SR
I

UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

EFECTO DE LAS SEMILLAS DE MORINGA
(Moringa oleifera) SOBRE LA CLARIFICACION DE UNA

BEBIDA ALCOHOLICA A BASE DE FLOR DE JAMAICA
(Hibiscus sabdariffa) Y PETALOS DE ROSA

TRABAJO EXPERIMENTAL

Trabajo de titulacion presentado como requisito para la
_ obtencién del titulo de
INGENIERA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

. AUTOR
CEDENO ALCIVAR GEMA JANETH

TUTOR
BIOL. SANTANDER VILLAO MANUEL OSWALDO MSc

MILAGRO- ECUADOR

2021



UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

APROBACION DEL TUTOR

Yo, BLGO. SANTANDER VILLAO MANUEL OSWALDO MsC, docente de la
Universidad Agraria del Ecuador, en mi calidad de Tutor, certifico que el presente
trabajo de titulacion: “EFECTO DE LAS SEMILLAS DE MORINGA (Moringa
oleifera) SOBRE LA CLARIFICACION DE UNA BEBIDA ALCOHOLICA A
BASE DE FLOR DE JAMAICA (Hibiscus sabdariffa) Y PETALOS DE ROSA”,
realizado por la estudiante CEDENO ALCIVAR GEMA JANETH; con cédula de
identidad N° 131139634-3 de la carrera INGENIERIA AGRICOLA MENCION
AGROINDUSTRIAL, Unidad Académica Milagro, ha sido orientado y revisado
durante su ejecucion; y cumple con los requisitos técnicos exigidos por la
Universidad Agraria del Ecuador; por lo tanto, se aprueba la presentacién del

mismo.

Atentamente,

Blgo. Santander Villao Manuel Oswaldo MSc.

Milagro, 20 de mayo 2021



A : A
e W 0% g

UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

APROBACION DEL TRIBUNAL DE SUSTENTACION

Los abajo firmantes, docentes designados por el H. Consejo Directivo como
miembros del Tribunal de Sustentacion, aprobamos la defensa del trabajo de
titulacion: “EFECTO DE LAS SEMILLAS DE MORINGA (Moringa oleifera)
SOBRE LA CLARIFICACION DE UNA BEBIDA ALCOHOLICA A BASE DE
FLOR DE JAMAICA (Hibiscus sabdariffa) Y PETALOS DE ROSA”, realizado
por la estudiante CEDENO ALCIVAR GEMA JANETH, el mismo que cumple con
los requisitos exigidos por la Universidad Agraria del Ecuador.

Atentamente,
PhD. Freddy Gavilanez Luna.
PRESIDENTE
PhD. Gustavo Martinez Valenzuela Ing. Lady Gaibor Vallejo
EXAMINADOR PRINCIPAL EXAMINADOR PRINCIPAL

Blgo. Oswaldo Santander Villao
EXAMINADOR SUPLENTE

Milagro, 20 de mayo 2021



Dedicatoria

Dedico de manera muy especial el presente trabajo
a mi hijo, tu compafiia, tu amor, tu existencia; el
detonante de mi felicidad y ganas de avanzar.

Te dedico esta victoria, este triunfo es de los dos. Tu
mi ejemplo de superacion, humildad y sacrificio;
ensefiandome a valorar minuto a minuto todo lo que
tengo. Esto va por ti, para un futuro mejor.

Con todo mi corazon para ti. Mi fuente inspiracion,
mis ganas de vivir.

Para ti también mi angel del cielo.



Agradecimiento

Dios, tu amor y misericordia son nuevas cada dia,
gracias por la vida, por renovar mis fuerzas; tu mi
sustento mi calma.

Se nos puso un poco pesado este camino llamado
vida mas nunca me soltastes. Gracias por
permitirme llegar a este instante de mi vida, porque
todo lo puedo en Cristo que me fortalece.

Gracias, hijo, mamda, hermanas; gracias familia.
Ustedes son todo lo que tengo gracias infinitas.
Gracias totales a mis estimados, Rody Espinosa,
Blgo. Gustavo Martinez, Blgo. Oswaldo Santander
por cada minuto de su tiempo brindandonos toda la

ayuda necesaria. Gracias.



Autorizacién de Autoria Intelectual

Yo CEDENO ALCIVAR GEMA JANETH, en calidad de autor(a) del proyecto
realizado, sobre “EFECTO DE LAS SEMILLAS DE MORINGA (Moringa
oleifera) SOBRE LA CLARIFICACION DE UNA BEBIDA ALCOHOLICA A
BASE DE FLOR DE JAMAICA (Hibiscus sabdariffa) Y PETALOS DE ROSA”,
para optar el titulo de INGENIERA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL,
por la presente autorizo a la UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR, hacer
uso de todos los contenidos que me pertenecen o parte de los que contienen esta
obra, con fines estrictamente académicos o de investigacion.

Los derechos que como autor(a) me correspondan, con excepcién de la
presente autorizacion, seguirdn vigentes a mi favor, de conformidad con lo
establecido en los articulos 5, 6, 8; 19 y demas pertinentes de la Ley de

Propiedad Intelectual y su Reglamento.

Milagro, 20 de mayo 2021

CEDENO ALCIVAR GEMA JANETH
C.I. 1311396343



indice general

APROBACION DEL TUTOR ...ttt ettt 2
APROBACION DEL TRIBUNAL DE SUSTENTACION.......ocoiiiiieeeeceeeee e, 3
] D 1 [ @ AN I P 4
JaN o 8= Lo L=To 0 TT=T o o I PP P PP UUPPPPPPPRPPPPPRRIN 5
Autorizacion de Autoria Intelectual ... 6
INAICE GENETAL.......ciiceeceee ettt 7
1Yo TToT=Ne L= 2= o] F= YRR 10
INAICE AE FIQUIAS ..vveeeeecee e, 11
RESUIMBIN .. ettt e e e e e e eanns 12
Y 0 1= = T PP 13
IO 01 0 Yo [ U Yoo o o PSS 14
1.1 Antecedentes del problema.........coooiiiiii 14
1.2 Planteamiento y formulacion del problema ...........cccciiii 15

1.2.1 Planteamiento del problema ..........cccoooiiiiiiiiiii e 15

1.2.2 Formulacion del problema ... 16
1.3 Justificacion de lainvestigacCion..........ccvvuuiii i e 16
1.4 Delimitacion de la invVestigacCion .......cccccvvuuiiiieeiieeie e e et e e e 18
1.5 ODjJetiVO gENETAl ....ccceiiii it 18
1.6 ObjetivOS €SPECITICOS .uuiiiiiiiiii e e 18
V2 Y T oo N (=T 0] 4 o o R PP SSPPPP 19
2.1 ESTA0O Al Arte ...cooiiiiieeeieie e 19
2.2 BASES TEONICAS ..o it iiiiieeeieiit et 21
2.2.1 Generalidades de La Flor de Jamaica o Rosa de Jamaica................... 21

2.2.2 Produccion de Flor de Jamaica en EcUador .....ooveneeeeeiiieiieieiieieeeen, 21



2.2.3Variedades de flor de JamaiCa ...c.ou e 21

2.2.4 Efectos secundarios y contraindicaciones en el consumo de la flor de

N E= 10T T oF B TP P PP PUPPPPPPPRPTPPPPN 22
2.2.5Usos de laflor de JamaiCa ........ccoovviiiiiiiiiiiii e 22
2.2.6 BENETICIOS .o 23
2.2.7 Generalidades de los pétalos de rosa comestible...............coeeiiiiis 23
2.2.8 Caracteristicas del cultivo de r0Sas .........eeeeeieiieiiiiiiiiiiiiiee 23
2.2.9 Componentes de 10S petalos de r0S@ ....uuuveeeeiiiiiiiiiiiieeeeeeee e 24
2.2.10 Usos de las rosas comestibles ... 24
2.2.11 Generalidades de [a MOriNQa ......ooovviiiiiiiiiiiiii e 25
2.2.12 Fruto y semillade [a MOringa........coouuiiiiiiiiiiiiie e 25
2.2.13 COMPOSICION QUIMICA ...eei ittt e e e e e e e e 26
2.2.14 USOS MEAICINAIES ..oeviiiiiiiiie et 26
2.2.15 Generalidades de las bebidas alcoholicas ...........ccccccoiiiiiiiiiiiis 27
2.2.16 Proceso de elaboracion de bebida alcoholica ..........cccccoooiiiiiiiiiiee 27
2.2.17 Anélisis sensorial de bebida alcohdlica. ..........cccooiiiiiiiiiiiiii 30
2.2.18 LAS ENZIMAS ..cciiieeiieiiiee ittt e e e e e e e e e e e e e e e e e 32
2.3 MArCO 1€QAI ...uuii i 33
3. MaterialeS Y MELtOAOS .. .covviiii e e e e 36
3.1 Enfoque de [ainvesStigacion .........cooeeiiiiiiiiii e 36
G700 00 R o To o =1 0 LV =2] A = Uod Ko 1 o 36

3.1.2 Disefio de iNVESTIGACION . ...uuiieiiiiiiie e e e e e e e e eees 36

3.2.1 VArADIES .. 36

3.2.1.1. Variable independiente .........cccooiiiiiiiiiii i 36

3.2.1.2. Variables dependientesS.........ccooviiiiiiiiiiiiiiiiee e 36



3.2.2 Trata@miENTOS .uvuui ittt e e e 36
3.2.3 Disefio exXperimental ..o 37
3.2.4 ReColecCion de datOS ......coovvveiiiiiiiiiiie e e e e e e e eeaaaeees 37
B.2.4. 1. RECUISOS ottt ettt ettt e et e et e e e et e e e et e e e ea e e e ea e eeenanns 37
3.2.4.2 MELOUOS Y tECNICAS ...uuvuririiiiiiie e eeee ettt e e e e e e e e s 40
....................................................................................................................... 40
Descripcion del diagrama de flujo .........oeevviiiiiiiii e 41
3.2.5 Descripcion de las variables ..o 43
3.2.6 ANAliSiS €StadiStiCO.....cvvveieiiiiieie e 44
I TS U ] 1 = To o 1S 45

4.1 Determinar el efecto clarificante de la semilla de moringa mediante un

ANAlISIS @ tUIDIAEZ. ..o e e e e 45
4.2 Analisis de la presencia de antioxidantes en la bebida alcohdlica......... 45
4.3 Evaluar los parametros microbioldgicos de la bebida de mayor

ACEPLACION SENSONIAL. ...uuuiiiiiiiii e e e eeaaaes 46
4.4 Analisis sensorial del tratamiento mejor evaluado. ..............cceeveee 46
T B =Y o1 ] [0 o S UUTPPPPPPRPTPPPP 49
6. CONCIUSIONES ...ttt e e e e 52
7. RECOMENUACIONES ..ottt e et e e 53
8. BIiblIOGrafia ...cuui e 54
S =) 0 1 TP 59
Anexo 1. Datos del analisis SENSOTial.......ciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiier e 65
ANexo 2. ANAliSiS €StadiStICO .......ivvieiiiiiiiiiiie e 68

ANeEX0 3. ANAliSiS de 1abOratorio . ... 70



10

indice de tablas

Tabla 1. Andlisis de Turbidez...............uuuiiiiiiiiiiiiii e 45
Tabla 2. Analisis de poder antioxidante..............cccoooeiiiiiiiii i 46
Tabla 4. Pardmetros MicrobiolOgICOS .........cooeiiiiiiiiiieieeiie e 48
Tabla 3. ANAliSiS SENSOrIAl. ...........uuuiiiiiiiiiiiiiiiiieie e 47
Tabla 5. Datos de andlisis SeNSOrial..............eeeiiiiiiiiiiii e 65

Tabla 6. ANAlISIS A VAITANZA. ... oo 68



Figura 1.
Figura 2.
Figura 3.
Figura 4.
Figura 5.
Figura 6.

Figura 7.

