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RESUMEN

Luego de la elaboracion del vino de uva caimarona (pourouma cecropiifolia), se
realiz6 las pruebas sensoriales, fisico-quimicas y bromatolégicas aplicadas a
todos los tratamientos y apoyandose de la Prueba Tukey con un nivel de
significancia del 5%. De ello el mejor tratamiento tuvo 45 dias de fermentacion y
1.5% de concentracidon en peso de levadura. Ademas los resultados de los
analisis del laboratorio externo ayudaron a cotejar los datos del mejor tratamiento.
Pues aseguraron que el vino estad dentro de los parametros permitidos por las
NORMAS INEN, cumpliendo con los requisitos de un vino técnicamente bien
elaborado. Por lo tanto, el diagrama de flujo aplicado para su elaboracion se ha
disefiado en forma que el lector pueda aplicarlo de una manera practica y segura
para su industrializacion como una alternativa para mejorar l0s ingresos
econdmicos del agricultora de la zona del nororiente del Ecuador.

Palabras Clave: Vino, uva de arbol, fermentacion.
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SUMMARY

After making caimarona grape wine (pourouma cecropiifolia), the sensory,
physical-chemical and bromatological tests were carried out, applied to all
treatments and supported by the test with a level of significance of 5%. The best
working time was 45 days of fermentation and 1.5% concentration in weight of
yeast. In addition, the results of the external laboratory analysis helped to collate
data for the best treatment. They assured that the wine is within the parameters
allowed by the INEN STANDARDS, complying with the requirements of a
technically well-made wine. Therefore, the diagram allows the reader to apply a
practical and safe way for industrialization as an alternative to improve the income
of farmers in the northern area of Ecuador.

Keywords: wine, tree grape, fermentation.
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INTRODUCCION

Caracterizacion del Tema.

La presente investigacion se realiz6 en la Ciudad de Nueva Loja, capital de
la provincia de Sucumbios, situada geograficamente en el nororiente del pais en
especifico en la amazonia ecuatoriana, cercana a la frontera colombiana, donde
se halla una uva de arbol (Pourouma cecropiifolia) que tiene un fruto de
propiedades organolépticas propias para la obtencion de vino que es el objeto de

estudio de este proyecto.

La fruta se cosecha en un intervalo de un maximo de cuatro meses al afio
en las plantas silvestres de las fincas aledafias a la ciudad de Nueva Loja, y se
observa que hay un desperdicio de la misma debido a la falta de mercado ya que
una forma de aplicar su conservacién con el fin de darle un valor agregado es

procesarla para obtener vino.
Planteamiento de la Situacion Problematica.

En cuanto a la situacién problematica se pudo mencionar que al recorrer
las fincas aledafias a la ciudad de Nueva Loja se observo que la uva de monte
(Pourouma cecropiifolia), es una fruta exética con buenas caracteristicas
organolépticas como sabor, aroma, color, cuyo cultivo se da en climas tropicales
como en el de la zona a estudiar, se encuentra en abundancia en la amazonia

ecuatoriana y su mercado es solo local.

Ademas cabe indicar que es una fruta muy perecedera una vez que

alcanza su grado de madurez por lo que debe ser consumida inmediatamente.

Su preciado sabor presenta un gran potencial para ser utilizado

industrialmente, en diversos productos.



Justificacién e Importancia del Estudio.

Con la aplicacién de este trabajo de investigacion se pretendio darle un
valor agregado a esta fruta transformandola en vino. Brindandoles e incentivando
a los productores una opcion para el aprovechamiento de la materia prima que
muchas veces optan por no cosechar debido a que es muy delicada y no tan
comercial, por lo que prefiere que esta se desperdicie en la propia planta.

Esta investigacion tuvo un impacto econdmico beneficioso ya que se
utilizard una fruta exdtica y autdctona de la amazonia como lo es la uva
caimarona (Pourouma cecropiifolia) la cual es muy poco conocida escasamente
utilizada, que ademas se desperdicia por falta de mercado, por lo que se
industrializara para aprovechar sus nutrientes y generar nuevas fuentes de
ingresos econémicos y por ende mejorar la calidad de vida de los finqueros de la

Zona.

Con esta investigacion se evaluo la calidad enoldgica y sensorial del vino
de uva caimarona (Pourouma cecropiifolia) y su aceptacion en el mercado local y
nacional, su industrializacién permitira aprovechar la materia prima no utilizada y
generaria una nueva industria con desarrollo sostenible para la comunidad en

donde se cultiva la uva.
Delimitaciéon del Problema.

La presente investigacion se realizara en la provincia de Sucumbios canton
Lago Agrio ciudad Nueva Loja en la Finca Dofia Godina en la que se localiza el
Instituto Crecermas (ISTEC) en el cual se realizara los ensayos en el Laboratorio
de Alimentos con la materia prima obtenida en las fincas aledafias. Este estudio
del proyecto de la obtencion del vino de uva caimarona se realizara en un lapso
de un maximo de seis meses con ayuda del Laboratorio del Instituto mencionado,
el mismo que cuenta con los equipos necesarios para realizar los analisis basicos
de la fruta. También cuenta en el Instituto con una exuberante bibliografia

respecto al tema, razén por la cual se ha elegido esta ubicacion.



Formulacion del Problema.

¢, Se podra utilizar la uva de monte caimarona (Pourouma cecrrofiifolia) para
procesarla en un vino con propiedades sensoriales y bromatolégicamente

aceptables?
Objetivos.
Objetivo General:

Obtener vino de uva caimarona (Pourouma cecropiifolia) que cumpla
caracteristicas organolépticas aceptadas por el mercado y amparado

en las normas INEN.
Objetivos Especificos:
Analizar sensorialmente el vino de uva caimarona.

Determinar las caracteristicas fisico-quimicas del vino de uva

caimarona.

Realizar el analisis microbioldgico al tratamiento organoléptico y

fisico-quimico mejor evaluado.
Hipotesis.

El tiempo de fermentacion y el porcentaje de levadura, influenciara en las
propiedades organolépticas del vino de uva de monte (pourouma cecropiifolia)

para obtener mejor calidad en el producto.
Aporte Teorico.

El aporte que se brind6 a la comunidad de finqueros de la zona es otorgar
el procedimiento cientifico a seguir para poder procesar un vino de calidad con
métodos y técnicas estandarizadas basadas en las Normas legales como la INEN
para la formulacién. La investigacién proporcionara la mejor formulacion obtenida

para lograr el mejor vino con la calidad requerida en el mercado.



Aplicacion Préctica.

La razon por la que se realizo este proyecto es recordando que la
elaboracion de vino de uva de monte es una manera de manejar la conservacion
de esta fruta que solo se produce en una determinada temporada del afio y se
puede evitar el desperdicio de ella en la cosecha por falta de compradores, siendo
otra opcion de consumir esta fruta exética, recomendada para ingerir en la
alimentacion complementaria y que puede ser deleitada en las comidas para una
mejor digestion. Esta fruta aporta con potasio, fosforo y calcio al organismo,
elementos que no se pierden durante el proceso y aportan como fuente de

minerales.

También se lograra incrementar la siembra de este arbol, ya que se lograria
una mayor reforestacion de plantas frutales por parte de los productores de la
zona. Y el mayor de los aportes es el ingreso econémico por parte de los
finqueros, o de algun emprendimiento para comercializar el vino dandole un valor

agregado a la fruta.



CAPITULO 1

MARCO TEORICO
1.1. Estado del Arte.

(Aguilera 2015), eexpresa que el género Purufia se encuentra ubicado
dentro del Orden Urticales, de la familia Cecropiaceae; es un género con 27
especies reconocidas en Centro y Sudamérica en areas con bosque tropical
lluvioso. La uva de monte (Pourouma cecropiifolia) se encuentra cominmente en
la regidon conocida como la Alta Cuenca Amazonica, la cual incluye los sectores
Amazonicos, Colombia, Peru, Ecuador y el extremo Occidental de Brasil (170).

El procesamiento de vino, se llevé a cabo comparativamente con el del vino
de uva tradicional, por esta razén se asegura que el trabajo investigativo
planteado tiene un enfoque de originalidad y sus resultados permitiran colocar las
bases para un futuro exitoso en la elaboracion de la fabricacion de vino de uva

caimarona.

(Solis 2015), describe que una investigacion se desarrolle en base a la
normativa del paradigma interpretativo también conocido como Naturalista que
consideran a la naturaleza como el principio unico de todo aquello que es real. Es
un sistema filosofico y de creencias que sostiene que no hay nada mas que
naturaleza, fuerzas y causas del tipo de las estudiadas por las ciencias naturales;

estas existen para poder comprender nuestro entorno fisico (125).

(Arias 2014), propone que tiene como finalidad comprender e interpretar
la realidad de los procesos de la obtencién de la uva para la elaboracién de vino,
de igual manera los significados de las percepciones, control de procesos,
analisis necesarios para determinar una materia prima, ademas de analizar,
buscar la mejor concentracion de levadura para utilizarlo en el proceso de la
elaboracion del vino para conseguir un mejor producto terminado, es decir un
mayor grado de alcohol, 6sea que no se tenga que afadir mas alcohol etilico que
el que ya tiene (123).



En la investigacién que se propuso la relacién sujeto - objeto, tendra
dependencia, intentando la interrelacion entre investigador y producto, procurando
que los valores del investigador influyan lo estrictamente necesario en el

desarrollo del proyecto (Mago 2014, 112).

(D. Zapata 2013, 123), menciona que en la investigacion se debe aplicar una
metodologia cualitativa y cuantitativa que permitio determinar la relaciéon tedrico —
practico, concibiéndola como un proceso de retroalimentacion, permanentemente
y reciproco por las partes que intervienen en este estudio, permitiendo el
enriquecimiento intelectual de los mismos (123).

(Salinas 2013), considera que se debe aplicar criterios de calidad con fines
de credibilidad, confirmacion, y transferibilidad, que permiten aplicar técnicas,
instrumentos y estrategias de investigacién tanto cualitativas, descriptivas y
perceptivas; que facilitaron el analisis de datos y la triangulacion de los mismos,

para obtener una informacion veridica (213).

Las tribus locales de la selva peruana en definitiva se servian de estos
frutos para su muy variado menu, pero se debe destacar que ellos no sembraban
estos arboles y que su propagacion se debe a insectos, pajaros y otros animales
gue se alimentaban trasladando las semillas a lo largo de la Amazonia (Rupe
2013, 231).

(Eduardo 2016), segun el autor tiene de 12 a 15 m de altura. El tronco es
cilindrico, delgado, con copa, corteza gris provista de anillos. Sus hojas son
alternas, profundamente lobuladas, compuestas, con 9-11 foliolos de 10-20 cm x
2,5-4 cm, y un peciolo de 20 cm de largo. Flores blancas, producidas 20 o mas
juntas en una inflorescencia de 10 cm de largo; al ser dioico tiene cada sexo en
pies distintos: dos clases de flores, las pestiladas o hembras y las estaminadas o

machos. Fruto ovoide, 4 cm de diametro, drupaceo (143).

La cascara es verde al formarse, se vuelve violeta al madurar y se

desprende con facilidad; la pulpa es blancuzca dulce y jugosa y envuelve una
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semilla. Ademas de agua contiene fosforo, potasio y pequefias cantidades de
calcio, hierro, sodio, vitaminas B y C y grasa (Banderas 2014, 251).

(Benito 2014), asegura que la uva Caimarona es una de las especies
catalogadas como frutales econémicamente promisorios de la Amazonia que ha
sido recomendada para cultivo. El fruto se consume directamente cuando esta
maduro, se usa también en la preparacion de mermeladas, uvas en almibar y

néctares (214).

(Quezada 2016), considera que experimentalmente se ha producido vino,
de una fruta cristalizada, uvas pasas y en Perq, las semillas molidas son utilizadas
como sustituto del café. Genera empleo para algunas personas que la cultivan,
para la venta de su fruto. Los indigenas coreguajes utilizaban la hoja de la uva
caimarona soasada e inmediatamente se pone en la frente para quitar el dolor de

cabeza y evitar el malestar (15).

(Cevallos 2012), destaca que el fruto de esta especie es comestible, por lo
cual es muy apetecido por las comunidades locales y es muy cultivado. El fruto se
fermenta para producir un licor parecido al vino, en un proceso con buenas
posibilidades de ser industrializado, como lo hizo la industria licorera del
Putumayo. Dicho licor también puede usarse como medicina, aplicando
vaporizaciones para tratar el resfriado y problemas bronquiales. El exudado
negruzco extraido del cogollo o los apices de las hojas se emplea para sanar
infecciones o se aplica en los ojos contra la ceguera. Con la madera se elaboran
cajas, embalajes, muebles sencillos y algunos utensilios que se use
exclusivamente para preparar la chicha. También se ha registrado su uso como

combustible y como forraje (147).

Se encuentra en bosques de tierras bajas no inundables, sobre relieve de
colinas o en las llanuras aluviales. Crece en bosque primario, pero con mayor
frecuencia en bosques secundarios, potreros; algunas veces sobre superficies
rocosas Yy planas; en suelos arcillosos grises, pardos o rojo-amarillentos, muy
acidos y de baja fertilidad (Casas 2016, 125).
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Fructifica de septiembre a noviembre, pero los frutos maduran de enero-
febrero. Es un &rbol de crecimiento rapido que inicia la produccion de frutos a los

2 afos, alcanzando su maxima produccién a los 5 afios (Fernandez 2016, 234).

Arbol hasta 20 m de alto, dioico; con exudado transparente, café-negro al
oxidarse; raices fulcreas. Hojas simples, alternas, coriaceas, 25-40 cm de largo,
30-45 cm de ancho, apices acuminados, base profundamente cordada, envés
blanco o amarillento, con olor a mentol al ser macerada; con 7-11 I6bulos,
divididos casi hasta la base; peciolo 10-50 cm de longitud, casi glabro o con
pubescencia en apice y base; estipula terminal, 3-15 cm de longitud.
Inflorescencias en racimos; las masculinas pequefias, 5-8 cm de largo, con flores
en grupos poco densos; las femeninas ramificadas, con 30-150 flores, verde-
amarillentas. Frutos jovenes verdes, ferruginosos, morados al madurar, ovoides,
1.5-3.5 cm (Salvado 2014, 233).

1.2. Bases Cientificas y Teodricas de la Tematica.

1.2.1. Antecedentes practicos.

Una de las frutas tropicales con buenas caracteristicas organolépticas
(sabor, aroma, color) que existe en nuestro medio es la uva de monte (pourouma
cecropiifolia) se caracteriza por ser exotica. Su pericarpio tiene un sabor
ligeramente acido. Tiene un color violaceo negro al madurar, mesocarpio blanco
cristalino, pulposo, jugoso y mucilaginoso, con fibras entrecruzadas, dulces o

aciduladas.

Constituye un alimento ideal por su alto valor energético y de minerales
como el calcio alto contenido de potasio y fésforo. Su pericarpio tiene un sabor

ligeramente acido.

La uva de monte amazonica en estado fresco tiene un sabor dulce con un
néctar propio de la fruta que agrada su consumo en forma directa, sin embargo,
se comporta muy bien procesado bajo diversas modalidades como fruta en
fermentacion, ya que se aprovecha su contenido de azucar (12 °Brix), haciéndola

atractiva para el proceso de vinificacion.



Considerando la biodiversidad en especies exoticas de la provincia de
Sucumbios se ha tomado en cuenta esta fruta debido a su agradable aroma 'y
peculiar sabor, ademas de su composicion bromatoldgica tiene posibilidades para
desarrollar su cultivo e industrializacion para la pequefia empresa asi como para
el agricultor el cultivo y la industrializacion de este extraordinaria fruta mediante la
elaboracion de vino debido a que la planta de uva de monte amazodnica presenta
floraciéon entre julio y agosto y fructificacion de noviembre a diciembre. Entonces
esto hace que la mejor manera de aprovechar este bajo ciclo de fructificacion es

transforméandolo en vino.

De esa manera se captaria en los meses de cosecha un gran numero de
racimos de uva para la fabricacion de vino, incentivando al agricultor a su siembra
para que tenga mas alternativas de ingreso econdmico a parte del café, cacao y

platano.
1.3. Fundamentacién legal.

Todo proyecto de investigaciéon para su desarrollo debié respaldarse en
leyes o normas legales que determinan las instituciones que regulan la
normalizacion de calidad, salud, higiene, asi el trabajo investigativo propuesto se
desarroll6 tomando como base la normativa que se detalla la norma INEN 374.
Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que debe cumplir el vino
elaborado de frutas, se puede observar en los anexos.

1.4. Caracteristicas de la especie (Pourouma Cecropiifolia).
1.4.1. La planta de la uva caimarona.

Es una especie de arbol frutal originario de la selva amazdnica (norte de
Bolivia, oeste de Brasil, sudeste de Colombia, este de Ecuador, este de Peru , sur
de Venezuela), que produce una fruta denominada caimarona o uva de monte.

(Lépes 2012, 213), investigd que los arboles de éste género llegan a medir
hasta unos 25 m de alto, y tienen hojas usualmente palmadas dispuestas en
espiral; ademas. Presentan estricto dio cismo: arboles con flores pistiladas
(conocidos como arboles machos). Sus frutos son violeta oscuro, globosos, de

unos dos a tres cm de diametro y se producen en racimos de 100 a 150 frutos.



1.4.2. Lafrutade lauva caimarona.

El fruto es una drupa semejante a una uva, ovoide o esférica de 2 a 4 cm
de largo y de 1 a 4 cm de diametro; epicarpio aspero, fibroso, de color verde en
estado inmaduro y violaceo negro al madurar, mesocarpio blanco cristalino,
pulposo, jugoso y mucilaginoso, con fibras entrecruzadas, dulce o acidulada; una

sola semilla blanca semidtica acorazonada.

La planta presenta follaje durante todo el afio, con floracion entre julio y
agosto y fructificacion de noviembre a diciembre. Existe gran diversidad genética
de Purufia cecropiifolia, que se manifiesta en la arquitectura de los arboles y en

las formas y tamarfios de los frutos (Calzada 2010, 187).

Se consume directamente como fruta o se utiliza en la preparacion de
bebidas refrescantes o en la fabricacion de néctares, jaleas, mermeladas. Se
desarrolla en zonas humedas no inundables con precipitacion anual entre 1.000 y
3.400 mm, a menos de 1.200 msnm con temperaturas entre 17 y 25 °C. Ademas
de agua contiene fosforo, potasio y pequefias cantidades de calcio, hierro, sodio,

vitaminas B y C y grasa (Montalvo 2014, 157).

