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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion se realizéanabi elaborando una propuesta
novedosa para la utilizacién de los desechos delocpara producir vino a partir del

mucilago del cacao.

Se realiz6 un estudio del proceso de fermentacg&ando el mucilago del Cacao,
estableciendo temperaturas y tiempo de fermentaciégo al vino obtenido se le realizé
una evaluacién del panel sensorial (sabor, oldorcdonde se encuestd a un grupo de
estudiantes para establecer las caracteristicanagpticas del vino, con lo que se
procedié a realizar el andlisis de cada una dedaguntas realizadas y se acepto la

hipotesis planteada.

Por ultimo se realizé el analisis fisico-quimicd deo dando resultados dentro de los

rangos establecidos por la INEN 347 como lo eorigntaje de cenizas, porcentaje de

cloruro y pH del vino “Vinao”.

Vil



ABSTRACT

This research project was making in Manabi withgreparation of a new proposal for

the use of cocoa waste to produce wine from coasclage.

A study of the fermentation process was carriedusitig the mucilage of the Cocoa,
establishing temperatures and time for the ferntiemtgrocess; then the wine obtained
was evaluated by sensory panel (taste, smell, }oalloere a group of students was
surveyed to determine the organoleptic characiesief the wine, then each question was

analysed and the hypotesis was acepted.

Finally, the wine was analysed by physical-chempecatocol giving the results with the
ranges established by the INEN 347, the protocoluded ash percentage, chloride

percentage and pH determination for the wine "Vinao



CAPITULO |
1. INTRODUCCION

El presente trabajo investigativo tiene como fihadi realizar un analisis que aborde la
elaboracion de subproductos del cacao a partia geellpa (mucilago) del cacao mediante la
fermentacion alcohdlica para la obtencion del wilgocacao, ya que en la actualidad los
subproductos del cacao ya conocidos son ampliancensumidos.

La produccion anual de cacao supera las 212.24%aias por hectarea. Ecuador exporta
alrededor del 65% de la produccion total de caiceode aroma en el mundo. (Goya Baquerizo,
2013)

La ventaja que existe entre los diferentes tipo€aeao es la calidad ya que el criollo es
considerado como el mejor cacao pero solo el 10% pgeduccion a nivel mundial es de este
nivel; por otro lado el cacao Forastero se lo aersi de calidad media y se encuentra con el
70% de la produccion mundial mientras que el Cdcavtario es el cacao de buena calidad
obteniéndose como el 20% de la cosecha mundial.

Los productores de cacao al momento de la ferméntaesperdician el mucilago de las
primeras horas de fermentacién, que ayudaria acémomnia de pequefias y medianas
agricultores que poseen en sus predios cacao. (Bayaerizo, 2013)

Como producto de esta fermentacion se podra pnodoorino que podria ser una nueva
experiencia dentro del mundo de los licores domateuna apropiada campafa y disefio del
producto se podria introducir en el mercado.

La idea es crear un producto nuevo e innovadorvebor agregado donde se puedan
emplear los residuos del cacao, con el fin de agptado en cualquier mercado de acuerdo a
las condiciones para el analisis previo al progesa su elaboracion.

En la actualidad el cacao ocupa un puesto imper&mta historia del Ecuador, desde que

este empezé a generar beneficios para la econ@hfaid. En el mundo entero se procesa el



cacao para obtener ya sea el chocolate, la mad&ecacao y la pasta de cacao. (Ramirez
Sanchéz, 2011).

Teniendo en cuenta el crecimiento que tienen loslymtos en el Area de Licor en la
actualidad y que representa un gran rubro econdpaita cada una de las empresas que estan
en este negocio, alrededor del 90% son productperiados, por lo tanto quedan estas
interrogantes,como un ingrediente que se cosecha en la ciudad fgrmado parte de su
tradicion puede limitarse a un solo uso? ¢ Serapqdeia tener otra aplicacion creando un
producto innovador?

Los vinos de frutas son una alternativa viable paralesarrollo del sector agro
industrial debido a que se le da un valor agregaddruta (Barros, 2014)

Documentos cientificos hacen mencién que el caaeger fermentado debe cumplir con
ciertas condiciones para obtener un producto ddachlal igual que las normas INEN 374,
esta norma establece requisitos de calidad quea&ebmplir el vino de frutas para no tener
ningun inconveniente por parte de sus consumidbessprincipales normas a cumplir son las
siguientes:

El vino debe de ser neutro, es decir con un pHegts la INNEN 341, para temas de
concentracion de metanol debe obtener concentegientre 20 y 50 mg/1000 2rasi lo
afirma la INEN 347, para determinar las cenizaded® a una baja desviacion estandar entre
las muestras analizadas segun la INEN 348, elrdsmp debera exceder de 0,05 mg por 1000
cm® de muestra, esto esta decretado por la INEN 8%&8nfente sus grados de alcohol se debe
analizar por cualgquier método ya sea por destibapor ebullometria.

(SERVICIO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2015)

Independientemente del grado de alcohol, |la ide h@s consumidores es que se beba de
manera moderada porque el vino posee propiedadgesugaen ser beneficiosas para la salud

entre ellas su concentrado de pectinas y acideaitel mucilago de cacao actia como un



estimulante para el sistema digestivo y sobre tizdon alivio natural frente al estrefiimiento,
consumir cacao es bueno para la piel y contrallditt® (Gabriel & Cubillos, 2008)

Ademas las pectinas tienen un efecto depuradol emanismo y facilita la eliminacion
de toxinas, dice que es un agente que contribpyevanir el cancer colorrectal ya que Méndez
Gastelumendi (2017) y sus colaboradores recientemedetectaron que algunos de los
componentes de la pectina dificultan la diseminadiél cancer. (Meier, 2017)

En el Ecuador existen empresas dedicadas a laqmoéduwy comercializacion de vinos
de frutas, pero estos productos los elaboran cee ea la adicibn de microorganismos que
promueven la fermentacion pero que trae como efmbterso un cambio en las propiedades
organolépticas (olor, sabor, color). (Arteaga & @z, 2004).

El proyecto busca plantear una alternativa pauiliaacion de los residuos obtenidos
de la produccién del cacao haciendo un estudiogidiferentes procesos para la obtencion de
licor de cacao con el fin de disefiar un nuevo moce®grando mantener las mismas
propiedades que un vino elaborado con microorgassirteaga & Alvarez, 2004) con la
diferencia de que este sera un producto organictgxico a partir del mucilago del cacao.

Manabi es una de las areas del Ecuador en doretegentra el sembrio de cacao, lo
gue facilita el acceso a la materia prima y esatwld se pretende aprovechar el mucilago del
cacao; las partes del fruto del cacao son: la &ealiR0%, cascara, mazorca o casco del cacao
el 75 al 78% mientras que el mucilago ocupa débZa

El mucilago del cacao contiene porcentajes de azlegendiendo del tipo del cacao,
si es criollo su porcentaje de azucar es de 1268, lsibrido 9,1% y si es Forastero es de 7,39%.

(Sint-Jansplein, 2011)

El fruto del cacao se presenta de forma externa & a 20 cm verde al amarillo y
marrén, seco es blanco, ovoide, largo, puntiagbldmdo o duro; de forma interna la pulpa es

blanca y dulce recubre semillas con forma y tamdéicalmendra, cotiledones blancos o



morados, se dan después de 3 0 4 afios, su tamafmesia entre 4 a 5 meses, su maduracién
es de 1 mes, se cosecha 2 veces al afios; losadaltes no le dan un valor agregado al mismo
sino que Unicamente lo hacen con exportaciones senhilla del cacao.

La metodologia a utilizar es de tipo experimentalque se elaborara un producto
totalmente nuevo que seria el vino de mucilagoabaa; donde se aplicaran las técnicas
apropiadas y el debido control de las condiciomesi@ntales aplicadas para el desarrollo del
producto en donde con las encuestas de pruebadeqto, las de mercado se podra determinar
con mas exactitud cual seria el perfil que adogp®lrconsumidor y su posible comportamiento

ante este nuevo producto.

El producto obtenido sera analizado desde el pdetovista fisico-quimico para
establecer un perfil donde se analizaran pruebasabgacion exploratoria, también se
desarrollar un panel sensorial en donde tendraro dabor los analizadores decir de manera
crucial si el producto tendra o no aceptacion semisncaracteristicas sensoriales que ejercen
una mayor influencia en las preferencias del comdomcumpliendo con los requisitos de
calidad. Por otro lado se hara la determinaciongdatio de alcohol del vino ya que es un

requisito muy indispensable para su aceptaciérmeccializacion.



1.1.1. SITUACION PROBLEMATICA

Ecuador es uno de los paises exportadores de ca@gsdmportantes para los paises
Europeos por su excelente calidad de aroma y si@bproducto lo cual le permite incrementar
su demanda de manera sostenida por lo que esémista especie.

A pesar de estas referencias la produccion de cewsala region de la costa no ha
aprovechado de manera adecuada la baba del canés conocido como mucilago, algunos
estudios lo han empleado en la fabricacién de nmladas y en paises del primer mundo como
Suiza utilizan el cacao nacional para la creacgnohibcolates que son muy apetecidos a nivel
mundial. (Fuchs, 2016)

El centro de los problemas para producciéon de l@rtJde Organizaciones Campesinas
Cacaoteras del Ecuador (UNOCACE) es el alto degperdel mucilago de cacao que pierde
mercado dentro de la ciudad y de la regién, estpasla falta de estudios para el
aprovechamiento eficiente del mismo, también pocotar con el financiamiento para la
tecnologia que permita procesarlo y obtener unymtoddiferente y nuevo al mercado.