11

indice de figuras

Recepcion de la materia prima.........cooooeevviiiiie e, 61
Lavado y extraccion de la flor de Jamaica..........ccccccoooeevviiiiiiennnnnnn. 61
Pesado de la levadura. ..........ccoooiieiiiiiiiie e 62
Adicion de la semilla de MOriNga............ceeeeeeeeeeiiiiiiieicee e 62
Fermentacion del VINO. ..........oooiviiiiiiiiiiiee e 63
Clarificacion y filtracion del Vino. ...........ccooviviiiiiiiiiiiie e, 63

Producto FiNAL. .....ooeoe e 64



12

Resumen

Las semillas de la Moringa oleifera tienen la capacidad de eliminar la turbidez en
diferentes tipos de aguas, actuando como coagulante y clarificante de la misma,
esto se ha comprobado en varias publicaciones cientificas a lo largo de los afios,
pero siempre aplicado a un mismo sujeto, el agua, por tal razén la investigacion
se fija en evaluar el efecto clarificante de las semillas de moringa sobre una
bebida alcohdlica a base de flor de Jamaica y pétalos de rosa. En este proyecto
se evaluaran 4 tratamientos. tres corresponden a semillas de moringa y un testigo
absoluto. Los resultados derivados del analisis turbidez evidenciaron mayor efecto
clarificante en el tratamiento 3, el cual uso 6% de moringa, el resultado obtenido
de turbidez fue de 10,4 FTU. El andlisis de capacidad antioxidantes se realiz6
mediante espectofotometria UV-VIS FRAP al tratamiento 3 (6% de moringa) y al
tratamiento testigo. El uso de la moringa como clarificante influyé positivamente
en el poder antioxidante del vino de Jamaica y rosas, el cual tuvo una capacidad
antioxidante de 1781,1 ml/L mientras que la del testigo fue 1327,6 ml/L. El analisis
de vida util se realiz6 al tratamiento con mayor aceptacion sensorial (T3: 6%
moringa) los parametros analizados fueron coliformes totales, mohos y levaduras,
dando como resultado ausencia (<10 ufc/g) en cada uno de ellos a los 15 y 30
dias de almacenamiento, por lo que cumplié con los requisitos microbiol6gicos
establecidos en la norma NTE INEN 2662:2013 para vinos.

Palabras claves: capacidad antioxidante, clarificante, jamaica, pétalos de rosa

turbidez
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Abstract

Moringa oleifera seeds have the ability to eliminate turbidity in different types of
water, acting as a coagulant and clarifier, this has been proven in several scientific
publications over the years, but always applied to the same subject , water, for this
reason the research focuses on evaluating the clarifying effect of moringa seeds
on an alcoholic beverage based on Jamaica flower and rose petals. In this project
4 treatments will be evaluated. three correspond to moringa seeds and one
absolute control. The results derived from the turbidity analysis showed a greater
clarifying effect in treatment 3, which used 6% moringa, the result obtained for
turbidity was 10.4 FTU. The antioxidant capacity analysis was performed by UV-
VIS FRAP spectrophotometry to treatment 3 (6% moringa) and to the control
treatment. The use of moringa as a clarifier positively influenced the antioxidant
power of Jamaican wine and roses, which had an antioxidant capacity of 1781.1
ml / L while that of the control was 1327.6 ml / L. The shelf life analysis was
performed at the treatment with the highest sensory acceptance (T3: 6% moringa),
the parameters analyzed were total coliforms, molds and yeasts, resulting in
absence (<10 cfu / g) in each of them at 15 and 30 days of storage, so it met the
microbiological requirements established in the NTE INEN 2662: 2013 standard
for wines.

Keywords: antioxidant capacity, clarifying, hibiscus, rose petals turbidity.
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1. Introduccioén

1.1 Antecedentes del problema

La produccion de bebidas alcohélicas ha sido una actividad sujetada a la mayoria
de culturas durante milenios. Debido a la gran importancia de estos productos, la
investigacién cientifica y tecnoldgica relacionada con las bebidas alcohdlicas ha
reunido grandes esfuerzos desde el siglo pasado. Esta industria es, dentro de las
industrias biotecnoldgicas, la de mayor importancia econémica en el mundo, y los
avances en el conocimiento que se han generado en torno a la misma, se han
deducido a muchos estudios de la biotecnologia y la tecnologia de alimentos.
(Garcia, Quintero y Lépez, 2014).

La flor de Jamaica es el calice de la flor que se obtiene de la planta Hibiscus
sabdariffa originaria del continente africano (Seidemann, 2005). Su cultivo se ha
diseminado a lugares como América Central y del Sur, Sudeste Asiatico y
especialmente a México donde es muy popular y apreciado su consumo
(Sumaya, Medina, Machuca, Jiménez, Balois y Sanchez, 2014).

En Ecuador la informacion sobre su produccion, industrializacion y consumo
aln es escasa. Sin embargo, en el ambito global la tendencia de su consumo y
produccidon muestra un incremento sostenido durante las ultimas décadas (FAO,
2015). Razones de relevancia para su consumo son las propiedades atribuidas a
su utilizacion. Por ejemplo, se ha evidenciado la presencia de considerable
actividad antioxidante en extractos obtenidos de la flor de Jamaica (Barhé y
Tchouya, 2016).

Ecuador se consolid6 en el afio 2015 como el tercer exportador mundial de
flores al vender 50 mil toneladas, siendo la mayor parte rosas. El uso principal de

estas flores ha sido como elementos ornamentales, su aceite esencial en especial
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se ha utilizado para elaboracién de perfumes y jabones, en el cultivo y
comercializacibn para consumo como alimento de rosas especialmente en
Estados Unidos y Europa.

El aprovechamiento del arbol de la Moringa oleifera no solo radica en sus
hojas, sino en toda la planta, hasta sus semillas. Por esta razén es conocido
coloquialmente como “el arbol milagroso” el cual posee maravillosas propiedades
medicinales, farmacoldgicas y alimentarias, dejando interrogantes de todos sus
posibles usos, y es que la Moringa oleifera con el pasar del tiempo ha sido objeto
de estudio de un sin nimero de investigaciones de ambito cientifico, porque sus
propiedades son muchas, sorprendiendo al mundo cientifico.

La clarificacidén es una etapa importante en el proceso de bebidas fermentadas
de fruta y la mayoria de las veces es realizada ya sea por tratamiento enzimatico
llamado microfiltracién, o por el uso de agentes clarificantes como gelatina,
bentonita, silica, o una combinacién de estos compuestos. (Chatterjee, 2011).

1.2 Planteamiento y formulacién del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

Se conoce que la flor de Jamaica tiene muchos compuestos que brindan
propiedades y beneficios para la salud humana, sin embargo, no ha sido
debidamente aprovechada, es por eso que mediante la produccién de una bebida
alcohdlica se desea que dicha flor sea conocida industrialmente y su produccién
incremente.

La falta de aprovechamiento de la flor de Jamaica, pétalos de rosa y semilla de
moringa, hace que se busque alternativas de industrializacion para estos
productos, lo que se persigue con este trabajo es proponer otra opcion para las

rosas cultivadas en el Ecuador y que son producto de desecho.
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La falta de un uso constante de clarificantes o coagulantes en bebidas
fermentadas provocara la disminucion total o parcial de la calidad. Asi mismo
pueden traer también alteraciones en la salud por falta de inocuidad y el uso de
clarificantes de origen quimico, los cuales se importan desde el extranjero y
afectan a las ventas de clarificantes de origen orgénico del pais.

1.2.2 Formulacién del problema

¢ Las semillas de moringa ayudaran a clarificar la bebida alcohdlica a base de
flor de Jamaica y pétalos de rosa?
1.3 Justificacién de la investigacion

Las bebidas alcohdlicas son una alternativa viable para el desarrollo
agroindustrial del Ecuador, la Jamaica se produce en el Amazonas
especificamente en Napo y Morona Santiago y no se est4d dando la debida
importancia agroindustrial que la misma necesita ya que es poco explotada por
las industrias (PRODAR, 2006)

El principal objetivo que se busca al clarificar la bebida alcohdlica es
proporcionar una futura permanencia, desde los aspectos fisicos, quimicos,
enzimaticos hasta los microbiolégicos, mediante exclusiébn de sustancias que
estan en pausa o dispersion coloidal, aplicando las semillas de moringa que
posee cantidades importantes de aminoacidos con carga positiva y negativa
atrapando los sélidos en suspension, aglutinandolos para su posterior separacion
(Fernandez, 2007).

La Jamaica tiene un contenido significativo de vitaminas A y C, una extensa
cantidad de minerales, acido citrico y malico. Los antioxidantes que se hallan en

la Jamaica hacen de ella un alimento que puede ayudar a combatir problemas de
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parasitos, es Util para bajar de peso, controla el colesterol y normaliza los
triglicéridos (Cardenas, 2015).

A pesar de que esta planta es de uso medicinal, hemos observado la
posibilidad de elaborar una bebida alcohdlica a base de flor de Jamaica y pétalos
de rosa, ya que en la actualidad este tipo de bebidas se utiliza en varios eventos
sociales lo cual ha hecho que varias empresas lo produzcan.

Los clarificantes a lo largo de la historia alimentaria se han convertido en una
fuente de ayuda para mejorar la calidad de los distintos productos elaborados,
gue sin la presencia de estos tendrian un aspecto poco agradable para el
consumidor.

La Moringa oleifera es un arbol que presenta esta propiedad clarificante en sus
semillas y se ha comprobado su efectividad al 100% en el uso para clarificar
aguas, por lo tanto, se evaluara la accién clarificante en una bebida alcohdlica, de
esta manera dar una solucién factible a los productores artesanales del mismo.
Con el propdsito de desarrollar tecnologia innovadora para la transformacion de la
materia prima agroindustrial y a su vez incentivar el cultivo de este arbol que no
solo posee esta propiedad. A su vez, mejorara la calidad final del producto,
dandole un mejor aspecto organoléptico ofreciendo una alternativa natural para el
consumidor.

Segun Campos (2015), las semillas de la Moringa oleifera tienen la capacidad
de eliminar la turbidez en diferentes tipos de aguas, actuando como coagulante y
clarificante de la misma, esto se ha comprobado en varias publicaciones
cientificas a lo largo de los afios, pero siempre aplicado a un mismo sujeto, el

agua, por tal razdn la investigacion se fija en aplicar ese efecto clarificante, pero
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ya no al agua como se lo ha realizado antes, sino a un producto agroindustrial

para su posterior procesamiento.

1.4 Delimitacion de lainvestigacion
e Espacio: EIl presente proyecto se ejecuté en la Ciudad de Milagro, en la
planta piloto de la Facultad Ingenieria Agricola mencion Agroindustrial de la
Universidad Agraria del Ecuador.
e Tiempo: El desarrollo del trabajo experimental tuvo una duracién de 8
meses de julio del 2020 a marzo del 2021.
e Poblacién: El producto va dirigido para las personas adultas, consumidores
de bebidas alcohdlicas.
1.5 Objetivo general
Evaluar el efecto clarificante de las semillas de moringa (Moringa oleifera)
sobre una bebida alcohdlica a base de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y
pétalos de rosa.
1.6 Objetivos especificos
e Determinar el efecto clarificante de las semillas de moringa mediante analisis
de turbidez.
e Analizar la presencia de antioxidantes en la bebida alcohélica
e Establecer el tratamiento mejor evaluado sensorialmente
e Evaluar parametros microbiolégicos a la bebida de mayor aceptacion sensorial
de acuerdo con la norma técnica NTE INEN 2662:2013.
1.7 Hipétesis
Al menos uno de los tratamientos en estudio permitirda clarificar la bebida

alcohdlica sin alterar sus caracteristicas organolépticas.



19

2. Marco teérico

2.1 Estado del arte

Remache (2015), elaboré una bebida fermentada de naranja (Citrus sinensis)
aplicando la enzima peptinasa (pec-600) como clarificante, determinando las
concentraciones de la enzima peptinasa (PEC-600) al 0.2 % y 0.4 % se obtuvo un
mejor efecto en la etapa de clarificacion, proporcionando un producto limpio de
turbidez. Se efectué andlisis quimicos como: pH, acidez total, grados Brix y
grados alcohdlicos. Como mejor tratamiento se establecid aObOcO (Naranja
Nacional* concentraciones de peptinasa del 0.2%* levadura seca) consiguiendo
una bebida fermentada dulce, que present6 valores de pH 3,45, acidez 0,39% y
sélidos solubles de 6,67% con un contenido de grados alcohdlicos de 13,2%,
tratamiento que se eligié en base a las concentraciones de peptinasa.

