Repeticion 1 | o0y 00428 ,q00n 00077 00 00012 00" 00002 e 0,5;;47
CPAF 2 05756  01904ns 0,2956 O’zniﬁ?’ 0,0156 0’8n5585 0,1972 0’2n§27 0,0117 0’4n3;22
N > 1ze22 0% 07930 O oaaz 00 o430 01T gn400 OO0
*

CPAF*N 4 (6156 01594ns 0,3289 o,zns;zg 0,3089 o,onssls 0,0614 0'1299 0,0392 O'Onz%

cV % 3.1898 % 2.8019 % 21842 % 18317 % 0.9077 %

CPAF: Concentracion de pulpa de ardndano y Feijoa, N: Nutrientes
F.V: Fuente de variacion

Gl: Grados de libertad

CM: Cuadrados medios

CV (%): Coeficiente de variacion

**: Altamente significativo

*: Significativo

ns: No significativo

Fuente: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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De los datos obtenidos en la tabla 18, por medio del anélisis de varianza se observa
que la variable solidos solubles durante los catorce dias, indica el factor A concentracion de
pulpa de arandano y feijoa (CPAF) durante los dias 1,2 y 3 son significativos en donde p-
valor es <0,05, por lo tanto, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hip6tesis alternativa,
mientras el factor B nutrientes durante los dias 8,9,10 y 14 son significativos en donde p-valor
es <0,05 como resultado se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa,
mientras en las interacciones CPAF * N no existen diferencias significativas debido a que el
p-valor es >0,05; por lo tanto, se acepta la hipétesis nula y se rechaza la alternativa, ademas
en la repeticion durante los dias 1,8, 9,10 Y 11 son significativos en donde p-valor es <0,05
como resultado se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa, de esta manera
es evidente que existe una disminucion de los sélidos solubles debido a la presencia del &cido
malico y tartarico en la bebida alcohdlica. Por ello es necesario realizar una prueba de rango

multiple Tukey al 5 % a los valores con significancia.

Los coeficientes de variacion para los diferentes dias de fermentacién de la bebida
alcohdlica tipo vino de frutas en la variable solidos solubles, de acuerdo a su orden en las
lecturas significa que, de cada 100 observaciones para el 1,7977 %; 3,6402 %; 4,0984 %;
4,8279 %; 4,4256 %; 3,1898 %; 2,8019 %; 2,1842 %; 1,8317 %; 0,9077 % van a salir
diferentes y el 98,2023 %; 96,3598 %; 95,9016 %; 95,1721 %; 95,5744 %; 96,8102 %;
97,1981 %; 97,8158 %; 98,1683 %; 99,0923 % son confiables, por lo cual refleja la exactitud
con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion del control que

se tiene en la investigacion.

En conclusién, se puede expresar que la concentracién de pulpa de arandano y feijoa
durante los tres primeros dias y el factor nutrientes en los dias 8, 9, 10 y 14, si influyen en la
fermentacion de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas, debido a que existen cambios

notables en la cantidad de sélidos solubles en cada tratamiento.
Prueba de Tukey Dia 1, 2,3 en el Factor CPAF

Tabla 19. Pruebade rango maltiple Tukey 5% parael Factor CPAF enel dial,2y 3.

Factor A Dia 1l Dia 2 Dia 3
a 22,2333 B 21,5667 B 20,8167 A
as 21,9000 AB 21,1667 AB 20,2667 A
ar 21,5667 A 20,3000 A 19,5000 A

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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De acuerdo a la tabla 19, para la concentracién de pulpa de ardndano y feijoa en el dia
1y 2 se observa dos rangos de significancia, encontrandose en el primer rango al factor a: (30
% de arandano + 70 % de feijoa) se encuentra en el rango B, mientras que el factor as (70 %
de arandano + 30 % de feijoa) se encuentran ubicados en los rangos a2 (50 % de ardndano +
50 % de feijoa) ubicandolo en el rango A. En el dia 3 se observa un rango de significancia,
encontrandose al factor a1 (30 % de arandano + 70 % de feijoa); as (70 % de arandano + 30 %
de feijoa) y a2 (50 % de ardndano + 50 % de feijoa), en el rango A. En las medias se

determina que existe un descenso significativo de sélidos solubles.

Tabla 20.Pruebade rango maltiple Tukey 5% para el Factor NUTRIENTES en el dia8,9,10y 14.

Factor B Dia 8 Dia 9 Nutrientes Dia 10 Nutrientes Dia 14
as 16,0667 A 15,1000 A as 14,1667 A ai 12,1833 A
a 16,7000 AB 15,5667 AB a 14,6000 A as 12,2833 A
a 17,0000 A 15,8167 A ay 14,6667 A a 12,4833 B

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

De acuerdo a la tabla 20, al realizar la prueba de significacion Tukey al 5% para el
factor B para los nutrientes en el dia 8 y 9 se observa dos rangos de significancia,
encontrandose en el primer rango al factor as (Fermaid k + Go protect evolution) ubicandolo
en el rango A, mientras que el factor a: (Fermaid k) se encuentra en dos rangos AB vy el factor
a2 (Go protect evolution) se encuentran en el rango A. En el dia 10 se observa un rango de
significancia, encontrandose en el rango A al factor as (Fermaid k + Go protect evolution), al
factor a1 (Fermaid k) y al factor a2 (Go protect evolution). En el dia 14 se observa dos rangos
de significancia, encontrandose en el primer rango al factor a: (Fermaid k) y al factor as
(Fermaid k + Go protect evolution) ubicandolos en el rango A, mientras al factor a> (Go

protect evolution) se encuentran el rango B.

Prueba de Tukey de las repeticiones eneldia 1, 8, 9, 10, 11
Tabla 21. Pruebade rango multiple Tukey 5% para la repeticién del dia1,8,9,10 y 11.

Repeticion Dial Dia 8 Dia 9 Dia 10 Dia 1l
1 215333 A 16,2989 A 151333 A 141111 A 13,1444 A
I 22,2767 B  16,8989B 15,8656 B 14,8444B 13,8778 B

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

De acuerdo a la tabla 21, en la prueba Tukey al 5 % para el analisis de sélidos solubles
en el dia 1, 8, 9, 10, 11 se identificaron dos rangos de significancia, ubicandose en primer
lugar la repeticion 1l en el rango A y en el segundo lugar la repeticion | ubicandolo en el
rango B, existiendo diferencia significativa en el descenso de los sélidos solubles durante los

dias de fermentacién de la bebida.
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Grafica 1.Comportamiento de los promedios de la variable sélidos solubles en la obtencién de la bebida

alcoholicatipovino.

Solidos solubles
25

20

15 o~
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Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dia 10 Dia 11 Dia 14

albl a2bl
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a2b2 a2b3 a3bl a3b2 a3b3

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

En el grafico 1, se puede visualizar la variacion de los promedios de la variable solidos
solubles durante los 14 dias del proceso fermentativo en los 18 tratamientos, los cuales
empiezan en 23 °Brix; se observa una variacion significativa en solidos solubles debido a su

descenso hasta llegar a 12 °Brix.



10.1.2. Analisis de las caracteristicas fisicoquimicas de las formulaciones del vino de la variable grados alcoholicos

Tabla 22. Analisisde varianza del cambio de Grados Alcohdélicos durante la fermentacion

39

F.V Gl DIA1 DIA2 DIA3 DIA4 DIA7
CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor
Repeticion 10,0022 0,6454 0,0089 0,5251 0,0006 0,9289 0,0000  >0,9999 0,0089 0,6454
ns ns ns ns ns
CPAF 20,0289 0,1084 0,0206 0,4029 0,4067 0,0236 0,7672 0,0010 1,5622 0,0001
nS nS * ** **
N 20,0072 0,5059 0,0039 0,8281 0,1800 0,1236 0,3072 0,0149 0,5206 0,0028
ns ns ns * e
CPAF *N 40,0097 0,4609 0,0281 0,3189 0,2017 0,0825 0,4897 0,0019 0,5514 0,0011
ns ns * ** **
CV % 9,1486 % 8,2400 % 9,7849 % 6,1754 % 4,8360 %
F.V Gl DIAS DIA9 DIA 10 DIA 11 DIA 14
CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor
Repeticion 1 0,0139 0,7287 0,0356 0,6386 0,1089 0,4858 0,0939 0,4368 0,1089 0,4247
ns ns ns ns ns
CPAF 2 3,0572 0,0002 2,5689 0,0013 2,5006 0,0037 2,4939 0,0011 2,5089 0,0015
** ** ** ** **
N 2 0,5756 0,0335 0,4739 0,0967 0,8272 0,0607 0,9606 0,0184 0,8239 0,0334
* ns * * *
CPAF *N 4 0,9139 0,0056 0,8389 0,0188 0,6356 0,0802 0,8831 0,0136 1,1631 0,0080
CV % 6,7957 % 6,9275 % 7,1800 % 5,3692 % 5,3692 %

F.V: Fuente de variacion Gl: Grados de libertad CM: Cuadrados medios CV (%): Coeficiente de variacion **: Altamente significativo;
*: Significativo ; ns: No significativo ; CPAF: Concentracion de pulpa de arandano y Feijoa; N: Nutrientes.
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De los datos obtenidos en la tabla 22, por medio del anélisis de varianza se observa
que la variable grados alcohdlicos a los catorce dias, en las repeticiones no existen diferencias
significativas debido a que el p-valor es >0,05, por lo tanto, se acepta la hipétesis nula y se
rechaza la hipétesis alternativa, mientras que el factor A concentracion de pulpa de arandano
y feijoa (CPAF) durante los dias 3,4,7,8,9,10,11 y 14 son altamente significativas en donde p-
valor es <0,05 como resultado se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alternativa,
ademas el factor B nutrientes durante los dias 4,7,8, 10,11 y 14 son significativas en donde p-
valor es <0,05, por lo tanto, se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, en
las interacciones de CPAF * N en los dias 3,4,7,8,9,10,11 y 14 son significativas en donde p-
valor es <0,05 como resultado se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa,
debido a que se puede evidenciar diferencia en grados alcohdlicos entre los tratamientos de la
bebida alcoholica tipo vino de frutas. Por ello es necesario realizar una prueba de rango

multiple Tukey al 5 % a los valores con significancia.

Los coeficientes de variacion para los diferentes dias de fermentacion de la bebida
alcohdlica tipo vino de frutas en la variable grados alcoholicos, de acuerdo a su orden en las
lecturas significa que de cada 100 observaciones para el 9,1486 %; 8,2400 %; 9,7849 %;
6,1754 %; 4,8360 %; 6,7957 %; 6,9275 %; 7,1800 %; 5,3692 % y 5,3692 % van a salir
diferentes y el 90,8514 %; 91,7600 %; 90,2151 %; 93,8246 %; 95,1640 %; 93,2043 %;
93,0725 %; 92,8200 %; 94,6308 % y 94,6308 %, seran confiables, por lo cual refleja la
exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacién del porcentaje en funcion del

control que se tiene en la investigacion.

En conclusion, se puede expresar que la interaccién de concentracién de pulpa de
arandano y feijoa *nutrientes en los dias 3,4,7,8,9,10,11 y 14, si influyen en la cantidad de
grados alcoholicos de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas, debido a que la interaccion de

estos dos factores es menor al p < 0,05 siendo significativo.

Prueba de Tukey Dia 3,4, 7,8, 9, 10,11y 14 en el Factor CPAF
Tabla 23. Pruebade rango maltiple Tukey 5% parael Factor CPAF en el dia3,10,11y 14.
Factor A Dia3 Dia 10 Dia 11 Dia 14
ai 2,4500 A 5,8833 A 6,6000 A 7,3667 A

as 2,4833 A 59500 A 6,6000 A 7,4667 A
a 29167B 7,0333B 7,7167B 8,5333B

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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Tabla 24. Pruebade rango maltiple Tukey 5% parael Factor CPAF en el dia4,7,8y 9.