El fruto es una drupa ovoidea a esférica de 2 a 4 cm de diametro, se
presenta en racimos; epicarpio coriaceo, levemente aspero, color verde cuando
estd inmaduro y morado oscuro cuando estd maduro, desprendiéndose con
facilidad. Pulpa blanca mucilaginosa, jugosa, de sabor dulce, con una sola semilla
blanca, acorazonada. El aspecto del fruto es parecido a la uva comun, de ahi el
nombre de “uva caimarona”. La planta presenta follaje durante todo el afio, con
floracion entre julio y agosto y fructificacion de noviembre a diciembre (Palacios
1987, 24).

En promedio, la fruta pesa 15 g, con la composicion porcentual indicada en
la Tabla 4. La pulpa tiene pH 6.4 y0.45% de acidez cuando verdey pH 4.4y
0.16% acidez cuando maduro, mientras que los grados Brix esta en 12

aproximadamente, para los mismos estados fisiologicos, respectivamente. Los
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azUcares que se encuentran en mayor proporcién en la pulpa son glucosa,

fructosa y sacarosa. El valor nutritivo de 100 g de pulpa (Ramirez 2013, 231).
1.4.3. Beneficios de la uva de monte.

Un extracto rico en antocianinas (ERA) de la fruta de la especie Pourouma
cecropiifolia, mostré una toxicidad moderada frente a diferentes lineas celulares
cancerigenas. Pourouma cecropiifolia es un arbol nativo de la selva amazonica
Pourouma cecropiifoliaes es un arbol nativo de la selva amazoénica, cuya fruta es
conocida por los nombres uva caimarona, uva de monte, caimaron o caima
(Cordova 2015, 128).

(Carpio 2015), en sus investigaciones hallé que la demanda mundial de
fruta ha aumentado en los Ultimos afios en parte debido a resultados de estudios
epidemioldgicos y nutricionales que han mostrado una aparente relacion entre el

consumo de frutas y verduras y un menor riesgo de cancer (229).

(Sevilla 2015), considera que esta relacién se debe a compuestos como la
vitamina C, los carotenoides y los polifenoles, que debido a su actividad
secuestradora de radicales libres ayudan a disminuir el dafio causado por la

peroxidacién de lipidos o dafio al ADN causado por dichos radicales (234).

Entre los polifenoles, se ha demostrado que las antocianinas son
fitoquimicos quimiopreventivos activos contra dafio inducido por estrés oxidativo.
Sin embargo, su biodisponibilidad en humanos es materia de discusién (Anzul
2012, 112).

1.4.4. Denominaciones de la uva de monte.

(Gutierrez 2013), aclara que el género Pourouma se encuentra ubicado
dentro del Orden Urticales, en la familia Cecropiaceae; es un género con 27
especies reconocidas en Centro y Sudamérica en areas con bosque tropical
lluvioso y se encuentran comunmente en la region conocida como la Alta Cuenca
Amazonica, la cual incluye los sectores Amazonicos, Colombiano, Ecuatoriano,

Peruano y el extremo Occidental Brasilefio (231).
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1.4.5. Cémo elegirlay conservar la fruta.

Para este proposito se elegiran frutos sanos, libres de plagas y
enfermedades, sin dafios fisicos, que hayan sido colectados en la época de
mayor produccion en el afio.

Los frutos para obtencion de semilla deber alcanzar la madurez fisiologica,
no se deben obtener de frutos verdes, pintones o sobre maduros, caidos. Las
semillas deben ser tratadas antes de sembrarlas debido a que son afectadas por
hongos y bacterias, debido a la accion de vectores y roedores. Se la puede

guardar en la nevera a 5°C se conserva bien por una semana (Asprilla 2012, 271).
1.4.6. Propiedades fisiologicas.

(Valencia 2012), describe que las distintas especies de levaduras pueden
ser muy diferentes en cuanto a su fisiologia, la mayoria necesitan mas humedad
para crecer y desarrollarse. El intervalo e temperatura de crecimiento de las
levaduras es en general, parecido al de los hongos, con una temperatura 6ptima

en torno a los 25 a 30°C y una temperatura maxima en torno a los 35 a 47°C (234)

Una reaccion 4cida del medio, proxima a un pH de 4 a 4.5, estimula el
crecimiento de la mayoria de las levaduras, mientras que en medios basicos, no
crecen bien a no ser que se hayan adaptado a los mismos, crecen mejor en
aerobiosis, aunque las especies de tipo fermentativo son capaces de crecer,
aunqgue lentamente, en anaerobiosis (Recalde 2015, 123).

(Blass 2011), describe que los azucares son la fuente energética mas
apropiada para las levaduras, aunque en las oxidativas, por ejemplo, las
formadoras de pelicula oxidan los &cidos organicos y el alcohol y también

contribuyen en la produccion de los sabores o “bouquet” de los vinos (345).
1.4.7. Desinfeccion.

Es el tratamiento fisico-quimico o biologico aplicado a las superficies
limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de
los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir

substancialmente el nimero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho
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tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento. (Procel
2010, 15).

1.4.8. Equipo para procesamiento del vino.

Es el conjunto de maquinaria, recipientes, vajillas, cuchillos, tabla de picar,

cocina, balanza gramera, fermentador, y demas reactivos quimicos.
1.4.9. Composicién quimicay valor nutricional.

La fruta pesa 15 g en promedio. La pulpa tiene pH 3.4 y 0.45% de acidez
cuando verde y pH 4.4 y 0.16% acidez cuando maduro, mientras que el brix esta
en 12 cuando estd madura. Los azlcares que se encuentran en mayor proporcion

en la pulpa son glucosa, fructosa y sacarosa (Lozada 2009, 37).
1.4.10. Propiedades nutritivas.

Su componente mayoritario es el agua. Contiene pequefas cantidades de
hidratos de carbono simples y ain menores de proteinas y grasas, por lo que su
valor calorico es muy bajo. La pulpa de la uva tiene un alto valor energético y algo
de fibra. Contiene una cantidad moderada de vitamina C, niacina y riboflavina
(Davila 2015, 78).

(Ibor 2007), describe que los frutos son dulces y tienen bajo contenido de

almidones, muy propicio para la elaboracién de vinos (224)
1.4.11. Conservacion.

(Del Pozo 2008), menciona que bajo contenido de azlcares, ausencia de
almidon, bajo contenido de pectina, contenido medio de taninos y la presencia de
flavonoides le confieren caracteristicas promisorias para la industrializacion en

procesos de fermentacion como el vino (297).

(Suares 2012), indica que la pulpa que se extrae del fruto toma
rapidamente un color pardo, debido a la accion de enzimas del tipo oxido
reductasas como las polifenol oxidasas. Los tratamientos de congelacion,

sulfitacién o térmico, aplicados individualmente, no son suficientes para evitar el
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oscurecimiento de la pulpa. Sin embargo, el tratamiento térmico a 80°C por 10
minutos, seguido de sulfitacion con 500 a 2,000 ppm de sulfito, y congelacion en
el rango -7°C a -10°C, permite conservar adecuadamente la pulpa por 30 dias,

aunqgue con pérdida del aroma de la fruta (360).
1.5. Levaduras.

(Mesas 2012), expresa que las levaduras son hongos unicelulares
pertenecientes en su mayor parte al grupo Ascomicetos, es decir, al grupo de
hongos capaces de formar esporas contenidas en el interior de un asca. Las
levaduras mas utilizadas en la elaboracion de vinos, Saccharomyces cerevisiae,
cuyas condiciones de incubacién son de alrededor de 25 — 30 °C por 100 - 360
horas (134).

(Salgado 2015), sefiala que las levaduras son los agentes de la
fermentacion y que por otra parte existe un gran nimero de especies de éstas
gue se diferencian en su aspecto, propiedades, modos de reproduccion y por la

forma en que transforman el azlicar (221).
1.5.1. Clasificacién de las Levaduras.

Segun (Ramos 2013), pueden ser clasificadas segun sus diversas

caracteristicas bioguimicas.

¢ El tipo de azucares que pueden fermentar.

¢ El rendimiento en alcohol, ya que existen levaduras que para producir 1
grado de alcohol consumen 17 a 18 g de azucar, otras en cambio utilizan
21a?22q.

e Su poder alcoholégeno, o grado maximo de alcohol que pueden alcanzar
a producir.

¢ Productos secundarios de la fermentacion.

¢ Resistencia al anhidrido sulfuroso (221).

(Simon 2000), aclara que una levadura conocida como Saccharomy

cescerevisiae es la responsable de la transformacion del azucar en alcohol, el
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fenbmeno mas trascendental en la produccion de vinos. Esta levadura se
encuentra en forma salvaje en la naturaleza y generalmente sobre el hollejo de la
uva en unas especies de oasis que se llaman estomates y que estan llenos de
pequefiisimas gotitas de jugo de uva (214).

En ese medio con demasiado oxigeno esta levadura no puede
desarrollarse ni hacer su trabajo. Es en el mosto en donde ella puede comenzar a
transformar el azucar en alcohol, pero aun necesita de ciertas condiciones

ambientales.

Una levadura puede resistir temperaturas muy bajas. Solo permanece
estable y dormida. El calor excesivo, sin embargo, las mata. Un mosto que supera
los 35 grados es un ambiente aniquilador de Saccharomy cerevisiae. Si la
temperatura comienza a aumentar, la actividad de las levaduras se vuelve masy
mas lenta y lo que se debe hacer es tratar de bajar lentamente porque cerevisiae
no soélo odia el calor sino aborrece los cambios bruscos de temperatura. A unos

18 grados esta levadura puede hacer muy bien su trabajo (Alban 2015, 218).

(Perez 1998), aclara que la levadura Saccharomy cerevisiae necesita
oxigeno para poder vivir y multiplicarse, pero a diferencia de nosotros, ella puede
estar sin él por un tiempo razonable (puede, en el fondo, trabajar en medios
anaerobicos). Una aireacion al comienzo de la fermentacion en blanco asegura
una buena cantidad de levaduras que se multiplicaran y haran bien su trabajo
cuando el aire falte. Esporadicas aireaciones en los tintos mas la suma de

levaduras externas, si es necesario, tendran el mismo resultado (214).
1.5.2. Morfolégicas.

(Alaud 2011), dice que los caracteres morfologicos de las levaduras se
determinan mediante su observacién microscopica. Ademas, los criterios
morfolégicos se basan en el modo de reproduccién vegetativa de la morfologia
celular, de la formacién de pseudomicelio y de micelio. La forma de la levadura
puede ser desde esférica a ovoide, en forma de limén, piriforme, cilindrica,
triangular, e incluso alargada formando un verdadero micelio o un falso micelio
(213).
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También se diferencian en cuanto a su tamafio, miden de 1-10 um ancho
por 2-3 um de longitud. Son partes observables de su estructura, la pared celular,
el citoplasma, las vacuolas, los glébulos de grasa, y los granulos, los cuales

pueden ser meta cromatica, de albumina o de almidon.
1.5.3. Fermentacion de bebidas alcohdlicas.

El proceso de fermentacion es producido por accion de las enzimas
cambios quimicos en las sustancias organica. Este proceso es el que se utiliza
principalmente para la elaboracién de los distintos vinos generalmente, la
fermentacién produce la descomposicion de sustancias organicas complejas en

otras simples, gracias a una accion catalizada.

(Catalan 2009), describe que en el caso de los vinos, la quimica de la
fermentacién es la derivacion del diéxido de carbono del aire que penetra las
hojas del vifiedo y luego es convertido en almidones y sus derivados. Durante la
absorcion en la uva, estos cuerpos son convertidos en glucosas y fructosas
(azucares) (234).

Durante el proceso de fermentacion, los azucares se transforman en

alcohol etilico y dioxido de carbono de acuerdo a la formula:
CsH1206 > 2C2Hs0H+ 2CO2

Azucares + levaduras — Alcohol etilico + CO2

En adicién a las infecciones inducidas por acetobacterias y levaduras, a las
cuales se les elimina la accién evitando la presencia de aire en toneles y/o
depdsito y que pueden atacar el vino transformandolo en vinagre o producir
enfermedades a los consumidores , es necesario que se acentle los cuidados
que eviten este riesgo a través de limpieza en los procesos , pasteurizados de la
produccion y microfiltraciones, para no requerir soluciones cuando el problema se
ha establecido en la bebida (Gomez 1999, 227).

(Bucheli 2011) Definen la fermentacion alcohdlica como el proceso
bioquimico por medio del cual las levaduras transforman los azlcares del mosto
en etanol y CO2 (125).
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La fermentacion ocurre en grandes cubas y toma de 10 a 30 dias. Después
de la fermentacion, el vino es filtrado para separar el sedimento de levaduras. Las

particulas suspendidas deben ser removidas por clarificacion.
1.6. Elvino.

(Anderson 2010) Sefiala que el vino es una bebida que resulta de la
fermentacion del jugo de uva por las levaduras adicionadas, con el procedimiento
controlado. Esta bebida ha sido producida desde tiempos antiguos. La diversidad
y la calidad del vino son el resultado del tipo de uva, la calidad distintiva del suelo,

el clima y los procesos disefiados en las diferentes partes del mundo (224).

(Artobulos 2011), describe que todos los vinos son hechos en un proceso
comun, con variaciones de acuerdo al tipo que se pretende producir. Segun la
clase de vino, el jugo de uva puede ser separado de la piel y tratado con dioxido
de azufre para prevenir la oxidacion o el crecimiento de los microorganismos que
deterioren la materia prima. El vino por lo general es envejecido en barricas de
madera de roble. El proceso de envejecimiento puede durar muchos meses o
varios afios. Finalmente antes del embotellado, el vino puede requerir ser

mezclado y filtrado (224).

No obstante, el vino es una suma de un conjunto de factores ambientales: ,
latitud, altitud, horas de luz, temperatura, etc. Aproximadamente un 66% de la
recoleccion mundial de la uva se dedica a la produccion vinicola; el resto es para
su consumo como fruta. A pesar de ello el cultivo de la vid cubre tan sélo un 0,5%

del suelo cultivable en el mundo.

Se da el nombre de «vino» Unicamente al liquido resultante de la
fermentacioén alcohdlica, total o parcial del zumo de uvas, sin adicion de ninguna
sustancia. El vino se considera necesario su consumo en las comidas para
mejorar la digestion de los alimentos, por tanto es un producto que no debe faltar
en los hogares (Scotch 2009, 198).
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1.6.1. Los cinco colores basicos de vinos tintos y blancos.

(Oz 2012), el color del vino nos permite saber acerca de su edad y su
evolucion en el tiempo, e incluso detectar si el vino ya ha perdido ese punto
Optimo de degustacion.

Del violaceo a caoba se abre toda una gama de colores en los vinos tintos
en la cual, la brillantez del color nos habla de vinos mas jovenes, mientras que los

vinos viejos suelen ser de brillantez mas apagada (87).

Parpura. A menudo se presenta con reflejos violaceos y es un color

caracteristico de vinos jovenes.

Rubi. El tono granate en el vino nos indica que ha iniciado su desarrollo,

con una crianza de dos o tres afnos.

Rojo. Intenso y vivo, el color rojo invita a probar un vino que, por su color,

nos dice que esta en su mejor nivel de desarrollo para probarlo.

Caoba. Este color nos puede decir dos cosas: 0 que estamos ante un vino
de edad considerable o bien que se ha oxidado. La oxigenacion es un proceso
que facilita el desarrollo del vino durante su crianza, su contacto altera su sabor y

color.
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Teja. En los vinos de larga guarda, el color teja nos habla de su evolucién
positiva. Pero si el color teja tiende a decolorarse, nos esté diciendo que ha

pasado el momento 6ptimo para beberlo y estd en declive.

1.6.2. Sabor del vino tinto.

(Camacho 1999), el sabor acido del vino o sea la acidez del vino es la suma
de los diferentes acidos organicos y se representa en pH. Esta medida se realiza
con la suma de todos los acidos y prevaleciendo el mas importante: el &cido
tartarico. Los acidos provienen de dos origenes, de la uva y de la fermentacién
(97).

Los compuestos acidos mas interesantes son los tartaricos, mélico, citrico,
lactico, succinico, y acético. Decimos mas importantes, porque los tenemos en
mas cantidad y podemos apreciarlos organolépticamente (en cata). Ellos son los
responsables de la acidez total de los vinos, que debe rondar entre 45y 8 G/L y
se expresa en acido tartarico y es la suma de acidez volatil y acidez fija. Dicha
acidez suele ser muy variable y dependera de la vid en cuestién, las condiciones
meteoroldgicas de cada afio, las practicas de elaboracion del vino y las de cultivo.
El sabor dulce o la sensacién de dulzor nos la da el azucar del vino, los alcoholes,
el etanol y la glicerina. Veremos de ddnde viene cada uno y su importancia. Decir
gue el vino nos da una sensacion de dulzor no es lo mismo que decir que el vino

esta dulce, puesto que un vino tranquilo no puede superar los 2 G/L de azucar.
El sabor salado del vino. Los dos tipos de compuestos de este sabor

son organicos e inorganicos. Los organicos proceden de los acidos y los

inorganicos son sales minerales como el sulfato, fosfatos, etc.
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Las concentraciones de estas sales se localizan en el suelo del vifiedo,
aunqgue algunos tratamientos en bodega los pueden eliminar, o, por el contrario,
puede aumentar su contenido. En los vinos su contenido esta controlado por ley
(como maximo 1000 mg./I los sulfatos y otros; el potasico tiene un limite mas alto
2 g./l).

El sabor amargo. El amargor viene generalmente por la alta concentracion
de polifenoles que aparecen en todos los vegetales. Dichos compuestos se
encuentran en mayor proporcion en los vinos tintos que en los blancos, por su

maceracion durante la fermentacion.

Estos polifenoles los podriamos clasificar desde dos puntos de vista: el
enoldgico (Se clasificar como fenoles y flavonoides. Estos ultimos también se
podrian separar como: flacones, catequizas, leucoantocianos, antocianos y
taninos) y el organoléptico (Los polifenoles coloreados son los que definen los
vinos en funcion de su color. Entre ellos estan los antocianos y las flavonas. Unos

en suspension (antocianos) y otras disueltas).
1.6.3. Aroma del vino tinto.

(zarsega 2000), el vino desarrolla determinadas sustancias aromaticas
durante todo el proceso, desde la viiia hasta la crianza y, dependiendo de la etapa
en la que se encuentre un vino, los aromas se clasifican en tres categorias,

primario, secundario y terciario (143).