Expertos en la fabricacién de productos de basmdao, determinan que el rendimiento
de 100 kg de semillas de cacao el 85% corresporideabmendra del cacao y el 15% es
considerado desperdicio (cascara o mucilago, grarnizaado) y solo el mucilago ocupa el
12%. (Magap-Promsa, 2012)

Segun el Censo Nacional Agropecuario declara que @aafio 2004-2005 se produjo
110.000 toneladas métricas anuales, lo cual repgese promedio de 13.200 toneladas al afio
de desperdicios de mucilago de cacao. (CNA, 2008)

Otro de los problemas que tienen los productoreaataros es el uso de tecnologia
obsoleta situacion que se da por la falta de fimamento, produciendo una baja participacion

en este mercado competitivo del cacao. (UNOCACHE5R0



1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

Como se describié anteriormente existe una enoemtidad de residuos que podrian ser
utilizados para hacer productos con valor agregeaimp o es el Vino de Cacao; por lo que
surgen las siguientes preguntas:
¢, Qué se puede hacer con el desperdicio del cacasgrautilizado como materia prima?

A partir del cuestionamiento anterior se formuldesiguientes preguntas de investigacion:
¢, Seré factible el uso de la pulpa o mucilago ded@g@ara elaborar vino?

¢, Cuales serén las caracteristicas fisico-quimicanz?,

¢ Estaran acorde con las normativas vigentes?

¢,Cudles son las condiciones para la fermentacidrirdede mucilago de cacao?
¢Mantendré el vino las caracteristicas organokptiel Cacao?

¢, Seré aceptado por los consumidores el vino ddagoaie cacao para su consumo frecuente?



1.3. JUSTIFICACION

Se conoce que la mayoria de las empresas e iradusto tratan sus residuos ni los

aprovechas, hay que tener en cuenta que “El resid@s suciedad sino un recurso”.

Si Ecuador viera a los residuos de sus empresas goirecurso, en lugar de un desecho,

no se dejarian escapar recursos economicos, adgem@gucirian los efectos contaminantes.

El presente estudio de investigacion se utilizéod®a novedosa la baba o mucilago
gue se desecha en el proceso de secado del caeacamon Chone. La mayoria de los
campesinos solo realizan procesos de secado dmlbasdificultando el aprovechamiento del
mucilago que es justamente la materia prima pgveolduccion del vino.

Es de mucha importancia brindarles informacién typar a los productores para que
tengan conocimiento sobre los procesos de recoéledel mucilago y su almacenamiento para
su debido procesamiento.

Para demostrar que la ejecucion de este proyectreadizara un estudio en lo
concerniente a la problematica planteada, enfocasd@n la obtencion de informacion
importante por medio de una revision bibliografexehaustiva para llegar a plantear una
herramienta investigativa con el objetivo de logdarorrecto aprovechamiento de los desechos

del cacao como lo es el mucilago previo a la oldentel Vino de cacao.



1.4.OBJETIVOS
1.4.1. Objetivo General.
Obtener un vino a base del mucilago del Cacao gmmpuesta novedosa para la

utilizacion de los desechos del Cacao.

1.4.2. Objetivos Especificos:

» Determinar las mejores condiciones para la elabratel Vino de Cacao utilizando
la pulpa del Cacao.

» Determinar las caracteristicas organolépticas gceptacion del producto por parte de
los consumidores con ayuda de un panel sensorial.

» Establecer el perfil fisico quimico del vino de &ac

1.5.HIPOTESIS

Se puede elaborar un vino de Cacao que mantengkestas caracteristicas organolépticas

a partir de los desechos del cacao, como lo esigllago de Cacao.



CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de investigacion.

La historia del vino se ha entrelazado con la hestde otras actividades humanas como
pueden ser la agricultura, la gastronomia, lasidaties ludicas de las civilizaciones, asi como
del devenir del hombre mismo. El vino es una bebdaentada procedente del zumo de la
uva (Vitis vinifera) que contiene alcohol etilicoque en cantidades moderadas produce la
expresion sincera de sentimientos, mientras qugasrnles cantidades se trata de un narcotico.
La naturaleza humana ha estado, desde sus comieeresitada de vino y esto ha hecho que
sea una mercancia de valor en diferentes cult(Massee, 2004)

Aunque existen indicios de que el cultivo de la \al principio salvaje,
denominada vitis vinifera sylvestris) y la elabadaade bebidas a partir de las uvas (en forma
de zumos con afadido de azucares) ya se realizal@nno a los afios 6.000 y 5.000 a.C., no
es hasta la Edad de Bronce (3.000 a.C.) cuandcstsaaeque se produjo el verdadero
nacimiento del vino (antes, quiza, se habia logedforma accidental). Los arquedlogos han
encontrado indicios que fijan el origen de la prianeosecha de vino en Sumer, en las fértiles
tierras regadas por el Tigris y el Eufrates en ebxiho Oriente, en la antigua
Mesopotamia. (VinoSeleccion S.A., 2010)

En la Edad Media se hace extensiva por primerael/@ammacenamiento del vino en
barriles de madera (en lugar de anforas de bdras).multiples cronicas narrando como se
avinagran los vinos, hace pensar que el almacentmike esta bebida no ha llegado a su
perfeccion. La mayoria de los vinos se hacia vmadjtlegar la primavera. Durante el siglo
XV se lleva el vino a las Islas Canarias, datan@bseltivo de la primera vid en el afio 1497.

(Jackson, 2008)



Gran parte de las mejoras mecanicas introducides émdustrias viticultoras Europeas
y Americanas tras la segunda Guerra Mundial haeepgeo a poco los vinos de finales del
siglo XX vayan ganando adeptos en el mundo debislo mejora en la calidad. En Estados
Unidos se crea en los afios 70 el American ViticaltArea (AVA) con la intencion de aportar
su propia denominacién geografica a las variedgdesalli se crean. Se empiezan a publicar
revistas especializadas cuyo tema monograficorseacen las tareas vitivinicolas, un ejemplo
es la americana Wine Spectator. Estas magazinas eteconcepto de "vino del afio" como
expresion de popularidad entre los endlogos m&sigi@sos. En Europa se establece la Union
Europea de paises, poniendo un marco comun laa@gnldel vino, convirtiendo asi a la
Unién en el mayor exportador y productor del mu¢felancia, Italia y Espafia). (Vino, 2014)

Varios reportes hacen mencion al estudio de ladues del cacao enfocadas para la
elaboracién de biocombustible, en donde se expliealas biomasas residuales agricolas de
cacao BRAC se pueden utilizar como combustibleattiecas considerando el ciclo Rankin
para produccién anual de energia representandpateacia efectiva es de 140060 MJ. Por lo
tanto una planta termoeléctrica para transformt&a esergia contenida en la biomasa en
energia eléctrica tendria en teoria aproximadanNBV, la dificultad de que la biomasa se
encuentra dispersa obliga a tener por lo menosn®guwde acopio de potencia instalada de
15MW cada una, los cuales pueden estar ubicad@speavincia de Esmeraldas, Manabi y El
Guayas en funcién de la disponibilidad de la bianas estimacion econdmica de la BRAC
indica que es financieramente rentable, mas admtralducirlo como MDL. El valor de la
energia que se puede aprovechar representa el tiRlEproduccion total de energia eléctrica
en Ecuador; el 2,28% del total de energia elégmiogeniente de renovable; el 2,84% del total
de energia eléctrica proveniente de no renovalde2p,14% de la importacion de energia
eléctrica y consecuentemente evita la emisién amanka de 189723 t/afio de CO2 a la

atmosfera(Johanna Patricia Sanchez Quezada, 2013)
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2.2.Bases Tedricas.

Como su nombre indica los “vinos afrutados” sonediqa que evocan recuerdos a frutas,
especialmente, maduras y no necesariamente aaves® hay muchos expertos que, dado el
caracter frutal de estos vinos, dicen que su temgia correcta seria “vinos frutales”.
(Requelma, 2009)

Lo cierto es que los vinos afrutados son vinos almm y sabor a frutas, tales como
melocotoén, albaricoque, platano, grosella, framaufesa, cereza, ciruela o moras.

El concepto de “vino afrutado” constituye ademastiibuto de los vinos jovenes, por lo
gue, como bien estdis pensando, los vinos afrutadeden ser tanto tintos, como blancos,

como rosados.

2.2.1. MARCO CONCEPTUAL

2.2.1.1. Vino

“El vino es una bebida alcohdlica elaborada poméattacion del jugo, fresco o
concentrado, de uvas. Su hombre proviene de ladai'Vitis Vinifera' que es la variedad de
uva de la que descienden la mayoria de las utdzamhra la elaboracion de vinos, y las
primeras en ser utilizadas para ello”. (Macek, 2017

Segun las INEN 374 definen al vino de frutas coma hebida de la fermentacion
alcoholica completa o parcial de frutas, o de jugmcentrado de frutas. (SERVICIO
ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2015)
Seria poco eficiente clasificar a los vinos solamm@&m el lugar de origen. Una clasificacion
primaria es aquella que los divide como: Vinos Gano Naturales, Vinos Fuertes o
Fortificados y Vinos Espumantes. Esta clasificacs@nbasa en la técnica de produccion

llamada vinificacion.
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“La maduracion se hacia en los vinos ya en la égekantiguo Egipto que conservaban
el vino en anforas de barro, fueron los romanosrgs aprendieron la técnica de conservar el
vino en barriles de madera de roble (quercus).€Bemp quercus posee cientos de especies
diferentes, por ejemplo con una de las especi€siéacus suber (alcornoque) se elaboran los
tapones de corcho empleados en el embotellado. &Blera es rica en estructuras celulares
denominadas tilosas que impermeabilizan la madé@Ratriguez Fischer, 2017)

La influencia de la madera en el vino es compldj@y muchos estudios acerca de la
guimica de la maduracién en barrica de roble. i tiende a evaporarse dentro de las barricas
a una velocidad que puede variar entre un 2 % %Y 4nde su volumen por afio (lo que hace
una pérdida entre un litro y cinco por afio en umilbde 225 litros). La ultima clasificacion

conocida para los vinos es la que los separa caceslo secos.”