Factor A Dia 4 Dia 7 Dia 8 Dia 9
as 3,0500 A 3,7667 A 4,3667 A 5,2000 A
a 3,1167 A 3,8000 A 4,4667 A 5,2000 A
a 3,7000B 3,6667 B 5,6500B 6,3333B

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
En conclusion, se puede manifestar que la concentracion de pulpa de arandano y feijoa
a1 (30 % de arandano + 70 % de feijoa) y as (70 % de arandano + 30 % de feijoa) de los dias
3,4,7,8,9, 10, 11 y 14 son las mejores concentraciones dentro de la bebida alcoholica debido

a que presenta un aumento de grados alcoholicos y se encuentran ubicados en el rango A.

Prueba de Tukey Dia 4, 7, 8, 10, 11, 14 enel Factor NUTRIENTES
Tabla 25. Pruebade rango miltiple Tukey 5% parael Factor NUTRIENTES en el dia4,7,8,10,11y 14.

Factor B Dia 4 Dia7 Dia 8 Dia 10 Dia 11 Dia 14
as 3,1500 A 3,8833 A 46167 A 6,0500 A 6,7167 A 7,5667 A

az 3,1667 A 3,9333 A 4,6833AB 6,1000 A 6,7667 A 7,5833 AB
ay 3,5500B 4,4167B 5,1833B 6,7167 A 7,4333B 8,2167B

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

De acuerdo a la tabla 25, al realizar la prueba de significacion Tukey al 5 % para el
factor B para los nutrientes a los dias 4, 7, 11, se observa dos rangos de significancia,
encontrandose en el primer rango al factor as (Fermaid k + Go protect evolution) y al factor az
(Go protect evolution) ubicandose en el rango A, mientras que el factor a1 (Fermaid k) se
encuentran en el segundo rango con letra B. En los dias 8 y 14, se observa dos rangos de
significancia, encontrandose en primer rango a factor as (Fermaid k + Go protect evolution) se
encuentra en el rango A, mientras el factor a2 (Go protect evolution) ubicandolo en dos rangos
diferentes A y B. En el dia 10, se observa un rango de significancia, encontrandose al factor as
(Fermaid k + Go protect evolution), a2 (Go protect evolution) y a1 (Fermaid k) ubicandolos en

el rango A.



Prueba de Tukey de las interacciones eneldia 2, 3,4, 7,8,9,10, 11, 14

Tabla 26. Pruebade Tukeyal 5% para las interaccionesentre factores parael dia 2,3,4,7y 8

T

Dia 2

T

Dia 3

T

Dia 4

T

Dia 7

T

Dia 8

azhy

1,7000 A

aibs

2,3500 A

aiby

3,0000 A

asby

3,70 00A

asby

4,3000 A

aj b3

1,7000 A

ai b1

2,4000 A

ai b3

3,0500 A

ai b3

3,7000 A

ai b1

4,3500 A

aj b1

1,6500 AB

as bz

2,4500 A

as b3

3,0500 A

as b2

3,8000 A

as b3

4,4000 A

as b1

1,8000 AB

asbs

2,4500 A

as b1

3,0500 A

as b3

3,8000 A

ai b3

4,4000 A

azh,

1,9500 AB

azxby

2,5000 AB

azh,

3,0500 A

aibp

3,8500 A

azh,

4,4000 A

azhs

1,9500 AB

asby

2,5500 AB

azhy

3,1500 A

aiby

3,8500 A

aihy

4,6500 A

ar b3

2,0000 AB

ai bz

2,6000 AB

ai b2

3,3000 A

as bz

4,1500 A

ar bz

5,0000 A

aihy

2,0000 AB

azbs

2,7500 AB

ashs

3,3500 A

azhs

4,1500 A

azhs

5,0500 A

as b1

2,8000 B

ao b1

3,5000 B

as b1

4,6000 B

as b1

5,7000 B

as b1

6,9000 B

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Tabla 27.Pruebade Tukeyal 5% para las interaccionesentre factores parael dia 9, 10,11y 14

Dia 9

T

Dia 10

T

Dia 11

T

Dia 14

dj b1

5,0000 A

ai b3

5,7000 A

ai b3

6,4500 A

t7 (azby)

7,2000 A

aj b3

5,1500 A

as b1

5,9500 A

as b1

6,5000 A

t3 (a1bs)

7,2500 A

az b2

5,2000 A

as b2

5,9500 A

ai bz

6,6000 A

to (a1hy)

7,3500 A

as b3

5,2000 A

as b3

5,9500 A

as bz

6,6000 A

t1 (a1b1)

7,5000 A

as b

5,2000 A

ai b2

5,9500 A

as b3

6,6500 A

tg (asby)

7,6000 A

dj b2

5,4500 A

ai b1

6,0000 A

di b1

6,7500 A

to (azbg)

7,6000 A

ao b2

5,7000 A

ao bz

6,4000 AB

ao bz

7,0500 A

ts (azby)

7,8000 A

do b3

5,8000 A

az b3

6,5000 AB

as b3

7,0500 A

ts (a2bs)

7,8500 A

ar b1

7,5000 B

az b1

8,2000 B

as b1

9,0500 B

t (azby)

9,9500 B

fermentacion tuvo ascensos segun las diferentes concentraciones de pulpa de arandano y

En conclusién, se observa los grados alcoholicos conforme pasod los 14 dias de

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

feijoa con nutrientes que se utilizd para la elaboracion de la bebida alcoholica tipo vino de

frutas en los diferentes tratamientos, esta accion se debe a la fermentacion de los azucares

presentes en pulpas dando origen a la produccion de alcohol etilico.

En conclusion,

segin la investigacion de Nara (2019),

los grados alcohdlicos

obtenidos al final de su investigacion fue minimo de 5 °Gl y maximo de 10 °Gl, por lo tanto,

el tratamiento t4 (a2b1) (50 % aradndano — 50 % feijoa / nutriente Fermaid k) esta dentro del

rango establecido porque presenta mayor concentracion de grados alcoholicos y por ello es

considerado el mejor tratamiento debido a que cumplen con el pardmetro adecuado.
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Grafica 2.Comportamiento de los promedios de la variable grados alcohélicos en la obtencién de la bebida

alcohdlicatipovino.
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

En el gréfico 2, se observa la variacion grado alcoholico desde el dia O hasta el dia 14
en los 18 tratamientos, los cuales empiezan con valores iniciales de 0,00 y en el transcurso de
los dias se mostraba un aumento significativo en los grados alcohdlicos durante los 14 dias,
aduciendo que existi6 una fermentacion adecuada. Los valores permisibles para grado
alcohdlico para vinos se ubican entre 5 y 23, segin la grafica nos indica que todas las

muestras de vino cumplen con este requisito.



10.1.3. Analisis de las caracteristicas fisicoquimicas de las formulaciones del vino de la variable pH.

Tabla 28. Analisisde varianza del cambio de pH durante la fermentacién

44

F.V Gl DIA1 DIA?2 DIA3 DIA4 DIA7
CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor
Repeticion 10,0008 0,5346 0,0016 0,3884 0,0025 0,5718 0,0020 0,5834 0,0001 0,7995
ns ns ns ns ns ns
CPAF 20,0044 0,1606 0,0025 0,3208 0,0028 0,6887 0,0080 0,3230 0,0015 0,4946
ns ns ns ns ns ns
N 20,0007 0,7011 0,0031 0,2587 0,0015 0,8140 0,0010 0,8562 0,0003 0,8436
ns ns ns ns ns ns
CPAF *N 4 0,0028 0,3027 0,0009 0,7577 0,0046 0,6451 0,0011 0,9467 0,0025 0,3670
ns ns ns ns ns ns
CV % 1,1703 % 1,1820 % 2,2588 % 2,1110 % 1,2047%
F.V Gl DIAS DIA9 DIA 10 DIA 11 DIA 14
CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor CM p- valor
Repeticion 10,1250 0,0012 0,00001 0,9802 0,0008 0,5907 0,0118 0,2790 0,0004 0,7586
wx ns ns ns ns
CPAF 20,0003 0,9416 0,0019 0,8066 0,0005 0,8362 0,0087 0,4113 0,0015 0,7210
ns ns ns ns ns
N 20,0037 0,5253 0,0027 0,7342 0,0016 0,5552 0,0051 0,5799 0,0043 0,4196
ns ns ns ns ns
CPAF *N 40,0005 0,9832 0,0023 0,8874 0,0018 0,6080 0,0044 0,7350 0,0004 0,9843
ns ns ns ns ns
CV % 1,9804% 2,4708 % 1,3587 % 2,5434% 1,7924%

F.V: Fuente de variacién Gl: Grados de libertad CM: Cuadrados medios CV (%0): Coeficiente de variacién **: Altamente significativo *:
Significativo: ns: No significativa CPAF: Concentracién de pulpa de arandano y Feijoa, N: Nutrientes.
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De los datos obtenidos en la tabla 28, por medio del anélisis de varianza se observa
que la variable pH en los 14 dias, indican que el factor A concentracion de pulpa de arandano
y feijjoa (CPAF) no existen diferencias significativas debido a que el p-valor es >0.05, por lo
tanto, se acepta la hipdtesis nula y se rechaza la alternativa, mientras que el Factor B
Nutrientes e interacciéon AxB durante los 14 dias no existen diferencias significativas debido a
que el p-valor es >0.05, como resultado se acepta la hipétesis nula y se rechaza la hipotesis
alternativa, ademas en la repeticion durante el dia 8 es significativo debido a que el p-valor es
<0.05 por lo cual se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa. Por ello es necesario

realizar una prueba de rango mdktiple Tukey al 5 % a los valores con significancia.

Los coeficientes de variacion para los diferentes dias de fermentacion de la bebida
alcohdlica tipo vino de frutas en la variable Grados Alcohdlicos, de acuerdo a su orden en las
lecturas significa que de cada 100 observaciones para el 1,1703 %; 1,1820 %; 2,2588 %j;
2,1110 %; 1,2047 %; 2,4708 %; 1,3587 %; 2,5434 %; 1,7924 % y 1,9804 % van a salir
diferentes y el 98,8297 %; 98,8180 %; 97,7412 %; 97,8890 %; 98,7953 %; 98,0196 %;
97,5292 %; 98,6413 %; 97,4566 % y 98,2076 % seran confiables, por lo cual refleja la
exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacién del porcentaje en funcion del

control que se tiene en la investigacion.

En conclusion, se puede expresar la interaccion de concentracion de pulpa de arandanos y
feijoa * nutrientes, no influye en las mediciones de pH de la bebida alcohdlica tipo vino de

frutas durante la fermentacion.
Prueba de Tukey de las repeticiones eneldia 8

Tabla 29.Pruebade rango multiple Tukey 5% para la repeticién del dia 8

Dia 8
Repeticion Medias N E.E.
I 3,5667 9 0,0241 A
I 3,7333 9 0,0241 B

Elaborado por: (Pilapanta J. & Zambrano L.)

De los datos obtenidos en la tabla 29, en la prueba Tukey al 5 % para el analisis del
pH en el dia 8 se identificaron dos rangos de significancia, ubicandose en primer lugar la
repeticion 1l con un promedio de 3,57; ubicdndola en el rango A y el segundo lugar la
repeticion | con un promedio de 3,73; ubicandolo en el rango B, existiendo diferencia
significativa en el descenso del pH durante los dias de fermentacion de la bebida alcoholica

tipo vino de frutas. En conclusion, se menciona que la repeticion 2 presenta las mejores
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caracteristicas en cuanto a la disminucién del pH debido a que existe una variabilidad
mediante el proceso de fermentacion de la bebida. De acuerdo con (Coronel, 2008) el pH
adecuado para la fermentacion es entre 3,4 y 4, ya que las levaduras prefieren ambientes

relativamente acidos.

En conclusidon, se menciona que la repeticion 1l presenta las mejores caracteristicas en
cuanto a la disminucién del pH debido a que existe una variabilidad mediante el proceso de
fermentacion de la bebida alcoholica.