Los aromas primarios, son caracteristicos de la cepa, que dependen de la
zona donde esté cultivada, de la variedad a la que pertenece, del tipo de
composicién del suelo, de la climatologia existente en el lugar y de la vendimia.
Los aromas que nos proporcionan en nariz son florales, vegetales y frutales
(manzanas, rosas, etc.), aunque también pueden conferirnos aromas especiados

0 mineralizados como la pimienta blanca o el yodo.

Los aromas secundarios, suelen aparecer fruto de la fermentacion
alcoholica y malolactica. Estos aromas dependen del tipo de levaduras y de las
condiciones que propician la fermentacién, como puede ser el aireado o la

temperatura entre otros factores. Este tipo de aromas sin duda suscitarian al
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goloso, ya que los componen aromas caramelizados, pasteleros, lacticos e
incluso de bolleria. Podemos percibir entre otros, el aroma de caramelo, queso o

brioches.

Los aromas terciarios, son aromas que se han adquirido durante la
crianza del vino en barrica y durante su etapa de maduracién en la botella. Su
principal caracteristica es que se trata de aromas balsamicos, de madera, de
torrefactos o frutos secos entre otros podemos encontrar diversos aromas

frutales, florales, pertenecientes al sotobosque, etc.
1.6.4. Texturadel vino.

(Bardales 2001), la textura se define como el conjunto de las propiedades
reologicas, que se aprecian esencialmente mediante el sentido del tacto, pero que
no son independientes de las informaciones visuales y otras sensaciones en boca

con las que existen numerosas interacciones (76).

Si bien el vino es un producto rico en sensaciones quimicas (sabores,
olores, sensaciones quimicas del tacto), en cambio es claramente mas pobre en
sensaciones tactiles y, por tanto, en variedades de textura, comparado con los
alimentos solidos. La dimensidn tactil se limita, de hecho, a la viscosidad que
encontramos en todos los vinos, a la efervescencia propia de los vinos
espumosos y a la percepcion del precipitado tanino-mucina propia de los vinos
tintos. Asi mismo, las fuertes interacciones que existen entre textura y las otras

percepciones la convierten en un elemento esencial de la calidad de los vinos.

El tltimo tipo de textura proviene de la precipitacion realizada por las
proteinas de la saliva, con la mucina en primer lugar, sobre los taninos y la
percepcion del precipitado inducido. Este precipitado que se puede ver cuando

escupimos, da lugar a sensaciones de adherencia y de granulometria.
1.6.5. Porcentaje de alcohol en el vino.

(Ruano 1997) Indica que se debe conocer, primeramente, que al ser la
materia prima del vino la uva, es casi imposible conseguir mediante la

fermentacién méas de un 15% de volumen de alcohol, ya que a partir de esa
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graduacion deja de transformarse el azlcar en alcohol. El alcohol del vino
depende del que produzca su fermentacion. El maximo grado de alcohol que
suelen tener los vinos es de 15 grados, a excepcion de los vinos de Jerez y de
Oporto, que como vinos licorosos, generosos os o fortalecidos tienen una

graduacion mas elevada (89).

En el mundo del vino se habla de “fortalecer” cuando se le afiade alcohol
no proveniente de la fermentacién del mosto al vino. Como sinénimo de fortalecer

también se utiliza el verbo encabezar.
El alcohol del vino esta compuesto por varios componentes:

e El etanol que es el que se expresa en la etiqueta del vino, por ser el de
mayor porcentaje,

¢ El glicerol, que da suavidad y ligero dulzor a los vinos. Este alcohol es el
primero que nace de la fermentacion del vino. Los endlogos son
conocedores de que a mayor temperatura que se alcance en la
fermentacién, mas glicerol obtendremos.

e Cuanto mas densas sean estas lagrimas, y mas lentas sean, mas glicerol
o alcohol nos dice el vino que tiene el metanol, el butanodiol, el sorbitol, y

el manitol en muy pequefia concentracion.

La maduracion de la uva guarda una estrecha relacién con los niveles de
alcohol que puede tener un vino. Desde el envero hasta el momento de la
vendimia, la uva ademas de aumentar de peso, de color, de los niveles de
potasio, y de perder su acidez y la resistencia del hollejo, aumenta su nivel de
azucar. Por ello, si el endlogo quiere controlar los niveles de alcohol del vino, ha
de estar pendiente del momento de la vendimia, analizando semanalmente el

azUcar acumulado.

El grado de la uva que es el grado que va a tener el vino, depende de la
acumulacion de azucares. Cada 17,5 gramos de azucar contenidos en un litro de

mosto daran un 1 % en volumen de alcohol (1 grado).
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Actualmente el modo mas sencillo de conocer el grado es usando el
refractobmetro que con solo una gota de mosto, fluido de la uva, nos da su riqgueza
azucarada. La dificultad estriba en que esa gota sea una gota media,
representativa. Para lograrlo y puesto que se sigue la maduracion semanalmente,
se marcan cinco cepas en la vifia y cada semana se toman diez bayas de los
hombros de sus racimos. Se relnen, se estrujan y se lee el grado refracto

meétrico.

Generalmente los refractometros dan ya la conversion en grados que va a

tener el vino como Alcohol Probable.

Los grados de alcohol en el vino los agrupamos en cuatro:

e Muy baja (menos de 12,5%)
e Moderadamente baja (12,5 a 13,5%)
o Alta (13,5 a 14,5%)

e Muy alto (mas del 14,5 por ciento)
1.7. Caracteristicas del vino.

(Andaluz 2000), sugiere que ante todo el vino debe estar equilibrado, es
decir, debe estar proporcionado en color, aroma y sabor. Lo primero,
descorcharemos la botella procurando no moverla agarrandola por el cuello. El
que debe girar siempre es el sacacorchos y no la botella. Levantamos la copa y
observamos el vino al trasluz. El color debe ser diafano y cristalino, normalmente
de color cereza oscuro. Si el color fuese turbio u opaco, ese vino esta mal. Si
hablamos de reservas el color suele tirar a teja oscuro. Acercamos la copa a la
nariz y aspiramos profundamente, y el olfato debe destacar un aroma fresco
afrutado (345).

1.7.1. Temperatura.

(E. Zapata 2009) Sefiala que uno de los factores mas importantes para la
obtencion de vino es la temperatura de fermentacién del mosto esto es posible
porque, las levaduras son microorganismos meso filos, esto hace que la

fermentacion pueda tener lugar en un rango de temperaturas desde los 13 — 14
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°C hasta los 33 — 35 °C, dentro de este lapso a mayor temperatura la velocidad
del proceso de fermentacion mejora, sin embargo, a menor temperatura es
posible conseguir un mayor grado alcohdlico. El proceso de fermentacion es
exotérmico, y las levaduras tienen un régimen de funcionamiento en unos rangos
de temperatura 6ptimos, se debe entender ademas que las levaduras son seres
mesofilos. Si se expone cualquier levadura a una temperatura cercana o superior
a 55 °C por un tiempo de 5 minutos se produce su muerte. La mayoria cumple su
mision a temperaturas de 25 a 30°C (100 y 101)

1.7.2. Defectos de los vinos.

Hay varios defectos que se pueden mencionar como el defecto del flavor
en la obtencion de vino, haciendo posible a este proceso muy complejo y estos
defectos se pueden presentar durante y después de obtener el producto final que

es el vino.

Entre los defectos del flavor, se incluyen las impregnaciones causadas por
la presencia de sulfuro de hidrogeno, acido acético, diacetilo, compuestos
amargos y sabores a levaduras y moho (Aldaz 1997, 200).

La multiplicacion de las levaduras fermentativas produce turbidez y
aumenta el contenido de CO2, pudiendo provocar incluso la explosién de las
botellas. Alternativamente, la turbidez puede ser causada por la precipitacion

guimica de taninos residuales, pectinas o proteinas. (Salas 2015, 154)
1.7.3. Requisitos que debe tener un vino de frutas.

Los vinos de frutas son muy especiales ya que proviene de frutas
caracteristicas y exquisitas por lo que se deben conservar al realizarse el vino, sin
embargo, existen requisitos que deben tener los vinos para ser comercializados
en el mercado nacional e internacional, los cuales se describen en la Norma INEN
374.

1.7.4. Andlisis fisico — quimicos y bromatolégicos.

Entre los analisis quimicos que se pueden realizar a los alimentos se

encuentran los andlisis bromatol6gicos que permiten conocer la composicién
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cualitativa y cuantitativa de los mismos. Debido a la relevante importancia que

contienen varios compuestos o componentes en las caracteristicas de calidad.

1.2. Diagrama de flujo para la elaboracién de vino decaimarona.
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1.3. Descripcion del diagrama de flujo para la elaboracién de vino de uva
caimarona.

1.3.1. Recepcidon y pesado de la materia prima.

El proceso empezo6 con la adquisicion de la materia prima que ha sido
cosechada en su punto 6ptimo de maduracion es decir un Brix de 12
aproximadamente. La fruta que ingreso al proceso fue pesada en una bascula
con la finalidad de saber conque cantidad de uva se cuenta, ya que resulta un
dato importante para la realizacion del balance de materia y para determinar el

rendimiento.

La materia prima provino de diferentes lugares de Nueva Loja-Lago
Agrio, esta viene con impurezas (tierra, hojas etc.). Cabe sefalar que para
obtener un producto de calidad la materia prima debe ser de buena calidad,
por ello se realiz6 un andlisis bromatolégico y de minerales de la materia

prima.
1.3.2. Seleccion.

Uno de los factores mas importantes en la obtencién del producto final es
la seleccion de materia prima, deben estar, libres de picaduras de insectos o
mordidas de roedores y sin podredumbre deben estar completamente sanos. Las
frutas golpeadas y malogradas contenian microorganismos como mohos,
levaduras o bacterias que pueden actuar durante el proceso de fermentacion. El
porcentaje de fruta dafada fue del 31,81% y de fruta verde fue el 2,42% que se
separo del proceso.

1.3.3. Lavado.

El lavado es una operacién que generalmente constituye el punto de
partida de cualquier proceso de produccion de frutas. El agua debe ser de
calidad potable con una relacion de 2:1, se realizO un primer lavado con
abundante agua para eliminar la tierra o cualquier otra contaminacion y un
segundo lavado el cual debe contener un tipo de desinfectante como cloro en
bajos concentraciones o detergente iodado. Se obtuvo una fruta limpia y lista

para el proceso.
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1.3.4. Preparacion de la fruta.

La eliminacion de la cascara permitio ablandar méas rapidamente la fruta,
asi como se obtuvo un producto de mejor calidad, se realizé manualmente. La
preparacion se incluy6é un escaldado a 70°C por 3 min, que permitié por una parte
desactivar la accion enzimatica y evitar el pardeo de la fruta para facilitar la

extraccion de la pulpa y obtener el color de los taninos para darle color al vino.

(Leandro 2010), recomienda que para evitar este color se debe calentar la
pulpa a 80°C por diez minutos y se adiciona sulfito de sodio 200 a 1000 ppm, por
ejemplo, para diez kilos de pulpa se debe adicionar de cinco a veinte gramos. Si

se desea conservar la pulpa de -7°C a -10°C y durara hasta treinta dias (115).
1.3.5. Despulpado.

En este proceso se debe controlar el tamafio del tamiz que se colocé en
la despulpadora que debe ser de 1mm, ya que dependera de éste la calidad de
pulpa que se obtenga, vale decir, un tamiz demasiado fino retendra mucha
pulpa y esto disminuira el rendimiento del producto final. Aqui hay la separacion
de la semilla 'y la cascara. A esta pulpa obtenida se le realizé analisis fisico

guimicos y bromatolégico para control de calidad.
1.3.6. Licuado.

La pulpa de la uva por tener una textura densa fue necesaria licuarla
adicionandole agua para su dilucion en una proporcion de medio litros de agua
por Kg. de pulpa a 3520 rpm, y se toma muestra de pH y grados brix para la

formulacion en el paso siguiente.
1.3.7. Mezclado e inoculacion.

Esta es la etapa fundamental del proceso de elaboracion de vino de frutas,
ya que la acidez y el contenido de azUcar deberan ser llevados a niveles éptimos
de fermentacion. Para esto se agregd el edulcorante que es el azUcar en un

promedio del 15% o hasta llegar a los 22 °Brix, de bicarbonato de sodio. Para la
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inoculacién la levadura utilizada para la fermentacion fue la cepa comercial
liofilizada de saccharomyces cerevisiae (levapan) esta fue hidratada con 50 ml
de agua esterilizada a temperatura entre 35-37°C, se utiliz6 una cantidad de 1.5

gramos de levadura por litro de mosto.

1.3.8. Fermentacion.

El mosto acondicionado se deposito en cada una de las botellas
fermentadoras con capacidad de 2 litros por cada condicion a experimentar;
finalmente se coloca una trampa de fermentacion y se deja en reposo a una
temperatura de hasta 25°C. Esta etapa tiene una duracion de aproximadamente
10 a 12 dias, tiempo en el cual se realizan mediciones peridédicas de grados
°Brix, pH, y acidez con la finalidad de controlar el proceso. Al finalizar la
fermentacién el vino joven tuvo un °Brix de 7.0, y un pH de 4.8 g/L y una acides
de 0.74 g/L.

1.3.9. Filtracion.

Este proceso se realiz6 una vez culminada la fermentacion para separar y

eliminar los sélidos mediante tamices o lienzos con un area de 1376 cm2

teniendo 252 orificios por cm? del tamiz estos deben estar totalmente limpios
para obtener la mayor cantidad de liquido lo que constituye el vino de de uva

caimarona.

1.3.10. Envasado.

El envasado se lo realiz6 en botellas de vidrio oscuras de 275ml.

previamente esterilizados.

La operacion puede ser manual o automatica. Sin embargo, el llenado
automatico permite un mayor redimiendo y menos costos por el ahorro de la
mano de obra. Los equipos empleados deben permitir regular volumenes o

pesos, presion de llenado y facilidad de limpieza.
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1.3.11. Pasteurizacion.

La pasteurizacion es un proceso térmico (calentamiento) con la finalidad
de destruir los microorganismos (bacterias) que causan dafio al organismo
humano y que contribuyen al deterioro del producto final. Se realiza a 65 °C por
25 minutos ya que a esta temperatura hay evaporacion del metanol (alcohol

toxico), manteniendo el alcohol etilico y aroma.
1.3.12. Enfriado.

El enfriado se lo realizé en una tina con agua a temperatura ambiente para
que exista un choque térmico, y asi eliminar la presencia de levaduras o algun

otro microorganismo.
1.3.13. Almacenamiento.

El producto se almacen6 en una bodega a temperaturas de 4°C para no

alterar sus caracteristicas organolépticas.
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CAPITULO 2

ASPECTOS METODOLOGICOS
2.1.Métodos.
2.1.1. Modalidad y tipo de investigacion.

Descriptiva, porque se va a demostrar y describir todo lo referente a la

investigacion.

Experimental, porque relacion6 causa — efecto entre las variables, es
decir que la no existencia de un vino a partir de esta fruta como es la uva
caimarona se relaciona con la falta de industrializaciéon aplicables a la
elaboracion de este producto, lo cual se permitié su solucién con la aplicacién de
procedimientos industriales con la combinacion de tiempos de fermentacion y

cantidades de levaduras.

No observacional, porque las variables en juego fueron modificadas para
obtener diferentes resultados y de esta manera se eligio el mejor y mas

apropiado.
2.1.2. Métodos.
El método de investigacion que utilizado fue el deductivo- experimental.

Deductivo, porque se propone una hipétesis como consecuencia de sus
inferencias del conjunto de datos empiricos o de principios y leyes mas
generales. En el primer caso arriba a la hipotesis mediante procedimientos

inductivos y en segundo caso mediante procedimientos deductivos.

Experimental: Fue experimental porque se comprob6 cada una de las

muestras en el laboratorio, relacionando la causa y efecto entre las variables.



2.2.Variables.

2.2.1.

2.2.2.

Variables Independientes.

e Tiempos de fermentacion.

e Concentracion de levadura
Variables Dependientes.

e Grados Brix.
opH
e Acidez

e Porcentaje de alcohol etilico.
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2.2.3. Operacionalizacion de las Variables.

DEFINICION p INSTRUMENTOS
VARIABLES OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES TIPOS DE MEDICION DE MEDICION
(3| Tiempos de h\%lzvg::z?;ﬁfes como son Color.
E fermentacion. los ti%mpos de Pruebas
i f i Anélisis sensorial del vino Sabor. organolépticas.
= ermentacién (15, 30y 45 _ Cualitati
2 dias), y las de uva caimarona. ualitativa.
i concentraciones de Aroma. Encuestas.
a.| Concentracio
w %):
Wl de Ievadure_l (0.5, 1y 1.5%); Textura.
Z| levadura al comblnarge ambas en
' la elaboracion del mosto,
Concentracig |dando origen a las
n de variables dependientes Caracteristicas fisico- Porcentaje de azlcar Cribmetro
0| azucares. como son: el porcentaje | quimico del vino '
= de azucar enelvino, | cajmarona. Numero de iones de P -
Z| oH. Acidez volatil, como &cido hidrégeno en la otenciometro.
a acetico o solucion. Cuantitativa. Acidémetro
Z| Acidez total. |Acidez volatil, como acido | Analisis microbioldgico al '
a malico y el porcentaje de | tratamiento organoléptico Alcoholimetro
0| Concentraci¢ |alcohol etilico en el y fisico-quimico mejor Porcentaje de alcohol '
n de Alcohol | Producto final llamado evaluado. etilico
etilico vino.
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2.3.Estadistica Descriptiva o Inferencial.

Las técnicas que se aplico para la realizacion de los objetivos planteados
en la investigacion fueron: encuestas en base a la prueba sensorial realizada con
estudiantes y profesores del area agroindustrial del Instituto ISTEC donde se hizo
la encuesta , revision de documentos, informacion obtenida en libros
especializados en el tema, consultas a expertos, consultas en internet y los
ensayos realizados en el Laboratorio de Alimentos del ISTEC (Instituto
Crecermas), que se encuentra ubicado en la ciudad de Nueva Loja, lugar donde

se realiza la investigacion.

Para la representacion grafica por medio de barras de los resultados de las
encuestas se utilizd la estadistica descriptiva con ayuda de la herramienta de
Excel y Word 2016 de Microsoft.