Pérez (2017), evalué el poder clarificante de las semillas de Moringa
oleifera (moringa) en el jugo fermentado de Saccharum officinarum (cafa de
azucar), y comprobar si las semillas antes mencionadas tienen el mismo poder
clarificante que poseen en el agua, aplicandola a la disolucion en tres
concentraciones (5%, 10% y 15%). Se realizaron de alcohol superiores, furfural,
metanol, propanol, etc., mediante cromatografia de gases. La investigacion
concluye afirmando que las semillas de moringa si poseen un poder de
clarificacion significativo en el jugo fermentado. Los resultados indican que el
tratamiento donde se disuelven las semillas de la moringa en agua destilada con
una concentracion del 15% obtuvo los mejores resultados de clarificancia al
momento de analizar su turbidez, partiendo de los 19,69 NTU hasta los 4,42 NTU.

Lopez (2017), estudio la estabilidad de los antioxidantes del vino de flor de

jamaica (Hibiscus sabdariffa I) en dos medios de almacenaje. Un grupo de
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muestras de vino fue sujeto a refrigeracién a 6 °C, y otro grupo a condiciones
ambientales a 21 °C, durante 14 dias. Se determinaron las caracteristicas
fisicoguimicas del vino. Durante la investigacion se observd que el contenido de
polifenoles y la capacidad antioxidante fue mayor en los vinos sometidos a
condiciones ambientales, manteniendo valores de 139.32, 142.74 y 140.95 mg
equ. acido galico/100 mL muestra en los dias 0, 7 y 14 respectivamente. La
capacidad antioxidante fue de 8.21, 7.62 y 7.69 equivalente mM Trolox/100 mL
muestra en los dias 0, 7 y 14 respectivamente. El vino almacenado en
condiciones ambientales durante 14 dias tuvo la mejor contestacion respecto a
los atributos sensoriales de olor, sabor y aceptabilidad total.

Una investigacion desarrollada en la universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza, se evalud el efecto de la concentracion de enzimas pectéliticas como
(Lallzyme C-Max) en la clarificacion de vino de carambola (Averrhoa carambola),
ademas se estudio el efecto de la concentracion de enzimas pectoliticas (lallzyme
C-MAX) en la clarificacion de vino de carambola (Aaverrhoa carambola).
Evaluaron tres concentraciones de enzima y un tratamiento base que no llevo
enzima, estos cuatro tratamientos estuvieron en concentraciones -de O, 0.01,
0.03 y 0.05 g/L de vino. Se trabajé con un mosto ajustado a 20 °Brix, el mismo
gue fue inoculado con levadura vinica Lalvin EC - 1118 para iniciar el proceso
fermentativo. Los resultados experimentales indican que el tratamiento de enzima
pectolitica que tuvo mejor efecto sobre el vino de carambola se logré con una
concentracion de 0.05g de enzima/L de vino de carambola, expreso por los
analisis fisicoquimicos realizados, siendo los principales los sélidos solubles (7.1);

Acidez total (0.91g de acido/100mL); Absorbancia de 2.09; Turbidez de 14.10
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NTU y grados alcohdlicos de 13.4 °GL; ademas de una buena aceptacion
organoléptica por parte de los panelistas (Vargas, 2016).
2.2 Bases tedricas

2.2.1 Generalidades de La Flor de Jamaica o Rosa de Jamaica

Es una planta nativa de Africa e intensamente cultivada en las regiones
tropicales y subtropicales de la India, Tailandia, Senegal, Estados Unidos,
Panama y México. Esta planta, que pertenece a la familia de las Malvaceas, es un
arbusto que puede llegar a medir hasta 2 m de altura. (Berti, 2014).

2.2.2 Produccion de Flor de Jamaica en Ecuador

En el Ecuador el cultivo de dicha flor se da en ciertas areas de la Amazonia,
especificamente en las provincias de Napo, Morona Santiago y Pastaza donde
existen pequefias areas de produccion, se cultivan alrededor de 4000 hectareas
de flores, de las cuales 2500 corresponden al cultivo de rosas que requieren de
un cultivo especializado, el mismo que se facilita gracias al clima, a la ubicacion
geografica y a las caracteristicas especiales de los suelos que posee. Por otra
parte, la necesidad constante de innovacion que se presenta a nivel mundial, ha
tenido su impacto en la gastronomia, por lo que, en busca de satisfacer dicha
necesidad, se ha creado un producto compuesto por pétalos de rosa comestibles
acompafiados del almibar de frutas consideradas exoticas en ciertas economias
gue no cuentan con las condiciones para cultivar ciertas frutas (Chavarria, 2012).

2.2.3 Variedades de flor de Jamaica

Rica: Esta variedad posee la caracteristica de que es de poca altura, es muy
productora, sus flores son de célices grandes y rojos.

Victor: Son plantas de tallos potentes y rojizos de mas coloracién roja y

productora de flores y frutos.
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Archer: Tallos y hojas verdes, vigorosas y productivas.

Altisima: Utilizada para extraccion de fibras, alcanza gran altura, produce fibra
larga y de buena calidad.

Temprana: Variedades mas precisas y sus beneficios de flor y fruto son
aceptables (Martinez, 2011).

2.2.4 Efectos secundarios y contraindicaciones en el consumo de la flor
de Jamaica

e Segun distintas investigaciones cientificas el consumo prolongado y
excesivo de la flor de Jamaica podria reducir el numero de
espermatozoides en el hombre, derivando en un problema de fertilidad.

e Por otra parte, ciertos estudios han encontrado que el consumo excesivo
de Hibiscus puede evitar la implantacion del embrion en el Gtero, pudiendo
provocar abortos espontaneos.

e Debido a su accién antihipertensiva, el consumo excesivo de flor de
Jamaica podria reducir demasiado la tension arterial en aquellas personas
gue padecen de presion baja.

e También es importante aclarar que el consumo excesivo puede producir
diarrea, ya que tiene una accion depurativa y laxante. (Garcés, 2011).

2.2.5 Usos de la flor de Jamaica

Se usa en la fabricacién de colorantes alimenticios y también para producir
colorantes textiles. Las propiedades de la flor de Jamaica alcanzan fines
decorativos, industriales o comestibles. De cualquier manera, se trata de una flor

llena de beneficios y especialmente es significativo para la salud.
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Se distribuye como pulpa, calices deshidratados y como concentrados para
exportacion, también tiene propiedad oleaginosa, estabilidad de bebidas
carbonatadas, aceites y colorantes comestibles. (Garces, 2011).

2.2.6 Beneficios

La flor o rosa de Jamaica tiene importantes cantidades de vitaminas (A, C, Bl y
E), y minerales como el hierro, fosforo y calcio. La vitamina C contenida en la rosa
de Jamaica nos protege del envejecimiento prematuro.

El agua de flor de Jamaica es un buen antiséptico intestinal y mejora la
digestion.

En ocasiones se toma en infusion para aliviar el insomnio, los procesos
gripales y las enfermedades eruptivas de la piel (Tovar, 2014)

2.2.7 Generalidades de los pétalos de rosa comestible

Las flores desde siempre han formado parte de nuestra dieta, s6lo que la
mayoria de nosotros no estamos al tanto de ello. Estas contienen grandes
cantidades de nutrientes, algunas son ricas en proteinas, grasas, almidones,
aminoacidos, vitaminas y minerales, que los pétalos de rosa sean parte de los
ingredientes de una receta de cocina no es algo nuevo, siglos atras ya tenian un
uso culinario en culturas como la romana, la griega, la persa o la hindd, esto
gracias a su agradable sabor, color y aroma lo que hacian més atractivos distintos
platos, vinos y licores (Araujo, 2015).

2.2.8 Caracteristicas del cultivo de rosas

La flor comestible tiene un tratamiento diferente a las normales, pues carece
de pesticidas y abonos toxicos. Sus cuidados son mas rigurosos y con

fertilizantes totalmente naturales para lo cual se utiliza: yogur, suero de leche,



24

melaza, alfalfa, humus de lombriz y residuos del cultivo de rosas; asi también
estiércol de vaca y de chivo.

Para combatir pestes y enfermedades se hace un control manual y se
utilizan plantas naturales: manzanilla, menta, marco, ajo, tabaco, cebolla, aji y
ortiga, para controlar acaros perjudiciales se incorporan otros benéficos y para
eliminar plagas bafian las matas o colocan plasticos con sustancias pegajosas
naturales en las que quedan los insectos. Debido a todo este tratamiento especial
el cuidado requiere del 50% mas de personal, lo que incide en el precio de venta
que es un 25% mayor al de una rosa comun (Agripac, 2011).

2.2.9 Componentes de los pétalos de rosa
Las propiedades astringentes, vasodilatadoras, calmantes y antioxidantes que
presenta esta flor se deben a algunos de sus componentes por lo que desde la
antigledad ha sido ingrediente principal en unglientos, ténicos y cremas.
A continuacién, se presenta una lista de sus principales componentes:
e Vitamina C.
e Taninos hidrosolubles.
e Aceite esencial: 2-feniletanol, citronelol, geraniol.
e Cianidina (Montesdeoca, 2015).
2.2.10 Usos de las rosas comestibles
En la gastronomia vanguardista actual se utiliza incluso en crudo,
acompafando ensaladas y platos exéticos, en la cocina la rosa tiene también un
importante papel. En regiones de Oriente, por ejemplo, Turquia, se preparan
confituras, también se escarchan para utilizarlos en algunos dulces, en la cocina

persa, con sus pétalos se elabora miel y mermelada.
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El campo de accion terapéutica de la rosa es muy amplio. En nivel externo
destaca su uso como oftalmico y para problemas de la piel. Los pétalos de las
rosas rojas son mas apreciados en farmacia que los de las rosas blancas, por
tener mayor cantidad de tanino, a cuya presencia se deben atribuir sus
propiedades astringentes; por este motivo son las rosas rojas las preferidas para
obtener colirios y en las enfermedades cronicas de los ojos (Moreira, 2014).

2.2.11 Generalidades de la moringa

La Moringa oleifera es reconocida con diferentes nombres comunes. En
Guatemala se le llama moringa, ben, &rbol de ben, perlas, paraiso blanco, arango,
badumbo, brotén, caragua, carafio, marengo, sasafras, o teberindo; en Honduras
se le denomina marango o morunga; en el Salvador teberinto; en Estado Unidos
drumstick tree o horseradish tree; en Francia ben aile; en India sajna, sajana,
sujinall, entre muchos mas. También se le ha dado el nombre de &arbol mégico,
debido a la infinidad de propiedades que tiene (Balbir, 2015).

2.2.12 Fruto y semilla de la moringa

El fruto es una capsula colgante, seca, marrén, con tres angulos fuertes, 17-55
cm de largo por 2-3 cm de ancho, dehiscente. Las semillas de la moringa son
carnosas, de color pardo oscuro, globulares y de aproximadamente 1 cm de
diametro, con tres alas y una consistencia papirdcea; su endospermo es
blanquecino y muy oleaginoso.

Aparentemente existen variaciones en los pesos de las semillas de acuerdo
con la variedad, desde 3,000 a 9,000 semillas por kilogramo. Cada arbol puede
producir de 15000 a 25000 semillas por afio. Las vainas maduras con semillas

permanecen en el arbol por varios meses antes de partirse y de liberarlas, las
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cuales son dispersadas por el viento, agua y probablemente animales (Caceres,
2016).

2.2.13 Composicion quimica

Las semillas contienen 25-30% de aceite, glicésidos, pterigospermina, ilustrada
en la figura 3, y 4-benzilisocianato y trazas de alcaloides. La corteza de la raiz
contiene B-sitosterol, trazas de alcaloides, afomina, espiraquina y gomas. Las
hojas y flores contienen aminoacidos, quercetina, vitaminas y minerales.