Grafica 3.Comportamiento de los promediosde la variable pH en la obtencién de la bebida alcohélicatipo vino

de frutas a base de arandano azul (Vacciniumcorymbosum) y feijoa (Acca sellowiana)
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

En el gréfico 3, se observa la variacion del pH desde el dia O hasta el dia 14 en los
tratamientos, los cuales empiezan con un pH inicial de 3,62 a 3,75. Se observd en el estudio
una variacion del pH en los diferentes dias que se tomd la muestra, se mostrd una disminucién
de pH durante los dias 4,7,9,11. Los valores de pH permisibles para vinos se ubican entre 2 y

4,5, segun la gréfica nos indica que todas las muestras de vino cumplen con este requisito.
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10.1.3. Determinaciéon del mejor tratamiento mediante los andlisis fisicos y quimicos

durante el proceso fermentativo.

De acuerdo a las caracteristicas fisicoquimicas (Solidos solubles, grados alcoholicos y
pH) analizadas durante los 14 dias fermentacion para la elaboracion de la bebida alcohdlica
tipo vino de frutas en las variables sélidos solubles y pH no se puede identificar el mejor
tratamiento debido a que no presentan significancia, mientras que en los grados alcohdlicos se
determiné el mejor tratamiento correspondiente al t4 (50 % aradndano — 50 % feijoa / nutriente
Fermaid k) porque estd dentro del rango establecido ademas, presenta mayor concentracion de
grados alcohdlicos.

10.2. Establecimiento del grado de aceptabilidad del producto mediante un analisis

sensorial de los tratamientos.

Se realizd pruebas sensoriales a un total de 13 catadores semientrenados, para
determinar el mejor tratamiento del vino de frutas, midiendo 3 fases primordiales que son el
examen visual, examen olfativo y examen gustativo, en la calidad sensorial de los diferentes
tipos de tratamientos de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de arandano azul

(Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana).

Grafica 4.Género de los catadores
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
Se realizd la catacion a un panel total de 13 personas semientrenadas, las cuales fueron
7 personas de género masculino y 6 personas de género femenino para indicar de esta manera

cual tiene mayor aceptabilidad por los catadores y asi obtener el mejor tratamiento.
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10.2.1. Examen visual

Gréfica 5.Color del vino
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Mediante el andlisis de la gréfica 5, en el examen visual se tomd en cuenta al primer
parametro el color, se evaluaron diferentes tonalidades dependiendo de la gama de colores
que se encuentra en los distintos tratamientos del vino, los tratamientos ti (aibi) que
corresponde al (30 % arandano + 70 % de feijoa) con el nutriente Fermaid k arrojé un color
tinto con reflejos rojizos, mientras el t7 (asb1) que corresponde al (70 % de arandano + 30 %
de feijoa con el nutriente Fermaid k) arrojé un color rojo cereza, mientras que los tratamientos
t2, 13, 4, ts5, t, t3 y to tienen menor aceptabilidad. En conclusion, se determind los mejores
tratamientos de acuerdo con los datos obtenidos esta el t1 y t7 que tienen mayor aceptabilidad

de acuerdo con los catadores.

Gréfica 6. Aspecto
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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Mediante el andlisis de la gréafica 6, en el examen visual se tom6 en cuenta al segundo
parametro, el aspecto se califico 5 criterios cristalino, brillante, turbio, apagado y turbio con
depdsitos. Observando al tratamiento t4 (azb1) que corresponde al (50 % arandano + 50 % de
feijoa) con el nutriente Fermaid k arrojé un aspecto brillante porque no presenta particulares,
generando asi mayor aceptabilidad, mientras que los tratamientos ti1, t2, t3, t5, ts, t7, t3 ¥ to
tienen menor aceptabilidad porque presentaron aspectos turbio y apagado debido al proceso
de filtracion. En conclusion, se determind el mejor tratamiento, de acuerdo con los datos
obtenidos se observa al t4 que posee un aspecto brillante, el mismo que fue aceptado por los

catadores.

10.2.2. Examen olfativo

Gréfica 7.Primera Impresion
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Mediante el analisis de la grafica 7, en el examen olfativo se tomo en cuenta al primer
parametro, la primera impresion se calificd6 5 criterios muy agradable, agradable, ordinario,
desagradable y muy desagradable. Observando al tratamiento ts (a2b1) que corresponde al (50
% arandano + 50 % de feijoa) con el nutriente Fermaid k arrojo en la primera impresion como
muy agradable presentando asi mayor aceptabilidad, mientras que los tratamientos ti, to, t3, ts,
ts, t7, t3 y to tienen menor aceptabilidad porque presentaron en la primera impresion ordinario,
desagradable y muy desagradable. En conclusion, se determind el mejor tratamiento de

acuerdo a la primera impresion al t4 que es muy agradable de acuerdo por los catadores.
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Gréfica 8.Intensidad
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Mediante el andlisis de la grafica 8, en el examen olfativo se tomé en cuenta el
segundo parametro, la intensidad se calific 5 criterios muy intenso, intenso, suficiente, flojo
e inexistente. Observando al tratamiento ts (aibs) que corresponde al (30 % ardndano + 70 %
de feijoa) con el nutriente (Fermaid k + Go ferm protect evolution) arrojo intenso, mientras
que el t4 (a2b1) que corresponde al (50 % arandano +50 % de feijoa) con el nutriente Fermaid
k arrojo intenso presentando asi mayor aceptabilidad, ademéas los tratamientos ti1, t, ts, te, t7, ts
y to tienen menor aceptabilidad porque presentaron en la intensidad suficiente, flojo,
inexistente. En conclusion, se determind el mejor tratamiento de acuerdo a la intensidad al t3 y

ta que es intenso de acuerdo por los catadores.

Gréfica 9.Cualidad olfativa
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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Mediante el anélisis de la grafica 9, en el examen olfativo se tomd en cuenta el tercer
parametro, la cualidad olfativa se calificé 5 criterios muy fino, fino, peculiar, distinguido,
ordinario. Observando al tratamiento t3 (aibs) que corresponde al (30 % arandano + 70 % de
feijoa) con el nutriente (Fermaid k + Go ferm protect evolution) arrojo fino presentando asi
mayor aceptabilidad, ademéas los tratamientos t1, t, t, ts, ts, t7, ts y to tienen menor
aceptabilidad porque presentaron criterios peculiar, distinguido y ordinario. En conclusion, se

determind el mejor tratamiento de acuerdo al criterio fino ts de acuerdo por los catadores.

Gréfica 10. Duracién
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Mediante el andlisis de la grafica 10, en el examen olfativo se tomo en cuenta el cuarto
pardmetro, la duracién se calificé 5 criterios muy largo, largo, mediano, corto, muy corto.
Observando al tratamiento ts (asbz) que corresponde al (70 % arandano + 30 % de feijoa) con
el nutriente Go ferm protect evolution arrojé respecto a la duracion del olor de la feijoa y
arandano es mediano presentando mayor aceptabilidad, ademas los tratamientos ti, t2, t3, t, ts,
ts, t7 y to tienen menor aceptabilidad porque presentaron criterios corto y muy corto. En
conclusion, se determind el mejor tratamiento de acuerdo al criterio mediano en la duracion

de olor de la bebida alcohdlica ts de acuerdo por los catadores.
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10.2.3. Examen gustativo

Gréfica 11.Acidez
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Mediante el andlisis de la grafica 11, en el examen gustativo se tomd en cuenta el
primer parametro, la acidez se calificd 5 criterios insuficiente, equilibrada, no equilibrada,
excesiva, muy excesiva. Observando al tratamiento te (a2bs) que corresponde al (50 %
arandano + 50 % de feijoa) con el nutriente (Fermaid k + Go ferm protect evolution) arrojé
equilibrada presentando asi mayor aceptabilidad, ademés los tratamientos t1, to, t3, ts, ts, t7, t8 y
to tienen menor aceptabilidad porque presentaron criterios como no equilibrada, excesiva y
muy excesiva en la acidez que presenta el producto final. En conclusion, se determind el

mejor tratamiento mediante el criterio acidez al tratamiento ts de acuerdo por los catadores.

Gréfica 12.Cuerpo (Poderalcohdlico)
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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Mediante el andlisis de la gréfica 12, en el examen gustativo se tomo en cuenta el
segundo parametro, el cuerpo (poder alcoholico) se calificd 5 criterios generoso, Vvigoroso,
calido, suficiente y ligero. Observando al tratamiento ts (alb3) que corresponde al (30 %
ardndano + 70 % de feijoa) con el nutriente (Fermaid k + Go ferm protect evolution) arrojo
vigoroso presentando asi mayor aceptabilidad, mientras que el ts (a2b3) que corresponde al
(50 % arandano + 50 % de feijoa) con el nutriente (Fermaid k + Go ferm protect evolution)
arrojo vigoroso presentando asi mayor aceptabilidad, ademés los tratamientos t1, to, t4, ts, t7, tg
y to tienen menor aceptabilidad porque presentaron criterios como célido, suficiente y ligero
en el cuerpo (poder alcoholico) que presenta el producto final. En conclusion, se determiné el
mejor tratamiento mediante el criterio cuerpo (poder alcohélico) al tratamiento t3 y ts, de

acuerdo por los catadores.

Grafica 13.Sabor (Aroma Boca)
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
Mediante el andlisis de la grafica 13, en el examen gustativo se tomd en cuenta al

tercer parametro sabor (Aroma Boca) se calificd 5 criterios muy fino, elegante, agradable,
comun, pobre. Observando al tratamiento t4 (a2bl) que corresponde al (50 % ardndano + 50
% de feijoa) con el nutriente Fermaid k arrojo en la cualidad agradable, generando asi mayor
aceptabilidad, mientras que los tratamientos t1, t2, t3, s, ts, t7, ts Y to tienen menor aceptabilidad
porque presentaron cualidades comunes y pobres. En conclusion, se determind el mejor
tratamiento, de acuerdo con los datos obtenidos se observa al ts que posee una cualidad

agradable, el mismo que fue aceptado por los catadores.
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Gréfica 14.Presencia de sabores extrafios
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Mediante el andlisis de la gréfica 14, en el examen gustativo se tomd en cuenta al

cuarto parametro, presencia de sabores extrafios, se califico 5 criterios ninguno, agridulce,

agriado, rancio, picado acético. Observando al tratamiento ts (a2bl) que corresponde al (50 %
arandano + 50 % de feijoa) con el nutriente Fermaid k arrojo ninguna presencia de sabores

extrafios en el producto final, teniendo asi mayor aceptabilidad, mientras que los tratamientos

t1, t2, t3, t5, ts, t7, t3 ¥ to tienen menor aceptabilidad porque algunos presentaron cualidades

agridulce, agriado, rancio, picado acético. En conclusion, se determind el mejor tratamiento,

de acuerdo con los datos obtenidos se observa al ts que posee ninguna presencia de sabores

extrafios en el producto final, el mismo que fue aceptado por los catadores.
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Grafica 15.Aceptabilidad
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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Mediante el andlisis de la gréfica 15, en el examen gustativo se tom6 en cuenta al
quinto parametro aceptabilidad, se califico 5 criterios, gusta mucho, gusta poco, no gusta ni
disgusta, disgusta poco y disgusta mucho. Observando al tratamiento ts (az2b1) que
corresponde al (50 % arandano + 50 % de feijoa) con el nutriente Fermaid k arrojé gusta
mucho en el producto final, teniendo asi mayor aceptabilidad, mientras que los tratamientos
t1, t2, t3, t5, t6, t7, ts Yy to tienen menor aceptabilidad porque algunos presentaron cualidades
gusta mucho, pero en un rango menor y otros no gusta ni disgusta y gusta poco. En
conclusién, se determind el mejor tratamiento, de acuerdo con los datos obtenidos se observa

al t2 que gusta mucho el producto final, el mismo que fue aceptado por los catadores.