En esta investigacion se aplicé un DCA con tres repeticiones con ayuda de
la Estadistica Inferencial, para la comparacion de las medias de los tratamientos

se utilizé la prueba de Tukey al 5 %.
2.4. Poblacién y Muestra.
2.4.1. Poblacion.

Para el desarrollo de la investigacién que se trabajé con la poblacién que

se resume a continuacion.

POBLACION A INVESTIGARSE FRECUENCIA
Estudiantes de la Escuela de Ingenieria 27
Agroindustrial de la ISTEC
Docentes ISTEC 6
TOTAL 33

2.4.2. Muestra.

La muestra con la que se trabajara esta calculada con la siguiente formula.
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m
TeZx(m-—1)+1
33
T 005)2+(33 -1 +1

n =30 (Tamafio de la muestra)

n

n

Donde:

n= Tamafo de la muestra m= Poblaciéon e2= Error admisible (0.05) 2 igual al 5%

2.5.Técnicas de Analisis de Datos.

La técnica que se aplica corresponde al disefio experimental que permitira
identificar las mejores combinaciones de tiempo de fermentacién y cantidad de
levadura para la obtencién de un vino de uva caimarona de calidad utilizando

ANOVA en Estadistica Inferencial por medio de un ordenador.

2.6. Disefo experimental.

Se aplico un arreglo factorial A*B, mediante un disefio Completamente al
Azar (DCA), utilizando dos factores que son: Concentracion de levadura (A) y
Tiempos de fermentacion (B); con un nivel de tres repeticiones.

Factores y Niveles
Factores Niveles

E ESEEIQCH%IE/O

to A = Concentracton de levadura
1 A1B1 0,5 % levAdura ®1¥ dias
2 AlB2 (T,Wtevg@u;qu?@;ﬁas
B1 =15
B = Tiempos de fermentacion dias
B2 =30
dias
B3 =45
dias
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3 Al1B3 0,5 % levadura * 45 dias

4 A2B1 1,0 % levadura *15 dias

5 A2B2 1,0 % levadura *30 dias

6 A2B3 1,0 % levadura *45 dias

7 A3B1 1,5 % levadura *15 dias

8 A3B2 1,5 % levadura *30 dias

9 A3B3 1,5 % levadura *45 dias

ANDEVA DE TRATAMIENTOS

Fuente de grados de libertad gol
Factor A (t-1) 2 Se
Factor B (b-1) 2 aplicé un
Error (t-1)(B-1)(r-1) 8 ANDEVA
Error experimental (t-1)(b-1)(r-1) 12 sensorial

para cada uno de las combinaciones de los tratamientos.

ANDEVA SENSORIAL

ANDEVA sensorial gl

Tratamientos (t-1) 8
Bloques (b-1) 29
Error (t-1)(r-1) 232
Total (tb-1) 269
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RESULTADOS

ANALISIS SENSORIAL DEL VINO DE UVA CAIMARONA.

En los siguientes cuadros se puede apreciar los resultados de las
encuestas en cuanto a las caracteristicas tales como su aspecto, aroma, sabor,
porcentaje de alcohol y acidez del vino de uva amazoénica. Estas encuestas fueron
realizadas en el ISTEC a 30 personas, proponiendo un analisis sensorial de todos
los tratamientos y luego estos resultados se les sometié a una Prueba Tukey con

un nivel de significancia del 5%.

Analisis del atributo del color.
Se observa que el tratamiento nueve presenta la mejor media con 4.06, de
los demas tratamientos al someterle a la Prueba de Tukey con un nivel de

significacion del 5%.

Tabla # 1: Resultado sensorial del atributo color Prueba Tukey al 5%

4,06 a
4,03 a
3,90 ab
3,57 abc
3,40 abc
3,20 bc
3,17 bc
3,10d
2,83d
Sig. 0,192
CVv 16,49 %
Elaborado por: El Autor, 2018

ONPFP WSOUIOONO

Para el atributo color en la prueba sensorial votaron por el tratamiento
nueve como el mejor, siendo la cualidad “Me gusta” como mejor punteada con 15

votaciones.

Tabla # 2: Andlisis sensorial del color del vino de uva cimarrona

TRATAMIENTO  Me disgusta Me gusta Me daigual Me gusta Me gusta
9 mucho mucho
(1) (2) (3) (4) (5)
TOTAL 0 0 6 15 9

Elaborado por: El Autor, 2018
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Anédlisis del atributo olor.

Se observa que el tratamiento nueve presenta la mejor media con 4.09, de

los demas tratamientos al someterle a la Prueba de Tukey con un nivel de

significacion del 5%.

Tabla # 3: Resultado sensorial del atributo olor Prueba Tukey al 5%

Tratamientos

Wk M~OOOONNOWO

4,09 a
3,96 ab
3,87 abc
3,17 bcd
3,13 bcd
2,97 cd
2,97 cd

2,80d

2,63d

Sig. 0,997
cV 14,78 %

Elaborado por: El Autor, 2018

Para el atributo olor en la prueba sensorial votaron por el tratamiento

nueve como el mejor, siendo la cualidad “Me gusta” como mejor punteada con 15

votaciones.

Tabla # 4: Andlisis sensorial del olor del vino de uva caimarona

Me Me gusta Me da
TRATAMIENTO 9 disgusta igual
mucho
(1) (2) (3
)
TOTAL 0 0 3

Elaborado por: El Autor, 2018

Me gusta

(4

Me gusta

mucho

(5
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Analisis del atributo textura.

Se observa que el tratamiento nueve presenta la mejor media con 4.29, de

los demas tratamientos al someterle a la Prueba de Tukey con un nivel de

significacion del 5%.

Tabla # 5: Resultado sensorial del atributo olor Prueba Tukey al 5%
Tratamientos ‘

4,29 a
4,03 ab
3,74 abc
3,40 bcd
3,30 bcde
3,13 cde
2,90 cde
2,87 de
247 e
Sig. 0,547
Cv 10.83 %
Elaborado por: El Autor, 2018

©

A NP OO N OO W

Para el atributo olor en la prueba sensorial votaron por el tratamiento nueve

como el mejor, siendo la cualidad “Me gusta mucho” como mejor punteada con 15

votaciones.
TRATAMIENTO 9 Me Me gusta Me da Me gusta
disgusta igual
mucho
) 2 ®3) 4
TOTAL 0 1 5 9

Tabla # 6: Analisis sensorial de la textura del vino de uva caimarona
Elaborado por: El Autor, 2018

Me gusta

mucho

®)
15
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Analisis del atributo sabor del vino.

Para analizar el atributo sabor del vino se sometié a una prueba
organoléptica integrada por 30 jueces cuya votacion fue necesaria para elegir el
mejor tratamiento entre nueve, y después estos datos fueron sometidos a una

prueba Tukey al 5%.

Tabla 7: Andlisis sensorial del sabor del vino de uva caimarona

Trtamientod | Dilce | Acdo | Amargo [Fermentado| Afrutedo [Astringente| Picante | Metdlico
Tota 5 g 0 4 i 0 1 0

Elaborado por: El Autor, 2018

Como se puede observar los jueces en el tratamiento nueve votaron 5 por
que el vino era dulce, 9 porque el vino era acido y 11 veces por la categoria sabor
afrutado del vino, siendo el mejor puntuado ya que en suma son caracteristicas

gque debe gozar un vino de buena calidad.
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ANALISIS FiSICO-QUIMICO DEL VINO

Andlisis para la acidez volatil.

La acidez volatil se refiere a la cantidad de acido acético en la presencia

del vino y se obtuvo en el laboratorio y los datos reposan en el Apéndice 8, en los

cuales se aplico La Prueba Tukey al 5%

Tabla # 8: Resultados de la acidez

1
Sig.

Elaborado por: El Autor, 2018

Se observa claramente en la tabla que el tratamiento 9 tiene el mejor

resultado en las encuestas con la mejor media que es una acidez volatil de 0.87

0,87 a
0,86 b
0,82 c
0,82 c
0,80d
0,78 e
0,77 e
0,75 f
0,74 f

1,000

g/L, que esta dentro de los rangos de la NORMA INEN 341.
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Andlisis para el Ph.

Es una acidez obtenida del acido malico que se forma en el procesamiento

del vino y se denomina acidez total, y los datos recogidos en el laboratorio
mediante un acidometro estan en el Apéndice 6 a los cuales se aplicaron la

Prueba Tukey para su andlisis al 5%.

Tabla 9: Resultados del pH de los tratamientos Prueba Tukey al 5%

1 512 a
2 4,97 b
3 4,95 bc
4 492c
5 4,87d
6 4,84 de
7 4,83 ef
8 4,80 fg
9 4,77 g
Sig. 1,000

Elaborado por: El Autor, 2018

Se observa claramente en la tabla que el tratamiento uno tiene una media

de 5,12 presentando la mejor media, no obstante, el tratamiento nueve su media

es de 4,77 de su acidez total o Ph que esta dentro del rango de la NORMA INEN

347, por tanto, cumple con los parametros que establece las exigencias de las

leyes ecuatorianas.
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Analisis para los grados brix.

Los datos conseguidos para formar la tabla del Apéndice 9, fueron
obtenidos en el laboratorio por un brixometro, y se midio a los nueve tratamientos
con sus tres repeticiones. Luego a estos datos se aplico La Prueba Tukey al 5%,

para su respectivo analisis para determinar el mejor tratamiento.

Tabla # 10:Resultados de los grados brix de los tratamientos. Prueba Tukey al 5%

1 8,53 a
2 8,40 a
3 8,17 b
4 7,97 c
5 7,80d
6 7,60 e
7 7,33 f
8 7,23 f
9 7,079
Sig. 0,054

Elaborado por: El Autor, 2018

El tratamiento uno presenta la mejor media con un valor de 8,53 % de azulcar, sin
embargo, el tratamiento nuevetiene una media de 7.07 % de azUcar que esta
dentro del rango de la NORMA INEN 364, por tanto, cumple la normativa
establecida.
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Analisis para los grados de alcohol.

Los datos obtenidos en la tabla del Apéndice 7, fueron obtenidos por el
instrumento de laboratorio llamado alcoholimetro, que hace las veces de un
densimetro para medir el porcentaje de alcohol presente en el vino una vez que
se ha formado en el proceso de la fermentacion gracias a las levaduras, sobre
estos datos se aplico La Prueba Tuque al 5%, para determinar cuél es el mejor

tratamiento.

Tabla 11: Resultados de los grados de alcohol de los tratamientos Prueba Tukey al 5%

9 11,56 a
7 11,42 a
6 11,29 ab
5 10,86 bc
4 10,72 ¢
3 10,49 ¢
8 10,47 ¢
2 10,46 ¢
1 10,41 ¢
Sig. 0,717

Elaborado por: El Autor, 2018

Se observa claramente en la tabla que el tratamiento 9 tienen una media de

11.56 % porcentaje de alcohol etilico como mejor tratamiento de alcohol del vino,

y esta dentro de la NORMA INEN 360, por tanto, el tratamiento nueve sigue

siendo la mejor opcion.
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ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL VINO DE UVA CAIMARONA
TRATAMIENTO NUEVE.

El andlisis microbiologico que se presenta es el analizado al tratamiento
nueve, que es el que tuvo mayor aceptacion de todos los nueve tratamientos, los
parametros obtenidos estan respaldados por la NORMA NTE INEN 2802. Y es la
que determina los pardmetros maximos de microorganismos patdégenos que debe

existir en el vino de uva de frutas.

Tabla # 12: Resultados del andlisis microbiolégico al mejor tratamiento (T9)

Fuente: Laboratorio CIAMA, filial ISTEC

Se observa en los resultados del laboratorio en la tabla que el recuento de
mesofilos es 22 u.f.c/ml manteniéndose en el rango de las bebidas de moderacién
alcohdlica, los coliformes totales, coliformes fecales y enterobacterias se
mantienen por debajo de 2 u.f.c/ml como esta debajo del parametro establecido,
se puede decir que no hay peligro de contaminacion tipo bacteria; y por altimo en
el recuento de mohos y levaduras se observa que se encontré 5 u.f.c/ml,
cumpliendo los estandares internacionales para el caso de los vinos de frutas
segun Grupo de Alimentos de la Sociedad Espafiola de Microbiologia ( NORMAS
MICROBIOLOGICAS POR ALIMENTOS).
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DISCUSION DE LAS PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DEL VINO DEL
TRATAMIENTO NUEVE.

El color que se destaca en el tratamiento nueve, y de paso cumplen con la
norma INEN 374 destacandose que el color mas aceptado en las encuestas que
se hizo fue con el cincuenta por ciento de la categoria me gusta, no obstante, el
color que presenta el vino es el caracteristico de los vinos tintos. Para el caso del
vino tratante tenemos un color rojo con reflejos violaceos y es un color

caracteristico de vinos tiernos.

Segun (Oz 2012, 87), la coloracion del vino va desde el violaceo a caoba
se abre toda una gama de colores en los vinos tintos en la cual, la brillantez del
color nos habla de vinos tiernos, mientras que los vinos afiejos suelen ser de

brillantez méas apagada.

También se destaca que presenta una clara diferencia de los demas
tratamientos, sefialando que en las encuestas con un setenta por ciento para la
categoria me gusta. Este vino presenta aromas frutales razon por la cual es

agradable olerlo sus sabores ocultos.

(Zarcea 2000, 143), el vino desarrolla determinadas sustancias aromaticas
durante todo el proceso, desde la viiia hasta la crianza y, dependiendo de la
etapa en la que se encuentre un vino, los aromas terciarios, son aromas que se
han adquirido durante la crianza del vino en barrica y durante su etapa de
maduracién en la botella. Su principal caracteristica es que se trata de aromas
balsamicos, de madera, de frutos secos entre otros podemos encontrar diversos
aromas frutales, florales, pertenecientes a la Region Amazonica donde se

encuentra la uva cimarrona, etc.

El vino en mencién también presenta una clara diferencia de los demas
tratamientos, destacandose en las encuestas con un cincuenta por ciento para la

categoria me gusta mucho en cuanto a su textura. Para el vino del tratamiento
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nueve no existe esa sensacion de adherencia o granulos es nuestro paladar, se

puede decir que esta fue la razon para que la mayoria de los jueces lo eligieran.

(Bardales 2001, 76), dice que la textura se define como el conjunto de las
propiedades geologicas, que se aprecian esencialmente mediante el sentido del
tacto, el dltimo tipo de textura proviene de la precipitacion realizada por las
proteinas de la saliva, con la mucina en primer lugar, sobre los taninos y la
percepcion del precipitado inducido. Este precipitado que se puede ver cuando

escupimos, da lugar a sensaciones de adherencia y de granulometria.

El tratamiento elegido presenta una clara diferencia de los demas
tratamientos, destacandose en las encuestas con un 16.67% para la categoria
vino dulce, 30% para la categoria vino con sabor acido y un 36.67% para la
categoria vino con sabor afrutado. En el caso del vino en referencia cumple con
el sabor dulce o da la sensacién a esta y presenta la acidez adecuada,

acompafado de un adecuado grado alcohdlico.

Segun (Camacho 1999, 97), el sabor acido del vino o sea la acidez del vino
es la suma de los diferentes acidos organicos y se representa en pH. Esta medida
se realiza con la suma de todos los acidos y prevaleciendo el mas importante: el
acido tartarico. Los acidos provienen de dos origenes, de la uva y de la
fermentacion. El sabor dulce o la sensacion de dulzor nos la da el azucar del
vino, los alcoholes, el etanol y la glicerina. Veremos de dénde viene cada uno y su
importancia. Decir que el vino nos da una sensacion de dulzor no es lo mismo que

decir que el vino esta dulce.
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DISCUSION DE LAS PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS DEL VINO DEL
TRATAMIENTO NUEVE.
También se destaca que éste vino realza el sabor &cido que aporta el &cido
acético del vino, dandonos como resultado una acidez volatil de 0.87 g/L en los
analisis fisico-quimicos de laboratorio, cumpliendo asi la NORMA INEN 341.

El vino realza el sabor &cido que aporta el acido acético del vino y el acido
citrico, dandonos como resultado una acidez total de 4.80 g/L en los analisis

fisico-quimicos de laboratorio, cumpliendo asi la NORMA INEN 347.

(Camacho 1999, 97), el sabor acido del vino o sea la acidez del vino es la
suma de los diferentes acidos organicos y se representa en pH. Esta medida se
realiza con la suma de todos los acidos y prevaleciendo el mas importante: el
acido tartarico. Los acidos provienen de dos origenes, de la uva y de la
fermentacién. Los compuestos acidos mas interesantes son los tartaricos, malico,
citrico, lactico, succinico, y acético. Decimos mas importantes, porque los
tenemos en mas cantidad y podemos apreciarlos organolépticamente (en cata).
Ellos son los responsables de la acidez total de los vinos, que debe rondar entre
4,5y 8 G/L y se expresa en acido tartarico y es la suma de acidez volatil y acidez
fija. Dicha acidez suele ser muy variable y dependera de la vid en cuestién, las
condiciones meteoroldgicas de cada afo, las practicas de elaboracién del vino y

las de cultivo.

También se aclara que tiene un °Brix igual a 7.07 de resultado dando a
entender que el porcentaje de azucar en el producto final es de un siete por ciento

aproximadamente.

Segun (Oz 2012, 87), Los °Brix miden el contenido de solidos totales
presentes en una sustancia. aun cuando hacemos vino y estos solidos estan
presentes, ademas para que un vino tenga sabor caracteristico necesita tener
cierta cantidad de solidos disueltos, de hecho, de acuerdo a estos grados que van
desde 6 hasta algunos 12, si tu obtienes un porcentaje o medicion de 0 grados
brix, lo que estas obteniendo entonces es alcohol puro o etanol, lo cual tiene poco

valor comercial, ademas de ser perjudicial para la salud.
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Este vino obtuvo un 11.56 % de concentracion de alcohol etilico en los
andlisis fisico-quimicos, por lo que esté en el rango de la NORMA INEN 360.

(Ruano 1997, 89), Indica que se debe conocer, primeramente, que al ser la
materia prima del vino la uva, es casi imposible conseguir mediante la
fermentacién mas de un 15% de volumen de alcohol, ya que a partir de esa
graduacion deja de transformarse el azucar en alcohol. El alcohol del vino
depende del que produzca su fermentacion. EI maximo grado de alcohol que
suelen tener los vinos es de 15 grados. Cada 17,5 gramos de azucar contenidos
en un litro de mosto daran un 1 % en volumen de alcohol (1 grado).
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DISCUSION DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEL VINO
DELTRATAMIENTO NUEVE.