La goma del tallo contiene dextrina, basorina, enzimas (emulsina y mirosina) y
un alcaloide (moringenina). Las hojas secas contienen humedad (8.4%), cenizas
(12.5%), nitrogeno total (3.3%), proteinas (20.6%), fibra cruda (3.8%), extracto
etéreo (9%) y extracto no nitrogenado (45.6%) (Caceres, 2016).

2.2.14 Usos medicinales

La corteza fresca se usa como antidoto contra picadura de insectos y veneno
de serpientes, asi también se aplica como contrairritante en diversos dolores. La
corteza se dice que es estimulante, diurética y antiescorbutica; se usa para el
corazon, tos y otros desordenes; su jugo se toma contra el asma, gota, lumbago,
reumatismo e inflamaciones.

La raiz se usa en paralisis, fiebre, epilepsia, reumatismo y gastralgia. Se dice
gue la raiz es laxante, diurética, enriquece la sangre y cicatriza las Ulceras
gingivales. La decoccion de la misma se usa contra la viruela.

La infusion de la almendra de la semilla es purgante y febrifuga. Tépicamente
el aceite de semillas se aplica en gota, reumatismo, quemaduras, induraciones,
tumores y otras afecciones de la piel. A las flores, hojas y raiz se les atribuye

propiedad abortiva, bactericida, colagoga, depurativa, diurética, ecbolica, emética,
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estrogénica, expectorante, purgante, rubefaciente, estimulante, ténica y vermifuga
(Caceres, 2013).
2.2.15 Generalidades de las bebidas alcohdlicas

Ribéreau y Gayon (2015), define al vino como el producto natural de la
fermentacion del zumo de la uva. Durante el proceso de fermentacién, los
azucares sujetados en el zumo de la uva (fructosa y sacarosa) se convierten en
alcohol etilico. El resultado de ese proceso es el vino, una bebida compleja, viva,
formada por alcohol, azucar, carbohidratos, glicerol, pequefias proporciones de
vitaminas del grupo C, vitamina B, minerales (potasio, sodio, calcio, magnesio,
fésforo, hierro, cobre, zinc, etc.), enzimas, proteinas, materiales colorantes,
sustancias odorantes y acidos organicos; hay seis acidos principales: tres
provienen de la uva (4cido malico, tartarico y citrico) y tres de la fermentacion
(lactico, succinico y acético).

2.2.16 Proceso de elaboracion de bebida alcohdlica

Correccion de azucar o chaptalizacion: La adicion de azucar se llama
chaptalizacion. Fue Chaptal quien concibié en 1802 esta idea en su libro “Arte de
hacer los Vinos”, quien buscaba aumentar la “fuerza” del vino para asegurar su
conservacion.

El exceso de azucar origina una fermentacion dificil provocando riesgo de
procesos patogénicos. Un mosto con alrededor de 10 grados brix, contiene
aproximadamente 10% de azucar, considerando que dos grados brix produce
aproximadamente 1° de alcohol, se deben hacer correcciones para alcanzar la
cantidad esperada de alcohol en el vino.

Correccion de la acidez: La medicidon del pH en el vino tiene un claro interés.

Es significativo por su efecto sobre, microorganismos, matiz del color, sabor,
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potencial redox, relacion entre el diéxido de azufre libre y combinado. El pH
excesivo en el vino induce problemas de diferentes tipos, el mas destacado seria
el de los riesgos microbianos. Un pH bajo hace que el riesgo de alteraciones
debido microorganismos se eleve claramente en los vinos.

Para ampliar la acidez de los vinos, se usa principalmente al acido tartarico y el
citrico; y para disminuirla se utiliza el carbonato de calcio o el bicarbonato de
sodio (Ruiz, 2009).

Rol del di6xido de azufre en el vino: El anhidrido sulfuroso (Ilamado diéxido
de azufre, antioxidante E — 220 o SO2), es el aditivo mas ampliamente utilizado
en el proceso de vinificacion. Los efectos antioxidantes y antimicrobianos del
anhidrido sulfuroso lo convierten en una util practicamente imprescindible, no solo
en la elaboracion de vinos, sino ademas en la de otros productos alimentarios.

Proceso de fermentacion: La fermentacion para la obtencion de un vino es un
proceso microbiolégico complejo, en el cual las levaduras son muy significativas
transformando los azucares presentes del mosto en etanol y diéxido de carbono.

Proceso de clarificacion: Después del proceso fermentativo los vinos se
muestran turbios, debido a que sujetan en suspension diversas materias naturales
como levaduras muertas, bacterias, etc., que bajaran al fondo del envase o
depdsito si el vino esta en reposo y no se remueve. Sin embargo, la caida de
estas sustancias no disueltas depende también de su tamafio. Las gruesas caen
pronto, mientras que las menores caen muy tarde y muy dificilmente.

Los clarificantes en relacién con el vino, por su alcohol, su acidez o por sus
taninos; floculan ("se cuajan™) y aceleran la caida de las particulas del vino.
(Salgado, 1975).

Pueden utilizarse diversos tipos de clarificante
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1- De origen animal: albiminas

2

De origen marino: alginatos
3- De origen mineral: bentonita
4- De naturaleza quimica: anhidrido silicico

La bentonita brinda para vinos tintos, rosados y blancos. La albumina de huevo
s6lo para vinos tintos. Ademas de la clarificacion, la bentonita mejora los vinos
blancos y rosados, puesto que retira proteinas que podrian enturbiarlo. La
clarificacion da brillo a los vinos, pero este brillo garantiza un consumo de 2
meses. Para envasados que vayan a estar en mercado mas tiempo se precisa
filtrar también.

Limpidez y clarificacion: La limpidez es una de las condiciones que el
consumidor exige de un vino, tanto en botella como en copa. No basta que el vino
sea bueno, tiene que ser limpido y transparente. La clarificacion para la obtencion
de la limpidez es distinta a la estabilizacion, que se utiliza para la conserva de
dicha limpidez; ya que la clarificacién no es siempre un medio de estabilizacion,
pues un vino una vez filtrado puede volver a enturbiarse si es atacado por la
quiebra férrica (alteracion a la que estan expuestos tantos los vinos blancos como
tintos, se debe a consecuencia del fendmeno de oxidacion del hierro del vino, o
sea el paso de Fe+2 a Fe+3, formandose cuerpos insolubles).

Color en las bebidas alcohdlicas: El color es uno de los parametros
principales en la valoracion de la calidad del vino, y siendo una de la
caracteristica sensorial que percibe principalmente el consumidor. El andlisis del
color del vino es realizado utilizando medidas de absorbancia, o mediante
métodos Somers o Glories, o por los valores de transmitancia. Este analisis

permite la evaluacion el efecto de las variables de la fermentacion en el color de
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vino. Definiendo un valor de control o de referencia este andlisis puede ser
comparado entre fermentaciones.

Apreciacion del color: En la industria enoldgica se busca un valor objetivo en
cuanto al color gque muestran los vinos. Un uso masivo de métodos
espectrofotométricos ha llevado a su uso a la clasificacion de los vinos por su
color. Desde el punto de vista fisico, el color resulta de la absorcion selectiva de
ciertas radiaciones elementales que forman en espectro visible. La
caracterizacion del color se reduce a traducir por valores simples la curva de
absorcion del vino (Salgado, 2015)

2.2.17 Anélisis sensorial de bebida alcohdlica.

La estimaciébn y apreciacion organoléptica, junto con su descripcion,
constituyen el analisis sensorial. En este proceso tiene mucho que ver el aspecto
afectivo, es decir, la subjetividad del catador hacia las sensaciones, emociones y
recuerdo que puede despertar en él un determinado olor. Con el fin de que la
subjetividad del catador no tenga tanto peso especifico en la degustacion hay que
intentar degustar el vino con el maximo rigor.

Color

El color y la turbidez son rasgos personalizadores de un determinado vino con
una influencia significativa en los parametros de calidad que aplica el consumidor
a la hora de escoger el producto. El color es la primera sensacion percibida y
algunos expertos consideran que el analisis sensorial se debe llevar a cabo en
unas condiciones lo mas cercanas posibles a las instrumentales, de manera que
los resultados obtenidos se encuentren muy cercanos a los recogidos en

laboratorio (Aleixandre, 2006).
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Aroma

Tradicionalmente, el andlisis sensorial ha sido y es la herramienta basica para
la caracterizacion del aroma. A pesar de las numerosas normas y protocolos que
se han establecido para estandarizar la metodologia y los descriptores
aromaticos, nunca dejara de estar sometida la subjetividad del degustador.

Los avances tecnolégicos en el campo del andlisis instrumental han
permitido investigar a fondo los compuestos responsables del aroma y determinar
el complejo perfil aromatico del vino, pero todavia estan lejos de poder interpretar
las percepciones que se reciben durante la degustacion (Aleixandre, 2006).

Acidez

En su forma mas simple, un vino blanco muy &cido pasa a ser apetecible al
tener altos niveles de azlcar. Sin el azlcar, seria imposible de beber. Pero sin la
acidez, esa cantidad de dulzor seria poco agradable. El alcohol, también, equilibra
la acidez, no solamente porque el alcohol es dulce sino porque la sensacién que
produce modera en parte la percepcion de la acidez. Asimismo, los vinos blancos
gue son intensamente aromaticos toleraran una acidez mucho mayor que
aguellos que no lo son (Hills, 2015).

Astringencia

Es probablemente, la sensacién en la boca méas importante. Estamos
familiarizados con ella, aunque es dificil decir en qué consiste con exactitud,
aparte de la sensacion de sequedad y una tendencia a fruncir con los labios. De
hecho, no se trata de una sola sensacion sino de un conjunto de respuestas,
principalmente, a compuestos fendlicos que son extraidos de las semillas y del

hollejo.
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La astringencia es experimentada como parte de la respuesta a lo amargo o
agrio, y es muy dificil no asociarla con estos gustos. Este mecanismo parece
involucrar el precipitado de proteinas que, al revestir los dientes, hacen que se
sientan asperos Yy, al expeler agua de la superficie del recubrimiento de la boca,
hacen gue se sienta seca (Hills, 2015).

2.2.18 Las enzimas

La transformaciéon que posee un fruto no madurado hasta que es apto para el
consumo refieren un conjunto de procesos biolégicos relacionados con muchos
sistemas enzimaticos. Las enzimas que intervienen en enologia proceden del
mismo grupo, de microorganismos y de mohos patdégenos con una accion
beneficiosa o desfavorable en el desarrollo de productos. (Flancy. 2015).

2.2.19 Enzimas de uso tecnoldgico en alimentos

Kolb (2012), la fermentacibn enzimatica del macerado ademas llamada
enzimado, mejora la capacidad de prensado de la fruta, es decir ayuda un
aumento del rendimiento del zumo. En el proceso de las bayas, como grosellas,
fresas, etc. Siempre estd mostrada la fermentacion enzimatica.

El contenido en pectinas de estos frutos es tan alto que producen unos
macerados muy viscosos Yy por lo tanto dificiles de prensar. La descomposicion de
la pectina favorece su prensado. Aparte de ello con estos frutos la fermentacion
enzimatica extiende la produccién de colorantes (extraccion colorante), porque se
rompen los enlaces quimicos de los colorantes con la pectina.

Los productos industriales son comercializados con una denominacion que
recuerda alguna etapa tecnolégica especifica (enzimas petoliticas, etc.); en
realidad, corresponden a preparados que tienen varias actividades enzimaticas, si

bien generalmente hay una que es la principal.
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Existen cuatro clases de enzimas, elegidas por su especial importancia en
enologia:
1. Oxido-reductasas: las polifenoloxidasas
2. Enzimas relacionadas con la formacion de aldehidos y alcoholes en
C6.
3. Glicohidrolasas
4. Peptidasas y proteasas
2.3 Marco legal
Ecuador Plan Nacional toda una vida 2017 — 2021

El Buen Vivir o Sumak Kawsay, es una idea movilizadora que ofrece
alternativas a los problemas contemporaneos de la humanidad. El Buen Vivir
construye sociedades solidarias, corresponsables y reciprocas que viven en
armonia con la naturaleza, a partir de un cambio en las relaciones de poder.
El Sumak Kawsay fortalece la cohesion social, los valores comunitarios y la
participacion activa de individuos y colectividades en las decisiones
relevantes para la construccion de su propio destino y felicidad. Se
fundamenta en la equidad con respeto a la diversidad, cuya realizacion plena
no puede exceder los limites de los ecosistemas que la han originado.
Objetivo 5: Impulsar la productividad y competitividad para el crecimiento
econdmico sostenible de manera redistributiva y solidaria.