Gréfica 16.Mayor Aceptabilidad en todos los parametros
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Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Valorando todas las fases de andlisis sensorial de la bebida alcohdlica tipo vino de
frutas logramos determinar los mejores tratamientos en todas las fases (visual, olfativo y
gustativo), dandonos como resultado en la fase visual los t1, t7 y t4. En la fase olfativo los
tratamientos t4, t3 y ts. Y por Ultimo en la fase gustativo los tratamientos ts, t3 y t4. Aplicando
una pregunta al finalizar las cataciones de todos los tratamientos se logré determinar que
tratamiento es el mas aceptado resultando el tratamiento ts+ (a2bi) que corresponde al (50 %
ardndano + 50 % de feijoa) con el nutriente Fermaid k, fue aceptado por los catadores y
estando presente como uno de los mejores tratamientos en cada fase encuestada. En
conclusion, se observa que el tratamiento ts tienes las mejores caracteristicas sensoriales de la

bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de arandano azul y feijoa.
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10.3. Analisis fisicoquimico y microbiolégico de acuerdo a las normativas del mejor

tratamiento.

10.3.1. Anélisis fisicoquimico de acuerdo con la normativa INEN 374 del mejor tratamiento.

Tabla 30. Andlisisfisico quimico del mejor tratamiento

Parametros Unidad Resultados Método NTE INEN 374
Grado % 10 NTE INEN 340:2016 Limite Limite
alcohdlico (Método alcoholimetro  minimo  méaximo
vidrio) 6,0 i
Acidez volatil g/L /Ac. 0,19 AOAC 964.08/ - 15
Acético) Volumetria
Anhidrido mg/L 66,82 NTE INEN 356:1978/ - 400,0
sulfuroso total Volumetria
Metanol 113,5 NTE INEN - 1000,0
gL 2014:2015/
CG-FID
Contenido de 7,99 AOAC 982.14/
azucares % HPLC-RI
Vino seco - 25,0
Vino semidulce 25.1 50,0
Vino dulce 50,1 i

Elaborado por: (Pilapanta J. & Zambrano L.)
Fuente: Multianalityca (2022)
Analisis e interpretacion

En la tabla 30, se puede observar el andlisis fisicoquimico del mejor tratamiento que
corresponde a ts (azb1) (50 % A - 50 % F / Fermaid k) en los cuales los parametros
fisicoquimicos obtenidos tales como 10 grados alcohdlicos; acidez volatil 0,19 g/L; anhidrido
sulfuroso total 66,82 mg/L, metanol 11,35 mg/100 cm® AA vy azlcares totales 7,99 %. Estos
pardmetros estdn dentro de los limites que estipula la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE
INEN, 374, 2016). bebidas alcohdlicas, vino de frutas, requisitos, puesto que el grado
alcohdlico que debe tener un minimo de 6,0 grados alcohdlicos, acidez volatil méximo 1,5

g/L, anhidrido sulfuroso total maximo 400,0 mg/L, metanol maximo 1000,0 ¢g/L y azlicares
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totales dependiendo del tipo de vino deseado estando desde 25,0 — 50,1 g/L. El resultado
obtenido del producto cumple con los requisitos exigidos por la normativa alimentaria

referenciada.

10.3.2. Analisis microbioldgico del mejor tratamiento

Tabla 31. Analisismicrobiolégico del mejor tratamiento de la bebida alcohdlica tipo de vino de frutas

Parametros Unida Resultad Método NTE INEN
2802
d 0S
Recuento de Mohos UFC/ml <10 AOAC 997.02/ Petrifilm Maximo
10
Recuento de Levaduras UFC/ml 30 AOAC 997.02/ Petrifilm 10

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
Nota: Datos obtenidos de Multianalityca (2022).
Anélisis e interpretacion

En la tabla 31, se puede observar el analisis microbioldgico de acuerdo a la (NTE
INEN 2802, 2015),bebidas alcohdlicas, cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y los aperitivos
del mejor tratamiento que corresponde al ts (a2b1) (50 % A - 50 % F / Fermaid k),en la norma
estipula los siguientes requisitos microbioldgicos: recuento de mohos < 10 UFC/ml, recuento
levaduras < 10 UFC/ml; en los parametros microbioldgicos obtenidos tales como: recuento de
mohos < 10 UFC /ml estd dentro de los limites establecidos , en cuanto al recuento de
levaduras 30 UFC/ml no estd dentro de los limites establecidos tomandose en cuenta que en
recuento de levaduras falta realizar mas filtraciones, puesto que nos arroj0 un resultado
superior a lo que exige normativa, de acuerdo con (Suares & Pefia, 2020), que manifiesta “la
reduccion de la carga microbiana de mohos y levaduras en vino va disminuyendo conforme
pasa por las etapas de filtracion del vino”. Los resultados obtenidos del producto final

cumplen con los requisitos exigidos para cada una de la normativa alimentaria referenciada.
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10.4.Andlisis de costos de produccion y el precio de venta al publico de la bebida
alcohdlica tipo vino de frutas a base de arandano azul (Vaccinium corymbosum) y

feijoa (Acca sellowiana) del mejor tratamiento.

Mediante el andlisis de calidad sensorial realizado al producto final se determind que
el mejor tratamiento es el t4 (azb1) (50% A- 50% F/Fermaid k) a continuacion, se detalla el
costo de produccion de 15 litros de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de arandano

y feijoa.

10.4.1. Costos directos

Se conoce como los gastos en relacion directa a la realizacion o produccion del

producto desarrollado, puede ser la materia prima y empaque.

Tabla 32. Costosde materia prima

Costo de materia prima

Recursos Unidad Cantidad  Valor unitario  Valor total Materia
$) $) prima (%)

Arandano Kg 4,000 9,00 36,00 20,16
Feijoa Kg 4,000 2,50 10,00 20,16
Az(car Kg 3,570 0,50 1,79 17,99
Nutriente (Fermaid Kg 0,004 51,60 0,18 0,02
K)
Levadura Kg 0,004 96,50 0,39 0,02
(Fermivin PDM)
Agua purificada Kg 8,250 0,30 2,48 41,58
Clarificante Kg 0,011 8,50 0,09 0,05
Metabisulfito de Kg 0,004 10,49 0,04 0,02
potasio

Subtotal 19,843 50,96 100,00

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

En la tabla 32 de costos de materia prima se considera todos los ingredientes que se
utilizan para la elaboracion de la bebida alcoholica tipo vino de frutas a base de (Vaccinium

corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) del mejor tratamiento.
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Tabla 33. Costosde empaque

Empaque
Recursos Unidad Cantidad Valor unitario ($) Valor total ($) Cantidad (%0)
Botellas U 20,00 0,80 16,00 33,33
750ml
Corchos U 20,00 0,23 4,60 33,33
Etiquetas U 20,00 0,15 3,00 33,33
Subtotal 60,00 23,60 100,00

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

En la tabla 33 de costos de empaque se considero los materiales que se manejaron para
empacar, sellar y etiquetar el producto final, en la produccién de 15 litros de la bebida
alcohdlica tipo vida de frutas en donde se utilizd 20 botellas de 750 ml, 20 corchos y 20

etiquetas.

10.4.2. Costos de mano de obra

Tabla 34. Costos mano de obra

Mano de obra
Recursos Unidad Cantidad  Valor unitario ($) Valor total ($) Cantidad

(%)

Personal 1 Horas 5 2,65 13,25 50
Personal 2 Horas 5 2,65 13,25 50
Subtotal 10 26,5 100

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
Segun el (Ministerio del Trabajo, 2021), en su acuerdo ministerial N° MDT-2021-277,
determina que a partir del primero de enero del 2022 el salario basico unificado del trabajador
en el ecuador es de 425 $ mensuales, y las horas de trabajo maximas que puede realizar sus

labores un trabajador es de 160 horas. El célculo del valor de la hora de trabajo en ecuador se

_— 425
calcula de la siguiente manera: $ horaE = 2,65.
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10.4.3. Costos indirectos de fabricacion

Tabla 35. Costosindirectosde fabricaciéon

Costos indirectos de fabricacion

Recursos Unidad Cantidad Valor unitario Valor total
Agua potable m3 3,00 0,15 0,45
Electricidad Dias 15,00 0,00 0,00
Gas Kg 5,00 0,17 0,85
Cocina Dias 5 0,00 0,00
Refrigeradora Dias 5 0,00 0,00
Ollas U 1 5,00 5,00
Subtotal 6,30

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Los costos indirectos de produccién derivan recursos durante el proceso de
elaboracion de la bebida alcohdlica tipo vino de frutas en el que se consideraron los servicios

bésicos y depreciacion de equipos.

10.4.4. Costo total de produccién

Se trata del gasto necesario que se requiere para elaborar el producto, en donde se
suman los costos directos de produccion con la mano de obra y los costos indirectos de

produccion obteniendo como resultado el costo total de produccion.

Tabla 36. Costo total de produccion

Costo total de produccion (151L)

Materia prima $ 50,96
Empaque $ 23,60
Mano de obra $ 26,50
Costos indirectos de fabricacion $6,30
Total $107,36
# de unidades producidas 20
Costo de produccion unitario $5,37

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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Para la produccion de 15 litros de la bebida alcohélica tipo vino de frutas a base de
arandano azul y feijoa se requiere de un presupuesto de $107,36; obteniendo 20 botellas en
presentacion de 750 ml con un costo unitario de cada botella de $5,37.

10.4.5. Determinacion de PVP con utilidad del 30%

Tabla 37.PVP vino de frutas a base de arandanoy feijoa con utilidad del 30%

Costo unitario ($) Utilidad (%)
5,37 100
X 30

$6,98

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

Tabla 38. PVP vino de frutas a base de arandanoy feijoa 750 ml

Costo unitario $5,37
PVP $6,98
Ganancia $1,61

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)

El costo unitario de la produccién de vino de frutas a base de ardndano azul
(Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) es de $ 5,37; al implementar una utilidad
del 30 % por la calidad del vino de frutas obtenido, el PVP es de $ 6,98. Teniendo una
ganancia de $ 1,61 por cada botella de vino de frutas obtenido. En comparacion con distintos
vinos del mercado ecuatoriano, como el vino “El Ultimo Inca de Mortifio”, que es un
producto similar al producto elaborado en cuanto al color, sabor afrutado, ademéas de estar en
un rango de 10 grados alcohdlicos, se lo puede encontrar en diferentes plataformas digitales
por un valor de $ 10 por unidad de 750 ml. Hecha esta comparacion, el vino de frutas de
arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) es competitivo dentro del

mercado ecuatoriano.
11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECON()MICOS)
11.1. Impactos técnicos

Esta propuesta causdé un tipo de impacto positivo, debido a que al proponer la
realizaciobn de esta investigacion se aplicO una metodologia, las mismas que nos permitid
garantizar la calidad e inocuidad del vino de frutas a base de arandano azul (Vaccinium

corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) con la utilizacion de nutrientes, con la finalidad de
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innovar a nuevos estudios cientificos y tecnolégicos que nos permitan mejorar la

investigacion local, regional y nacional.
11.2. Impactos sociales

El impacto social es de origen positivo debido a que nos permite crear una nueva
propuesta de comercializacion y consumo, logrando interactuar con el sector agricola,
mejorando e innovando en la elaboracion de nuevos productos y asi llegando a beneficiar
directamente su economia y elevando su produccion. La investigacion realizada servird para
base de estudio de los trabajos a realizar con las comunidades que mantienen convenio con la

Universidad Tecnica de Cotopaxi.
11.3. Impactos ambientales

El impacto ambiental que se generara serd de un minimo rango de contaminacion, de
esta manera controlando siempre la salida de desechos fisicos que se puedan generar durante
toda la cadena de produccion como; residuos de la fruta, fundas, envases, papel absorbente,
entre otros. Logrando asi implementar medidas O6ptimas en el manejo de desechos,
comprometiendo el uso adecuado del manejo del ambiente, la reutilizacion de desechos
generados y reciclar de mejor manera los materiales para la elaboracion de otros

subproductos.
11.4. Impactos econdémicos

La propuesta planteada para la realizacion del proyecto en el &mbito econdémico es $
6,98 debido a este impacto logra beneficiar a los agricultores de estas materias primas
exdticas como es el arandano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana), a su

vez permitio generar mayor cantidad de ingresos.