2.2.1.2. Vinos frutados

Como su nombre indica los “vinos frutados” son digeejue evocan recuerdos a frutas,
especialmente, maduras y no necesariamente aaves®, hay muchos expertos que, dado el
caracter frutal de estos vinos, dicen que su tedogia correcta seria “vinos frutaled’o
cierto es que los vinos afrutadesn vinos con olor y sabor a frutas, tales commaongdn,
albaricoque, platano, grosella, frambuesa, frem@za, ciruela o moras. El concepto de “vino
afrutado” constituye ademas un atributo de los vinos jovepes]o que, como bien estais
pensando, los vinos afrutados pueden ser tantustiobmo blancos, como rosados. (Equipo

Utiel-Requena, 2015)
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2.2.1.3. Tipos de Vino
Existen una gran variedad de vinos en el munddopi@anto se los clasificara segun el
tipo web www.vitivinicultura.net/clasificacion-des-vinos.html que las clasifican segun su

forma de elaboracion.

2.2.1.4. Clasificacién segun la edad del vino
Hay vinos elaborados para el consumo fresco adedajedad perjudica, pues estan
producidos para consumirlos en 1 afio. Pero hag ge se elaboran con el propésito de un
envejecimiento a través de los afios, tanto endaacimo en botella. (Barber, 2013)
La vida de un vino tiene un limite. Hay una evabmcascendente en la calidad del vino
hasta que llega a su mayor expresion, pero a parihi se inicia una bajada de la calidad. Es

dificil que el punto de maxima calidad supere B9 20 afos.

TABLA # 1. Clasificacion segun la edad del vino

Clasificacion Tiempo en Barrica Tiempo en botella  ¥empo Total
Minimo
Crianza Blancos y rosados 6 meses mininB meses minimo 24 meses
Crianza Tintos 6 meses minimo 18 meses minimo 24 meses
Reserva Blancos y rosados6 meses minimo 18 meses minimo meg4s
Reserva Tintos 12 meses minimo 36 meses minimo 48 meses
Gran Blancos y rosados6 meses minimo 30 meses minimo me36s
Reserva
Gran Tintos 24 meses minimo 36 meses minimo 60 meses
Reserva

Fuente (Barber, 2013)
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a) CLASIFICACION DE LOS VINOS SEGUN EL GRADO ALCOHOLIC O
En tintos:
Vinos entre 8-14°El grado alcohdlico oscilara entre los 8 y losgtddos, excepcionalmente
15 grados.
Vinos entre 14-23°Son vinos generosos tratados mediante adiciotcdba, como el Jerez,

Fino, Manzanilla y Amontillado.

En blancos:
Blancos ligeros 8-11°Ribeiro, Chacoli, blancos catalanes.
Blancos con cuerpo 1290s bancos con mas cuerpo rondaran los 12 grégles, que los

rosados.

b) CLASIFICACION DE LOS VINOS POR COLOR
Los vinos se subdividen en: tintos, rosados y ldanc

* Los vinos tintos se obtienen del prensado de la uva tinta. El doltw se obtiene a
base de los pigmentos que estan en el hollejo dgdaCuanto mas tiempo esté el
mosto en contacto con el hollejo, mas intenso aecélor del vino.

* Los vinos rosadose obtienen del prensado de las mismas uvas dirdcglpero el
tiempo de contacto entre mosto y hollejo es mucanan

* Los vinos blancogor prensado de uva blanca o negra. En el casvaleegra es
obligado impedir que el mosto obtenga color, pogle se tienen que separar con

rapidez el mosto y los hollejos.
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2.2.2. Origen del Cacao en Ecuador.

Chanca (2015), indica que el cacao es una plantaigien americano pero que debido
al sistema de vida némada que llevaban los habgai¢ este continente es practicamente
imposible sefalar a ciencia cierta cual fue eldwgacto de su origen. Durante la expedicion
del conquistador espafol Gonzalo Pizarro a lo ldeytas costas ecuatorianas (1526 a 1527)
se encontraron plantaciones de cacao, basicanelas eostas de la Provincia de Esmeraldas,
En las areas bajas, a pocos metros sobre el mivelat, se veian, florecientes, las plantaciones
de cacao. Desde principios de 1600 ya habia pessdiataciones de cacao a orillas del rio
Guayas que se expandieron a orillas de sus afmehteaule y el Babahoyo, rios arriba, lo
cual, origino el nombre de cacao “Arriba” en el oaelo internacional. La variedad que da
origen a este tipo de cacao, se denomina “Naciopaiotanicamente, pertenece a los
denominados “forasteros amazonicos”, reconocidg erundo, por su aroma floral. Las areas
preferidas de siembra eran: la Provincia de loss Riinces, Babahoyo, Palenque, Baba,
Pueblo Viejo, Catarama y Ventanas).

El sur de la provincia del Guayas (Naranjal, Balaeanguel) y EI Oro (Machala y Santa
Rosa). La variedad cultivada en Ecuador fue imogadte, el cacao Nacional, perteneciente al
tipo Forastero amelonado y que tenia caractersstigs. La cultura del cacao se extendio a
merced de los flujos migratorios y su consumo esamvado como un privilegio de las clases
superiores. Sin embargo, de acuerdo a la visidogd®layas, por tratarse de un regalo divino
hoy se ha extendido por todo el mundo y es la paseipal para la elaboracion del chocolate,
un manjar al que incluso se lo responsabiliza apasel alma. Revista Capital (2009) publica
gue en el afo 1937 en Ecuador, cuna del mejor alamundo, por su aroma y calidad, se
instala una fabrica de chocolates con su variedddrthas y sabores: BIOS que es una de las
pocas que ha resistido los embates de la econdmia)sorcion de grandes compafiias

multinacionales y es reconocida por muchos poran galidad.
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En Ecuador, la Pepa de oro, como también se leceoalocacao, constituyd por un
largo periodo la principal fuente de divisas delspa dio lugar a los primeros capitales,
desarrollando sectores importantes como la baadadustria y el comercio. Se decia que la
mejor zona de cultivo de cacao en el pais era €inee la Provincia de los Rios. Hoy los

expertos sefalan que en cualquier provincia seupsdacao de buena calidad.

2.2.2.1. Calidad Del Cacao

La calidad como el conjunto de las propiedadesrgcteristicas de un producto o
servicio que le confiere la aptitud para satisfamgesidades declaradas e implicitas de los
usuarios. La calidad puede considerarse una cesditte compleja de los alimentos que
determina su valor o aceptabilidad para los condares. (Sanchez, 2007)

La calidad del cacao es uno de los aspectos derniaypomrtancia en el proceso
productivo cacaotero y el nivel que se logre conseatpe la misma, determinara la mayor o
menor demanda que tenga en el mercado el prodnatalél proceso agricola, esto es el cacao
en grano. La calidad del cacao depende de lasrexagede cada mercado y del fin a que se lo

destine.

2.2.2.2. Factores que determinan la calidad
Los factores que determinan la calidad de las f&srdke cacao basicamente son cinco:
genotipo, el clima, el tipo de suelo, el manejamagmico vy, fitosanitario que se ofrezca a las
plantas y el tratamiento post-cosecha, lo que esctdmente proporcional a la calidad
aromatica de los chocolates, incluyendo fermentaciécado, almacenamiento, tostado, hasta
ahora no se conoce al detalle (Sadud, 2015)
Los factores que determinan la calidad del cac&olgmu agruparse en: Factores de la

herencia, del ambiente, y el beneficio, el materggnético Nacional, aunque
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desafortunadamente va desapareciendo para danpdsas variedades mas resistentes a las
enfermedades, pero con un sabor diferente y smague es lo que ha caracterizado al cacao

Nacional a través de los afios en la elaboraci@ndeolates especiales (Enriquez, 2004).

2.2.3. Composicion del Cacao.

Es un cacao reconocido y de gran calidad, contsgaso tanino y se usa para la
fabricacion de los chocolates mas finos. Su arbaleeescaso rendimiento y muy fragil, el
grano es de cascara suave y fina ademas es pooatmmy representa como maximo el 10%

de la produccion mundial

TABLA # 2. Composicion quimica media de habas de cacao

Componente Cantidad (%)
Materia grasa 48 - 50
Albumina, fibrina, materia nitrogenada 21-20
Teobromina 4-2
Almidén 1-10
Vestigios de materias azucaradas: Celulosa 3-2
Agua 10-12

Fuente: Lucca, 1991

Los granos pueden ser blancos, a veces amarillds esibiertos por la cascara, el
tegumento y el embrién o almendra, con el germaa.dimensiones principales de la semilla,
qgue suelen tener la forma de un huevo tienen &6tee28 milimetros de longitud, 10 a 15 de

ancho y 4 a 7 de grueso o espesor. (Sanchez, 2007)

2.2.4. Clasificacion del cacao en grano
El cacao tiene tres subdivisiones segun se especie.
¢ CRIOLLO (Centro América y Sur América)
« FORASTERO (Africa y Amazonia)

* TRINITARIO (hibrido de los dos anteriores)
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GRAFICO #1. Clasificaciéon del Cacao

CRIOLLO FORASTERDO TRINITARIO

FUENTE: Casa Luker Cacao (2016)

La ventaja que existe entre los diferentes tipo€aeao es la calidad ya que el criollo es
considerado como el mejor cacao pero su desvesgajme solo el 10% de la produccién a
nivel mundial es de este tipo; por otro lado ebcaleorastero se lo considera de calidad media
y se encuentra con el 79% de la produccion mumdiahtras que el Cacao Trinitario es el
cacao de buena calidad y se obtiene en un 20%absézha mundial.