5.2Promover la productividad, competitividad y calidad de los productos
nacionales, como también la disponibilidad de servicios conexos y otros
insumos, para generar valor agregado y procesos de industrializacion en los
sectores productivos con enfoque a satisfacer la demanda nacional y de
exportacion.

5.3Fomentar el desarrollo industrial nacional mejorando los encadenamientos
productivos con participacion de todos los actores de la economia.

5.4 Incrementar la productividad y generacién de valor agregado creando
incentivos diferenciados al sector productivo, para satisfacer la demanda
interna, y diversificar la oferta exportable de manera estratégica.

5.6 Promover la investigacion, la formacion, la capacitacion, el desarrollo y la
transferencia tecnoldgica, la innovacion y el emprendimiento, la proteccion de
la propiedad intelectual, para impulsar el cambio de la matriz productiva
mediante la vinculacion entre el sector publico, productivo y las universidades
(Plan Nacional de Desarrollo, 2017, p.80).

Objetivo 6: Desarrollar las capacidades productivas y del entorno para lograr
la soberania alimentaria y el Buen Vivir Rural.

6.1Fomentar el trabajo y el empleo digno con énfasis en zonas rurales,
potenciando las capacidades productivas, combatiendo la precarizacion y
fortaleciendo el apoyo focalizado del Estado e impulsando el emprendimiento.
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Politicas y lineamientos estratégicos

1. Diversificar y generar mayor valor agregado en la produccion nacional.

2. Promover la intensidad tecnoldgica en la produccion primaria, de bienes
intermedios y finales.

3. Impulsar la produccién y la productividad de forma sostenible y
sustentable, fomentar la inclusién y redistribuir los factores y recursos de la
produccion en el sector agropecuario, acuicola y pesquero.

4. Fortalecer la economia popular y solidaria y las micro, pequefias y
medianas empresas en la estructura productiva (SENPLADES, 2015, p.359).

Ley organica del régimen de la soberania alimentaria

Titulo |

Principios generales

Articulo 1. Finalidad. - Esta Ley tiene por objeto establecer los mecanismos
mediante los cuales el Estado cumpla con su obligacion y objetivo estratégico
de garantizar a las personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de
alimentos sanos, nutritivos y culturalmente apropia dos de forma permanente.
El régimen de la soberania alimentaria se constituye por el conjunto de
normas conexas, destinadas a establecer en forma soberana las politicas
publicas agroalimentarias para fomentar la produccién suficiente y la
adecuada conservacion, intercambio, transformacion, comercializacion y
consumo de alimentos sanos, nutritivos, preferentemente provenientes de la
pequefia, la micro, pequefia y mediana produccion campesina, de las
organizaciones econdémicas populares y de la pesca artesanal asi como
microempresa y artesania; respetando y protegiendo la agro biodiversidad,
los conocimientos y formas de produccion tradicionales y ancestrales, bajo los
principios de equidad, solidaridad, inclusién, sustentabilidad social vy
ambiental. El Estado a través de los niveles de gobierno nacional y
subnacionales implementara las politicas publicas referentes al régimen de
soberania alimentaria en funcién del Sistema Nacional de Competencias
establecidas en la Constitucién de la Republica y la Ley (Asamblea Nacional
del Ecuador, 2011, p.1).

Norma Ecuatoriana NTE-INEN-0374

Define los vinos de frutas de la siguiente manera: “El vino obtenido por
fermentacion alcohdlica de mostos constituidos por jugos de frutas
convenientemente corregidos en lo que se refiere a contenido de azlcar y
acidez” (graduacion alcohdlica entre 8-18%).

NTE INEN 371 1987-07 Definicién

4.5.1 Vino compuesto o vino compuesto de frutas. Es el producto
elaborado con no menos de 75% (v/v) de vino o vino de frutas, con o sin
adicion de alcohol vinico, alcohol etilico rectificado o ambos, sustancias
amargas, aromatizantes y/o edulcorantes naturales. Por ejemplo: Vermouth,
Mistela, Marsala, etc.

4.5.2 Vino espumoso o vino de frutas espumoso. Son los productos que
contienen anhidrido carbdénico producido en el seno del propio vino por una
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segunda fermentacién alcohdlica en envase cerrado; se denominara también
vino espumante o vino de frutas espumante, respectivamente. Se expenderan
en recipientes con una presion interior superior a 400 kPa a 20"0.

4.5.3 Vino gasificado o vino de frutas gasificado. Son los productos
adicionados con anhidrido carbdnico puro después de su elaboracién
definitiva; se denominan también vinos carbonatados o vino de frutas
carbonatados.

NTE INEN 338 1992-07

2.60 Mosto concentrado. Producto obtenido por la deshidratacién parcial de
los mostos, mediante procedimientos que no le introduzcan elementos
extrafios, hasta que el grado de concentracion impida su fermentacion
espontaneay sin que haya sufrido caramelizarian sensible.

2.61 Mosto fermentado. Es el mosto que ha sido sometido a un adecuado
proceso de fermentacion.

2.62 Pisco. Es la bebida alcohdlica obtenida mediante destilacion de mosto
fermentado de uvas maduras, en presencia del orujo correspondiente.

NTE INEN 2662-2013-11 Bebidas Alcohdlicas

Requisitos fisico quimicos
Contenido alcohdlico a 20° C % (v/v) 1,0 10,0 NTE INEN 2322, Acidez total,
expresado como &cido lactico % (m/m) - 0,3 NTE INEN 2323 Carbonatacion
Voliumenes de CO2 2,2 3,5 NTE INEN 2324 pH _ 3,5 4,8 NTE INEN 2325
Contenido de hierro mg/dm® _ 0,2 NTE INEN 2326 Contenido de cobre
mg/dm® _ 1,0 NTE INEN 2327 Contenido de zinc mg/dm® _ 1,0 NTE INEN
2328 Contenido de arsénico mg/dm® _ 0,1 NTE INEN 2329 Contenido de
plomo mg/dm® _ 0,1 NTE INEN 2330

Requisitos microbioldgicos
Microorganismos Anaerobios ufc/cm® — 10 NTE INEN 1 529-17
Mohos y levaduras up/cm® — 10 NTE INEN 1 529-10
6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo se debe realizar de acuerdo a la NTE INEN 339
vigente “Bebidas alcohdlicas. Muestreo”.
7. ENVASADO
7.1 La cerveza debe envasarse en recipientes de material resistente a la
accion del producto que no alteren las caracteristicas del mismo.
8. ROTULADO
8.1 El rotulado debe cumplir con lo dispuesto en la NTE INEN 1933 vigente
“Bebidas alcohdlicas. Rotulado. Requisitos”

Norma INEN N° 346. Extracto seco. AL04.02-307, 1978-03.

Norma INEN N° 360. Grado alcohoélico. AL04.02-321, 1978-04.
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3. Materiales y métodos
3.1 Enfoque de lainvestigacion
3.1.1 Tipo de investigacion
De acuerdo al proyecto planteado, la investigacion fue de tipo experimental y
bibliografica, porque se evaluaron 4 tratamientos (tres corresponden % de
semillas de moringa y un testigo absoluto) que se han definidos de forma
voluntaria y de acuerdo con la bibliografia revisada.
3.1.2 Disefio de investigacion
La evaluacion de las variables cualitativas se realiz6 mediante un disefio
completamente al azar (DCA), considerando un panel de 30 jueces semi-
entrenados para su valoracion.
3.2 Metodologia
3.2.1 Variables
3.2.1.1. Variable independiente
e Semillas de moringa
3.2.1.2. Variables dependientes
e Turbidez
e Parametros fisico-quimicos (pH, °Brix, ° GL)
e Capacidad antioxidante
e Analisis microbiolégico (bacterias anaerdbicas, mohos y levaduras)
3.2.2 Tratamientos
En este proyecto se evaluardn 4 tratamientos (tres corresponden % de

semillas de moringa y un testigo absoluto).
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Las concentraciones de cada una de las mezclas se indican en la tabla 1.

Tabla 1. Tratamientos a evaluarse

Tratarl::ientos semillas de Moringa (%)
1 2%
2 4%
3 6%
4 Testigo

Cedeiio, 2021
Los tratamientos se definieron de acuerdo a la bibliografia consultada.

Tabla 2. Porcentajes que se utilizaran en la formulacién de la bebida alcohdlica

Ingredientes Formulacion
Flor de Jamaica 20%
Pétalos de rosa 20%
Agua destilada 49,70%

Sacarosa 10%
Levadura 0,30%

Cedeinio, 2021
3.2.3 Disefio experimental
Los 4 tratamientos fueron evaluados cualitativamente (color, olor y sabor). La
evaluacion se realiz6 mediante un disefio de bloques completos al azar (DCA),
considerando 30 jueces no entrenados para su valoracion, generando un total de
120 unidades experimentales.
3.2.4 Recoleccion de datos
3.2.4.1. Recursos
Recursos bibliograficos
e Revistas cientificas
e Articulos
e Libros

e Periédicos
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e Tesis
Recursos institucionales
e Planta piloto de la Universidad Agraria del Ecuador
Recursos materiales
Los materiales que se utilizaran en el trabajo experimental se detallan a
continuacion:
Materia prima e insumos
e Flor de Jamaica
e Pétalos de rosa
e Semillas de Moringa
e Sacarosa
e Levadura Saccharomyces cerevisiae
e Agua destilada
Materiales de proceso
e Ollas de acero inoxidable
e Jarras de plastico
e Cuchillo de acero inoxidable
e Colador de plastico
e Cucharas de aluminio
e Botellas de vidrio
e Manguera de plastico
Equipos de proceso
e Balanza electrénica de plato superior (medidor de masa en gramos).
e pH-metro

e Vasos de precipitacion de 500 ml



e Termdmetro digital de sonda larga (10 °C a 200 °C).

Equipos de proteccion personal

Mandil
Guantes de latex
Cofia

Mascarilla de proteccion respiratoria

39
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3.2.4.2 Métodos y técnicas
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Figura 1. Diagrama de flujo de la obtencién del vino
Cedefio, 2021.
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Descripcion del diagrama de flujo
Recepcion de materia prima
La recepcion es un factor importante en el proceso de la obtencion del vino
Jamaica y pétalos de rosa, se recepto para verificar que no tenga ningun tipo de
contaminacion o cualquier agente infeccioso que pueda alterar las caracteristicas
organolépticas del vino.
Seleccion
Una vez realizada la recepcién, se seleccioné la fruta en base a sus
caracteristicas fisicas (tamafio, forma y color), teniendo en cuenta la madurez,
uniformidad y sin indicios de descomposicion y los pétalos de rosa en base a su
apariencia
Lavado
La flor de Jamaica y los pétalos de rosa se lavaron manualmente con agua
corriente (agua potable) para eliminar restos de tierra o cualquier otro material
gue puede significar una fuente de contaminacion.
Extraccion
Para comenzar con la preparaciéon del mosto se realiz6 un corte manual
utilizando cuchillos, retirando las partes blancas de la flor de Jamaica, luego se
fracciono también de manera manual por la mitad y se colocd en la licuadora
industrial por unos pocos segundos, para realizar el licuado se le agrego agua
hervida fria en una relacién agua/fruta de 1 a 1.5.
Adicion
En esta operacion se agrego la levadura y el agua destilada de acuerdo a los
porcentajes indicados en los tratamientos anteriormente, se realizé un litro por

cada tratamiento.
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Primero se activo la levadura que consistié en poner 500 ml de agua, el mosto,
azucar y se procede a diluir la levadura para que se active.