12. PRESUPUESTO.
Tabla 39.Presupuesto para la elaboracion del proyecto

MATERIA PRIMA E INSUMOS

Recursos Unidad Cantidad Valor unitario Valor total
Agua purificada Kg 20,00 0,30 6,00
Arandano Kg 20,00 9,00 180,00
Az(car Kg 12,00 0,50 6,00
Clarificante Kg 0,01 8,50 0,09
Feijoa Kg 50,00 1,50 75,00
Metabisulfito de potasio Kg 0,04 10,49 0,42
Nutriente (Fermaid K) Kg 0,03 51,60 1,55
Nutriente (Go Ferm Protect Kg 0,03 56,00 1,68
Evolution)
Levadura (Fermivin PDM) Kg 0,07 96,50 6,76
Sub-total 277,49
MATERIALES
Recursos Unidad Cantidad Valor unitario Valor total
Ollas U 2,00 15,00 30,00
Refrigeradora U 1,00 169,00 169,00
Cocina U 1,00 160,00 160,00
Botellas 750 ml U 40,00 1,30 52,00
Tanque gas U 1,00 2,50 2,50
Tela lienzo M 2,00 3,00 6,00
Bowl Acero inoxidable U 2,00 2,50 5,00
Cuchara U 1,00 1,50 1,50
Cuchillos U 2,00 2,00 4,00
Baldes de 4 L U 18,00 3,30 59,40
Tabla de picar U 1,00 1,50 1,50
Cernidor de plastico U 1,00 1,50 1,50
Airlock U 18,00 2,80 50,40
Embudo U 1,00 1,00 1,00
Litrero U 1,00 1,00 1,00
Limpién industrial Caja 2,00 2,50 5,00
Jabon liquido U 1,00 2,00 2,00
Alcohol antiséptico L 2,00 4,00 8,00
Sub-total 559,80
EQUIPOS Y REACTIVOS DE LABORATORIO
Recursos Unidad Cantidad Valor unitario Valor total
Termémetro U 2,00 15,00 30,00
Refractometro U 1,00 80,00 80,00

Brixometro U 1,00 30,00 30,00




Balanza analitica U 1,00 60,00 60,00
Vinometro U 1,00 7,50 7,50
Vaso de precipitacion de U 2,00 5,20 10,40
(500ml)
Vaso de precipitacion de U 1,00 2,20 2,20
(50mi)
Agua destilada L 2,00 1,50 3,00
Sub-total 223,10
MATERIALES DE OFICINA
Recursos Unidad Cantidad Valor unitario Valor total
Calculadora U 1,00 15,00 15,00
Estilete U 1,00 1,50 1,50
Internet Horas 200,00 0,20 40,00
Libreta U 1,00 0,60 0,60
Silicona U 10,00 0,35 3,50
Impresiones U 500,00 0,20 100,00
Copias U 300,00 0,03 9,00
Anillados U 4,00 1,25 5,00
Esfero U 1,00 0,40 0,40
Sub-total 175,00
SERVICIOS BASICOS
Recursos Unidad Cantidad Valor unitario Valor total
Agua potable Dias 50,00 0,05 2,50
Electricidad Dias 50,00 0,10 5,00
Gas Dias 50,00 0,04 2,00
Sub-total 9,50
ANALISIS DE LABORATORIO
Recursos Unidad Cantidad Valor unitario Valor total
Destilacion U 1 5,00 5,00
Grado alcohdlico U 1 20,00 20,00
Acidez volatil (vinos) U 1 10,00 10,00
Anhidrido  sulfuroso  total U 1 10,00 10,00
vinos
Metanol CG U 1 20,00 20,00
Azucares totales HPLC U 1 40,00 40,00
Recuento de mohos U 1 6,00 6,00
Recuento de levaduras U 1 6,00 6,00
Sub-total 117,00
Iva 14,04 131,04
Total $1375,93

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1. Conclusiones

Se elabor6 la bebida alcohélica tipo vino de frutas a base de arandano azul
(Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana), aplicando dos factores (A:
concentracion de las frutas, B: Nutrientes), cada factor con tres niveles y dos

repeticiones, obteniendo un total de 18 tratamientos.

De acuerdo a las caracteristicas fisicoquimicas (Solidos solubles, grados
alcohdlicos y pH) analizadas durante los 14 dias fermentacion para la elaboracion
de la bebida en las variables solidos solubles y pH no se puede identificar el mejor
tratamiento debido a, no presentar significancia, mientras que en los grados
alcohodlicos se determind el mejor tratamiento correspondiente al t: (a:bi) (50 %
ardndano — 50 % feijoa / nutriente Fermaid k). sin embargo, se debe realizar un
analisis sensorial para determinar la aceptabilidad del producto e identificar el
mejor tratamiento. La evaluacién del andlisis sensorial se enfocd en examenes:
visual, olfativo y gustativo. Mediante una ficha de escala hedonica a 13 catadores
semientrenados para determinar las caracteristicas sensoriales de la bebida
alcohdlica, como resultado de estos tres examenes aplicados tenemos como mejor
tratamiento al t4 (azb1), correspondiente a (50 % arandano + 50 % de feijoa) con el

nutriente Fermaid k.

El mejor tratamiento es el t4 (azb1), correspondiente a (50 % arandano + 50 % de
feijjoa) con el nutriente Fermaid k, el cual se procedid a realizar los analisis
certificados de las caracteristicas fisicoquimicas del vino de frutas segin la NTE
INEN 374, en el laboratorio “Multianalityca S.A.”, se puede observar parametros
fisicos y quimicos como °GL 10, Acidez volatil 0,19 ¢/L, Anhidrido sulfuroso
total 66,82 mg/L, Metanol 11,35 mg/100 cm® AA y Az(cares totales 7,99 %.Los
analisis microbiolégicos realizados al mejor tratamiento arrojaron resultados como
recuento de mohos < 10 UFC/ml, recuento de levaduras 30 UFC/ml concuerdan
con lo establecido por la (NTE INEN 2802, 2015) bebidas alcohdlicas, cocteles o
bebidas alcoholicas mixtas y los aperitivos, indicando que el producto es inocuo y

apto para el consumo.
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El costo unitario de la produccién de vino de frutas a base de ardndano azul
(Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana) es de $ 5,37; al implementar
una utilidad del 30 % por la calidad del vino de frutas obtenido, el PVP es de $
6,98.

13.2. Recomendaciones

Realizar la caracterizacion de las materias primas Arandano azul y Feijoa.

Se recomienda conocer todo el proceso desde la cosecha y recepcion de las
materias primas, arandano y feijoa, junto con el ambiente en el que se trabaja para
obtener resultados fisicos — quimicos favorables y adecuados para una mejora al

producto terminado.

Se recomienda determinar los parametros de calidad microbiologica que, si bien
existe una baja probabilidad de contaminacion por la concentracion de alcohol,
esto no exime de que puedan contener algin agente patdgeno que atente contra la

salud de los consumidores.

Realizar los estudios de factibilidad integral que abarque el cultivo y produccion

de la feijoa y ardndano, instalacion de planta vinicola y la comercializacion.

Continuar realizando estudios sobre la elaboracion de los vinos a base de arandano
y feijoa, especialmente sobre el uso de levaduras especificas de Saccharomyces,
fases de sulfitacion, diferentes métodos de clarificacion, en el proceso de

fermentacién alcohdlica.

Realizar el indice de madurez a las materias primas Arandano azul y Feijoa.
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Anexo 2.Hoja de Vida del tutor

DATOS PERSONALES

Apellidos: Fernandez Paredes
Nombres: Manuel Enrique
Estado civil: Casado

Cedula de ciudadania: 0501511604

Fecha y lugar de nacimiento: Salcedo, 01/01/1966

Direccion domiciliaria: Awvenida Jaime Mata/Barrio Chipoalo
Teléfono convencional: 03-2726060
Email institucional: mfernandez@andinanet.net
manuel. fernandez@ utc.edu.ec
Tipo de discapacidad: ninguna

Estudios realizados vy titulos obtenidos nivel

Nivel Titulo obtenido Institucion Codigo del registro
académica Senescyt

Tercer Ingeniero en alimentos. 20/02/2006 1010-06-665530

Cuarto Master en ciencias de la educacion. 03/06/2003 1020-03-399388

Mencion planeamiento de instituciones

de educacion superior.

Cuarto Magister en tecnologia de alimentos. 19/07/2019 1010-2019-2097904

Historial profesional

Facultad en la que labora: Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
(CAREN)

Carrera ala que pertenece: Carrera de Ingenieria Agroindustrial

Fecha de ingreso a la UTC: Enero 1995
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Experiencia profesional

e Director/Decano de la Unidad Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales periodo 2000 — 2005.

e Ayudante de Laboratorio en la Universidad Tecnica de Ambato Facultad Ingenieria en

Alimentos.

e Presidente del Consejo Nacional de Facultades Agropecuarias del Ecuador CONFCA
septiembre 2002 — septiembre 2005.

e Presidente del Sexto Foro Regional Andino Agropecuario y Rural Sede Bolivia.

Eventos de capacitacion 2016

Modulos aprobados en maestria de tecnologia de alimentos universidad técnica de

Ambato:

e Tecnologia Alimentaria de Productos Agricolas
e Aseguramiento de la Calidad

e Toxicologia de Alimentos

e Tecnologia de Envases y Embalajes

e Seguridad Alimentaria



Anexo 3. Datos informativos del estudiante
DATOS PERSONALES
Apellidos: Pilapanta Bombon
Nombres: Joselin Michelle
Cedula de ciudadania: 180487737-9
Fecha de nacimiento: 27 de febrero de 1999
Estado civil: Soltera
Ciudad: Ambato
Domicilio: Atahualpa - Ambato
Teléfono: 032525566 - 0995919363
Correo electronico: joselin.pilapanta7379@ utc.edu.ec
Formacion académica
Estudios primarios: Unidad Educativa ‘“Teresa flor”
Estudios secundarios: Unidad Educativa “Atahualpa”
Estudios de tercer nivel: Universidad Técnica de Cotopaxi (Noveno ciclo).
Capacitacion o cursos:
Auxiliar en sistemas informaticos.
Décimo Segundo Concurso Intercolegial de proyectos empresariales.
| Seminario Internacional Agroindustrial
Il Seminario Internacional Agroindustrial

Seminario Internacional Ingenieria, Ciencia y Tecnologia Agroindustrial

La empresa Lebens - Capacitaciones Cia. Ltda. en conjunto con ciencias agro-alimentarias.
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Anexo 4.Datos informativos del estudiante

DATOS PERSONALES

Apellidos: Zambrano Changoluisa
Nombres: Lidia Jacqueline
Documento de identidad: 172682804-7

Fecha de nacimiento: 18 de mayo del998

Estado civil: Soltera

Ciudad: Machachi

Direccion: El Obelisco — Machachi

Teléfono: 023688108 — 0983512533

Correo electrdnico: lidia.zambrano8047@ utc.edu.ec
Formacion académica

Estudios primarios: Escuela Fiscal Mixta Isabel Yanez

Estudios secundarios: Unidad Educativa Machachi

Estudios de tercer nivel: Universidad Técnica de Cotopaxi (Noveno ciclo).