Segun la informacion detallada anteriormente |lgaidesventaja al utilizar el cacao es en
el manejo de estas ya que toda empresa quiereasugbo de calidad y se tendria que
considerar comprar el de mejor calidad o en todo caa parte de mejor calidad y una de
calidad media para lograr excelentes resultad@s$ producto esperado.

Haciendo referencia a los residuos del cacao lmnmarte corresponde a la Casezsa
decir, el 90% del fruto. Aunque las cascaras decae han tratado de utilizar para la
alimentacion de animales, su uso ha sido limitaa@uye los altos contenidos de alcaloides
presentes en las cascaras restringen el consunamierales, debido a que sus sistemas

digestivos se ven impedidos para metabolizar dielzzdoides. (Baena & Cardona, 2015)
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2.2.5. Residuos del Cacao

Esta partida cubre el conjunto de residuos obtenidioante las diferentes operaciones
realizadas para la obtencién de cacao y manteaaacho. Algunos pueden utilizarse para
extraer manteca de cacao, y todos para la extrac®oteobromina o la preparacion de
alimentos para el ganado (en este caso s6lo se aiadpequefia proporcion de residuos de
cacao). Molidos, suelen utilizarse en lugar debhoaen polvo, del que tienen el olor, pero no
el sabor.
Estan comprendidos aqui principalmente:

e La cascara y peliculague se separan de los granos durante las opezadifen
tostacion vy trituracion. Estos productos contienen frecuencia fragmentos de
granos adheridos a la pelicula y dificilmente saiplas, de modo que se prestan a
la extraccion de manteca de cacao.

* El germen de cacaoque procede del paso de los granos por las maguin
llamadas des germinadoras; practicamente no centiateria grasa.

* El polvo de cascara de cacaprocedente de la limpieza de la cascara en las
clasificadoras; tiene un contenido de grasa gemerak suficiente para hacer

rentable la extraccion.

2.2.6. Mucilago de cacao
Las semillas de cacao estan rodeadas por una puhpaatica la cual procede de sus
tegumentos. La pulpa mucilaginosa esta compuestagbalas esponjosas parenquimatosas,
gue contienen células de savia ricas en azucades3%), pentosas (2-3%), acido citrico (1-
2%), y sales (8-10%). Durante el proceso de coseéehas semillas de cacao (el producto de
exportacion), la pulpa es removida por fermenta@ohidrolizada por microorganismos

(Kalvatchev, Garzaro, & Cedezo, 1998)
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La pulpa hidrolizada es conocida en la industrirm@exudado”. Durante la fermentacién
la pulpa provee el sustrato para varios microogyaas que son esenciales para el desarrollo
de los precursores del sabor del chocolate, ldesgan expresados completamente después,
durante el proceso de tostado. (Kalvatchev, Gar&af@edezo, 1998)

Aungue la pulpa es necesaria para la fermentagid®nudo hay mas pulpa de la necesaria.
El exceso de pulpa, que tiene un delicioso sabpidal, ha sido usado para hacer los siguientes
productos: jalea de cacao, alcohol y vinagre, pgalpa procesada. (Limones, 2013)

La pulpa puede ser consumida fresca en forma s jogbatidos”. Ademas, la pulpa se
puede preservar por congelacion y ser utilizadaa ghar sabor a helados y yogures.
Aproximadamente 40 litros de pulpa se pueden obt800 kilos de semillas frescas. En la
Tabla # 3 se presenta los datos de composiciéa galpa de las semillas de cacao antes y

después de la fermentacion. (Limones, 2013)

TABLA #3. Composicion del mucilago del Cacao.

COMPOSICION DE LA PULPA
Antes de la Después de la
Fermentacion Fermentacion
Agua 82-87% 45 47 %
Sacarosa 12 % 0%
Acido Citrico 1-2% 0.5%
Pectina 1-15% -
pH 3.7 6.5 %
Alcohol etilico - 0.5%
Acido Acético - 1.6 %

Fuente: (Case & Ed.D., 2004)
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2.2.7. TECNICA DE PROCESO FERMENTACION ALCOHOLICA
Para realizar la manipulacién del fruto y proceglema fermentacién alcohdlica, las

principales técnicas son las siguientes. (GueS9R0

» Cosecha:

Cuando el fruto ha alcanzado su punto de maduragtimo es cosechado. Este momento
dependera del tipo de fruta, la region, las condies climaticas de ese afio e incluso el tipo de
vino a elaborar.

La cosecha puede realizarse en forma manual (abgeeocortan el fruto de manera directa
con tijeras especiales) o mecéanica (una maquirecedmente disefiada, removiendo la planta
y recogiendo el fruto).

Los cuidados en esta etapa son muy importantegueganfluyen directamente en la

calidad final del vino obtenido.

» Lavado y seleccion

Con estos procedimientos se eliminaran restosede tiinsectos, frutos sobre maduros,
probables pesticidas y se reducird la carga mianabiautoctona del fruto que puede
eventualmente entorpecer el proceso de fermenta8iggien ser realizados simultdneamente
de manera manual en un tanque con agua corriemt® fmrma mecanica en una mesa

transportadora con aspersion.

* Determinacion de Acidez y Sélidos Solubles
El jugo extraido es analizado quimicamente conb@tivo de determinar los pardmetros
fundamentales para el acondicionamiento y la fetaogédn, como son la acidez y el contenido
de azucar. Este ultimo puede ser medido directameemho cantidad de azUcares reductores o

como porcentaje de sdlidos solubles.
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» Etapas en el Proceso de Elaboracion.
En la elaboracion de vinos se encuentran variosegas diferentes e inclusos algunos que
dependen si se habla de tintos o de blancos quéosamas comunes. Por ello cuando se
procede a elaborar alguno de los ya mencionadasazaran por separado.
La etapa mas importante, el eje central de togwaaeso, es la fermentacién, por lo

gue se explica por separado y con un poco mastdikede

* Fermentacion alcohdlica.

Bésicamente durante la fermentacion alcoholicazétar de la fruta es transformada en
alcohol. En la piel, baba u hollejo de la frutaeseuentran pequefios microorganismos que
pertenecen al grupo de los hongos y que se loxeano levaduras. Estas levaduras son las
responsables de la transformacién del azicar.

Cuando las condiciones son las adecuadas, lasul@sgdomienzan a reproducirse y van
transformando los azucares en alcohol y gas carboni

Si bien, adheridas a la pepa o semilla del frutenen las levaduras naturales (llamadas
indigenas), hoy en bodega se agregan cepas deutegaskleccionadas (de laboratorio) para
asegurar la fermentacién 6ptima. Una vez que ladlgas han degradado la totalidad de

azucares, mueren y forman un sedimento en el fdada vasija llamado borras.

» Trasiego.
En los vinos nuevos se produce una decantaciomespa. Esto implica que los sedimentos
se depositan en el fondo de la vasija formandcaboél trasiego consiste en sacar los vinos
nuevos que se encuentran sobre borras y pasadoa @asija completamente limpia. En el

pasaje se tiene la precaucion de no arrastraetbsentos.
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» Clarificacion.
Operacion que consiste en agregar al vino unarstatarganica que arrastran hacia el fondo

de la vasija o recipiente aquellos elementos epesiss0n no deseados en el vino.

» Crianza.
La crianza tiene como objetivo mejorar los vinogyden calidad. Este proceso se realiza en
barricas o toneles de roble. Luego debe estibarsiempo botella, que dependera del tipo de

vino y luego al mercado. Este proceso se lo susertal vino blanco vy tinto.

» Estabilizacion.
Complementa a la operacion anterior, logrando no gompletamente limpio. Se realiza con

baja voluntaria de temperatura.

« Embotellado.

El vino ya esta listo y se envasa, para posterioten@nzarse al mercado.

e Temperatura de fermentacion
En una buena fermentacién activa se produce unaadm de temperatura en mas de 10°C
durante las primeras 24 horas, para llegar lueg@s de 40°C. La fermentacidén alcohdlica
termina cuando aumenta la concentracion de alc@®I12 a 14%), es decir, cuando se
consumen todos los azUcares del mucilago, entrgenaia la masa y se eleva el pH,

provocando la muerte de las levaduras.

Como se puede observar se presentan muchas tépareala elaboracion de vinos por la

gue se resalta la cosecha, lavado, fermentade®dmasrianza, temperatura y el embotellado
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ya que el proceso que se pretende realizar esaaaleg no se dispondra de maquinarias

industriales.

2.2.8. Panel Sensorial

La evaluacidon o panel sensorial surge como dis@pfara medir la calidad de los
alimentos, conocer la opinion y mejorar la aceptacde los productos por parte del
consumidor. Ademas la evaluacién sensorial no saiéense tiene en cuenta para el
mejoramiento y optimizacion de los productos alitiwdrs existentes, sino también para
realizar investigaciones en la elaboracién e inodva de nuevos productos, en el
aseguramiento de la calidad y para su promociG@nyav(marketing).

El panel sensorial consiste plantear cada unasdprigebas de avaluacion sensorial, los
formatos y los posibles analisis estadisticos.

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define &valuacion sensorial como “la
disciplina cientifica utilizada para evocar, meahalizar e interpretar las reacciones a aquellas
caracteristicas de alimentos y otras sustancigssagu percibidas por los sentidos de la vista,

olfato, gusto, tacto y oido”.