También se le adiciono las semillas de moringa y sus cantidades son de
acuerdo a los tratamientos planteados. Con la finalidad de obtencion un mosto
claro para el periodo de fermentacion.

Fermentacion

La fermentacién se realiz6 en bidones de plastico en el cual se colocé el vino y
se dejo reposar por 8 dias, adicionalmente a la tapa del bidén se le agrego una
manguera, para que mediante la manguera salga el CO».

Pasteurizacion

Luego de alcanzar los pardmetros establecidos de acidez, pH, ° Brix, etc. para
el vino se procedid a interrumpir el proceso de fermentacion, pasteurizando a una
temperatura de 65 °C por un lapso de tiempo de 30 minutos cada tratamiento.

Trasiego

Una vez pasteurizado, se enfrio y dejo reposar de 7 a 8 dias para que
sedimente y clarifique el vino; transcurrido este tiempo se realiz6 el trasiego que
consiste en separar el vino de los residuos de levadura y solidos precipitados al
fondo del recipiente.

Clarificacion

En esta etapa se adiciono la bentonita previamente preparada en una
concentracion de 0.1% por cada L de vino, luego de un dia de clarificacion
(Floculacion y sedimentacion), se procedio a realizar analisis (mencionados
anteriormente) para determinar el efecto de la concentracion de la enzima

pectolitica
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Filtracidn

Esta operacién se realiz6 manualmente utilizando un colador se filtré el vino
con el objetivo de separar cualquier solido suspendido que se encuentre en el
producto.

Embotellado

Posteriormente se envasd el vino en botellas que fueron previamente
esterilizadas. El llenado procuro dejar un espacio para no afectar el producto.

Almacenado

Se realizo en refrigeradores de la planta Piloto de la Universidad hasta realizar
los analisis pertinentes.

3.2.5 Descripcion de las variables

e Anadlisis cromatico

Para el analisis de caracteristicas cromaticas los tratamientos fueron llevados a
un laboratorio certificado para realizar analisis de color por medio
espectrofotométrico.

e Andlisis de antioxidantes

Todos los tratamientos en estudio se llevaron a un laboratorio certificado para
medir la capacidad antioxidante de cada una de las bebidas.

e Caracteristicas sensoriales

Los 4 tratamientos fueron sometidos a valoracion sensorial con el fin de
detectar el tratamiento de mayor aceptacién sensorial utilizando una escala
heddnica del 1 (No me gusta) al 6 (Me gusta mucho) que se detalla en los
anexos.

e Recuento microbioldgico
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El vino cuyo tratamiento se determino de mayor aceptacion sensorial se llevo a
un laboratorio certificado para que le realicen analisis microbiol6égico de mohos y
levaduras, coliformes totales a los 15 y 30 dias de acuerdo a la norma NTE INEN
2662:2013.

3.2.6 Andlisis estadistico

La informacién que se gener6 en el estudio respecto a la evaluacion de las
variables cualitativas (color, olor y sabor), considerando que éstas se evaluaron
bajo un disefio de bloques completos al azar y con 30 jueces semi-entrenados por
cada tratamiento, se sometié al andlisis de varianza para detectar diferencias
significativas entre los tratamientos de estudio.

Estos andlisis se realizaron al 5 % de probabilidad de error del tipo 1 utilizando
la version estudiantil del software de InfoStat. EI modelo de analisis de varianza
es el que se indica en la siguiente tabla.

Tabla 3. Modelo de anélisis de varianza para las variables cualitativas

Fuente de variacion Grados de libertad
Total 119
Tratamientos 3
Repeticion 29

Error experimental 87

Cedefio, 2021.
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4. Resultados
4.1 Determinar el efecto clarificante de la semilla de moringa mediante un
andlisis de turbidez.

La unidad de turbiedad se define como la obstruccién optica de la luz, causada
por un millébn de silice en agua destilada, la cual se puede expresar en varias
unidades, una de las més usadas es FTU (Unidad de Turbidez de Formacina).

Los andlisis de laboratorio fueron realizados en Laboratorios LASA, laboratorio
acreditado bajo el SAE (Servicio de Acreditacién Ecuatoriano).

Tabla 1. Andlisis de Turbidez

N° Parametros Tratamientos Resultados Métodos Unidad
1 2% Moringa 16,1
2 4% Moringa 15,1
3 Turbidez 6% Moringa 10,4 I:Q.201830AI:3|_|/A\ FT.U
4 Testigo 17,3

Cedefio, 2021

En base a los resultados obtenidos de los tratamientos, se evidencié que el
tratamiento 3 (6% moringa) obtuvo menor turbidez con 10,4 FTU con respecto al
tratamiento 1 (2% moringa) con 16,1 FTU, seguido del T2 (4% moringa) con 15,1
FTU vy el testigo (sin moringa) presenté 17,3 FTU, siendo el valor mas alto de
turbidez. El tratamiento mejor evaluado en base al criterio de turbidez fue el que
presentd menor FTU (Unidad de Turbidez de Formacina), es decir el tratamiento

T3 (6% de moringa).

4.2 Andlisis de la presencia de antioxidantes en la bebida alcohdlica
El andlisis de antioxidantes se realizO mediante espectofotometria UV-VIS

FRAP al tratamiento 3 (6% de moringa) y al tratamiento testigo, los cuales fueron



46

realizados en Laboratorios LASA, laboratorio acreditado bajo el SAE (Servicio de
Acreditacion Ecuatoriano).

Tabla 2. Analisis de poder antioxidante

Parametros Tratamientos Resultados Método Unidad
6 % Moringa 1781,1
b ESPECTROFOTOMETRIA
Poder mg/L
Antioxidante Testigo 1327,6 UV-VIS (FRAP) *

Cedeiio, 2021

El poder antioxidante del tratamiento testigo fue de 1327,6 mg/l, mientras que el
tratamiento 3, presenté 1781,1 mg/l. No hay normativa que establezca un
contenido minimo de poder antioxidante para un alimento. El poder antioxidante
de un alimento se basa en el aporte de ingredientes con capacidad antioxidante
gue lo contiene. En este caso, el tratamiento 3 presentdé mayor poder antioxidante
gue el testigo. Los resultados de capacidad antioxidante fueron realizados por el
método FRAP (Ferric ion Reducing Antioxidant Power o Capacidad antioxidante
para Reducir el ion Férrico), expresado como mg equivalentes de Fe?* o
micromolar de Fe?" /L.

4.3 Analisis sensorial del tratamiento mejor evaluado.

De acuerdo con los resultados obtenidos en el analisis sensorial, se pudo
evidenciar que en el atributo color el tratamiento 3 (6% moringa) obtuvo una
media de 5,00; el cual no se diferencié del testigo (T4) en cual obtuvo una media
de 4,03. Los tratamientos T1 (2% moringa) con 3.57 y con el T2 (4% de moringa)
presentaron menor aceptacion sensorial en este atributo.

En el atributo olor, el tratamiento de mayor aceptacion fue el tratamiento 3 (6%
moringa) con una media de 4.33, el cual no se diferencié estadisticamente del
tratamiento 2 y del testigo que presentaron medias de 4.10 y 3,63

respectivamente.
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En el atributo sabor los tratamientos 1,2 y 3 no mostraron diferencia
significativa entre si, siendo el de mayor aceptacién sensorial T3 con una media
de 4.23 y seguido de los tratamientos 1(3.90) y 2(3.83)

En términos generales, el analisis estadistico encontrd diferencia significativa
entre sus tratamientos, siendo el tratamiento 3 el de mayor aceptacion sensorial,
en base a los criterios hedoénicos del panel sensorial para los criterios de color,

olor y sabor (tabla 3).

Tabla 3. Analisis Sensorial.

N° Tratamiento Color Olor Sabor
T1 2% Moringa 3.57¢c 3.90bc 3.90ab
Ts 4% Moringa 4.03b 4.10ab 3.83ab
T3 6% Moringa 5.00a 4.33a 4.23a
Ta Testigo 4.83a 3.63a 3.70b
C.V (%) 10.48 15.96 13.07

letras iguales no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Cedeiio, 2021
4.4 Evaluar los parametros microbiolégicos de la bebida de mayor
aceptacion sensorial.
El andlisis de vida util se realiz6 al tratamiento con mayor aceptacion sensorial
(T3: 6% moringa) los parametros analizados fueron coliformes totales, mohos y
levaduras fueron realizados en Laboratorios LASA (Laboratorio acreditado bajo el

SAE (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano), dando como resultado ausencia (<10
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ufc/g) en cada uno de ellos a los 15 y 30 dias de almacenamiento, por lo que
cumplié con los requisitos microbiolégicos establecidos en la norma NTE INEN
2662:2013 para vinos.

Tabla 4. Parametros Microbiolégicos

Tratamiento Parametros Resultados unidades Método
i BAM-FDA CAP
Coliformes <10 UFC/g #2001(RECUENTO EN
totales PLACAS)
T3:6% INEN 1529-10
. Moho <10 UFC/ 1998(RECUENTO EN
moringa g PLACAS)
INEN 1529-10
Levaduras <10 UFCl/g 1998(RECUENTO EN
PLACAS)

Cedefio, 2021
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5. Discusién

Los resultados derivados del andlisis turbidez evidenciaron mayor efecto
clarificante en el tratamiento 3, el cuél uso 6% de moringa, el resultado obtenido
de turbidez fue de 10,4 FTU. En otros estudios presentados Estrada (2020),
evalud la capacidad clarificante del quitosano junto a la semilla de moringa en la
fabricacion de un jugo de manzana, mediante analisis espectrofotométrico,
permiti6 conocer la turbidez del jugo de manzana con las distintas
concentraciones de los clarificantes empleados (quitosano y semilla de moringa),
apreciaron mayor grado de disminucion de la absorbancia para el jugo de
manzana que empled 5 % de quitosano y 3 % de semilla de moringa. A diferencia
de los resultados de esta investigacion, en la clarificacion del jugo se utilizd 2
agentes (quitosano y moringa), sin embargo, queda en evidencia el poder
coagulante de ambos. Cabe destacar que el tratamiento con mayor porcentaje de
quitosano fue el de menor turbidez al igual que en el presente estudio.

En otras investigaciones, como las realizadas por Meza-Leones et al. (2018),
Carrizales y Enriquez (2019) y Rodriguez-Nufez (s.f.) se evidencia el efecto
coagulante de las semillas de moringa en el proceso de clarificacion del agua,
incluso se comparé las semillas de moringa, frente al sulfato de amonio que es el
compuesto quimico mas utilizado en agua, logrando valores cercanos. Estos
resultados son comparables con los hallados en esta investigacion, debido a que
el testigo que se utilizo fue la albimina, alcanzé una turbidez de 17,3 FTU frente
al tratamiento ganador (6% moringa) que tuvo una turbidez de 10, 4 FTU. Cabe
destacar que la albumina ya ha sido ampliamente utilizada en vinos con

resultados comprobados.



50

El uso de la moringa como clarificante influyd positivamente en la capacidad
antioxidante del vino de Jamaica y rosas, el cual tuvo una capacidad antioxidante
de 1781,1 ml/L mientras que la del testigo fue 1327,6 ml/L, cabe destacar que la
moringa posee gran cantidad de fenoles, aportando estos en la capacidad
antioxidante del mismo, ya que el contenido de fenoles es un indicador de la
capacidad antioxidante (a mayor contenido de fenoles, mayor capacidad
antioxidante del alimento) tal como lo mencién Benavente y Ccazo (2021) en su
investigacion quienes determinaron los fenoles totales y la capacidad antioxidante
en hojas y semillas de moringa, presentando una contenido de fenoles en hojas
de 14.23 mg equivalente a &cido gdlico por litro de extracto y 0.56 mg
equivalentes a acido gdlico por litro del extracto de semillas capacidad
antioxidante, se utilizd el método DPPH, en la que de la capacidad antioxidante
da como resultado valores de 4.19 +/- 0.06 mmol/L Trolox y 4.91 +/- 0.14 mmol/L
Trolox para el extracto de hojas y semilla respectivamente.