Capacitacion o cursos:

Institucion: Universidad Técnica de Cotopaxi

| Seminario Internacional Agroindustrial

Institucion: Univercidad Tecnica De Cotopaxi

Il Seminario Internacional Agroindustrial
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Anexo 5.Ficha técnica del nutriente Fermaid K

LALLEMAND OENOLOGY e

SPECIFICATION SHEET

FERMAID K™

FOR OENOLDGCAL USE

Blend qualified for the elaboration of products for drect PHYSICAL PROPERTIES
human comrsumpltion in the eld of the regulated use in

. APPEARANCE & ODDUR
canology, packaged in laminated Toi. - Beige 1o light brown colour

- Typical yeast smell

30801 01 -34: 1210 kg sachel in & 10 kg canon

30804 -08-34: 4x2.5 kg sachel in a 10 kg canon INGREDIENTS
= -EB'C-EJ'I‘SI'R‘.'H'I'I‘_FE&.'? SRR '!.'-Eﬂgl denvaives,

mimeral salts, and Wlamins

FPRODUCT SPECIFICATIONS (in compliance with OIV Codex)
Dry matiar ... (R - | - -

Tolal asrabie measophibes Nora. .. — = 10* CFLUg
Colifarm ... — =10 CFLUg

E coli ... — Abserlinig
E auwreus..... . . ABserlin g
Salmonella ... — Abhserlin 259
Moulds ... .. — =107 CFLIg
Weasl.. ... — =107 CFLUg
Lead . —. = 2 mg'kg

INSTRUCTIONS FOR USE

Commanly belaseen 35-00 ghL per addilion.
Suspandad in clean walsr [Example 2.5 kg for 25 lilres water). Agilale then add 1o the muesl

STORAGE & SHELF LIFE

Shore ina dry and cool plats.
Shedl lile: 4 pears in original sealed packaging.

NI P - Tha niormaics hamin @ based on corment reiieSia Zeis snd @ babresd io ba cored. Ho warsnhy, aaprees
vl 12 =r repisd & made segardieg deis sccomcy, mTEcheniabilly o Barasdy aescosisd sl Erochect . TRe
Frasa e T W e e deeTEsng prosiuct sudesdily. conoiora o e sl mil oo haserch

- PN Damreark
Submidinry of Leilsmand =

B\ WY R —
ittt ) © © © © %

e O by ofiwre

This doswmant is walkd for 3 yoars unless superseded or otherwise edicaied.



Anexo 6.Ficha técnica del nutriente Go Ferm Protect Evolution

GO-FERM

PROTECT

PROTECTOR DE LEVADURA PARA LA FASE DE REHIDRATACION

NATSTEP™ [NATural STErcl Protection]: La proteccion de la levadura se usa en |a fase de rebudrats-
cion de la mesma para reforzar la membrana y ayudar a la levadura a protegerse del choque osmdtca.
La proteccion de la levadura NATSTEP™ también syuda a incrementar | tolerancaa de (a levadura al
alcohol permitiende un mejor final de fermentacion y sin desviaciones organoléplicas.
NATSTEP™ exta patentado (Eurcpa 1395649, Austratia 2002317228).

Despuds de muchas afas de nvestigacidn en cotaboraciin con el INRA
liratitut National de Recherche en Agronomie en Francia), Lallemand ha desarrollade una electva herramienta
bictecnatégica 100% natural
GO-FERN*® PROTECT estd compuesto por un autebsado de levadura especal rico en estercles y una levadura
nactaada especiica rica en micronutnentes, que aumenda La supervivencia de la levadura en condiciones de
lermentacidn dficiles gracias 3 su elevado contenido en microprotectores biodisponidies y micronutrientes.
GO-FERM*® PROTECT refuerza la memarana de la levadura haciéndola mis fuerte y mds resistente al estrés de
fermentacidn gracas a les microprotectores:
Esteroles especificos y dcidos grazos polinsaturades
GO-FERM® PROTECT maxsmiza la viabilidad de [2 levadura durante la fermentaodn gracas a tos micronutnentes:
Wiaminaz y minerates
GO-FERM™ PROTECT cptimiza la eficence de la levadura deectamente desde la rehidratacion gracas al exchusive
proceso de Lalternand NATSTEP™ . Exte proceso proporciona.
Loz naveles dptimos de microprotectores y micronestrientes bodisponibles.

Una dptima respuesta y asimilacion de estos microprotectores y micronutrientes durante la fase de rehidratacidn.

Los mostes varian dependiendo de la vanedad, afada, madurez de las was y la tertlizaodn del videdo. Cuando
inocsamas un masto con levaduras, este puede tener defioenca en esteroles, wiaminas y minerales. No hay
garantia de que estos microprotectores y micronutrientes se encuentren biodispanibles para La ievadura.
Uzar 60-FERN® PROTECT cuando se prevean condiciones difioles de fermentacion y cuando se sospeche una
carencia de microprofectcres y micronutrientes en situaciones como:

Vendima muy madura falio contenido en azdcares y polfencles eatraibles|

Uvas con Botrytis.

Filtrado severo, fuerte clanficacién, mosto may sulitada, etc.

Preparacion del protocolo de refermentacidn
1.GO-FERM® PROTECT asegura la fermentacion

Mejora 2 resstencia 2 estrés de B levadura,

Incrementa @ tolerancia al sicohol de @ levadura

Mejora 2 supervivenca de la levadura a lo largo de ks fermentacidn

Mejora a actividad fermentatva de la levadura mantendndola hasta que se consuman los dtimes azlcares y s
haya completado la fermentacién.

BRAFICO 1 impacto de (2 protoccidn sobre la seguridad de i fermentacidn alcohdlica
Wiognier, 16°CNFA: 122mg/L, Turtidez- 6 NTUL

Adicion de Natrients

o7 [« Controt
NUTRIENT ¥IT BLANC™
e GO-FERM® PROTECT » NUTRIENT VIT BLANC™

Cinéticade ferme nfacion
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2. GO-FERM ™ PROTECT ayuda a reducir la &Y
GRAFICD 2 Disrunocian de Is scider woldrd!

W Control

o7+ Il GO0-FERM® PROTECT

0,5+
L
0%
0.3 4
=
T T T T T
Chemsn Chasms Aarms Arwn hard

11

Cherd

3, GO0-FERM " PROTECT mantiene las caracteristicas sensariales del vino

Reduce las desviaciones argancbépticas, incluyendo La produccitn de acider valitil y aromas acuiradas.

Reduce La actividad no deseada de las levaduras ndigenas

Afadir G0-FERM" PROTECT directamente al agua de rehidratacidn para la levadura seleccionasda.

Onses recomendada: 30gihl

BO0-FERM™ PROTECT pussde sar usado:
Con todas ks cepas de kewaduras enoldgicas.
Fara b elabaracadn de Hintos, hlancos y rosaies
Con todas L tEcnicas de elaboracidn
Para todos los esblos de wino

GOFERM®™ PROTECT
Dezsis; 30 gkl

Disgeoreble gn bolsss de 25k ¥ cajas de 10 kg

Cuando == almescenado & T0°C o a una temperabura inferior =n su envase sellado, GO-FERM™ PROTEET
maniiens su alacimdad &l menos duranke 4 afios. Bailar la humedad y 13 sepascion & altas emperaluras

La infarmackds aqui presants as cieria § procade & (0 major de masing comacimiento. Sin embange, asla ficha
tdcnica no dabe sor conmdarada COmS UNa Jarandla Sepnaed o que Mpligess o sea condoidn de vanta da ssha prodecta.

fustribuida por:

LALLEMAND BIG
[allamandbio@iallamand. cam
Wrea.: PO2 AR 427 12
Fax: §02 BF 42 13

Erupa g
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Anexo 7. NTE INEN 374 Vino de frutas.

INEN

Servicio Ecuatoriano de Normalizacion
T

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN 374
TECNICA Tercera revision
ECUATORIANA 2016-11

BEBIDAS ALCOHOLICAS. VINO DE FRUTAS. REQUISITOS

ALCOHOLICS BEVERAGES. FRUIT WINES. REQUIREMENTS

ICS: 67.160.10 5

Paginas|




NTEINEN 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 edicion (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. Determinacién del grado alcohdlico en vinos.
NTE INEN 356, Bebidas alcohdlicas. Determinaciéon 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 continuaciéon 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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NTEIMEN 374

4.2.1 Vino espumoso (espumante) de frutas.

4.2.2 VVino 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 Meétodo de
ensayo

Alcohol, fraccién volumétrica % 6,0 - NTE INEN 360
Ac[d_ez volatil, como acido giL _ 15 OIV-MA-AS313-02
aceético
Acidez total, como acido tartarico g/L 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 azucares g/L

—  Vino seco - 25,0

—  Vino semidulce 251 50.0 OIV-MA-AS311-01A2

—  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

MNOTA. 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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Anexo 8.NTE INEN 2802 Bebidas alcohtlicas. Cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y los

aperitivos.

INEN

Saricks Eciiatariing o K lirscdn
—————————

Qe = Ecuadar

N';"RMA NTE INEN 2802
TECNICA 2015-10
ECUATORIANA

BEBIDAS ALCOHOLICAS. COCTELES O BEBIDAS ALCOHOLICAS
MIXTAS Y LOS APERITIVOS. REQUISITOS

ALCOHOLICS BEVERAGES. COCKTALS OR MIXED ALCOHOLICE BEVERAGES AND
APERITIFE. REQUIREMENTS

CEECRIPTORES: Bubidas aloohdlivas oocielis, bobides aoohdlivas minas | aporithog, oo -]
ICE: E7.160.10 Figi




1:::‘:! BEEIDAS ALCOHOLICAS NTE INEN
Ee 2 COCTELES O BEBIDAS ALCOHOLICAS 2B02:2015
vn"""""m MD{TAS ¥ LOS APERITIVOS 2015-10

funta REQUISITOS
1. OBJETO

Esta norma establece los reguisilos para las bebidas alcohticas denominadas cocleles o bebidas
alcahdlicas mixtas v los aperilivos, de produceitn nadonal & imporiados que se comerndalizan en el
pala.

2. REFERENCIA NORMATIVAS

Los siguenies documenios, en su iolabdad o en panie, son referidos ¥ son indispensables para sy
aphcacion. Para referencias fechadas, salamente aplica la edicidn citada Para referancias sin facha,
apica b ullima edicion del documents de relerencia (incluyende cualquisn enmisnda).

NTE INEM 33B, Bebidas sicahdiicas. Definiciones

MTE INEM 330, Bebidas sicahdlicas. Mussires

NTE INEM 340, Bebidas sicobdicas. Determinacion dal grade sicobdiicn
MTE INEM 1108, Agus polsbie. Requisiios

NTE INEM 1033, Babigas alcohdlcss Roluladn Requisitas

HTE INEN 2014, Bebidss aicohdlicss Dederminacion de producios congénens pov cromatgrais de
Gazes

NTE INEN 152810, Canirs! microbisidgico de fos alimening Mohas i levacuras viables. Recuents en
placs por siembra en profundidad
MTE INEM 1529-15, Contral microbiokigics de fag alimaning Sakmansls Mélods de deteceidn

WTE INEN-CODEX 182, Novma geneval ded Codex pava adifviod aiientaniod

1. DEFINICIONES

Para |68 afecios de eala norma, s& ddoplan [as definiciones conlempladas &n NTE INEN 338 y las
fue a continuaciin s detallan:

31 Cottel o bebida alcoholica mixta. Bebida oblenida por 1a meztla de Una o mas bebidas
alcahdlicas o akohdl elica reclilicads neutie o exlia peulio e origen agricols o destilades
alcohdlicos Srmgles o sus meddas, con olras babidas, o Fl'ﬂllﬁ.ll:ﬂﬂ- de I!II"QEI'I H'E-Fﬂl & anamal o
adilives aimeanlarios permilidos. Puede !Efﬂ&fﬂﬂﬂ. S FI'.'IdI'H ulilizar la denominacitn “crama” peara
!I:F.IE“:H- producios =11 ] mnlem;an maberias primas [Soleas, sus derivados, susliiulos 1&clees o mds
de 250 il de ardcanes.