En el tratamiento nueve en cuanto al recuento de aerobios mesdfilos
(u.f.c/ml) el analisis de laboratorio microbiologico hallé 22 (u.f.c/ml) y la NORMA
INEN 2802 dice que como maximo debe hacer 100 (u.f.c/ml), por tanto el

tratamiento nueve (T9), esta dentro del rango.

En el recuento de coliformes totales, fecales y enterobacterias arrojé un
resultado <2 (u.f.c/ml), coincidiendo con lo que la NORMA INEN 2802 dicta, por lo
cual se concluye que esta dentro de los pardmetros deseados.

Los mohos y levaduras se contaron en un numero de 5 (u.f.c/ml), pero la
NORMA INEN 2802 dicta que por rango maximo debe haber <10 (u.f.c/ml), por lo
que nuevamente el vino (T9) cumple con los parametros legales para su

elaboracion en serie.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES:

Los resultados sensoriales mediante la Prueba de Tukey al 5%, se obtuvo
que en el tratamiento nueve tuvo las mejores medias de todos los
tratamientos en cuanto a color (4.06), olor (4.09), textura (4.29) y en lo que
concierne a sabor los jueces votaron votaron 5 por que el vino era dulce, 9
porque el vino era acido y 11 veces por la categoria sabor afrutado del
vino, siendo el mejor puntuado ya que en suma son caracteristicas que
debe gozar un vino de buena calidad. Estando todas esas caracteristicas
dentro de la NORMA INEN.

Los andlisis fisico-quimicos mediante la Prueba de Tukey al 5%, se obtuvo
que en el tratamiento nueve tuvo las mejores medias de todos los
tratamientos en cuanto a la acidez volatil de 0.87 g/L, que est4 dentro de
los rangos de la NORMA INEN 341; en cuanto a la acidez total o su pH de
4,77 y que esta dentro del rango de la NORMA INEN 347; sin embargo el
tratamiento nueve tiene una media de 7.07 ° Brix, que esta dentro del
rango de la NORMA INEN 364 y se verific claramente en la tabla que el
tratamiento 9 tienen una media de 11.56 % en porcentaje de alcohol etilico
y esta dentro de la NORMA INEN 360.

En cuanto al analisis microbiolégico del mejor tratamiento se observo en

los resultados del laboratorio que el recuento de mesofilos es 22 u.f.c/ml se
mantiene en el rango de las bebidas de moderacion alcohdlica, los
coliformes totales, coliformes fecales y enterobacterias se mantienen por
debajo de 2 u.f.c/ml como esta debajo del parametro establecido, se
puede decir que no hay peligro de contaminacion bacterial; y por altimo en
el recuento de mohos y levaduras se observa que se encontr6 5 u.f.c/ml,
cumpliendo los estandares internacionales para el caso de los vinos de
frutas segun Grupo de Alimentos de la Sociedad Espafiola de Microbiologia
( NORMAS MICROBIOLOGICAS POR ALIMENTOS).
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Se acepta la hipotesis de que el tiempo de fermentacion y el porcentaje de
levadura, si influencia en las propiedades organolépticas del vino de uva de
monte (pourouma cecropiifolia) para obtener mejor calidad en el producto,
debido a que el mejor tratamiento con procedimientos cientificos elegido
como la Prueba Tukey al 5% tanto sensorial, fisico-quimica y el analisis
microbioldgico, fue el tratamiento nueve con 45 dias entre fermentacion y
afiejamiento con 1.5 % de adicidén de levadura, que fue el maximo tiempo
con el mayor porcentaje de adicion de levadura. Lo cual confirma la

aceptacion de la hipétesis planteada.
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RECOMENDACIONES

Una recomendacion seria buscar alternativas tecnolégicas para mejorar el
aclaramiento del vino con el fin de seguir mejorando la calidad del

producto.

Al procesar la uva se recomienda que se le haga de forma inmediata para
qgue no sufra pardeamiento y se pierdan los aromas a la vez se sugiere que

no sea golpeada ya que es fragil su textura.

Realizar una campafia sugiriendo la industrializacion y el consumo de
frutas exoticas entre ellas la uva caimarona que se dan en nuestro pais,
ademas de que estas aportan con gran contenido nutricional para la

alimentacién humana.

Aplicar las BPM en todas las lineas del proceso para evitar la presencia de
compuestos toxicos como son residuos de plaguicidas y alcoholes téxicos
de alto riesgo para la salud, ademas se garantiza que el mosto no se
contamine con bacterias extrafias que perjudiquen la calidad aromética del

vino.
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ANEXOS

Recepcion/Pesado ‘

Pelado y Licuado ‘ Pesado de nutrientes y

despulpado levadura

Medicion de °Brix, densidad y acidez de Preparacion del

la uva mosto

Anexo # 1: Elaboracion del vino de caimarona primera parte

1: Imégenes de la elaboracion del vino de caimaro
Elaborado por: El Autor, 2018
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Fermentacion ‘

Filtrado Envasado ‘

Pasteurizado

Anexo # 2: Elaboracion del vino de caimarona segunda parte

Elaborado por: El Autor, 2018
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Anexo # 3: Arbol de uva caimarona

Fuente: El Autor, 2018
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Anexo # 4: Frutos del arbol Uva de Monte (Pourouma Cecropiifolia)
Fuente: El Autor, 2018
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Balance de materia para la recepcion y pesado de las uvas de monte

l

Recepcion/
Pesado

B=? B1="
B2=7?

Balance general:

A=125Kg. [ A1=82.4% H20
A2 =17.6% S.T

A=B
B =1.25 Kg.

Balance parcial de agua
A (Al) =B (B1)
1.25 (0.824) = 1.25 (B1)

B1=1.03
1.25

B1 =0.824 * 100%

B1 =82.4% H20
Balance parcial de sélidos
A (A2) = B (B2)

1.25 (0.176) = 1.25 (B2)

B2= 0.22
1.25

B2 =0.176 * 100%

B2 =17.6% Solidos

Anexo # 5: Balance de materia para la recepcién y pesado de las uvas de monte

Elaborado por: El Autor, 2018
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Balance de materia para la seleccion.

B =1.25kg. Bl =82.4% H20
{ B2=17.6%S.T

Seleccion *C = 1.25 (0.05) (Dato Exp)

C1 = 82.4% H20
l C2=17.6%S.T

D=2 {Dl =2 H20
D2=7S.T
Balance general:
B=C+D
D=B-C
D=125kg-C
Balance parcial de fruta mala, estropeado
C=(0.05)*B
C = (0.05) * 1.25 kg
C =0.063 kg de fruta mala, estropeadas
Balance general:
B=C+D
D=B-C

D =1.25 kg —0.063 = 1.187 kg de fruta

Balance parcial de agua
B (B1) =D (D1) + C (C1)
1.25 (0.824) = 1.187 (D1) + 0.063 (0.824)

D1=0.9781
1.187

D1 =0.824 * 100%
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D1 =82.4% H20
Balance parcial de sélidos
B (B2) =D (D2) + C (C2)
1.25 (0.176) = 1.187 (D2) + 0.063 (0.176)

D2 =0.2089
1.187

D2 =0.176 * 100%
D2 =17.6% Sdlidos

Anexo #6: Balance de materia para la seleccién

Elaborado por: El Autor, 2018
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Balance de materia para el lavado.

D=118Kg JD1=82.4%H20
D2=17.6%S.T

Relacion de Agua 2:] Agua Sucia
E = (2.36 kg) — —F= 67.66% (2.40 kg)
E1 = 100 % H20 Layado F1 = 98% H20
E2=0%S.T l F2=2%S.T

G = (1.14 kg) G1 = (86.15) % H20
G2=(13.85) % S.T

Balance general

D+E=F+G
1.18+E=F+G
1.18kg+2.36 kg=F+G
1.18 Kg. +2.36 kg=2.40+G
354kg=240+G
G = 1.14 kg de fruta limpia
Relacion de aguaen E

E=2*D

E=2+*118kg

E =2.36 kg

Balance general relacion de agua sucia en F
F=E + D (0.6766)
F=2.36 + 1.18 (0.6766)
F=3.54 (0.6766)
F=2.40 Kg de agua sucia.

Balance parcial de aguaen G
D (D1) + E (E1) = F (F1) + G (G1)
1.18 (0.824) + 2.36 (1) = 2.40 (0.98) + 1.14 (G1)
0.97232 + 2.36 = 2.35 + 1.14 (G1)

G1=10.98232
1.14



G1 =0.8615 *100%
G1=86.15 % H20

Balance parcial de solidos en G
D (D2) + E (E2) = F (F2) + G (G2)
1.18 (0.176) + 2.36 (0) = 2.40 (0.02) + 1.14 (G2)
0.20592 + 0 = 0.048 + 1.14 (G2)

G2 =0.15792
1.14

G2 =0.1385 *100%
G2 =13.85 % Solidos

Anexo #7: Balance de materia para el lavado

Elaborado por: El Autor, 2018
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Balance de materia para el pelado y despulpado.

G =1.14 Kg. G1=286.15% H20
G2=13.85%S.T

Cascara + Semilla
—» H=238.4% (0.4378 kg)

Pelado y {Hl i802A) H20
despulpado H2 =20% S.T
— 1=1%(0.0114 kg)Desperdicios
11 =86.15% H20
12=13.85% S.T

J =0.6908 kg J1=90.10% H20
J2=9.90% S.T

Balance general:
G=H+1+]
114=H+1+]J
J=114-H-I
J=1.14-0.4378 -0.0114
J=0.6908 Kg.

Balance general de cascara y semillaen H
H=G *38.4%
H=1.14*0.384
H =0.4378 Kg de cascarilla y Semilla.
Balance general de en |
I=G*1%
1=1.14*0.01
| =0.0114 Kg de desperdicios.

Balance parcial de aguaenJ
G (G1) = H (H1) + 1 (11) +J (J1)
1.14 (0.8615) = 0.4378 (0.80) + 0.0114 (0.8615) + 0.6908 (J1)
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0.98211 = 0.35024 + 0.0098211 + 0.6908 (J1)

J1=0.62205
0.6908

J1=0.9010 *100%
J1=90.10 % H20
Balance parcial de solidos en J
G (G2)=H (H2) +1(12) +J (J2)
1.14 (0.1385) = 0.4378 (0.20) + 0.0114 (0.1385) + 0.6908 (J2)
0.15789 = 0.08756 + 0.0019944 + 0.6908 (J2)

J2 =0.0683356
0.6908

J2 =0.0990 *100%

J2 =9.90 % Solidos
Anexo # 8: Balance de materia para el pelado y despulpado

Elaborado por: El Autor, 2018
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Balance de materia para el licuado.

J=0.6908 Kg.] J1=290.10%
J2 =9.90%

_’ g
Relacion de Agua 2:1 Licuado ™% _ g 805 (0.1822 kg) Residuos
K = (1.38 kg) L1 = 97% H20
{LZ =3%S.T
K1 = 100% H20
K2 =0%S.T

M = 1.8886 kg {Ml =96.67% H20
M2 =3.33% S.T

Balance general:
J+K=L+M
0.6908+K=L+M
0.6908 +1.38=L+M
0.6908 +1.38=0.1822 + M
2.0708 =0.1822 + M
M =2.0708 — 0.1822
M = 1.8886 Kg

Balance general relacion de agua en K
K=2*]
K =2*0.6908 Kg
K = 1.38 Kg de agua.

Balance general relacion residuos en L
L =K +J(8.8%)
L=1.38 + 0.6908 (0.088)
L =2.0708 (0.088)
L =0.1822 Kg

Balance parcial de aguaen M
J (1) + K (K1) = L (L1) + M (M2)
0.6908 (0.9010) + 1.38 (1) = 0.1822 (0.97) + 1.8886 (M1)
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0.6224 +1.38 = 0.1767 + 1.8886 (M1)

M1 =1.8257
1.8886

M1 =0.9667 *100%
M1 =96.67 % H20

Balance parcial de sélidos en M
J(J2) + K(K2) =L (L2) + M (M2)
0.6908 (0.0990) + 1.38 (0) = 0.1822 (0.03) + 1.8886 (M2)
0.006839 + 0 = 0.005466 + 1.8886 (M2)

M2 = 0.06292
1.8886

M2 =0.0333 *100%
M2 = 3.33 % Solidos

Anexo # 9: Balance de materia para el licuado

Elaborado por: El Autor, 2018
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Balance de materia para el mezclado e inoculado

M = Jugo de uva{ M1 = 96.67% H20 (Dato Exp.)

|

M2 =3.33% S.T (Dato Exp.)

N = Meta sulfito de sodip.

N1 =0.5% H20

N2=995%S.T
Mezclado

N = Agua azucara —»
|§ll =80 % H20
N2 =20% S.T €

Inoculado

\ 4

O = Nutrientes
01=1%H20
{ 02=99%S.T

P = Levadura 21.5% de M —»
Q1 =0.5% H20
Q2=995%S.T

Q= l100 %
Porcentajes de materias primas a utilizar
Base de célculo = 100 %

M= 0.7652 * 100%
M =76.52 %

N =0.0188 * 100%
N =1.88%

N =0.20 * 100%
N = 20%

O =0.001 * 100%
0=0.1%

P =0.015* 100%
P=15%

Balance general:

M+N+N+0O+P=Q
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76.52+1.88+20+0.1+15=100
Q =100 % de Mezcla

Balance parcial de agua en el mosto:
M (M1) + N (N1) + N (N1) + O (01) + P (P1) = Q (Q1)
76.52 (0.9667) + 1.88 (0.005) + 20 (0.80) + 0.1 (0.01) + 1.5 (0.005) = 100 (Q1)
73.97 +0.0094 + 16 + 0.001 + 0.0075 = 100 (Q1)

Q1 =89.99
100

Q1 =0.8999 *100%
Q1 =89.99 % Agua
Balance parcial de sélidos totales en el mosto:
M (M2) + N (N2) + N (N2) + O (02) + P (P2) = Q (Q2)
76.52 (0.0333) + 1.88 (0.995) + 20 (0.20) + 0.1 (0.99) + 1.5 (0.995) = 100 (Q2)
2.5481 + 1.8706 + 4 + 0.099 + 1.4925 = 100 (Q2)

Q2 =10.01
100

Q2 =0.1001*100% = 10.01 % Sdlidos..

Se desea preparar 2.40 kg de mosto

2.40Kg.P*7652Kg. M =1.8365Kg. M ->1836.5 gr.
100 Kg. Q
240Kg.P*1.88kg. N  =0.04512 Kg. N > 45.12 gr.
100 Kg. Q
2.40 Kg. P * 20 Kg. N =0.48 Kg. N > 480 gr.
100 kg Q

0.0024 Kg. O = 2.4 gr.

2.40 Kg. P * 0.1 Kg. O
100 Kg. Q

2.40 Kg. P * 1.5 Kg. P 0.036 Kg. P = 36 gr.
100 Kg. Q

Anexo # 10: Balance de materia para el mezclado e inoculado

Elaborado por: El Autor, 2018
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Balance de materia para la fermentacion.

Q=240Kg. |Q1=89.99% H20
Q2=10.01%S.T
Q3 = 0% Alcohol Etilico

Fermenta

-7

b o

Balance general:

R1 =78.99% H20
R2 =10.01% S.T
R3 =11% Alcohol

Q=R
R = 2.50 Kg.

Balance parcial de liquidos

Q (Q1) =R (R1)
2.40 (0.8999) = 2.40 (R1)

R1=2.1598
2.40

R1=0.8999 * 100%

R1 =89.99% Liquidos.
Balance parcial de solidos totales
Q(Q2)=R(R2)

2.40 (0.1001) = 2.40 (R2)

R2 =0.24024
2.40

R2 =0.1001* 100%
R2 =10.01 % Solidos

Balance de materia para el trasvase del vino de uva.

R =2.40 Kg. R1=78.99 % H20
R2 =10.01% S.T
R3 =11% Alcohol Etilico
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!

S =10% (0.24 kg) Residuos
Trasvase S1 = 550 H20
l $2=350%S.T

S3 = 10% Alcohol Etilico

—

T=216Kkg T1=281.66% H20
T2=723%S.T
T3 =11.11% Alcohol Etilico

Balance general:
R=S+T
T=240-S
T =2.40 kg - 0.24 kg

T=216 kg
Balance parcial de residuos

S=10% *R
S =(0.10) * 2.40 kg
S = 0.24 kg de Residuos.
Balance parcial de agua
R (R1) =S (S1) + T (T1)
2.40 (0.7899) = 0.24 (0.55) + 2.16 (T1)
1.896 = 0.132 + 2.16 (T1)

T1=1.764
2.16

T1=0.8166 * 100%
T1=281.66% H20
Balance parcial de sélidos
R(R2)=S(S2) + T (T2)
2.40 (0.1001) = 0.24 (0.35) + 2.16 (T2)

0.24024 = 0.084 + 2.16 (T2)
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T2 =0.15624
2.16

T2 =0.0723* 100%

T2 =7.23% Sélidos

Balance parcial de alcohol etilico
R (R3)=S(S3) + T (T3)
2.40 (0.11) = 0.24 (0.10) + 2.16 (T3)

0.264 = 0.024 + 2.16 (T3)

T3=0.1111 * 100%
T3 =11.11% Alcohol Etilico
Anexo # 11: Balance de materia para el fermentacion

Elaborado por: El Autor, 2018
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Balance de materia para el filtrado del vino de uva.

T=216 Kg T1=81.66% H20.
l T2=723%S.T

T3 =11.11% Alcohol Etilico
Filtrado ™ U =0.5% (0.0108 kg)
l {Ul =7% H20

U2=90%S.T
U3 =3 % Alcohol Etilico
V =2.1492 |V1=82.04% H20.
V2 = 6.82% Solidos.

V3 =11.15% Alcohol Etilico.