Los resultados de capacidad antioxidante en el vino de flor de Jamaica y rosas
hallados en esta investigacion fue mayor en la muestra que utiliz6 moringa como
clarificante, estos resultados se comparan con lo encontrado por Solis (2020) en
su investigaciéon, evidencid que el tratamiento testigo hecho de uva negra
contenia 40,1% de polifenoles totales, mientras que el tratamiento de mayor
aceptacion sensorial formulado con sébila (15 %) e infusién de moringa (44,8 %)
presento un porcentaje de 53,8 % de polifenoles totales.

El andlisis sensorial evidencié mayor aceptacion del tratamiento 3, el cual se
diferencio significativamente del resto de tratamientos, destacando el hecho de
gue el coagulante empleado no afecto de manera negativa las propiedades

sensoriales del producto, tal como evidencié Victor (2006), quien valoro la
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estabilidad del vino de naranja mediante un agente y una enzima clarificante, en
dicho estudio no se encontraron diferencias significativas (P>0.05) para los
atributos sensoriales de aroma, sabor, sabor residual y apariencia general entre
los tratamientos.

Los resultados de la prueba microbiolégica realizada en la muestra de vino de
flor de Jamaica y rosas con 6% de moringa evidenciaron ausencia de
microorganismos patégenos (coliformes totales, mohos y levaduras), hasta los 30
dias de almacenamiento. Canett-Romero, Arvayo-Mata y Ruvalcaba-Garfi
(2014), en base a los resultados obtenidos en su investigacion atribuyen a la
moringa efectos antimicrobianos, lo cual influye en la vida util de este

producto.
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6. Conclusiones

Los resultados derivados del andlisis turbidez evidenciaron mayor efecto
clarificante en el tratamiento 3, el cuél uso 6% de moringa, el resultado obtenido
de turbidez fue de 10,4 FTU. Ademas, se aprecié que a mayor contenido de
moringa se aprecié un mayor efecto clarificador en el vino de jamaica y rosas, el
tratamiento 2 (4% moringa) obtuvo una turbidez de 15,1 FTU y el tratamiento 1
(2% moringa) con 16,1 FTU.

El analisis de capacidad antioxidantes se realiz6 mediante espectofotometria
UV-VIS FRAP al tratamiento 3 (6% de moringa) y al tratamiento testigo. El uso de
la moringa como clarificante influyé positivamente en el poder antioxidante del
vino de Jamaica y rosas, el cual tuvo una capacidad antioxidante de 1781,1 ml/L
mientras que la del testigo fue 1327,6 ml/L.

El analisis estadistico realizado a los datos obtenidos por el panel de jueces
sensoriales encontré diferencia significativa entre sus tratamientos, siendo el
tratamiento 3 el de mayor aceptacion sensorial, en base a los criterios hedénicos
del panel sensorial para los criterios de color el cual tuvo una media de 5,00; olor
con una media de 4,33 y sabor con 4,23.

El analisis de vida util se realizé al tratamiento con mayor aceptacién sensorial
(T3: 6% moringa) los parametros analizados fueron coliformes totales, mohos y
levaduras, dando como resultado ausencia (<10 ufc/g) en cada uno de ellos a los
15 y 30 dias de almacenamiento, por lo que cumpli6 con los requisitos

microbiologicos establecidos en la norma NTE INEN 2662:2013 para vinos.
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7. Recomendaciones

Previo a la maceracioén realizar un escaldado de las flores de Jamaica y rosas,
para evitar cualquier tipo de contaminacion que afecte la calidad del mosto y por
ende la calidad del producto final.

En proximas investigaciones, incluir parAmetros quimicos de calidad en la
evaluacion del producto final

Impulsar el aprovechamiento de la moringa como coagulante para ser utilizado
en la preparaciéon de nuevos productos, por sus propiedades y baja toxicidad para
la formulacion y el desarrollo de productos agroindustriales

Realizar una investigacion referente al contenido de antocianinas obtenidas en

el vino de Jamaica y rosas para evaluar su influencia en el color del vino.
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9. Anexos

 Componentes nutricionales 100 gr de agua de flor de Jamaica
' valores nutricionales
Calorias 37 :

Colesterol o] ;

B a—— s —
Potasio  o9mg _
T
e S paa—
T —— R —
e i
T S R

Vitamina A 296 1U
s AlEMentaria; : I—— . -
Figura 4. Composicion nutricional de la flor de Jamaica

Agrotendencia, 2015.

Figura 5. Especificaciones de los vinos de frutas (Norma INEM 374)



Tabla 4. Escala heddénica

. Valoracion
Categoria . PLANILLA SENSORIAL
numerica
M t h b
€ BUsTa Mcho EVALUAR LOS SIGUIENTES TRATAMIENTOS DE
Muy bueno 5
Bueno 4 ACUERDO A LA ESCALA PLANTEADA
c-*an“ B
Regular 3 S
Me gusta poco 2 ﬁ 5
:1'-,? : J}'
No me gusta 1 , o
ATRIBUTOS VALORACION T1 T2 13 T4
3]
5
4
COLOR ;
2
1
b
5
4
OLOR
3
2
1
3]
3
4
SABOR .
2
1

Cedefio, 2021



Figura 1. Recepcion de la materia prima.
Cedeiio, 2021

Figura 2. Lavado y extraccion de la flor de Jamaica.
Cedefio, 2021
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Figura 3. Pesado de la levadura.
Cederio, 2021
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Figura 4. Adicién de la semilla de moringa.
Cedefio, 2021



Figura 5. Fermentacion del vino.
Cedefio, 2021

Figura 6. Clarificacion y filtracion del vino.
Cedefio, 2021
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Figura 7. Producto Final.

Cedefio, 2021



Anexo 1. Datos del andlisis sensorial

Tabla 5. Datos de andlisis sensorial

TRATAMIENTOS

JUECES

COLOR

OLOR

SABOR

T1 2% MORINGA

[any

I

S

S

T2 4% MORINGA

T3 6% MORINGA

T4 TESTIGO

T1 2% MORINGA

T2 4% MORINGA

T3 6% MORINGA

T4 TESTIGO

T1 2% MORINGA

T2 4% MORINGA

T3 6% MORINGA

T4 TESTIGO

T1 2% MORINGA

T2 4% MORINGA

T3 6% MORINGA

T4 TESTIGO

T1 2% MORINGA

T2 4% MORINGA

T3 6% MORINGA

T4 TESTIGO

T1 2% MORINGA

T2 4% MORINGA

T3 6% MORINGA

T4 TESTIGO

T1 2% MORINGA

T2 4% MORINGA

T3 6% MORINGA

T4 TESTIGO

T1 2% MORINGA

T2 4% MORINGA

T3 6% MORINGA

T4 TESTIGO

T1 2% MORINGA

T2 4% MORINGA

T3 6% MORINGA

T4 TESTIGO

OOV OV |0 NIN NN ogooaooo LU || PP WWIWIWININININ(FR|FL|(F

T1 2% MORINGA 10
T2 4% MORINGA 10
T3 6% MORINGA 10

T4 TESTIGO 10

oo IdIIWIS IO IO IOV IO IO OCIA|IDIOI0I0V

il inndnn|d|lhPlLWwUnn | IdDdDUUOVId|IdIPUIdIdDIdPUIIPPIPUIOUII I UV

uniwidIdpndbnjninn|bd I |d|d|dPNIW IO IPIPUODIWIdMPIOUOIWIEARIEARIEARPPOIRIUIWLWNWM
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T1 2% MORINGA 11 4 5 5
T2 4% MORINGA 11 5 4 3
T3 6% MORINGA 11 5 4 3

T4 TESTIGO 11 5 5 5
T1 2% MORINGA 12 4 4 4
T2 4% MORINGA 12 4 3 4
T3 6% MORINGA 12 5 4 3

T4 TESTIGO 12 5 5 5
T1 2% MORINGA 13 4 4 4
T2 4% MORINGA 13 3 4 2
T3 6% MORINGA 13 5 4 3

T4 TESTIGO 13 5 4 4
T1 2% MORINGA 14 4 4 4
T2 4% MORINGA 14 4 4 4
T3 6% MORINGA 14 5 4 3

T4 TESTIGO 14 5 5 5
T1 2% MORINGA 15 4 5 5
T2 4% MORINGA 15 5 4 4
T3 6% MORINGA 15 5 4 3

T4 TESTIGO 15 5 5 5
T1 2% MORINGA 16 4 5 5
T2 4% MORINGA 16 5 4 4
T3 6% MORINGA 16 5 4 3

T4 TESTIGO 16 5 5 5
T1 2% MORINGA 17 3 4 5
T2 4% MORINGA 17 3 5 4
T3 6% MORINGA 17 5 4 3

T4 TESTIGO 17 5 5 5
T1 2% MORINGA 18 3 4 4
T2 4% MORINGA 18 4 5 3
T3 6% MORINGA 18 5 4 3

T4 TESTIGO 18 5 5 5
T1 2% MORINGA 19 4 5 3
T2 4% MORINGA 19 4 5 3
T3 6% MORINGA 19 5 4 3

T4 TESTIGO 19 5 5 5
T1 2% MORINGA 20 3 4 4
T2 4% MORINGA 20 5 5 5
T3 6% MORINGA 20 5 4 3

T4 TESTIGO 20 5 4 5
T1 2% MORINGA 21 3 4 4
T2 4% MORINGA 21 4 5 5
T3 6% MORINGA 21 5 4 3

T4 TESTIGO 21 5 4 5
T1 2% MORINGA 22 4 4 4
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T2 4% MORINGA 22 4 4 3
T3 6% MORINGA 22 5 4 3

T4 TESTIGO 22 5 5 5
T1 2% MORINGA 23 4 4 4
T2 4% MORINGA 23 3 3 3
T3 6% MORINGA 23 5 4 4

T4 TESTIGO 23 4 5 4
T1 2% MORINGA 24 4 4 4
T2 4% MORINGA 24 4 4 4
T3 6% MORINGA 24 5 4 3

T4 TESTIGO 24 4 5 4
T1 2% MORINGA 25 4 5 5
T2 4% MORINGA 25 4 3 3
T3 6% MORINGA 25 5 4 4

T4 TESTIGO 25 5 4 4
T1 2% MORINGA 26 4 4 5
T2 4% MORINGA 26 3 4 4
T3 6% MORINGA 26 5 4 4

T4 TESTIGO 26 5 4 5
T1 2% MORINGA 27 4 5 4
T2 4% MORINGA 27 4 4 4
T3 6% MORINGA 27 5 4 4

T4 TESTIGO 27 5 5 5
T1 2% MORINGA 28 4 4 4
T2 4% MORINGA 28 5 3 3
T3 6% MORINGA 28 5 4 4

T4 TESTIGO 28 5 5 4
T1 2% MORINGA 29 4 5 4
T2 4% MORINGA 29 4 4 4
T3 6% MORINGA 29 5 4 4

T4 TESTIGO 29 5 4 5
T1 2% MORINGA 30 4 4 4
T2 4% MORINGA 30 3 3 3
T3 6% MORINGA 30 5 4 4

T4 TESTIGO 30 5 5 5

Cedefio, 2021
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Anexo 2. Andlisis estadistico

Tabla 6. Analisis de Varianza.
Analisis de la varianza

COLOR

Variable N R?2 R2? Aj CV
COLOR 120 0,73 0,63 10,48

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 49,43 32 1,54 7,40 <0,0001
TRATAMIENTOS 41,09 3 13,70 65,63 <0,0001
JUECES 8,34 29 0,29 1,38 10,1292
Error 18,16 87 0,21
Total 67,59 119

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,30898
Error: 0,2087 gl: 87
TRATAMIENTOS Medias n E.E.

T3 6% MORINGA 5,00 30 0,08 A

T4 TESTIGO 4,83 30 0,08 A
T2 4% MORINGA 4,03 30 0,08 B
Tl 2% MORINGA 3,57 30 0,08 C

Medias con una letra comiun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

OLOR
Variable N R? R? Aj CV
OLOR 120 0,38 0,15 15,96

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 21,70 32 0,68 1,67 10,0316
TRATAMIENTOS 7,96 3 2,65 6,54 0,0005
JUECES 13,74 29 0,47 1,17 0,2853
Error 35,29 87 0,41
Total 56,99 119

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,43076
Error: 0,4057 gl: 87

TRATAMIENTOS Medias n E.E.