S04 1da 5
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MTE IMEW 2802 201510
TABLA 2. Requisitos microbiologicos
Reguisitos Unidad Maxime Método de ensayo
Mohas y kevaduras * UFCimL 10 NTE INEN 1528-10

Saimomais ©

Ausencia en 25 mL

NTE INEN 1328-15

! Cocheles o babbdas aloohdlices mindas O aps e o aborados Com vWind o CivitE.
* Cocisies o bobides aloohiices mines o opoitoes quo engan huevo, leche o chooolais.

dd La ulilizacidn de adilivos alimentarios debe cumplir con lo establecids en la NTE INEN-CODEX

182

5.1 Misestred

. INSPECCION

El muesiren debe realizans de acuerdo oon [a NTE INEN 3349,

5.2 Aceptacion y rechazo

Se acepla &l lole muesireado de conformidad con la NTE INEN 339 y cuyos resullados cumplan con
Ios requisilos indicados en esta noffma, caso conbrans e rechars.

8. ROTULADD

El rofuladd debe realizanse de scusndo con ka NTE INEN 1933.

FME00ME
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Anexo 9.Informe de caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de la bebida alcohdlica tipo

vino de frutas.
Universidad Técnica de Cotopaxi
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
Carrera en Agroindustrias
Laboratorio de Analisis de Alimentos -UTC CAREN
Elaborado por:
Direccion: Salache, Eloy Alfaro, Latacunga, Cotopaxi

Muestra de: Bebida alcohdlica tipo vino de frutas a base de arandano azul (Vaccinium

corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana).
Lote: 1
Fecha de elaboracién: 02/06/2022

Fecha de analisis: 08/07/2022

CARACTERIZACION DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico
Estado: Liquido

Contenido: 750 ml

INFORME DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA BEBIDA
ALCOHOLICA TIPO VINO DE FRUTAS



Datos para la determinacion de solidos solubles en la bebida alcohélica

Tratamientos

albl

alb2

alb3

a2bil

a2b2

a2b3

a3bl

a3b2

a3b3

albl

alb2

alb3

a2bil

a2b2

a2b3

a3bil

a3b2

a3b3

D1

22,8

22,8

22,8

21,6

21,8

21,8

22,4

22,2

22,2

21,6

21,8

21,6

21,8

21,6

20,8

21,8

22

20,8

D2

22,6

22,4

22,2

19,4

20,2

20,8

21,6

21,6

21,6

20,8

20,6

20,8

20,8

20,6

20

20,6

21,4

20,2

D3

22,2

21,8

21

18,8

19,2

19,6

20,4

20,2

20,8

19,8

20

20,1

20

19,6

19,8

20

20,6

19,6

D4

21,9

21

20

18

18,6

18,2

19,2

19,6

20

19

19,2

19,4

19,2

19

19

19,6

18,8

19

D7

19,6

19

16,4

16,6

17

17

17,9

18

18,6

18,6

18,4

18,8

18,2

17,6

18,6

18,4

17,8

18,6

D8

18,2

18

15,2

16

16,4

16,6

17,2

17,6

16,8

16,4

16,8

15,8

16,2

16,4

15,8

16,2

16,8

16,2

D9

16,8

16,8

14,6

15,2

15,8

15,4

16

16,4

15,7

15,2

15,8

14,9

15,2

15,1

14,8

15

15

15,2

D10

15,4

15,6

13,8

14,6

14,6

14,8

14,8

15,2

14,8

14,6

14,2

13,6

14,4

14,2

14

14,2

13,8

14

D11

14

14

13,2

13,8

13,9

14

14

14

14

13

13,2

13

13,4

13,6

13,2

13

12,8

13,1

88

D14

12,2

11,8

12,4

12

11,9

12

12

11,91

12,2

12

12

12

12

12

12

12

12

12



Datos para la determinacién del pH en la bebida alcohdlica.

Tratamiento

albl

alb2

alb3

a2bl

a2b2

a2b3

a3bl

a3b2

a3b3

albl

alb2

alb3

a2bl

a2b2

a2b3

a3bl

a3b2

a3b3

D1

3,71

3,75

3,64

3,81

3,72

3,82

3,72

3,72

3,69

3,67

3,76

3,69

3,70

3,74

3,74

3,67

3,72

3,77

D2

3,64

3,72

3,67

3,76

3,69

3,70

3,74

3,74

3,71

3,69

3,77

3,71

3.66

3,77

3,69

3,69

3,76

3,80

D3

3,67

3,68

3,56

3,59

3,74

3,76

3,82

3,71

3,82

3,80

3,70

3,80

3,70

3,70

3,76

3,69

3,70

3,71

D4

3,56

3,66

3,66

3,80

3,68

3,81

3,80

3,64

3,71

3,76

3,69

3,70

3,74

3,74

3,68

3,70

3,80

3,70

D7

3,66

3,70

3,76

3,69

3,74

3,80

3,77

3,71

3,67

3,69

3,74

3,69

3,71

3,76

3,69

3,78

3,71

3,78

D8

3,76

3,72

3,80

3,71

3,71

3,75

3,76

3,67

3,72

3,50

3,60

3,50

3,50

3,60

3,60

3,50

3,70

3,60

D9

3,79

3,67

3,75

3,82

3,67

3,72

3,77

3,56

3,74

3,60

3,80

3,80

3,69

3,71

3,76

3,69

3,78

3,67

D10

3,80

3,71

3,72

3,70

3,72

3,68

3,81

3,66

3,71

3,69

3,70

3,74

3,68

3,70

3,80

3,70

3,70

3,68

D11

3,74

3,66

3,68

3,76

3,74

3,66

3,76

3,71

3,56

3,50

3,60

3,60

3,50

3,74

3,67

3,72

3,77

3,71

D14

3,66

3,77

3,66

3,81

3,71

3,70

3,82

3,66

3,66

3,77

3,67

3,69

3,71

3,76

3,69

3,71

3,78

3,76
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Datos para la determinacién de los grados alcoh6licos en la bebida alcohélica.

Tratamientos

albl

alb2

alb3

a2bl

a2b2

a2b3

a3bl

a3b2

a3b3

albl

alb2

alb3

a2bl

a2b2

a2b3

a3bl

a3b2

a3b3

D1

0,9

0,9

1,2

1,1

1,2

1,2

1,1

1,2

1,1

1,2

1,2

1,1

D2

1,8

1,5

1,6

1,9

1,7

1,5

1,6

1,9

1,8

1,5

1,9

1,7

1,8

1,7

1,7

1,7

1,8

1,9

D3

2,5

2,2

2,5

3,5

2,5

2,5

2,5

2,4

2,3

2,2

3,5

2,5

2,5

2,6

2,4

2,5

D4

3,1

4,6

3,1

3,6

3,1

3,1

3,6

4,6

3,2

3,1

3,1

D7

3,6

3,8

5,7

4,2

4,1

3,9

3,7

3,9

3,7

4.1

3,6

5N

4,1

4,2

3,5

3,9

3,7

D8

4,5

4,2

4,6

6,9

51

4,6

4,2

4,6

4,2

5,1

4,2

6,9

4,6

4,2

D9

5,3

7,5

5,7

59

5,8

5,1

5,3

59

7,5

5,7

5,7

4,6

5,3

5,1

D10 D11
6,2 7,1
54 | 6,2
6 6,7
8,2 9
65 71
6,5 7
6,6 7
59 | 66
6 6,7
58 | 64
6,5 7
54 | 6,2
82 91
6,3 7
65 7,1
5,3 6
6 6,7
59 6,6

D14

7,5

9,9

1,7

7,5

7,4

7,8

1,7

10

7,6

6,9

7,8

7,4

90



INFORME DE LOS ANALISIS SENSORIALES DE LA BEBIDA ALCOHOLICA

TIPO VINO DE FRUTAS

Datos obtenidos de las medias del examen visual de los parametros: color y aspecto.

Tratamiento

T1
T2
T3
T4
T5
T6
T7
T8
T9

Tratamiento

T1
T2
T3
T4
TS5
T6
T7
T8
T9

Color
1.Tinto con reflejos 3.Rojo
~ 2.Rubi
rojizos cereza
5,5 2 3
3 4,5 3
2 3 2,5
1 5 4
1 4 3
1 2,5 4,5
2 1,5 5,5
2 3,5 2,5
2 3,5 3
Aspecto

5.0scuro

4.Granate )
teja

15 1
15 1
2 3,5
15 1,5
3 2
3 2
15 2,5
3 2
2 2,5

1.Cristalino  2.Brillante = 3.Turbio 4.Apagado 5.Turbio con

2,5 2 3
1 5 2,5
2,5 8 1,5
2,5 8,5 1
2 7 1
0,5 1,5 5
1 2,5 3,5
2 6,5 2
2,5 6,5 0

5,5
4,5
1
1
2,5
5,5
45
1,5
3

depositos
0

0

0

0
0,5
0,5
1,5

1
1

91
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Datos obtenidos de las medias del examen olfativo de los parametros: primera impresion,

intensidad, cualidad olfativa, duracion.

Tratamiento LMy 2.Agradable  3.Ordinario = 4.Desagradable >MLy
agradable desagradable
T1 2 55 5,5 0 0
T2 45 4,5 2 2 0
T3 55 4 3 0,5 0
T4 6 5) 1 1 0
T5 4,5 5 3,5 0 0
T6 5 5 2 1 0
T7 35 55 3 1 0
T8 3 6,5 2,5 1 0
T9 3 3,5 4 2,5 0
7 wemd
Tratamiento = 1.Muy intenso 2.Intenso 3.Suficiente 4.Flojo 5.Inexistente

T1 2,5 2,5 3,5 4,5 0

T2 15 4 3,5 4 0

T3 15 8 1,5 1,5 0,5
T4 2,5 7,5 1,5 1 0,5
T5 15 55 2,5 3,5 0

T6 0 2 4,5 6 0,5
T7 0 2,5 5 4,5 1

T8 1 5 3 3 1

T9 15 6,5 1 3 1
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Tratamiento 1.Muy fino 2.Fino 3.Peculiar  4.Distinguido 5.0rdinario

Tl 15 2,5 55 2,5 1
T2 0 3,5 55 0,5 3,5
T3 0 6,5 3,5 1 2
T4 2 4 3 1,5 2,5
T5 1 5 3,5 15 2
T6 0 2,5 55 3 2
T7 0 45 55 2 1
T8 15 2 5 15 3
T9 0 1 5 3 4
e
Tratamiento = 1.Muylargo = 2.Largo 3 Mediano 4.Corto 5.Muy corto
T1 2 0,5 7,5 2,5 0,5
T2 0 3 6,5 35 0
T3 0 2,5 6 4 0,5
T4 0 3 6.5 2 15
T5 15 3 4 3 15
T6 15 2,5 5,5 3,5 0
T7 0 2 8,5 1,5 1
T8 0 1 9 2,5 05

19 0 2 75 3,5 0
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Datos obtenidos de las medias del examen gustativo de los pardmetros: acidez, cuerpo (poder

alcohélico), sabor (aroma boca), presencia de sabores extrafios, aceptabilidad.