Balance general:
T=U+V
V=216-U
V =2.16 kg — 0.0108 kg
V = 2.1492 kg
Balance parcial de residuos
U=05%*T
U = (0.005) * 2.16 kg
U =0.0108 kg de Residuos.
Balance parcial de agua
T (T1)=U (U1) + V (V1)
2.16 (0.8166) = 0.0108 (0.07) + 2.1492 (V1)
1.7639 = 0.000756 + 2.1492 (V1)

V1= 17631
2.1492

V1 =0.8204 * 100%

V1 =82.04% H20
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Balance parcial de solidos
T(T2)=U (U2) +V (V2)
2.16 (0.0723) = 0.0108 (0.90) + 2.1492 (V2)
0.1562 = 0.00972 + 2.1492 (V2)

V2 =0.14648
2.1492

V2 =0.0682 * 100%
V2 = 6.82% Solidos.
Balance parcial de alcohol etilico
T(T3)=U (U3) +V (V3)
2.16 (0.1111) = 0.0108 (0.03) + 2.1492 (V3)
0.239976 = 0.000324 + 2.1492 (T3)

T3 =0.239652
2.1492

T3=0.1115* 100%

T3 =11.15% Alcohol Etilico

Anexo # 12: Balance de materia para el filtrado del vino de uva

Elaborado por: El Autor, 2018

76



Balance de materia para el envasado del vino de uva.

V =2.1492 Kg. ( V1 =82.04% H20
V2=6.82%S.T
l V3 =11.15% Alcohol Etilico

Envasado — W =0.1% (0.00214 kg) Perdidas
W1 = 82.04% H20
l W2 =6.82% S.T

W3 =11.15% Alcohol E.

X =2.14679 kg [ X1 =382.04% H20
X2=6.82%S.T
X3 =11.15% Alcohol Etilico.
Balance general:
V=W+X
X =2.2387-W
X =2.1492 kg — 0.00214 kg
X =2.14679 kg
Balance parcial de perdidas en W
W=01%*V
W = (0.001) * 2.1492 kg

W =0.00214 kg de Perdidas.

Balance parcial de agua
V (V1) =W (W1) + X (X1)

2.1492 (0.8204) = 0.00241 (0.8204) + 2.14679 (X1)
1.7632 = 0.00198 + 2.14679 (X1)
X1=1.76122

2.14679
X1=0.8204 * 100%

X1 =82.04% Liquidos
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Balance parcial de sélidos
V (V2) = W (W2) + X (X2)
2.1492 (0.0682) = 0.00241 (0.0682) + 2.14679 (X2)
0.1466 = 0.000164362 + 2.14679 (X2)

X2 =0.146435
2.14679

X2 =0.0682 * 100%

X2 =6.82% Solidos.

Balance parcial de alcohol etilico
V (V3) =W (W3) + X (X3)
2.1492 (0.1115) = 0.00241 (0.1115) + 2.14679 (X3)
0.2396359 = 0.000268715 + 2.14679 (X3)

T3 =0.239367
2.14679

X3 =0.1115 * 100%

X3 =11.15% Alcohol Etilico

Balance general:

Producto =  Peso de la vino de uva
Peso de los envases

Productos =  2.14679Kg
0.750Kg/ envace
Productos = 2.86 envases producidos

Anexo # 13: Balance de materia para el envasado del vino de uva

Elaborado por: El Autor, 2018
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Balance de materia para la pasteurizacion del vino.

X =2.14679 Kg.| X1=282.04% H20.
X2=6.82%S.T

Pasteuriza —>

cion Y =0.15% (0.00322 kg) Perdidas
Y1 =100% H20.
l Y2=0%S.T
Y3 = 0% Alcohol Etilico.

Z =2.14357 kg Z1=87.57% H20.
Z2=1.26%S.T
Z3 =11.17% Alcohol Etilico.
Balance general:
X=Y+Z
Z=22365-Y
Z =2.14679 kg — 0.00322 kg

Z = 2.14357 kg

Balance parcial de perdidas en Z
Z=0.15%*X
Z =(0.0015) * 2.14679 kg

Z =0.00322 kg de Perdidas por evaporacion.

Balance parcial de agua
X (X1) =Y (Y1) + Z (Z1)
2.14679 (0.8204) = 0.00322 (1) + 2.14357 (Z1)
1.7612 = 0.00322 + 2.14357 (Z1)
Z1= 1.75798
2.14357

Z1=0.8200 * 100%
Z1 =82.00% agua

X3 =11.15% Alcohol Etilico.
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Balance parcial de sélidos
X (X2) =Y (Y2) + Z (Z2)

2.14679 (0.0682) = 0.00322 (0) + 2.14357 (22)
0.14641 = 0 + 2.14357 (Z2)

Z2 =0.14641
2.14357

Z2 =0.0683 * 100%
Z2 = 6.83% Solidos.
Balance parcial de alcohol etilico
X (X3) =Y (Y3) +Z(Z3)
2.14679 (0.1115) = 0.00335 (0) + 2.14357 (Z3)
0.2394 = 0 + 2.14357 (Z3)

T3 =0.239%4
2.14357

X3=0.1117 * 100% = 11.17% Alcohol Etilico
Anexo # 14: Balance de materia para la pasteurizacién del vino

Elaborado por: El Autor, 2018
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Balance de materia para el almacenado.
Z =2.14357 Kgr Z1 =82.00 % H20.

72=6.83%S.T
l 73 =11.17% Alcohol Etilico.

Almacenado

|

AA =2.14357 Kg (AAl =82.00% H20.
AA2 =6.83% S.T
AA3 =11.17% Alcohol E.
Balance general:
Z=AA

AA = 2.14357 kg de vino de uva

Balance parcial de Agua.
Z* (Z1) = AA* (AA1)
2.14357 (0.8200) = 2.14357 * (AA1)

AAl = 1.7577
2.14357

AA1 =0.8200 * 100%

AA1 =82.00% Liquidos.

Balance parcial de agua de solidos
Z* (Z2) = AA * (AA2)
2.14357 (0.0683) = 2.14357 * (AA2)

AA2 = 0.146405
2.14357

AA2 =0.0683 * 100%

AA2 =6.83% Solidos.
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Balance parcial de Alcohol Etilico.
Z* (Z1) = AA* (AA1)
2.14357 (0.1117) = 2.14357 * (AA1)

AAl = 0.239436
2.14357

AA1=0.1117 * 100%
AA1l =11.17% Liquidos
Anexo # 15: Balance de materia para el almacenado

Elaborado por: El Autor, 2018
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Diagrama de flujo a nivel de laboratorio para procesar 1.25 kg. Uva de monte.

A

Pvas de monte 1.25 Kg

Al =82.4% H20
A2=176%S.T

Recepcion/Pe
sado

B Uyas de monte 1.25 Kg

A 4

B2=17.6%S.T

Seleccién e
inspeccion

{Bl = 82.4% H20

C = Uvas danadas = 5%
—>

D |Uvasbuenas 1.185 =

A 4

D1=82.4% H20
D2=17.6%S.T

Relacion agua 1:2 F = H20 con impurezas
E = H20 clorada >2.37 kg Lavado ' 2.40 kg
G Fruta Limpia: H20 + S.T G1 =86.15% H20
| 1.14Kg { G2=13.85%S.T
— > H= Cascara + Semilla
38.4% (0.4378K
Pelado y b ( 9)

Despu|pad0 { H1:90% HZO
H2=10% S.T

J Pulpa - 0.6908 Kg

A 4

=" Desperdicios 1% (0.0114kg)
11 =80% H20
12=20%S.T

-¢11 =90.10% H20
{ 12=9.90% S.T

Relacion agua 1:2__,

Licuado

L = Desperdi 8.8% (0.1822kQ)

K =1.38 kg

1=97% H20
L2 =3%S.T

v M Jugo de uva - 1.8866 Kg

M1= 96.67% H20
Q M2 = 3.33% S.T
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M Jugo de uva - 1.99 Kg
M1=96.67% H20
M2 =3.33%S.T

N = Meta bisulfito > 0.02 % —»
0.04512 Kg Mezcla
N = Agua azucarada >20% —»
0.48 Kg E

O = Nutrientes 2 0.1% —¥
0.0024 Kg Inoculacion

P = Levadura = 0.2 % — >
0.036 Kg

S Bebida Inoculada - 2.40 Kg
S1=289.99% H20
S2=10.01%S.T
S3 = 0% Alcohol Etilico

\ 4
Fermentaci

7

nnN

R Bebida Fermentada - 2.40 Kg
1=78.99% H20
T2 =10.01% S.T

T3 = 11% Alcohol Etilico

v

Trasvase 1 S = Residuos—>10% (0.24 kg)
{ S1 =55% H20

S2=35%S.T
S3 =11% Alcohol E.

T \lno de uva =22.25 KgT1 =81.66% H20

T2=723%S.T
T3 =11.11% Alcohol
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T2=723%S.T

T Vino de uva 22.16 Kg(T1 = 81.66% H20
T3 =11.11% Alcohol

Filtrado —
U = Residuos - 0.5% (0.0108kg)

{Ul: 7% H20

U2=90%S.T
U3 = 3% Alcohol E.

\/ Vino sin residuos - 2.1492 Kg
V1 =82.04% H20
{VZ =6.82% S.T
V3 =11.15% Alcohol E.

W _= Perdidas—> 0.1% (0.00214kg)
W1 =82.04% H20
W2 =6.82%S.T
W3 =11.15% Alcohol E:

Envasado

X Vino Filtrado > 2.14679 Kg

X1 =82.04% H20.
X2=6.82%S.T

3 =11.15% Alcohol E:

A 4

Producto evaporado - 0.15%
Pasteuriza Y =0.00322 kg
cién Y1=100% H20
Y2=0%S.T
Y3 =0% Alcohol E.

Z Vino Pasteurizado - 2.14357 Kg

Almacen

Iado

AAVino de Lva almacenado—>2.14357 Kg
AA1 =82.00% H20.
AA2 =6.83% S.T
AA3 =11.17% Alcohol E.

Anexo # 16: Diagrama de flujo a nivel de laboratorio para procesar 1.25 kg. Uva de monte

Elaborado por: El Autor, 2018



Balance de Energia para el proceso de licuado

D =1.18 Kg D1=82.4% H20
l D2=17.6%S.T

Relacion de Agua 2:! Agua Sucia
E = (2.36 kg) — —F= 67.66% (2.40 kg)
E1 =100 % H20 Layado F1 = 98% H20
E2=0%S.T l F2=2%S.T
G = (1.14 kg) G1 = (86.15) % H20
G2=(13.85) % S.T

Datos Experimentales
6 = 1150 kg/m3

RPM = 3520 * 5min
Voltaje = 110V
Amperaje =5

Capacidad= 4Lt * 1m3 * 1150 kg * 60 min =55.2 Kg/H
5min 1000Lt m3 1h

Potencia = Voltaje * Amperaje
Potencia = 110V * 5 A = 550W

Potencia=550W * 1Hp =0.74Hp-> 1Hp
746 W

Relacion Potencia vs. Capacidad

1Hp —— 55.2kg/H

Anexo # 17: Balance de Energia para el proceso de licuado

Elaborado por: El Autor, 2018



Balance de energia para el proceso de pasteurizacion.
La cantidad de calor que va a ceder el agua es = La cantidad de calor del producto +
cantidad de calor de las paredes laterales + la cantidad de calor que se desperdicia por la

parte de arriba + calor latente del agua)
Coeficiente de transferencia de calor del vino

Cpmdelavino a720C
Cpm = %H20 * Cp. H20 + %S.T * Cp. S.T
Cpm =0.9317 * 4.191kj + 0.0683 * 1.38 kj
Kg K kg K

Cpm = 4.030 kj
Kg K

Célculo del calor sensible del producto

Qs=m (Cpm) * (T2-T1)

Qs =2.14357 kg * 4.030 Kj * (72-24) K
Kg*K

Qs=414.65kj *1min
25min  60s

Qs =0.2764 kw > 276.43 watt

Célculo del calor de vaporizacion correspondiente al producto

Datos:
Mv = 0.00322 kg
Hfg 72C = 2328.84 Kj/Kg

T =25 min
Qv = Mv * Hfg
T

Qv =0.00322 kg * 2328.84 kj /kg * 1min
25 min *60 s
Qv =0.00500 Kw > 5.0 watt
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Cantidad de calor del producto practico

Cantidad de calor que cede el agua es igual = cantidad de calor que ingresa al
sistemas

Q1 = Cantidad de cglor —» Q2=_Calor que sale
por Pasteurizador
que ingresa al sistema las paredes laterales

|

Q3 = Cantidad de calor
del producto practico

Q1 = Cantidad de calor que ingresa al sistema

Q1=M*Cp.*XT
T

M = Cantidad de agua necesaria para realizar la pasteurizacion.

Dato experimental.

455Lt.* 1m3 * 980kg* =4.5
1000 Lt. 1m3

Densidad del aagua a 72 0C = 980 kg/m3

Cpm. A 72 0C =4.190 kj/ kg 0OC

Calculo del calor que aporta el agua

Qt=45Kg * Imin * 4.190kj *48 C =603.36 watt
25min 605 KgC

Anexo # 18: Balance de energia para el proceso de pasteurizacion

Elaborado por: El Autor, 2018
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Célculo del calor (Q1) que se pierden por las paredes laterales del equipo, de igual
manera se lo realiza a temperatura laminar.

Datos
Tsup.=50C
Tamb.=24C

Tf=50+24=37+273=310K

Se evaliaran las propiedades del aire a 310 K
K =0.02630 W/ m C

Cp =1.0064 Kj/ kg C

B=1 =1 =0.00323K-1
Tf 310

U =2.001* 105 kg/m*s
§ = 1.0244 kg/m3
Pr=10.705

L=0.15m

g=9.78 m/s

Gr=g*B (Ts—Ta)d2 * L3
U2

Gr =9.78 m/s * 0.00323 k-1 (50-24) (1.0244 kg/m3)2 * (0.15 m) 3
(2.001 * 10 -5 Kg/m™*s)2

Gr=7.6* 106

h=1.42 (XT/L) 1/4
h = 1.42(26/0.15)1/4

h=6153w
m2 0C

Anexo #19: Célculo del calor que se pierden por las paredes laterales del equipo, de igual
manera se lo realiza a temperatura laminar

Elaborado por: El Autor, 2018



Calculo del area lateral del cilindro.

Datos:
@=0.30m
r=0.15m
H=0.15m
Area lateral (Al)= n* D * L
Al=n*030m *0.15m
Al =0.1414 m2
Calor 1

Q=h*A (Ts-Ta)

Q=61.53W *0.1414 m2 (50-24) C
m2 C

Q =226.21 watt >0.226 Kw.
Pasteurizacion del vino de uva de monte.

Q practico del proceso = Qt — Qp - Qv
Q practico del proceso = (0.60336 - 0.226 - 0.00500) kw
Q practico del proceso = 0.37236 kw

Calor del producto es = calor sensible + calor latente + 20%
Q producto = (Qs + Ql) + 20%

Q producto = (0.27643+ 0.00500) kw + 20%

Q producto = 0.28143 kw + 20%

Q producto = 0.28143 kw + 0.056286 kw

Q producto = 0.337716 kw

Porcentaje de error

% Error {100 —  Calor del producto y * 100
Calor practico del pr]fceso
% Error ={100 - 0.33716}* 100
0.37236
%Error =100-90.70=9.3 %

(2.5)
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Célculo del area de las botellas para la pasteurizacion.
Calculo del area de las botellas.
Datos:
@ =0.082m
r=0.041m
H=0.17m
Area lateral (Al)= t*D *L
Al=n*0.082m *0.17 m
Al =0.0438 m2

Area de la base (As) = n * @2
4

Al=m* (0.082 m)2
4

Al =0.00528 m2
Area total de la botella = Area lateral (Al) + Area de la base (As)
A total = 0.0438 m2 + 0.00528 m2
A total = 0.04908 m2

Coeficiente de transferencia de calor para las botellas.

Q=U*A*XT
Uu=9Q
A*XT
Q=372.36 W
U = 372.36watt

0.04908 m2 * (72— 24) C
U = 158.06 watt
M2 C

Anexo # 20: Calculo del area lateral del cilindro2

Elaborado por: El Autor, 2018
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Disefio del pasteurizador.

Balance de Energia para el Proceso de Pasteurizacion a nivel de planta piloto

Cpmdelavino a720C
Cpm = %H20 * Cp. H20 + %S.T * Cp. S.T

Cpm =0.9317 * 4.191kj + 0.0683 * 1.38 kj
Kg K kg K

Cpm = 4.030 kj
Kg K

Calor del Agua o sensible
Qs=m (Cpm) * (T2 -T1)

Qs =223.23 kg * 4.030 Kj * (72-24) K
—  Kg*K

Qs =43181.6112kj _* 1 min
25min 60s

Qs =28.79 kw

Calor de vaporizacion o latente que corresponde al del agua producto.

Datos:
Mv = 0.335 kg
Hfg 72C = 2328.84 Kj/Kg
T =25 min

Qv = Mv * Hfg

T
Qv =0.335 kg * 2328.84 kj /kg * 1min
25min *60 s
Qv =0.520 Kw

Calculo del &rea de transferencia de calor
Datos:

U =158.06 w/m2C

XT=48C

Q = 36620 watt
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Q=U*A*XT

A = 28788.26 watt
158.06 watt/m2 C * (72 — 24) C

A=379m2

Célculo de la longitud y nimero de tubos.

Célculo de la longitud del tubo.
@ de tuberia 1 % plg. x 2.54 cm = 0.0381 m

1plg
A=nx@xL
L= A
MxQ
L= 3.79m2
M x0.0381 m
L=31.70m Longitud de los tubos = 1.25 metros

Célculo del niumero de vueltas que deben dar los tubos.

# De vueltas = Longitud total

Longitud de los tubos
# De vueltas = 31.70 m
1.25m

# De vueltas = 25.36
Cantidad de tubos por bloques
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C = #devueltas
# Bloques
C= 25.36
4
C = 6.34 tubos por bloques
Longitud de los tubos por cada bloque
L=1.25m*6.34
L=7.93m

Calculo de la cantidad de vapor

Datos

Hfg = 2328.84 Kj/kg

Q =29.31 Kw + (20%)
Q Total =35.17 Kw
Presion 72c¢ = 34.15 Kpa

Q = Mv * Hfg
T

Mv*Hfg=Q *T

Mv= Q*T
Hfg

Mv = 351720 * 1K]
S 1000
2328.84 Kj
Kg

Myv = 0.015 Kg de vapor
S
Célculo de la cantidad de vapor para 25 minutos de proceso

Datos:
T = 25min - 1500 segundos

Mv = 0.015 Kqg de vapor * 1500s
S

Masa de vapor total = 22.65 Kg
Anexo # 21: Célculo del disefio del pasteurizador

Elaborado por: El Autor, 2018



instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS

' 4

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FiSICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

Servicio de
Ecuatoriano

Acreditacién N° OAE LE C 11-010
LABORATORIO DE ENSAYOS

ANALISIS BROMATOLOGICOS

Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Numero de muestra: 501
Identificacién: Pulpa de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
Respunsunie Sr Marco Ramos Fecha de andlisis: 09/01/2018
muestreo:
Sitio de muestreo: Lahoratario de Andlisis te Al- Fecha de entrega: 12/01/2018
mentos
Resultados del Anilisis Bromatolégico:
COMPOSICION BROMATOLOGICA
BASE HUMEDAD PROTEINA EXT. ETEREO CENIZA FIBRA E.L.N.N.
% % % Grasa % % %
Humeda 82.40 0.30 0.30 0.88 0.90 15.22
Seca 0.00 4.64 3.52 2.49 15.50 73.85
MATERIA SECA (%) : ppm
N P K Ca Mg S Cu Fe Zn Mn
0.74 0.03 1.54 0.11 0.14 0.15 310.00 31.47.0 44.00 255.00

Nota: Los datos de cada uno de los pardmetros del andlisis estén reportados en base himeda y base seca.