GRAFICO # 2 Fases del Panel Sensorial
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2.3.MARCO LEGAL

2.3.1. NORMATIVIDAD SOBRE LA CALIDAD EN PRODUCTOS

La ley establecera los mecanismos de control ddachly los procedimientos de
defensa de las consumidoras y consumidores; ydasia®es por vulneracion de estos
derechos, la reparacion e indemnizacion por deficds, dafios o mala calidad de bienes y
servicios, y por la interrupcion de los serviciaglcos que no fuera ocasionada por caso

fortuito o fuerza mayor.” (ASAMBLEA CONSTITUYENTE2008)

Que segun eArticulo 319 en el Capitulo sexto de Trabajo y Produccién de la
Constitucion de la Republica del Ecuador, “El Estatbmovera las formas de produccion que
aseguren el buen vivir de la poblacion y desingardi aquellas que atenten contra sus derechos
o los de la naturaleza; alentaréa la producciénsatisfaga la demanda interna y garantice una
activa participacion del Ecuador en el contexto erimacional.” (ASAMBLEA

CONSTITUYENTE, 2008)

2.3.2. NORMAS LEGALES

Documento:NTE INEN 176:2006

Titulo: Muestreo Cacao en grano

Fecha de Revision2006-10

Esta norma se aplica al cacao beneficiado, destipach fines de comercializacion interna y
externa debido a que establece los requisitos ldkadague debe cumplir el cacao en grano

beneficiado y los criterios que deben aplicarsa parclasificacion.
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Documento:NTE INEN 175

Titulo: Ensayo de corte

Fecha de Revision1986-12

Se pretende aplicar esta norma porgue estableaétetio para realizar el ensayo de corte en

una muestra de cacao en grano, y evitar dafiosrendatra.

2.3.3. REQUISITOS DEL PRODUCTO SEGUN NORMAS INEN 347

El mucilago de cacao sometido a ensayos, de acuardas normas ecuatorianas

correspondientes, debera cumplir con los requisitablecidos.

TABLA # 4. Requisitos establecidos segun la Norma Inen 347

REQUISITOS Unidad Minimo Maximo Método de Ensgo
Acidez (pH) % 6 7 INEN 341
Metanol % 20mg/100GcB®mg/1000crh INEN 347
Cenizas totales % — 7,5 INEN 348
Cloruro % — 0,5 INEN 353

FUENTE: INEN 347

Documento:NTE INEN 373
Titulo: Bebidas alcohodlicas. Vinos. Clasificacion
Fecha de Revision2015-02-27

Esta norma establece la clasificacion que se leslosvinos.

Documento:NTE INEN 374
Titulo: Bebidas alcohdlicas. Vinos de frutas. Requisitos
Fecha de Revision2015-02-27

Esta norma detalla los requisitos que se deben éeneuenta para el vino de frutas.
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Documento:NTE INEN 341
Titulo: Bebidas alcohdlicas. Determinacion de la Acidez.
Fecha de Revisién1978-03-02

Esta norma establece el método para determinardazen bebidas alcohdlicas destiladas.

Documento:NTE INEN 347

Titulo: Bebidas alcohdlicas. Determinacion de Metanol

Fecha de Revision2015-04

Esta norma describe el método para determinanééomo de metanol por espectrofotometria

ultravioleta/visible (UV/VIS) en bebidas alcohdkcdestiladas.

Documento:NTE INEN 348

Titulo: Bebidas alcohdlicas. Determinacion de Cenizas
Fecha de Revision1978-03-09

Esta norma tiene por objeto establecer el métodm greterminar el contenido de cenizas en

bebidas alcoholicas en general.

Documento:NTE INEN 353

Titulo: Bebidas alcohdlicas. Determinacion de Cloruros

Fecha de Revision1978-03-30

Esta norma tiene por objeto establecer el métodm greterminar el contenido de fosfatos en

Vvinos.

27



CAPITULO l1lI

3. Metodologia

La recoleccion de datos a lo largo del proyecttusdamenta en dos técnicas especificas,
documental y de campo. La primera, la base te@#tgroyecto, es una herramienta que
permite recopilar teorias, hallazgos y fuentes rferinaciéon esencial que sustentara el
proyecto. El segundo punto, conocer la reacciofadepersonas y su comportamiento al
momento de degustar el vino de acuerdo a sus plages organolépticas, se logra despejar a
través de la aplicacion de un panel sensorialaheenta de campo que provee informacion

relevante del producto y al mismo tiempo los bienesitutos.

3.1. Tipo de Metodologia

Dentro de la investigacion realizada se utilizan&estigacion cuantitativa de tipo
experimental porque se hicieron pruebas como lo sbranalisis fisico-quimico, panel
sensorial y encuestas con el fin de obtener la mépmica posible para el desarrollo del
producto final para cumplir con la hip6tesis y coalyar la validez de las variables planteadas.

Ademas se complementa con revision en literatunawstiva para dar el sustento tedrico

a la investigacion que permite hacer comparacioopdos procesos estudiados.

3.2.Herramientas de la investigacion

Las herramientas de investigacion que se ejecutar@hpresente informe son las pruebas
fisico-quimicas, las encuestas realizadas paratablecimiento del panel sensorial y las
observaciones que hicieron durante el procesordeefgacion ya que estos abrieron una gama
de posibilidades de elementos a emplear o modicael proceso de fermentacion del

producto final obtenido.
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» Grados de Alcohol.

Se coloca una muestra de 200ml, se calienta eliprothasta llegar al punto de ebullicion.
Mientras se calienta el producto se tienen queaenfis vapores para condensarlas y para que
el alcohol no se evapore del producto. Se inicieadntamiento del agua hasta evaporacion
total, se enfria y se procede a hacer la prueltiedsidad por medio de pérdida de peso para

determinar el grado de alcohol.

» Porcentaje de Cenizas segun la INEN 348.
Se calcina el extracto de una muestra de bebidadlica a una temperatura de
525°+25°C, hasta la ebullicion completa del carb@eoenfrian las muestras en un desecador

y se pesa. (NTE INEN 348, 1978)

» Porcentaje de Cloruros segun la INEN 0353.
Se determina volumétricamente el contenido de merwitilizando nitrato de plata en
exceso, el cual se titula con tiocianato de potgénstituto Ecuatoriano de Normalizacion

(INEN), 1978)

» Determinacion de acidez segun la INEN 341.
Se determinar la acidez total y la acidez fija rapt# titulacion con hidroxido de sodio y, por

diferencia, se establece el valor de la acidezilqTE INEN 0341, 2017)
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CAPITULO IV

3.3. Analisis, interpretacion y discusién de resultados.

El desarrollo de este trabajo esta enfocado estetli® del desperdicio de cacao para dar
una propuesta previo a la utilizacién del mismagya este pierde mercado dentro de la ciudad
y de la region, debido a los pocos estudios paapreivechamiento eficiente del mismo. Para
conocer mas del tema planteado se ha realizadosstudi@ profundo en el cual se pudo
identificar las técnicas de fermentacion alcohghaea el aprovechamiento del mucilago como
materia prima, que caracteristicas debe tener ehnigmo que permite recolectar el mucilago
y evitar pérdidas por recoleccion dentro de la petisidad de los cacaoteros. Con base al
contenido anterior se formuld una hipoétesis convsugbles dependientes e independientes,
con el fin de verificarlas y asi llegar a una s@lo@ertinente y acertada ante la problematica

planteada.

3.3.1.Analisis de precios

En la siguiente tabla se muestran alguno de lossvinas comunes y de marcas
reconocidas que se comercializan en el Ecuadoa, @sir asignar un precio del nuevo
producto para lanzar en el mercado, los siguiesiies podran ser los productos sustitutos

del nuevo vino:
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TABLA # 5. Costo de vinos en el mercado ecuatoriano PVP

Producto Nombre Presentacion (ml)  Precio ($)
CABERNET 750 7,29
SAUVIGNON
VARIETAL
CARMENERE 750 7,29
VARIETAL
MERLOT 750 7,29
VARIETAL

3] CARMENERE 750 7,89
ili RESERVA

VINA MAIPO 750 8,00

MERTLOT
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TRAPICHE 750 8,00

MALBEC

CARMENERE 750 17,00
CASTILLO DEL
DIABLO

Fuente: Comisariato Jr.
Cabe indicar que estos productos se encuentramegreado en diferentes
presentaciones segun la empresa la cual fueroicddbs. De igual manera cada uno tiene su
precio de comercio, estos costos oscilan desd® $agta $17,00 dando como precio

promedios12,15 el cual rivalizara con la presentacién demb@el vino a elaborar.

Como dato adicional se ha determinado el precidagieonsumidores estan dispuesto
a pagar por la botella de vino “VINAO” es de $10ed0presentaciones de 750 ml; por lo tanto

se puede observar que el precio esta dentro dgb @malizado.
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3.3.2. RESULTADOS

3.3.2.1. Descripcién breve del proceso
Recepcion de Materia Prima.-Se colecta la materia prima (mucilago de cacaajotalo lo
cosecha el agricultor, se somete al cacao rec&echado a la fermentacion del cacao para la
extraccién o separacion del mucilago de cacao dienandra.
Los recipientes utilizados para transportar el tagoi fueron envases plasticos con capacidad
de un 1lt, previamente congelados para evitar upsibje fermentacion, debido a la

variabilidad de la temperatura; esta recepcidsatun tiempo de 2 horas.

Almacenamiento de la Materia Prima:Se procede a guardar en las bodegas el mucilago de
cacao a una temperatura de 16 a 20 °C para logadsuena extraccion del mismo. El mucilago
de cacao se puede almacenar por no mas de 3 djas ghmucilago puede entrar en contacto

con algun patégeno y asi se evitaria la contandnaie la fermentacion.