Tratamiento = 1.Insuficiente = 2.Equilibrada 3_'_N0 4.Excesiva SIML_]y
equilibrada excesiva
T1 15 9 15 1 0
T2 0 8 2 3 0
T3 2,5 3 4 2,5 1
T4 2 8 1 2 0
T5 1 7,5 3 1,5 0
T6 0 9 2 2 0
T7 2 7,5 1 2,5 0
T8 1 7 15 2 15
T9 0 7 15 2,5 2
Tratamiento 1.Generoso 2.Vigoroso 3.Calido 4.Suficiente 5.Ligero

T1 2,5 3,5 4 15 1,5
T2 15 3,5 5,5 2 0,5
T3 15 55 2 15 2,5
T4 3 3,5 3 15 2

T5 1,5 5 4 2 0,5
T6 3 55 2 2,5 0

T7 3 4 15 4,5 0

T8 3 3,5 3 2 1,5
T9 3,5 5 1 2 1,5




Tratamiento = 1.Muy fino = 2.Elegante = 3.Agradable = 4.Comin @ 5.Pobre
T1 3 4,5 3 2,5 0
T2 1 3 5 3,5 0,5
T3 2 3,5 55 15 0,5
T4 3 2,5 6 1 0,5
T5 2 2,5 5 3 0,5
T6 2,5 3 5 2 0,5
T7 2,5 3,5 3,5 2 1,5
T8 2 4 4 15 1,5
T9 1,5 3,5 2,5 3,5 2
I e
Tratamiento | 1. Ninguno | 2.Agridulce | 3.Agriado 4.Rancio 5.P|,c§do
aceético

T1 5 5 1,5 0 1,5
T2 5 3,5 1,5 2 1

T3 45 5 3 0,5 0

T4 7 55 0,5 0 0

T5 5 55 2,5 0 0

T6 4,5 6 1,5 1 0

T7 5 6 1 1 0

T8 6,5 3,5 2,5 0,5 0

T9 5 3 3,5 1 0,5

. 1. Gusta 2.Gusta = 3.Nogustani 4.Disgust 5.Disgusta
Tratamiento mucho poco disgusta a poco mucho
T1 5 35 35 1 0
T2 1 6 4,5 1,5 0
T3 4 55 3 0,5 0
T4 6,5 3,5 3 0 0
T5 3,5 4,5 3 2 0
T6 4,5 4,5 3 1 0
T7 4,5 4,5 3 1 0
T8 4 6 2,5 0,5 0
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Anexo 10.Hoja de cataciones

 UNIVERSIDAD FICHA DE CATACION DE LA OBTENCION DE

TECNICADF BEBIDA ALCOHOLICA TIPO VINO DE FRUTAS A Ingenieria
(0P BASE DE ARANDANO AZUL (Vaccinium corymbosum) Y | Agroindustrial
FEIJOA (Acca sellowiana).
A1) 111 1) ¢ 3N Fecha:.....ccoovviiiiiiinnnniiiinnnns
(€11 1 1] 11 TP Edad:...cccovvniiiiiiiniinnnnnnnn.
Por favor marque con una X la alternativa que usted crea conveniente.
TRATAMIENTO DESCRIPCION
T1 Arandano 30 % + Feijoa 70 % + Fermaid K
T2 Arandano 30 % + Feijoa 70 % + Go Ferm Protect Evolucion
T3 Arandano 30 % + Feijoa 70 % + Go Ferm Protect Evolution - Fermaid K
T4 Aréndano 50 % + Feijoa 50 % + Fermaid K
T5 Arandano 50 % + Feijoa 50 % + Go Ferm Protect Evolution
T6 Aréndano 50 % + Feijoa 50 % + Go Ferm Protect Evolution - Fermaid K
T7 Arandano 70 % + Feijoa 30 % + Fermaid K
T8 Arandano 70 % + Feijoa 30 % + Go Ferm Protect Evolution
T9 Aréndano 70 % + Feijoa 30 % + Go Ferm Protect Evolution - Fermaid K
MUESTRAS T1 T2 | T3 | T4 | T5 T6 | T7 T8 | T9

1.Tinto  con
reflejos rojizos

2.Rubi

3.Rojo cereza

4.Granate

EXAMEN VISUAL
COLOR

5.0scuroteja
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1.Cristalino
2.Brillante
O
O 3.Turbio
w
o
2 4.Apagado
5.Turbio con
depositos.
MUESTRAS TL| T2 T3 | T4|T5(T6| T7| T8| T9
% 1.Muy agradable
0 2.Agradable
o
o
= 3.0rdinario
=
uEJ 4.Desagradable
E 5.Muy desagradable
1.Muy intenso
2.Intenso
g INTENSIDAD | 3.Suficiente
|<T: 4.Flojo
LL
_I -
O 5.Inexistente
i
S 1.Muy fino
<
)
n <§E 2.Fino
O | CUALIDAD :
o 3.Peculiar
< OLFATIVA
4.Distinguido
5.0rdinario
1.Muy largo
) 2.Largo
DURACION
3.Mediano
4.Corto
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5.Muy corto

MUESTRAS TL|T2| T3 | T4 | T5| T6| T7| T8 | T9
1.Insuficiente
2.Equilibrada

ACIDEZ 3.No equilibrada
4.Excesiva
5.Muy excesiva
1.Generoso
2.Vigoroso

CUERPO

- (PODER 3.Calido
2 | ALCOHOLICO) —
[ 4.Suficiente
[%2]
-]
] .
pd 5.Ligero
L
>
§ 1.Muy fino
L

2.Elegante

SABOR

(AROMA 3.Agradable

BOCA)
4.Comun
5.Pobre
1.Ninguno

PRESENCIA DE
SABORES 2.Agridulce
EXTRANOS

3.Agriado




99

4. Rancio

5.Picado acético

MUESTRAS

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

T9

1.Gusta mucho

2.Gusta poco

ACEPTABILIDAD | 3.No gusta ni disgusta

4.Disgusta poco

5.Disgusta mucho

jGracias por su colaboracion i
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Anexo 11.Evidencia de anélisis sensorial de la bebida alcohdlica tipo de vino de frutas.

Fotografia 1. Catadores semientrenados degustando el vino de frutas

@O SHOT ON REDMI'9

CO LI&IVANA B @

Elaborado por: (Pilapanta & Zambrano, 2022)
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Anexo 12. Andlisis de laboratorio fisico-quimico de la obtencion de bebida alcohdlica tipo

vino de frutas a base de ardndano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana).

Multianalityca S.A.

e Aenibsin g

INFORME DE RESULTADODS

DATOS DEL CLIENTE

INF.DIV-IN.E1733a

Cliente: LIDLA ZAMBRAND CHAMNGOLUISA
Direccidn: MACHACHI
Teléfono: 098 351 2533

DATOS DE LA MUESTRA

Descripeitn: WIND DE FRUTAS [(ARANDAND ¥ FEIPOM)

Lote Contenide Declarado: S00mi
Fecha de Elaboracidn: 2022-07-01 Fecha de Vencimiento: -

Fecha de Recepcidn: 2022-07-21 Hora de Recepcidn 12:08:58
Fecha de Andlisis: 2022-07-27 Fecha de Emisidn: 2022-07-29
Material de Envase: BOTELLA AMBAR

Toma de Muestra realizada por: EL CLIENTE

Dbservaciones:

Los resultados reportados en el presente infarme se refieren a los datos v [as muestras
entregadas por el cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

[Color: Caracteristico. Olor: Caracteristico.
|Estado: Liguldo. Conservacion: Al Amiiente
[Temperatura de la muestra: AMEBIENTE
RESULTADOS INSTRUMENTAL
METODD DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADD UNIDAD ANALISIS AMNALISIS DE
INTERND REFERENCIA
NTE INEN
340:2016 (Método
GRADD ALCOHOLICD 10 *GL MIN-06 abcoholimetro
widrio)
QL A, ADAC 9e4.081
ACIDEZ WOLATIL 0.19 Acéticn) MIN-163 Volumetria
NTE INEN
ANHIDRIDD SULFUROS0 TOTAL B6.82 mgiL MIN-201 356:1978f
Wolumetria
NTE INEN
.
METANOL 1135 (MAA00EMTAR 0 2014:2015/
CG-FID
MZUCARES TOTALES 7.99 % MIN-93 AOAC S 147

HPLC-RI
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Anexo 13. Andlisis de laboratorio Microbiolégico de la obtencién de bebida alcohdlica tipo

vino de frutas a base de ardndano azul (Vaccinium corymbosum) y feijoa (Acca sellowiana).

Mult|analltyc_a S.A.

de Calidad

io de Anélisis y

DATOS DEL CLIENTE

INFORME DE RESULTADOS

SERVICIO ;
DE ACREDITACION
ECUATORIANO
Acreditacion N° SAE LEN 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

INF.DIV-MI1.61732a

Cliente: LIDIA ZAMBRANO CHANGOLUISA
Direccion: MACHACHI
Teléfono: 098 351 2533

DATOS DE LA MUESTRA

Descripcion:

VINO DE FRUTAS (ARANDANO Y FEIJOA)

Lote === Contenido Declarado: 500mL
Fecha de Elaboracion: 2022-07-01 Fecha de Vencimiento: -—

Fecha de Recepcion: 2022-07-21 Hora de Recepcién 12:08:51
Fecha de Analisis: 2022-07-22 Fecha de Emision: 2022-07-28
Material de Envase: BOTELLA AMBAR

Toma de Muestra realizada por: EL CLIENTE

Observaciones:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras
entregadas por el cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico [Olor: |Caracteristico
Estado: Liquido |Conservacién |Al Ambiente
Temperatura de la muestra: AMBIENTE
RESULTADOS MICROBIOLOGIA
METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
AOAC 997.02/
RECUENTO DE MOHOS <10 UFC/mL MMI-02 Petrifilm
AOAC 997.02/
RECUENTO DE LEVADURAS 30 UFC/mL MMI-02 Petrifilm

Nota 1: UFC/mL= unidades formadoras de colonia por mililitro.

Se prohibe la reproduccién del presente informe de resultados, excepto en su totalidad previa autorizacién escrita de Multianalityca
S.A.

Cualquier informacién adicional correspondiente a los ensayos esta a disposicion del cliente cuando lo solicite.
El Tiempo de Retencidn de las Muestras en el Laboratorio a partir de la fecha de ingreso sera de 15 dias para muestras perecibles y 1
mes calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para analisis microbiolégicos 5 dias laborables a partir
de la fecha de analisis, posterior a este tiempo, el laboratorio no podra realizar reensayos para verificacién de datos o valores no

conformes por parte del cliente.

Toda la informacién relacionada con datos del cliente e items de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de los resultados,
ha sido proporcionada y son responsabilidad exclusiva del cliente. El laboratorio se responsabiliza Gnicamente de los resultados
emitidos los cuales corresponden a la muestra analizada y descrita en el presente documento.
El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el cliente y que pueden
afectar a la validez de los resultados, particular que es comunicado al cliente en caso de ser detectado por el laboratorio.

El tiempo de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacién técnica relacionada al mismo para dar trazabilidad
serd de 5 afos a partir de su fecha de emisién. (Punto 8.4.2 CR GAO1 Criterios Generales Acreditacién de Laboratorios de Ensayo y
Calibracién segin NTE INEN- ISO/IEC 17025:2018).

Ing. Andrés Sarmiento M.

Jefe Divisién Microbiologia

JORGE ERAZO N50-109 Y HOMERO SALAS

La concepcion - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR

Telf: (02) 226 7895, 226 9743, 244 4670 / email: informes@multianalityca.com

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/1

RMI-7.8-01 / Edicién RG: 10



Anexo 14.Aval de traduccion
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| UNIVERSIDAD Centro
| TECNICA DE do
COTOPAXI Wiomas

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad Técnica de
Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que:

La traduccidn del resumen al idioma Inglés del proyecto de investigacion cuyo titule versa:
“OBTENCION DE BEBIDA ALCOHOLICA TIPO VINO DE FRUTAS A BASE DE
ARANDANOS AZUL (VACCINIUM CORYMBOSUM) Y FELIOA (ACCA SELLOWIANA)"
presentado por Pilapanta Bombon Josclin Michelle y Zambrano Changeluisa Lidia Jacqueline,
estudiantes de la Carrera de: Ingenieria Agroindustrial, pertenccicnte a la Facultad de Cienclas
Agropecuarias ¥y Recursos Naturales, lo realizaron bajo mi supervisidon y cumple con una

correcta estructura gramatical del 1dioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor o la verdad y autorizo a las peticionanias hacer uso del

presente certificado de la manera ética que estimare conveniente.

Latacunga, | de septiembre del 2022

Atentamente,
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Lic. Edison Marcelo Pacheco Pruna Mg,
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS-UTC
CL:050261735-0