Finca Educativa y Experimental “Dofia Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 22: Andlisis bromatoldgico de la uva caimarona (T9)

Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018

95



Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS

Servicio de

' 4

Acreditacién N° OAE LE C 11-010
LABORATORIO DE ENSAYOS

Ecuatoriano

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FiSICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISTA LAB. CIAMA

Superior Tecnotosico CRECERMAS

ANALISIS FiSICO-QuiMICO
SOLICITADO POR: Marco Ramos
DIRECCION DEL CLIENTE: Calle 18 de Noviembre 911 y Avenida
El Chofer
MUESTRA DE: Vino
DESCRIPCION: Vino de uva caimarona
N.2 DE MUESTRA: 509
FECHA DE RECEPCION: 08/01/2018
FECHA DE ANALISIS: 10/01/2018
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA SECRETARIA: | 12/01/2018

CARACTRISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido
Contenido encontrado: 1000 ml Contenido declarado: 1000 ml
OBSERVACIONES
Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el
cliente
MUESTREADO POR: | El cliente
Resultados del Analisis Fisico Quimico:
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohélico % - 11.56 INEN 360
Acidez total (dcido malico) g/1000 cm?® 4.80 INEN 347
Acidez voldtil (dcido acético) g/1000 cm? 0.87 INEN 341
Anhidrido sulfuroso libre g/1000 cm? 0.028 INEN 357
Anhidrido sulfuroso total 8/1000 cm?® 0.18 INEN 356
Metanol % v/v 0.026 INEN 348
Glicerina . 2.20 INEN 355
Cloruro de sodio g/1000 cm? 0.64 INEN 354
*g por 100 cm?® de alcohol anhidro
Finca Educativa y Experimental “Dofa Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios

062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 23: Andlisis fisico-quimico de la uva caimarona (T9)

Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS

Servicio de

v

Acreditaciéon N° OAE LE C 11-010
LABORATORIO DE ENSAYOS

Ecuatoriano

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FiSICO-QUfMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISIS Fisico-Quimico
SOLICITADO POR: Marco Ramos
DIRECCION DEL CLIENTE: Calle 18 de Noviembre 911 y Avenida
El Chofer
MUESTRA DE: Vino
DESCRIPCION: Vino de uva caimarona
N.2 DE MUESTRA: 508
FECHA DE RECEPCION: 08/01/2018
FECHA DE ANALISIS: 10/01/2018
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA SECRETARIA: | 12/01/2018
CARACTRISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido
Contenido encontrado: 1000 ml Contenido declarado: 1000 ml
OBSERVACIONES
Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el
cliente
MUESTREADO POR: | El cliente
Resultados del Andlisis Fisico Quimico:
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohélico % 11.46 INEN 360
Acidez total (dcido mélico) 8/1000 cm? 4.82 INEN 347
Acidez volatil (dcido acético) g/1000 cm? 0.85 INEN 341
Anhidrido sulfuroso libre 8/1000 cm? 0.021 INEN 357
Anhidrido sulfuroso total g/1000 cm? 0.25 INEN 356
Metanol % v/v 0.022 INEN 348
Glicerina oy 2.15 INEN 355
Cloruro de sodio 1000 cm?® 0.65 INEN 354

*g por 100 cm?® de alcohol anhidro

Finca Educativa y Experimental “Dofa Godina” Km.1:

2.5 Via Quito — Lago Agrio

Sucumbios

062811048-0994845362 // institutocrecermas@vahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 24: Analisis fisico-quimico de la uva caimarona (T8)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FiSICO-QUfMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

Servicio de
Ecuatoriano

Acreditacién N° OAE LE C 11-010
LABORATORIO DE ENSAYOS

ANALISIS FISICO-QUIMICO

SOLICITADO POR: Marco Ramos
: Calle 18 de Noviembre 911 y Ave-
DIRECCION DEL CLIENTE: ey oy i y
MUESTRA DE: Vino
DESCRIPCION: Vino de uva caimarona
N.° DE MUESTRA: 507
FECHA DE RECEPCION: 08/01/2018
FECHA DE ANALISIS: 10/01/2018
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA
SECRETARIA: 12/01/2018
CARACTRISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido
Contenido encontrado: 1000 ml Contenido declarado: 1000 mi
OBSERVACIONES
Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada
por el cliente
MUESTREADO POR: | El cliente
Resultados del Analisis Fisico Quimico:
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohélico % 11.41 INEN 360
Acidez total (acido malico) g/1000 cm?® 4.84 INEN 347
Acidez volatil (4cido acético) g/1000 cm?® 0.83 INEN 341
Anhidrido sulfuroso libre g/1000 cm?® 0.025 INEN 357
Anhidrido sulfuroso total g/1000 cm?® 0.27 INEN 356
Metanol % viv 0.024 INEN 348
Glicerina s 2.10 INEN 355
Cloruro de sodio g/1000 cm?® 0.66 INEN 354
*g por 100 cm® de alcohol anhidro
Finca Educativa y Experimental [)wmuzrw/m'z}::1\:;“% Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 25: Andlisis fisico-quimico de la uva caimarona (T7)

Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS

Servicio de

v

Acreditacién N° OAE LE C 11-010
LABORATORIO DE ENSAYOS

Ecuatoriano

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLGOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISIS FisiCO-QuimICO

SOLICITADO POR: Marco Ramos
: Calle 18 de Noviembre 911 y Ave-
DIRECCION DEL CLIENTE: nida El Chofer y
MUESTRA DE: Vino
DESCRIPCION: Vino de uva caimarona
N.° DE MUESTRA: 506
FECHA DE RECEPCION: 08/01/2018
FECHA DE ANALISIS: 10/01/2018
g!ég:é%\ER:ExTREGA DE RESULTADOS A LA 12/01/2018
CARACTRISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido
Contenido encontrado: 1000 mi Contenido declarado: 1000 ml
OBSERVACIONES
Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada
por el cliente
MUESTREADO POR: | El cliente
Resultados del Anélisis Fisico Quimico:
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohélico % 10.95 INEN 360
Acidez total (acido malico) g/1000 cm?® 4.87 INEN 347
Acidez volatil (acido acético) g/1000 cm? 0.82 INEN 341
Anhidrido sulfuroso libre g/1000 cm® 0.027 INEN 357
Anhidrido sulfuroso total g/1000 cm?® 0.27 INEN 356
Metanol % viv 0.025 INEN 348
Glicerina > 1.96 INEN 355
Cloruro de sodio /1000 cm?® 0.65 INEN 354
*g por 100 cm® de alcohol anhidro
Finca Educativa y LApumvnlu/Domy(;dm;i\Tn T;A‘g Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 26: Analisis fisico-quimico de la uva caimarona (T6)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Servicio de

4

. . Acreditacion N° OAE LE C 11-010
Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS LABORATORIO DE ENSAYOS

Ecuatoriano

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FiSICO-QUEMICO / BROMATOLGGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISTA LAB. CIAMA

IeItute Super r.:,, Tee m.!us,,/. o © RE' Cemmas

ANALISIS FiSICO-QuiMICO
SOLICITADO POR: Marco Ramos
DIRECCION DEL CLIENTE: Calle 18 de Noviembre 911 y Avenida
El Chofer
MUESTRA DE: Vino
DESCRIPCION: Vino de uva caimarona
N.2 DE MUESTRA: 505
FECHA DE RECEPCION: 08/01/2018
FECHA DE ANALISIS: 10/01/2018

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA SECRETARIA: | 12/01/2018

CARACTRISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido
Contenido encontrado: 1000 ml Contenido declarado: 1000 ml
OBSERVACIONES
Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el
cliente
MUESTREADO POR: | El cliente
Resultados del Andlisis Fisico Quimico:
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohdlico % - 10.87 INEN 360
Acidez total (dcido mélico) g/1000 cm? 4.89 INEN 347
Acidez volatil (dcido acético) 8/1000 cm? 0.81 INEN 341
Anhidrido sulfuroso libre 8/1000 cm? 0.028 INEN 357
Anhidrido sulfuroso total g/1000 cm?® 0.29 INEN 356
Metanol % v/v 0.026 INEN 348
Glicerina . ; 1.1.91 INEN 355
Cloruro de sodio g/1000 cm? 0.64 INEN 354
*g por 100 cm® de alcohol anhidro
Finca Educativa y Experimental “Dofa Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 27: Analisis fisico-quimico de la uva caimarona (T5)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Instituto Superior Tecnoldgico CRECERMAS

v

Servicio de

Acreditacion
Ecuatoriano

Acreditacién N° OAE LE C 11-010
LABORATORIO DE ENSAYOS

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Numero de muestra: 504
Identificacion: Vino de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
:‘r‘:so’fmsab'e MUES” | sr Marco Ramos Fecha de anilisis: 09/01/2018
Sitio de muestreo: :::oratorio de Andlisis de Allimen- Fecha de entrega: 12/01/2018
Resultados del Andlisis Microbiolégicos:
INFORME
i RESULTA- Criterio Microbiolégico
PARAMETROS DE IDENTIFICACION DOS NI R
Recuento de aerobios mesdfilos (u.f.c/ml) 23 100
Recuento de coliformes totales (u.f.c/ml) <2 <2
Recuento de coliformes fecales (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento enterobacterias (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento de mohos y levaduras
7 <10
(u.f.c/ml)

Finca Educativa y Experimental “Dofia Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios

062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 28: Andlisis fisico-quimico de la uva caimarona (T4)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS

Servicio de

4

Acreditacién N° OAE LE C 11-010
LABORATORIO DE ENSAYOS

Ecuatoriano

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FiSICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISIS FISICO-QUIMICO
SOLICITADO POR: Marco Ramos
! Calle 18 de Noviembre 911 y Ave-
DIRECCION DEL CLIENTE: nida El Chofer
MUESTRA DE: Vino
DESCRIPCION: Vino de uva caimarona
N.° DE MUESTRA: 503
FECHA DE RECEPCION: 08/01/2018
FECHA DE ANALISIS: 10/01/2018
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA
SECRETARIA: 12/0/3018
CARACTRISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido -
Contenido encontrado: 1000 ml Contenido declarado: 1000 ml
OBSERVACIONES
Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada
por el cliente
MUESTREADO POR: | El cliente
Resultados del Anélisis Fisico Quimico:
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohélico % - 10.51 INEN 360
Acidez total (acido malico) g/1000 cm?® 4.93 INEN 347
Acidez volatil (Acido acético) g/1000 cm?® 0.77 INEN 341
Anhidrido sulfuroso libre g/1000 cm?® 0.031 INEN 357
Anhidrido sulfuroso total /1000 cm® 0.25 INEN 356
Metanol % viv 0.025 INEN 348
Glicerina 2 1.86 INEN 355
Cloruro de sodio g/1000 cm?® 0.66 INEN 354
*g por 100 cm® de alcohol anhidro
Finca Educativa y r)«pgwmnru’[)c)/;uh:d//"l\:w’l.:’“B Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios

Anexo # 29: Andlisis fisico-quimico de la uva caimarona (T3)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS

Servicio de

4

Acreditacién N° OAE LE C 11-010
LABORATORIO DE ENSAYOS

Ecuatoriano

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUfMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISTA LAB. CIAMA

RECE A

ANALISIS Fisico-quimico

SOLICITADO POR:

Marco Ramos

Calle 18 de Noviembre 911 y Avenida

DIRECCION DEL CLIENTE: El Chofer

MUESTRA DE: Vino

DESCRIPCION: Vino de uva caimarona
N.2 DE MUESTRA: 502

FECHA DE RECEPCION: 08/01/2018

FECHA DE ANALISIS: 10/01/2018

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA SECRETARIA: | 12/01/2018

CARACTRISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido
Contenido encontrado: 1000 mi Contenido declarado: 1000 mi
OBSERVACIONES
Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el
cliente
MUESTREADO POR: | El cliente
Resultados del Andlisis Fisico Quimico:
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Grado Alcohélico (% - 10.47 INEN 360
Acidez total (dcido mdlico) 8/1000 cm? 4.95 INEN 347
Acidez volatil (dcido acético) g/1000 cm? 0.76 INEN 341
Anhidrido sulfuroso libre £/1000 cm? 0.033 INEN 357
Anhidrido sulfuroso total 8/1000 cm? 0.28 INEN 356
Metanol % v/v 0.026 INEN 348
Glicerina b 1.83 INEN 355
Cloruro de sodio 1000 cm? 0.67 INEN 354
*g por 100 cm® de alcohol anhidro
Finca Educativa y Experimental “Dofa Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 30: Andlisis fisico-quimico de la uva caimarona (T2)

Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Servicio de

\ 4

Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS A&';g‘;;ﬁ"o:;gsg ;E:Av:;o

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

Ecuatoriano

ANALISIS Fisico-Quimico
SOLICITADO POR: Marco Ramos
DIRECCION DEL CLIENTE: Calle 18 de Noviembre 911 y Avenida
El Chofer
MUESTRA DE: Vino
DESCRIPCION: Vino de uva caimarona
N.2 DE MUESTRA: 501
FECHA DE RECEPCION: 08/01/2018
FECHA DE ANALISIS: 10/01/2018
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA SECRETARIA: | 12/01/2018
CARACTRISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR; Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquido
Contenido encontrado: 1000 mi Contenido declarado: 1000 ml
OBSERVACIONES
Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el
cliente
MUESTREADO POR: | El cliente
Resultados del Anilisis Fisico Quimico:
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO

Grado Alcohdlico % 10.39 INEN 360
Acidez total (dcido malico) 8/1000 cm® 4.97 INEN 347
Acidez volatil (acido acético) g/1000 cm? 0.74 INEN 341
Anhidrido sulfuroso libre /1000 cm? 0.034 INEN 357
Anhidrido sulfuroso total 8/1000 cm? 0.28 INEN 356
Metanol % v/v 0.028 INEN 348
Glicerina » 181 INEN 355
Cloruro de sodio 1000 cm? 0.67 INEN 354
*g por 100 cm? de alcohol anhidro \

gante

Finca Educativa y Experimental “Dofia Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
J F ] =]
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 31: Andlisis fisico-quimico de la uva caimarona (T1)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS

Servicio dg

4

Acreditacion
Ecuatoriano

Acreditaciéon N®* OAE LE C 11-010
LABORATORIO DE ENSAYOS

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Nimero de muestra: 509
Identificacion: Vino de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
:(r:so;fonsable MUESs™ | sr Marco Ramos Fecha de andlisis: 09/01/2018
Sitio de muestreo: :::°’at°"° el de Al | i e ety 12/01/2018

Resultados del Andlisis Microbiolégicos:

INFORME
_ | Criterio Microbiol6-
PARAMETROS DE IDENTIFICACION RE;%L:A gico
_NORMA NTE INEN 2802
Recuento de aerobios mesdfilos (u.f.c/ml) 20 100
Recuento de coliformes totales (u.f.c/ml) <2 <2
Recuento de coliformes fecales (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento enterobacterias (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento de mohos y levaduras
5 <10

(u.f.c/ml)

Finca Educativa y Experimental “Dofa Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio ~ Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 32: Analisis microbiolégico de la uva caimarona (T9)

Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Servicio de

\ 4

Instituto Superior Tecnologico CRECERMAS ASS%?%::@SE 'EE‘:A‘Y‘&";"

Ecuatoriano

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Numero de muestra: 508
Identificacion: Vino de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
g:s‘:onsable MUes- | sr Marco Ramos Fecha de andlisis: 09/01/2018
Sitio de muestreo: :oa:oratorio Sehniiagn Mimen: Fecha de entrega: 12/01/2018

Resultados del Andlisis Microbiolégicos:

INFORME
_ | Criterio Microbiol6-
PARAMETROS DE IDENTIFICACION RE;%‘:A gico
NORMA NTE INEN 2802
Recuento de aerobios meséfilos (u.f.c/ml) 20 100
Recuento de coliformes totales (u.f.c/ml) - <2 <2
Recuento de coliformes fecales (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento enterobacterias (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento de mohos y levaduras
5 <10

(u.f.c/ml)

Finca Educativa y Experimental “Dofia Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 33: Analisis microbiolégico de la uva caimarona (T8)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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instituto Superior Tecnoldgico CRECERMAS

Servicio de

v

Ecuatoriano

Acreditacién N° OAE LE C 11-010

LABORATORIO DE ENSAYOS

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Numero de muestra: 507
Identificacién: Vino de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
rrees;p-onsable il Sr Marco Ramos Fecha de anilisis: 09/01/2018
Sitio de muestreo: i.::oratorlo de Andiials de Nimen- Fecha de entrega: 12/01/2018
Resultados del Andlisis Microbiolégicos:
INFORME
: Criterio Microbiolé-
PARAMETROS DE IDENTIFICACION RE;UOL;'A gico
_NORMA NTE INEN 2802
Recuento de aerobios mesdfilos (u.f.c/ml) 21 100
Recuento de coliformes totales (u.f.c/ml) <2 <2
Recuento de coliformes fecales (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento enterobacterias (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento de mohos y levaduras
6 <10
(u.f.c/ml)

Finca Educativa y Experimental “Dofa Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 34: Analisis microbioldgico de la uva caimarona (T7)

Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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instituto Superior Tecnoldgico CRECERMAS

v

Servicio de

Ecuatoriano

Acreditacién N° OAE LE C 11-010
LABORATORIO DE ENSAYOS

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUfMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Numero de muestra: 506
Identificacion: Vino de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
zzsop:onsable iz Sr Marco Ramos Fecha de andlisis: 09/01/2018
Sitio de muestreo: ::sboratorio 4o Sndie an Siearn, Fecha de entrega: 12/01/2018