Limpieza del mucilago de cacadzn esta etapa se separaron las particulas sélidgmicezas

gue se encontraban en el mucilago de cacao pana&lias de la materia prima.

Secar y ReposarUna vez que se ha limpiado el mucilago del caegwrocede a dejar reposar
a una temperatura de 32 °C con el fin de dejarsguasiente al mucilago, totalmente cubierto
por siete dias aprovechando el calor o tempergtanaobtener una buena fermentacion y asi
pasar al siguiente punto del proceso. Este prosesiesarrolld en cajas de madera cubiertas

por plasticos para evitar el contacto directo dedtos.

Filtracion y Envasada Se realizé la filtracién para separar los ressddel mucilago de cacao

para lo cual se utilizaron 3 coladores de distitémsarios u orificios. El envase se hizo en
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botellas de vidrio con capacidad de un galén cageca una valvula para liberar el oxigeno

gue se generara dentro de la fermentacion.

Fermentacion: Se deja el extracto del mucilago obtenido con wsésdle azucar en relacion
(3-1) ya que la fermentacion se compone principatesnele mucilago y azlcares, que son
responsables de la composicion final de la ferno@iniaalcohdlica, en donde gran parte de los

azUcares del mosto se transformaréa en alcohalaetili

Envase:Se procedi6 a envasar la bebida alcohdlica enlastéé vidrio previa esterilizacion,
con capacidad de 750 ml. El sellado se lo realezfbdna manual, el mismo que consistio en
sellar los envases utilizando corchos para gamntin sello hermético y evitar posibles

alteraciones del producto, con la finalidad de maet las caracteristicas propias del mismo.

Etiguetado: Una vez que se ha envasado el vino se procededoleacion de la etiqueta a

cada botella de manera manual.

Almacenamiento: Esta es la Ultima etapa del proceso para mantdnén® en buenas
condiciones para su posterior venta o comerciabma&Se recomienda mantener el vino a una

temperatura de 32°C para su almacenamiento.
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GRAFICO #3. Diagrama de flujo del proceso

Mucilago ., . .
Aziicar Recepcion Materia Prima
Botellas de 750 ml (2 horas) Temp. 34°C
Etiquetas
Azdicar | . . . Guardar la materia prima
A malchenaml_(l?nto Mlager;aofélma » en las bodegas de
(Lhoras) Temp. a almacenamiento
Cacao Extraccion del mucilago de cacao Separar el Mucilago
* — > deC del
(3 horas) Temp. 32-34°C € -acao de fos
B residuos del Cacao
] ( ) Someter a una
Mucilago L Secary Reposar temperatura la pulpa
(7 dias) Temp. Ambiente del cacao para lograr
_ . J una buena
fermentacidn inicial.
Extracto del Filtracion y Envasado S:ep_ara los sc’>|idc.>s (?el
Mucilago (2 horas) Temp. 12-15°C liquido para el siguiente
. ) proceso
Mucilago Fermentado Afadir los ingredientes y
Azlcar (3 meses) temp. inicial 10°C [ dejar que se fermenten
L Temp. Final 40°C )
( Almacenado ]
(3 meses) Temp. 16-18°C

Etiquetado
(2 horas) Temp. Ambiente

Almacén y Transporte
(1 dia) Temp. 32-34°C

Elaborado por: Autor
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3.3.2.2. Definicién del producto.

El producto elaborado es un Vino, resultado deraé&ntacion del mucilago de cacao.

3.3.2.3. Caracteristicas del Producto
El vino de cacao es un producto que en su contéeitiya Licor a base del extracto
de cacao, obtenido del mucilago del mismo, el prtudiendra una presentacion en
envase de vidrio, con un contenido de 750ml/cadelherméticamente con un
corcho, en su etigueta llevara el nombre del primjl& marca, y el afio de fabricacion,

ademas presentara los grado de alcohol de dichingtim

GRAFICO # 4. Presentacién del Producto Final
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Elaborado por: Autor
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3.3.2.4. Propiedades Nutricionales
Dentro de las propiedades nutricionales que se ta€oonsumir el Vino es que actla
como un estimulante para el sistema nervioso, es dausa una placentera sensacion de

bienestar debido que en sus componentes contietiagsey acido citrico.

El mucilago de cacao ayuda a aumentar la produdgdéendorfinas, hormonas que
mejoran el estado de animo. Hay que recordar geteakepor ser un alimento tremendamente
energético, cualidad que se traduce en algo mugileemos ayuda a recuperar fuerzas en
situaciones de cansancio fisico y mental, siendlpara mantenernos mas activos. El mucilago
de cacao actia como un estimulante para el sistiégeativo y sobre todo al alivio natural
frente al estreflimiento, es bueno para la pielngreda celulitis. (Meier, 2017)

Ademas cada botella de Vino de Cacao debera plassiguiente informacion nutricional.

GRAFICO # 5. Etiqueta de Informacién Nutricional del vino dec@a

Informacién Nutricional/ Nutrition Facts

Tamafo por porcion/Size 750ml

Composicion
Alcohol 14°
Azucar 15 g/l
pH 6,0

* Los porcentajes de ingesta estdn basados en una
dienta de 8330KJ(2000 calorias)

*Sus valores diarios pueden ser mas altos o mas b3j
dependiendo de sus necesidades energéticas

Fuente: Autor
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3.3.2.5. Logo
El logotipo seleccionado para el vino de Cacamsggiiado por los ancestros que
fueron los que descubrieron los beneficios quegebkeacao.
Se le denomina “Vinao”, un eslogan que describéeparmente las propiedades del

producto, e incentiva al consumidor disfrutar debeneficios que posee el cacao.

\

A BASE DE MUCILAGO
DE CACAO

Elaborado por: Autor
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3.3.3. ANALISIS DE LA ENCUESTA DEL PANEL SENSORIAL
Encuesta realizada a estudiantes de la faculténbdaieria industrial, pertenecientes a la

materia de Bioquimica.
1.- ¢Entre qué edades se encuentra Usted?

TABLA # 6. Resultado sobre las edades de los encuestados

EDADES
VARIABLES FRECUENCIAS PORCENTAJE
19-24 19 90%
25-29 2 10%
TOTAL 21 100%

Elaborado por: Autor

GRAFICO # 7. Rango de Edad de los Encuestados

10% 0%
' =<18
19-24
}?ﬁ\ = 25-29
=>30

90%

Elaborado por: Autor
Andlisis.- De acuerdo al panel realizado el 90% de los esttei@ncuestado afirman estar
en el rango de edades entre 19 a 24 afos, migpieas 10% afirma estar en el rango de 25 a
29 afios.
Fase Sensorial (Vista)

TABLA #7. Resultado del color del vino de Cacao

COLOR
VARIABLES FRECUENCIAS PORCENTAJE
Ambar 10 48%
Café 11 52%
TOTAL 21 100%

Elaborado por: Autor

39



GRAFICO # 8. Presentacion gréafica del resultado del Color e de Cacao

m Ambar
= Café

Elaborado por: Autor

Andlisis: El 52% de los encuestados responden que el virexbe de color café,

mientras que el 48% lo ven de color ambar.

FASE SENSORIAL (VISTA)

TABLA # 8. Resultado de Nitidez del Vino de Cacao

NITIDEZ
VARIABLES FRECUENCIAS PORCENTAJE
Claro 13 62%
Turbio 8 38%
TOTAL 21 100%

Elaborado por: Autor

GRAFICO # 9. Presentacion gréfica del resultado de la Nitidé»/de de Cacao.

m Claro
w Turbio

Elaborado por: Autor
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Andlisis: Dentro de la fase sensorial correspondiente aslarvel 62% de las personas

encuestadas responden que el vino tiene una tarliidentras que el 38% responden a que lo

perciben claro

¢ Le gusta el color del vino de cacao?

TABLA # 9. Respuestas, ¢le gusto el color del vino?

COLOR
VARIABLES FRECUENCIAS PORCENTAJE
Si 18 86%
No 3 14%
TOTAL 21 100%

Elaborado por: Autor

GRAFICO # 10. Representacion gréafica al gusto del vino

14% Si

No
86%

Elaborado por: Autor

Andlisis: Con respecto al analisis sensorial el 86% de lasopas encuestadas

respondieron que si les gusta el vino a diferedeld 4% que estuvo dudosa y dijeron que no

les gusto.
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TABLA # 10. Respuestas al olor del vino de Cacao
FASE SENSORIAL (OLFATO)
VARIABLES FRECUENCIAS PORCENTAJE

Café 5 24%
Chocolate 12 57%
Mango 1 5%
Naranja 1 5%
Hierbas 2 10%

Aromaticas
TOTAL 21 100%

Elaborado por: Autor

GRAFICO # 11. Presentacion grafica del resultado del olor deb vie Cacao

10%

m Café

®m Chocolate
 Mango

®m Naranja

m Hierbas Aromaticas
57%

Elaborado por: Autor

Andlisis: El 57% de los encuestados responden que el Viniieoenun olor a chocolate,

seguido por el 24% de ellos responde que huel&aald 0% de ellos indica que el vino huele

a chocolate, mientras que 5% perciben el olor anjary mango.
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¢Le gusta el olor del vino?

TABLA # 11. Respuestas sobre el olor del vino

OLOR
VARIABLES FRECUENCIAS PORCENTAJE
Si 16 76%
No 5 24%
TOTAL 21 100%

Elaborado por: Autor

GRAFICO # 12. Presentacion grafica de las respuestas sobreralal@ino.

u Si

= No

Elaborado por: Autor
Andlisis: El 76% de los encuestados respondieron que gukds el olor del vino y el

24% responde que no les gusta el olor del vino.