T3 6% MORINGA 4,33 30 0,12 A

T2 4% MORINGA 4,10 30 0,12 A B

Tl 2% MORINGA 3,90 30 0,12 B C
T4 TESTIGO 3,63 30 0,12 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

SABOR

Variable N R? R? Aj CV
SABOR 120 0,28 0,02 18,13

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 17,30 32 0,54 1,07 10,3883
TRATAMIENTOS 4,63 31,54 3,06 10,0323
JUECES 12,67 29 0,44 0,87 10,6608
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Error 43,87 87 0,50
Total 61,17 119

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,48024
Error: 0,5042 gl: 87

TRATAMIENTOS Medias n E.E.

T3 6% MORINGA 4,23 30 0,13 A

Tl 2% MORINGA 3,90 30 0,13 A B
T2 4% MORINGA 3,83 30 0,13 A B
T4 TESTIGO 3,70 30 0,13 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Anexo 3. Andlisis de laboratorio

LABORATORIO

LASA

INF LASA-01-04-21-1143
ORDEN DE TRABAJO No. 21-1307

INFORMACION DEL CLIENTE
SOLICTT. POR: IA T CE DIRE : AR AV ¥ AS
ALCIVAR | ELEOALFARO

TELEFONO/FAX: 0989760241 | TIPO DE MUESTRA: BEBIDA ALCOHOLICA [PROCEDENCIA: PLANTA

IDENTIFICACION: VINO DE FLOR DE JAMAICA T ; : 7
i) CODIGO INICIAL: M6 - TRATAMIENTO 2 496\ (ORINGA

Informacion sumunisyada pov of cliente

INFORMACION DEL LABORATORIO

MUESTREO POR: SOLKCITANTE | FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 25032021
FECHA DE ANALISIS: | FECHA DE ENTREGA: A R R S
28/0801/042021 | 01042021 NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)

CODIGODE MUESTRA: 213352 | REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO |

ANALISIS FiSICO - QUIMICO

ITEM  PARAMETROS  UNIDADES RESULTADOS mcu:rr(;l;u;mu METODO DE £
13
1 TURBIDEZ FTU 15.1 . P“-Lﬁ%?f‘

108 eUsay0s WAICAGOS <00 * NO esthn IB<TId0s en ¢l alcance de acreditacion del SAE
Los ersayos marcados coa (b) NO estin incluidos en el alcance de screditacion de AZLA

QUIM. PABLO SAAVEDRA

JEFE DE DEPARTAMENTO
Probilads s reproduccsén paec i pov cuidgiaes indio s pero por sscnio dol Liboeatono
LASA w resposaateds 3 dal ypundiad spondieme a Jos muaym o 13 msestss reobuds o o Daborstono
Loa criteson de coofoemded s don w0l u el cheoe 1o solaita por esane
P s coug cos 1 Iepraalifad y Confidemcalided de b s 3 dou eevltadon (La acoptaaies & e iefoane mplica b xeptacdn de
polmcs eedarrvy al tean v declaads ens www Lals { [ep—

Juan Ignacio Pareja 0e5-97 y Simdn Cardenas |clientes@laboratoriolasa.com
(02) 2269012 | 102) 2468659 | 0995707705
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Acreditacion N° SAE
ummumm

@lﬁ“ﬁ"’SA (e

INF.LASA-01-04-21-1142
ORDEN DE TRABAJO No. 21-1307

TELEFONO/FAX: (959760241 ] TIPO DE MUESTRA: BEBIDA ALCOHOLICA I.PROCEDEMIA: PLANTA

ENTIFICACION: VING DE FLOR DE JAMAICA Y $
PETALOS DE ROSA CODIGO INICIAL: M$ - JESTIGO

Informacidn sumumistrada por e cliente

INFORMACION DEL LABORATORIO

MUESTREO POR: S0LICITANTE FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 25032021
FECHA DE ANALISIS: FECHA DE ENTREGA: W

25/03-01/04/2021 0104/202§ NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)

CODIGO DE MUESTRA: 21-3351 REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO |

ANALISIS FISICO - QUIMICO

U (k=2)

ITEM PARAMETROS UNIDADES | RESULTADOS

1 TURBIDEZ FTU 173 +10%

Los ensayos marcados cou (b) NO estan incluidos en ¢l aleance de acreditacidn de AZLA

QUIM. PABLO SAAVEDRA

JEFE DE DEPARTAMENTO
mhm-nﬂnrﬂuﬁ“-mnmﬂw
LASA w resg chusy acserpe del pondiere 5 bos esayos en b mesans secsbads e el libosatone
los 1o de confoesmdad sy ol u =l chiemee o voliats pos evemito
kb » coa | dad y Confidencialidad de s mfo ¥ los sesudtados (i de e infeme tmpbcs b scrptandn de

ﬂlnathmnln—ym'wmm

Juan Ignacio Pareja OeS-97 y Simon Cérdenas |c
mmumwmm
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@i"’ﬁ""SA

INF.LASA01-04-21-114)
ORDEN DE TRABAJO No. 21-1307

INFORMACION DEL CLIENTE
| ALCTVAR ELEOALFARO

TELEFONO/FAX: 0950760241 | TIPO DE MUESTRA: BEBIDA ALCOHOLICA ]imcmm.\z PLANTA
mm :: ,f'oﬁf‘ VINO DE FLORDEJAMACAT | 030160 INICIAL: M4 - TRATAMIENTO 1 293ORINGA

Informacian suminsirada por e clente

INFORMACEON DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE FECHA DEMUESTREO: - INGRBO AL mon.\mmo W

e —— i, WG AT e BRSNS A b st <
FECHA DE ANALISIS: FECHA DE ENTREGA:
2510301 /D4/2021 01042021 NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)

CODIGO DE MUESTRA: 21-3350 REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

ANALISIS FISICO - QUIMICO

ITEM  PARAMETROS  UNIDADES RESULTADOS “C“Lt:::m

1 TURBIDEZ FT.U 16.1 -

Los ensayos marcados con * NO estan inclwidos en of alcance de areditacion del SAE
Los ensayos murcados con (b) NO estan incluidos en ¢l alcance de acreditacion de AZLA

a 25
N\ '.J; r
|
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INF LASA<1-04-21-1 140
ORDEN DE TRABAJO No. 21-1307
INFORMACION DEL CLIENTE
ALCIVAR ELEOALFARO

TELEFONO/FAX: (989760241 I TIPO DE MUESTRA: BEBIDA ALCOHOLICA PROCEDENCIA: PLINTA

IDENTIFICACION: VINO DE FLOR DE JAMAICA ¥ -
PETALOS DE ROSA CODIGO INICIAL: M3 « TRATAVMIENTO 3 6%0MORING A

Informacton sumemsrada por ol clente
INFORMACION DEL LAHORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 28082021
FECHA DE ANALISES: FECHA DE ENTREGA: :
25:03.01/04/2021 010472021 NUMERO DE MUESTRAS: Unn (1 | '
CODIGO DE MUESTRA: 21-3349 REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO
ANALISIS FISICO - QUIMICO
ITEM  PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS | NCERTIDUMBRE
U(k~2)
1 FODER mg'l 17811 .
ANTIOXIDANTE

Los ensayos marcados con * NO esthn mcluidos en ¢l alcance de screditacsdn del SAE
Los ensayos marcados cou (b) NO estin incluidos en ¢l alcance de acreditacion de A2LA.

QUIM. PABLO SAAVEDRA

JEFE DE DEPARTAMENTO
Protabrala bs rprods: coon poaraal por cusbpaer medie s p pox i 1
LASA w impasatels = el resrirack dirree 3 Jos rusayon en b mmvesina reaibuda en o] Labanatoee
Los coneqion de coafoessdad seria exatidon sob 2 ¢ clieroe 10 solcaa pox erczue
El lak i % comp ons 1 kg abidad y Crafidescislidad de 5a infe vl peuiltadon (14 sceptaciia de evte yrdonmm unplics b spptaciin de

- politica relavva al verns ¥ declarads e www Lk dasa cou)

(02) 2269012 | {02) 2468659 | 0995707705
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INFLASA-01-04-21-113%
ORDEN DE TRABAJO No. 21-1307

INFORMACION DEL CLIENTE

ALCIVAR ELEOALFARO
TELEFONO/FAX: 0989760241 | TIPO DE MUESTRA: BERIDA ALCOHOLICA PROCEDENCIA: PLINTA

IDENTIFICACION: VINO DE FLOR DE JAMAICA ¥ .
PETALOS DE ROSA CODIGO INICIAL: M2 « TESTIGO

Dyformacidn summistrada por of ¢lente

INFORMACION DEL LABORATORIO

MUESTREO POR: SOLICITANTE FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 25032021
FECHA DE ANALISIS: FECHA DE ENTREGA:

28/03-01/04/2021 OLD4202) NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)

CODIGO DE MUESTRA: 21-1348 REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

ANALISIS FISICO - QUIMICO

ITEM|  PARAMETROS  UNIDADES |RESULTADOs ' CFRTIDUMBRE
U (k=2) [
|
1 BOReN ma/l 1327.6 3
ANTIOXIDANTE

Los ensayos umarcados can * NO estin inchtidos en el alcance de aceditacica del SAE
Los ensayos marcados com (b) NO estidn inclvidos en el alcance de ncreditacion de A2LA.

QUIM. PABLO SAAVEDRA
JEFE DE DEPARTAMENTO
Protuinda | & P l por cuak wedo e eaexnio ded L
LASA o revporsalals £k del rendeado deerste 4 lon rmasyos en s et el en ol lbaesoon
Los cotenion de confonmdad mndos vok -d&-k.&nnm :
El Mbosons se conpronie oot ls lngarcalatad y Confideceisdidad de b iafoemacdn y bo smiiadon (1a acep e e wifane zplic W st

“polines selanive i peses y decliada en uwn Bhaekenolaa coal)

Juan Ignacic Pareja Oe5-97 y Siman Cérdenas Iclientes@laboratoriolasa.com
(02) 2269012 | (02) 2468659 | 0995707705
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INF.LASA01-04-21-1138

ORDEN DE TRABAJO No. 21-1307
INFORMACION DEL CLIENTE
ALCTVAR ELEOALFARO
TELEFONO/FAX: 0969760241 lmo DE MUESTRA: BEBIDA ALCOHOLICA [PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: VINO DE FLOR DE JAMAICA ¥ .
PETALOS DEROSA CODIGO INICIAL: M1 - TRATAMIENTO 3 696MORING A
Informacein summmstrada por el clente
INFORMACION DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE  FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 25/03/2021
FECHA DE ANALISIS: FECHA DE ENTREGA: ¥
25/0501/0A202] by NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 21-3347 REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO
ANALISIS FiSICO - QUIMICO
INCERTIDUMBRE |
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS AYO
T METODO DE ENSAYO
1 TURBIDEZ FT.U 104 - AY| [—
Lo ensayos msrcados oon * NO estin incluidos en el alcance de aceditacon del SAE

Los ensayos mrcados coa (b) NO estdn incluides en el alcance de acreditacion de A2LA.

QUIM. PABLO SAAVEDRA

JEFE DE DEPARTAMENTO
Trobubnda 13 seprodhac azn parmial poe anlguer meds s p por eveiie del Lab
LABA v tespoasabeliza exciwamene del resulzado comespondiems 3 Jos easayos en b mossra reabeda en el hbormtone
Los conenon de confrenadad dor 1 o claseme bo wihota por sscle
El laboratenn w comprmaee oom |2 lmpenishdad ¥ Confidescialidad de 12 i 100 v Jou ressitadon (13 aceps de wxte tuforse spiics L aceptacin de

poltica velsnva al sena y declarads es worw Labocsosielana co)

(02) 2269012  (02) 2468659 | 0995707705