Resultados del Andlisis Microbiolégicos:

INFORME
i Criterio Microbiol6-
PARAMETROS DE IDENTIFICACION RE;%LSTA gico
NORMA NTE INEN 2802
Recuento de aerobios mesdfilos (u.f.c/ml) 22 100
Recuento de coliformes totales (u.f.c/ml) <2 <2
Recuento de coliformes fecales (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento enterobacterias (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento de mohos y levaduras
6 <10

(u.f.c/ml)

Finca Educativa y Experimental “Dofia Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 35: Analisis microbioldgico de la uva caimarona (T6)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Servicio de

v

Instituto Superior Tecnoldgico CRECERMAS Af_’:gg’;l?r’é’::oosg ILEE::Y‘(?S“

Ecuatoriano

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Numero de muestra: 505
Identificacidn: Vino de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
:‘Zip:onsable MUEs | sr Marco Ramos Fecha de andlisis: 09/01/2018
Sitio de muestreo: :.::oratorlo el ok M- Fecha de entrega: 12/01/2018

Resultados del Anélisis Microbiolégicos:

INFORME
_ | Criterio Microbiol6-
PARAMETROS DE IDENTIFICACION RE;%LSTA gico
_NORMA NTE INEN 2802
Recuento de aerobios mesdfilos (u.f.c/ml) : 23 100
Recuento de coliformes totales (u.f.c/ml) <2 <2
Recuento de coliformes fecales (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento enterobacterias (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento de mohos y levaduras
: 6 <10

(u.f.c/ml)

via Quito — Lago Agrio — Sucumbios

Anexo # 36: Analisis microbiolégico de la uva caimarona (T5)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Servicio de

w

. . Acreditacién N° OAE LE C 11-010
Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS LABORATORIO DE ENSAYOS

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

Ecuatoriano

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Numero de muestra: 504
Identificacién: Vino de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
::r;p.onsable MUES” | sr Marco Ramos Fecha de andlisis: 09/01/2018
Sitio de muestreo: :.::oratono de Andlisis de Alimen- Fecha de entrega: 12/01/2018
Resultados del Andlisis Microbiolégicos:
INFORME
RESULTA- Criterio Microbiolégico
PARAMETROS DE IDENTIFICACION DOS AR N e
Recuento de aerobios meséfilos (u.f.c/ml) 23 100
Recuento de coliformes totales (u.f.c/ml) <2 <2
Recuento de coliformes fecales (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento enterobacterias (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento de mohos y levaduras
7 <10
(u.f.c/ml)

T Sesericr Twcrologtco € RECERMAS

Finca Educativa y Experimental “Dofia Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 37: Analisis microbioldgico de la uva caimarona (T4)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Servicio de

v

e Acreditacion N° OAE LE C 11-010
Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS LABORATORIO DE ENSAYOS

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

Ecuatoriano

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Numero de muestra: 503
Identificacion: | Vino de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
it Sr Marco Ramos Fecha de andlisis: 09/01/2018
muestreo:
f::‘:.de MUES"| Laboratorio de Andlisis de Alimentos Fecha de entrega: 12/01/2018

Resultados del Analisis Microbiolégicos:

INFORME
2 Criterio Microbiolé-
PARAMETROS DE IDENTIFICACION REZ%';TA gico
NORMA NTE INEN 2802
Recuento de aerobios meséfilos (u.f.c/ml) 24 100
Recuento de coliformes totales (u.f.c/ml) . <2 <2
Recuento de coliformes fecales (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento enterobacterias (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento de mohos y levaduras
9 <10

(u.f.c/ml)

Finca Educativa y Experimental “Dofia Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 38: Analisis microbiolégico de la uva caimarona (T3)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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Servicio de

W

Instituto Superior Tecnoldgico CRECERMAS Amg‘:‘?r"o::gsg :s:A‘Y‘é‘;‘o

Ecuatoriano

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Numero de muestra: 502
Identificacidn: Vino de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
Responsable muestreo: | Sr Marco Ramos Fecha de anilisis: 09/01/2018
Sitio de muestreo: :.na:::::orio da Anatsis de All- Fecha de entrega: 12/01/2018

Resultados del Andlisis Microbiolégicos:

INFORME
Criterio Microbiolégico
PARAMETROS DE IDENTIFICACION RESULTADOS SEAAS s i S0

Recuento de aerobios meséfilos (u.f.c/ml) 24 100
Recuento de coliformes totales (u.f.c/ml) <2 <2
Recuento de coliformes fecales (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento enterobacterias (u.f.c/ml) €2 <2
Investigacion y recuento de mohos y levaduras

8 <10
(u.f.c/ml)

Finca Educativa y Experimental “Dofia Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios
062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 39: Analisis microbioldgico de la uva caimarona (T2)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018

112




Servicio de

2o

oot Acreditaciéon N° OAE LE C 11-010
Instituto Superior Tecnolégico CRECERMAS LABORATORIO DE ENSAYOS

LABORATORIOS CIAMA FILIAL ISTEC
SERVICIOS DE ANALISIS DE SUELOS / AGUA / FISICO-QUIMICO / BROMATOLOGICO / MICROBIOLOGICO

Ecuatoriano

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Datos del cliente Referencia
Solicitante: Sr. Marco Ramos Numero de muestra: 501
Identificacién: Vino de uva caimarona Fecha de ingreso: 08/01/2018
Responsable muestreo: Sr Marco Ramos Fecha de analisis: 09/01/2018
Sitio de muestreo: Lshoratorio de Ankiisis Fecha de entrega: 12/01/2018
de Alimentos :
Resultados del Andlisis Microbiolégicos:
INFORME
Criterio Microbiolégico
PARAMETROS DE IDENTIFICACION RESULTADOS prbslagiiadaritiipons

Recuento de aerobios mesdfilos (u.f.c/ml) 25 100
Recuento de coliformes totales (u.f.c/ml) <2 <2
Recuento de coliformes fecales (u.f.c/ml) ; <2 <2
Investigacion y recuento enterobacterias (u.f.c/ml) <2 <2
Investigacion y recuento de mohos y levaduras

8 <10
(u.f.c/ml)

Finca Educativa y Experimental “Dofia Godina” Km.12.5 Via Quito — Lago Agrio — Sucumbios

062811048-0994845362 // institutocrecermas@yahoo.es // www.istec.edu.ec

Anexo # 40: Analisis microbiolégico de la uva caimarona (T1)
Fuente: Laboratorio CIAMA Filial ISTEC, 2018
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INEN 374 1987-07

3.4 No debe adicionarse agua en niagun momento de la elaboracion def vino (exceptuando en mostes con-
contrados), tampoco anadirse dcidos los, colorantes, edulcorantes (permitidas s0lo en los vinos com-
puesto), presorvantes ni otros adiivos no autorizados expresaments.

4, REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 El vino de frutas debe presentar aspecty limpido. exento de residuos sedimentados o sobrenadanics,

4.2 B producto puede presentar la coloracion y e sroma caracterdsticos, de acuerdo a la case de fruta
utiizada y & los procedimienios enolégicos seguidos

4.3 Fl vino de frutas dobe cumplic con los requisitos estadiecilos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del vino de frutas.

) METODO DE
REQUISITOS ‘|  UNIDAD MINIMO MAXIMO ENSAYO
T R I T TNENR ]
Acidez volalil, como dcido acético ol . 20 INEN 341
Acigez total, como dcido mdlico g 40 ] INEN 341
Metanol » \razas 0,02 INEN 347
Conizas ¢l 14 INEN 348
Alcalinidad de las cenizas meg/! 14 INFN 1 547
Cloruros, como clond de $0di0 o - 20 INCN 353
Glicerina - 10 10 INEN 355
Anhidrido sulfuroso lolal gh - 02 INEN 356
Anhidrido sulfuroso libre ot . 0,04 INCN 367
[ por 100 e’ de alcabo) aniars. ==
** g por 100 g de aleoho: anhidro, »

o -9
5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Envasado

51,1 Clvino de frutas dube envasarse on recipiunies cuyo matenal 503 resistonte u la accion dol producto
y no altere las caracteristicas del mismo,

5§.1.2 Los envases deben estar purfectamente impios antes dl flenado.

§.1.3 Los envases deben dispuner de un adecuado cierre o tapa, ¢e lal forma quo se gurantice 1a irwiokabill-
dad el recipiorte y las caraciorisiiczs del producto. S

(Continiia)

I
Anexo # 41: Normas INEN 374
Fuente: Servicio Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), 2018
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CDU 6248 INEN AL 02. 01 - 314

CONSERVAS VEGETALES INEN 383
Norma DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DEL 10N Primera Revision
Ecuatoriana HIDROGEN [pH) 1385-12
1. CBJETD

11 Escta noma sstablece o m#odo polsnciomérion para determinar la concenirackin del lon hidrdgeno
(H] =0 ConsEraEs vagetNes,

2. INETRUMENTAL
1.1 Fotencidmetrn, con sisctrodas de dra
2.2 ‘aso de preciptackin de 250om

1.3 AgEador.

1. PREPARACION DE LA MUEZTRA

31 E larmusctra s liquida, Fomogansizara conwenienbeenbe madlanbe agiackin

3.2 3 i mussira comesponds o producios demsos o Releropéneas, homogenetzarna con ayuds de ura pe-
gusta canbicad d= agua recleniemenie hervida y enfriada) y medante agitaciin

4. FRCCEDIMIENTD

4.1 Bfechesr by detarminacian por dupdcado sobne by miss mussin pregansds,

4.2 Comprobar & comecio funcionamiznio del potencametno.

4.3 Cowcar an & vaso de predpiscen apromadaments 10 g4 10 cm”’ de la muesirs preparads,  afade
100 oo g apua desdlsd |racianieanie Randda y eriisda) y agiar susvemaniz

4.4 = myisten particuiss sn suspension, delaren reposo =l reciplants pars que o iquida s= decante.

4.6 Deteminar & pH InfFodudendo los siecrodos del pobsncidmeno en & vaso de preciphiadon on la
muestra, culdando que Asios no foquen las paredes del reciplanie nl (as particuias stlldas en caso de que
exiztan.

feeniine)

-1- 108038

Anexo # 42: Normas INEN 389

Fuente: Servicio Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), 2018
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- INEN R

Hommna Tecnhca COMSERVASS VEGETALES. NTE INEN 380
Ecuatoriana DETERMINACKOIN DE SOUDOS SOLUBLES. Frimera revision
METODO REFRACTOMETRICO. 158512
1. OBJETD

1.1 Esla noma establece e métndo delenminar & conenido de sdildos S0UbSE &N CONSEerdas
wagetales, medante lecium aaT.

2. ALCANCE

2.1 Este metodn &6 aplicainie pariculanmanis 3 prooucing S5pSs0s, NC0S & ATICalss O QUe Contisnen
mabenal suspendio. 3 os producins contenan DUEs suDstancias dsusitas, oS SETAN
Aprodmatos; sin Smbango, por conveniencla, 52 puede considerar & resulEago obisnido por este
metodo coma &l contenido de sOldos BHUENSE.

3. DEFINICIONES

4.1 Comenido de solidos solubles detlaminado por 2 meldo refmciometnico; conceniracian de
S3CAMES (2N pOrcentde de M3s3), SN una SoiUtion 3CU0E3, Que tene o mismo Indce e r=fracsion
que & producid aralzado, en condldonss 08 ConNCEMEcon v IEmperatuns espeficadas.

4, EQWPOSE Y MATERIALES

4.1 Refraciometn con reguiador de temperatura. Se pueds 63 e cUUISTa 0e (35 Mmodaltacss

4.1.1 Refraciometny con escala Indice de refraccien graduada en 0,004, de modo que permiia
astimar leciuras mmnmpgge reiRcomatn s callbrado oe & mansa que 3 ﬁltregsue
un indice de rfraccion de 1,3330 para & agua destilaia

4.1.2 Refracidmeto con escala [ars pormantzle en masa de 5acanisa, graduads en 0,50%, de modo
que penmita estimar leciuras de hasa 0,.25%. Este remEcoman seR cllrade de modo gue & 200
regisire un contenido de sIdos Soiubies (53canDsa) oe cero pana & agua destilada

4.2Wasn de preciplacion de 250 om®

4.3 Embudo de Buchner para firackon.

{Conthug)

-1 TEErE

Anexo # 43: Normas INEN 380

Fuente: Servicio Ecuatoriano de Normalizaciéon (INEN), 2018
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Apéndice # 1

Cuadro # 1: Indicadores del vino de uva amazénica (Pourouma cecropiifolia)

NOMBRE

UNIDA
D DE
MEDIDA

INSTRUME
NTO DE MEDIDA

TIEMPO DE
MEDIDA

C. Bromatoldgicas

Concentracion de °Brix Andlisis de Entrada y salida
azicares Laboratorio. del producto
C. Quimicas

pH Unidad Andlisis de Entrada y salida
Acidez Unidad Laboratorio. del producto

Andlisis de Entrada y salida

Laboratorio del producto

C. Fisicas

Concentracion de % Balanzas y Entrada y salida
alcohol etilico calculos. del producto

C. Organolépticas

Color Ponderacion | Encuestas Salida del Producto
Sabor Ponderacion | Encuestas Salida del Producto
Aroma Ponderacion | Encuestas Salida del producto
° Brix Ponderacion | Encuestas Salida del producto
Acidez total Ponderacion | Encuestas Salida del producto

Elaborado por: El Autor, 2018
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Apéndice # 2

Cuadro # 2: Taxonomia de la uva de monte (Pourouma Cecropiifolia)

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliophyta
Orden Urticalos
Familia Urticaceae
Género Pourouma
Especie P. cecropiifolia

Fuente: INIAP - Sacha, 1996, p. 26

Apéndice # 3

Cuadro # 3: Composicién porcentual de la fruta de la uva caimarona

Caracter Unid
isticas ad (%)
Pulpa 52.8
Mucilago 8.8
Semilla 20.6
Cascara 17.8

Fuente: INIAP San Carlos, 2017
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Apéndice # 4

Cuadro # 4: Lista de materiales y equipos para la elaboracién del vino de uva caimarona

Hidroxido de|{Uva de monte
Mesas Potenciometro |sodio (NaOH).|(Pourouma
0.1N cecropiifolia)
Ollas Pipetas Fenolftaleina
Recipientes Peachimetro | Metabisulfito de
sodio
Cucharas Brixometro Fosfa_to de
amonio
Cuchillos .Coc'na. Levadura
industrial
Tinas de plastico. Licuadora Agua
Garrafones de plastico Balanza
L Sacarosa
transparente. Electronica
Tapas de rosca. Termémetro
Vasos de precipitacion Acidometro
. Vasos de
Licuadora S
precipitacion
Manguera Estufa
Tamices Alcoholimetro
Embudo
Embaces

Elaborado por: El Autor, 2018
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Apéndice #5

Cuadro # 5: Encuesta para obtener datos para el Andlisis organoléptico

UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADORSISTEMA DE POSGRADO
SIPUAE
MAESTRIA EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

VALORACION SENSORIAL DE UN VINO

Por favor sea sincero en su calificaciéon. Muchas gracias

TRATAMIENTOS

ATRIBUTOS | CALIFICACION

Me gusta

Me gusta

COLOR Me da igual

Me disgusta

Me disgusta

Me gusta

Me gusta

OLOR Me da igual

Me disgusta

Me disgusta

Me gusta

Me gusta

TEXTURA | Me da igual

Me disgusta

Me disgusta

Dulce

Acido

Amargo

SABOR Fermentado

Afrutado

Astringente

Picante

Metalico

Elaborado por: El Autor, 2018
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Tabla # 1: Cuadro de valores del pH del vino del tratamiento

Apéndice # 6

(PH ) DEL VINO DE UVA CAIMARONA (T9)

TRATAMIENTOS CODIGOS R1 R2 R3
T1 AlB1 4.4 4,44 4,43
T2 AlB2 4,41 4.44 4,45
T3 Al1B3 4,5 4,51 4,54
T4 A2B1 4,45 4,43 4,44
T5 A2B2 4,5 4,52 4,53
T6 A2B3 4,42 4,43 4,45
T7 A3B1 4,55 4,56 4,57
T8 A3B2 4,56 4,55 4,58
T9 A3B3 4,57 4,58 4,6

Elaborado por: El Autor, 2018

Apéndice # 7

Tabla # 2: Cuadro de valores del porcentaje de alcohol del vino de uva caimarona

PORCENTAJE DE ALCOHOL ETILICO

TRATAMIENTOS  CODIGOS R1 R2 R3

T1 AlB1 10,4 10,9 10,4
T2 Al1B2 10,6 10,8 11

T3 Al1B3 11,2 11,3 11,1
T4 A2B1 10,4 10,7 10,6
T5 A2B2 10,7 10,8 10,7
T6 A2B3 11,4 11,6 11,5
T7 A3B1 11,3 11.4 11,5
T8 A3B2 10,7 10,6 10,7
T9 A3B3 11,5 11,6 11,5

Elaborado por: El Autor, 2018
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Apéndice # 8

Tabla # 3: Cuadro de valores de la acidez del vino de uva caimarona

ACIDEZ DEL VINO DE UVA CAIMARONA

TRATAMIENTOS CODIGOS R1 R2 R3
T1 AlB1 0,86 0,85 0,87
T2 AlB2 0,88 0,88 0,87
T3 Al1B3 0,87 0,85 0,86
T4 A2B1 0,87 0,8 0,8
T5 A2B2 0,75 0,79 0,78
T6 A2B3 0,78 0,78 0,76
T7 A3B1 0,78 0,76 0,75
T8 A3B2 0,72 0,73 0,75
T9 A3B3 0,76 0,74 0,73

Elaborado por: El Autor, 2018
Apéndice #9
Tabla # 4: Cuadro de valores de los Brix del vino de uva caimarona
GRADOS BRIX (° Brix)

TRATAMIENTOS CODIGOS R1 R2 R3
T1 AlB1 8,6 8,5 8,4
T2 AlB2 7,6 7,4 7,6
T3 Al1B3 7,1 7,2 7,2
T4 A2B1 7,5 7,3 7,3
T5 A2B2 4,1 4 4
T6 A2B3 7,2 7,1 7,2
T7 A3B1 8,2 8,1 8,1
T8 A3B2 4,2 4,1 4,1
T9 A3B3 7 7,1 7

Elaborado por: El Autor, 2018
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