TABLA # 12. Respuestas sobre el sabor del vino
FASE SENSORIAL (GUSTO)
VARIABLES FRECUENCIAS PORCENTAJE

Dulce 7 33%
Amargo 1 5%
Acido 3 14%
Fermentado 5 24%
Afrutado 5 24%
TOTAL 21 100%

Elaborado por: Autor
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GRAFICO # 13. Presentacion grafica del resultado del sabor del. vi

M Dulce

M Amargo

M Acido

M Fermentado

M Afrutado

14%

Elaborado por: Autor

Andlisis: El 33% de los encuestados afirman que el vino saber dulce, el 24% de las
personas encuestadas responden que el vino tieoeasstermentado y afrutado mientras que
el 14% de las personas dicen que perciben un salmr y el 5% de ellos indica que tiene un

sabor amargo.

¢Les gusta el sabor del vino de Cacao?

TABLA # 13. Respuestas sobre el gusto que presenta el vino

SABOR
VARIABLES FRECUENCIAS PORCENTAJE
Si 20 95%
No 1 5%
TOTAL 21 100%

Elaborado por: Autor
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GRAFICO # 14. Presentacion grafica del resultado sobre el gustoico

m Sj

= No

Elaborado por: Autor

Andlisis: De un total de 21 encuestados, el 95% respondi&idas gusta el sabor del vino

a diferencia del 5% que no les gusto el sabor.

3.3.4. INTERPRETACION DE RESULTADOS
Con base al andlisis del panel sensorial encues&dbtuvo como resultado que el vino
de Cacao a base de mucilago del mismo se presentdait café cuya nitidez es clara, su olor
se percibi6 a chocolate de sabor dulce; finalmsatestablece que el Vino de cacao a base de
mucilago de Cacao “Vinao” tiene gran aceptaciongaote de los degustadores generalizando
gue si es aceptado para el proceso y comercidizalgl mismo.
De igual manera se puede observar con el anatisex@ que el vino de cacao a base de

mucilago contiene 14° de alcohol haciendo refeseque si entra dentro de la lista de vinos.
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3.3.4.1. Grados de Alcohol
Se procedio calentar una muestra de 200ml| paraerapompletamente el alcohol y el
agua.Encender el calentamiento del agua hasta evapartut#l del agudJna vez frio se
procede a hacer la prueba de densidad por megierdala de pesos para determinar el

grado de alcohol. A continuacion se muestran Isslt@dos obtenidos por duplicado.

Volumen total de la muestra= 200ml| antes del commsum

Volumen de alcohol puro= 28 ml después del consumo

volumen de alcohol puro

Grados de Alcohol (1) = —olumen total x 100

28
Grados de Alcohol(1) = mxlOO

Grados de Alcohol(1) = 14°

Volumen total de la muestra= 200ml| antes del commsum

Volumen de alcohol puro= 31 ml después del consumo

volumen de alcohol puro

Grados de Alcohol (1) = —olumen total x 100

26
Grados de Alcohol(2) = mxlOO

Grados de Alcohol(2) = 13°
Segun el rango de grado de alcohol para los visoked 0 a 14° y se agrupan segun su nivel,

es decir el vino de mucilago de cacao con un giedaicohol de 13 a 14 es de prioridad alta.
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3.3.4.2. Porcentaje de Cenizas
Segun los resultado obtenidos en la prueba realidaaenizas para el vino de mucilago de
cacao es de 0.24% es decir se encuentra dentpardahetro establecido por la INEN 348

gue es hasta 7,5%.

3.3.4.3. Porcentaje de Cloruros
Con base a los resultado obtenidos en la pruebaada para la deteccion de cloruros en el
vino de mucilago de cacao es de 0.082% es decursple con el parametro establecido por

la INEN 353 que es hasta 0,5%.

3.3.4.4. Porcentaje de humedad
Aungue este analisis no es obligatorio para el demonucilago de cacao se le hicieron las

pruebas correspondientes dando como resultadoumedad de 70,17%.

3.3.4.5. pH
Con base a los datos obtenidos en la prueba dezaesgdobtiene como resultado que el vino de
mucilago de caco posee un pH de 6 por lo tantoiéand® cumple con la norma INEN 341

donde se detalla que el pH debe encontrarse entié 6
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3.4.Prueba de Hipotesis

Es posible elaborar un vino de cacao a partir sldésechos de cacao, usando el mucilago,
con unas excelentes caracteristicas organolépsiegsn lo descrito en el panel sensorial y con
propiedades fisico-quimicas adecuadas dando cosutiaeo 0,24 % de cenizas, 0,082 % de
cloruro, pH de 6 con humedad de 70,17 % cumplieoaolos parametros establecidos por la

norma INEN 374.

3.4.1. Variables de la hipétesis

Variable independiente: Propiedades organolépticas

Variable dependiente: Aceptacion por los consunaislor

Variable independiente: Perfil Fisico-Quimico

Variable dependiente: Calidad del Vino (segun @snas establecidas)
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CONCLUSIONES

Los desechos del cacao se reduciran con la implagién de este proyecto ya que se
generara un valor agregado al mismo con el muciagjoacao.

De las personas encuestadas, el 95% respondioi tpee gustd el vino, del cual se
genera una aceptacion para su consumo.

El mucilago de cacao puede ser utilizado para pioddno con propiedades
organolépticas aceptables que posee un grado ateohlte 14°.

El vino de mucilago de cacao es de color café oannitidez impecable, su olor es a
chocolate y es de sabor dulce segun lo estableciéd panel sensorial.

El pH del vino obtenido es de 6 indicando que sauentra dentro de los rangos
establecidos por las normas INEN 341.

El porcentaje de cenizas del vino es de 0,24% deng con lo establecido por la
INEN 348.

El porcentaje de cloruro para el vino de mucilagaacao es de 0,082% cumpliendo
con los parametros establecidos por la INEN 353.

El proceso que se llevo a cabo para la fermentat@bmucilago del cacao es apropiado

por lo que se logr6 obtener el vino con caractesdstaceptables.
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RECOMENDACIONES

Proponer estrategias de marketing y distribuciénapunto fundamental para la mejor
aceptacion y reconocimiento de la marca.

Distribuir informacién a los agricultores cacaotepara que le den un valor agregado
a sus desperdicios, generando ingresos y fomenteaduigo.

Hacer la determinacion del grado de alcohol eraboritorio acreditado.

Realizar un estudio de como producir comida pairaaes a través de los desperdicio

del cacao ya que es una fuente rica en minerales.
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GLOSARIO

ACIDEZ: Todo vino sano tiene un componente de acidezalajue va suavizandose con el

envejecimiento

ANEJO: Vino sometido a un proceso de envejecimiento aridaao bien botella, por un

tiempo minimo de 3 afios. Sinénimo: Vino viejo.

AROMA: Conjunto de sensaciones naturales propias y pasitie un vino. Pueden proceder
de las propias uvas (aromas primarios), generargantt la fermentacién (aromas
secundarios) o desarrollarse durante la crianzanwejecimiento de los vinos (aromas

terciarios).
BARRIL: vasija con capacidad de menos de 100 litros
BODEGA: se denomina asi al lugar donde se produce, gyadeaejece el vino

BOTELLA: Recipiente vinario de vidrio de pequefio tamafodégdmente de 3/8 de litro a
2 litros). Fase de crianza del vino en ambientactmxt en la que el vino, puesto en botellas de
cristal tras la crianza en madera, o directameéntgue tenga lugar ésta, termina de afinarse y

redondearse y desarrolla un bouquet mas complejo.

BOUQUET: el olor que el vino adquiere por la accién delgg@gimiento, en vasija de madera

fina y en botella

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA): es un conjunto de principios, normas
y recomendaciones técnicas aplicables a la prodluccprocesamiento y transporte
de alimentos, orientadas a asegurar la protecc@nadhigiene, la salud humana y el
medio ambiente, mediante métodos ecologicamentaragg higiénicamente aceptables

y econdmicamente factibles.
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CACAO: es un érbol tropical nativo de las selvas del AmagoPosee una copa densa, las
hojas adultas son completamente verdes, florestauses sobre el tallo o ramas, son de color
blanco o rosado, el fruto es una drupa normaln@rtecida como mazorca o maraca. El arbol

del cacao normalmente alcanza una altura entr20onaetros.

CATADOR: Especialista en la valoracion organoléptica debyiactividad que encierra

grandes dificultades y requiere una larga expeaenana especial formacion técnica.

CORCHO: Conjunto de células muertas que forman la codezagunos arboles, en especial

del alcornoque utilizado para la elaboracion denap.

DULCE: Vino con un contenido en azucar superior a logrl0Sabor basico que se detecta

en la parte anterior de la lengua.

EQUILIBRADO: Vino cuyos caracteres gustativos y olfativos ss@nta bien conjuntados

y sin defectos. Expresién de calidad de un vino.

FERMENTACION: Proceso biologico mediante el cual una sustamcteasisforma en otra

u otras distintas como consecuencia de la activilgaalgunos microorganismos.

GRANO FERMENTADO: Es el grano que al cortarlo longitudinalmente porséccion
transversal, presenta en las dos caras de la almendcos bien definidos y profundos,
cascarilla muy fragil y color marrén oscuro (cacémsstero y trinitarios) y marrén claro

(cacaos criollos).

HECTAREA: Medida de superficie equivalente a 10.000 metregi@ados. Un campo de

futbol de dimensiones normales mide aproximadamamaehectarea.
IMPUREZA: Sustancia ajena al vino

INOCUIDAD: es la garantia de que no causara dafio al consyrmoidmdo sea preparado o
ingerido y de acuerdo con el uso a que se destine.
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LICOR DE CACAO (MUCILAGO DE CACAO): es el producto obtenido mediante el

desprendimiento de la mazorca del cacao y las lssndié cacao para su fermentacion.
NEUTRO: Vino de escasa acidez.

SABOR: Cada una de las cuatro apreciaciones percibidad pentido del gusto. Sabor dulce:
apreciable en la punta de la lengua. Sabor acpiteceble en los laterales de la lengua. Sabor
salado: apreciable en la zona anterior de la len§abor amargo: apreciable en la parte mas

profunda de la lengua.
TURBIO: Vino sin transparencia como consecuencia de l&sriaacoloidales en suspension.

VINO: Las normas INEN 374 definen al vino de frutas cama bebida de la fermentacion
alcohodlica completa o parcial de frutas, o de jugmcentrado de frutas. (SERVICIO

ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2015)

VIVERO DE CACAOQ: Se refiere al sitio donde previamente se formapl@ntulas de cacao,

para su posterior siembra en el sitio definitivo
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ANEXOS

ANEXO #1. ENCUESTA DEL PANEL SENSORIAL

AMNALISIS DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

VIMND DE CACAD

El presente trabajo fiene como finalidad el anzalizis da laz caracteristicas organolapticas de una mnestra de
“Vino de Cacac” la cual debe probar dezenbiendo las caracterizticas que estén presentes en la muestra.

1.- ;Entre que edades ze encuentra usted?

;Le gusta al color dal vino?

;Le gusta &l olor dal vino?

;Le gusta el sabor dal vino?

<18 24-20
1523 =30
2.- Besponda el cuadro segin sus degustacionses senszoriales, en unz escala de 0-5 donde:
5= Extrama
4=Alta
3=Mhladio
2=Ligaro
1=Czs=i impercaptible
{=Auszencia fotal
FASES INTENSIDATDY
SENSORIALES ESTUDIOS
LADRILLO
DORADD
COLOE.
VISTA TRANSPARENTE
HITIDEZ CLARD
TUEEIO
CAFE
CHOUOLATE
LiAkED
OLFATO WARAMIA
VEGETAL
HIEREAZ AFRORATICAS
FLORAL
DULCE
ARARFD
ACTD0
GUSTO FERMENT AL
AFELUTALIO
LAFE
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ANEXO #2. INEN 374(Requisitos de vino de frutas)

INEN

Institirts Fevuatorise de Rermalisaces
Cito — Ecuador
NORMA NTE INEN 374
TECNICA Tercera revision
ECUATORIANA Z15-KX

BEBIDAS ALCOHOLICAS. VINO DE FRUTAS. REQUISITOS

ALCOHOLICS BEVERAGES. WINE OF FRUITS. REQUIREMENTS

Comespondencia:
DESCRIFTORES: Bencas sicshdilces, v, most, s E
IE ST.150.10 Faginas|
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ANEXO #2. INEN 374(Requisitos de vino de frutas)

NTE INEN 378

Komma EFEIDAS ALCOHOLICAS. VINOS DE FRUTAS. REQUISITOS NTE INEN
Tacnica IT4 NS
Ecuatoriana Tercera revisio

1. OBJETD
E=ts nomma estsblecs los requistos pars el ving da fotss.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS
Los siguwentes documentos, =n su ioEhdsd o en part=. son refendos y son indispensables para su
aplica k3 ulima 2dicion del documanto de referencia (inciuyendo cuslquier enmienda).
HTE INEM 338, B=bidiss skohdlicss Muesieo.
NTE INEM 341, E=bigss skohdlicss. Deferminscion de 5 scidez.
NTE INEM 347, Bebigss skcohdlicss. Deferminscion de metsnol
NTE INEM 343, E=bigss skohdlicss. Deferminscion de Is5 cenizss.
NTE INEN 353, Ecbigias alcobdlicss. Deforminscion de churs en winos.
NTE INEN 355, Bobigiss albohdlicss. Deferminscion de gliterning an vinos.
NTE INEN 357, Bcbitas alcohdlicas. Delerminacion de snhidnido sulfuroso fibre en vinos
NTE INEN 1833, Bebidas alcobolicas. Rolmsde. Requisios.
HTE INEHN 1547, Deferminscion de ks skslnidsd de 55 cenzss.

HTE INEN IS0 11037, Anslisis sensonal Guis general pars k5 evaluscion sensonal del color da los
progincins.

NTE INEN 150 13301, Andlsiz sensonisl Mefodologis. Guis geners! pars la medicion del olor, de k5

-

IS0 15141-1, Progcios alimenScios. Deferminscion de oorsfoxne A en cereales y producios
genvados. Parle 1- Mefodo por cromaiografis iquids de alfs resolucion con lsvedo en gal de =ilice

150 8128-1. Jugo de manzsns, jigos concenirsdios de manzsns y bebidss que confiensn jugo de
manzana Deferminscion ded confonido de pafuling Parfe 1- Mefodo por cromatografia fquida de alts
L
3. DEFNICIONES

Para los efecios de ests norma, =2 sdoptan s siguientss definicionss que 3 confinuscion se detslian:

20 = 1de5
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ANEXO #3. INEN 348 (Determinacion de Cenizas)

S INEN! -

. BEBIDAS ALCOHOLICAS
Norma Tacnica INEN 348
b DETERMINACION
£ DE CEMIZAS
137E-03

1. OBJ ETO

11 Esa nomma Sere por obielc esixfiecer o miiodo para detemsinar & ocomierido de oenizas
B0 Delicas AconClcas an general

L TERMINGLOGE.

i1 Cengeyr E @ pmoucy meuianie ot G icrocon del residuo polnido por eveporacion oe
35 DEDIN3E FCONCECES, EfECHI30A OF MAahe Bl gee = oge @ L@k o9& 0E c3lohes
(ExcAryenas & redicl Smcaic). Bajc I8 A O CAMONSkes § 08 JE3S S8k MNErales SAianes.

3. REJUMEN

31 Cacear & oaNEC 22 uUB3 MUSENE O DEDME IcomOicE 3 wma Empedra fe §23° = 23C
Fa& & combusion COMPEELE 381 CATDARG, ENMAar |88 Cenizas &n uf DRpstader v PEAET.

4 HITRUMENTAL

4.1 Eawnzs acaitica. sensbie al 01 mg,

432 Gufs cor repuladorn 32 lemgeratur Ajusmsie s 525 % 25T

L3 Bafo M,

4.4 Cipius 08 SoTeENA OE CENBCHS] eguivEESte § 50 & 100 am?

45 Desecesor oo SONET 58 CIkiD anoRD U 0T deshidrataris atecusde

48 Frarsen edchico o evaporador S rayos Intaoios

AT vasooe precpiacion piamacn. ot 250 om®

LE My do 1000 om', de fondo medondc y provislo de adiomwsios parn preciicar o vacho
TETETE UNE TIMES 02 33

5 REACTIDE

a1 ACSE vegeR/ pom. prefereaEmenie 08 Glva
521 Agua cerdiada Emnd o sniignoo carhdnioo

-+ 157700073
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ANEXO #3. INEN 348 (Determinacion de Cenizas)

KTE SNEN 141 197802

5. REPARACION DE LA MUESTRA

L1 5 B bebids SISohGEcy SEEFNGN SonBene NRANGS SArbonics [CRAmpafis PGS ESpURNIES AEIEE.
RTVEDG). lminanc ooiocand B mUSEES Bn en mever g 1 000 om' an ol cusl se pracics ol vakia
MESEAE URE FOTEE 58 Soul Debe BNERe & MAYER RESH Sué R 58 SEESRGE TaE DSiORANRIEAN 08 538
D O DSE TUFRATE]

7. PROCEDNMEENTC

T.1 L3 SSIETRINAton JEbe SAECiuArEE OOf SUPBLESS SODME (B MIETS MUSHTS [YERArsas.

7.1 Colocar @ capauia e pomelan: & B PUle caieriads 3 525°% I5°C. por m fempo 02 15 min. sEE Y
MARSE B & SELSCHO0T FEEL METDETINIE BTEMNNE § DRSS SOF SOXEGonr 80, ) M

7.3 3 52 v 08 Debides SoonticEs STEStEIE. SOCE 1D oF 06 FRSSTE N I3 c3psels OF pormsiEng ¥
EVEpOraT, CulSaAcLEMmenlE. A0 Baflo LA Rirdesie

131 ColenGr = coack oDEMNGH 3 EnNpeisans mooerads SobfE & feveme eEchico ¢ bDajD on
EVEDOEACT (f rEyos IRTaGioS, pira Carbontsar & producio.

T.52 B g2 U g2 N0 oo on ERieEnss defe 3UBGNES 3 SEVAS AMIES 02 |3 CHTOAIECR. 3gUn:s SolaE
de acale wegEtal pam 3 W 08 @I B DEE0OTIE 08 DO 09 @ Cipaug

T3 Coanao & rEoou0 CHDONZS00 N3yE ONS00 02 SR VEDOMSS, COWCH @ C3psud En @ mufd
icnar Buaniy 5 mingios a S35 & I5°C

T.3.3.1 51 e SRS BOSRE VESEIN Purt (ver 7127, 1N CHCISCMS SEbE SREShuirie OUrRME |8 Miftos B 5390 5
IFC

T.3.4 MEIrEr I8 cApSull ¥ bU SONMERIG0 B¢ I Mulll ¥ Geiar eSITAr luege, AOGoRE & om’ 08 ML CesNaEE
SYEDOTET IMMSISETENE &0 o [3h Mary nirdens

T35 Coltcar husvaments @ CIpSUS & I Mula & 525 & Z9°C, por 15 minuios. & Reg0 0 Sile NeEPO B
ShEEnE QU= B COMDUEEDN O BE PETCUEE CETONGSSE NGO N BMMinga0. SpEW 85 DPEfECores 08 IFvaad
Gon 5 o' gt 30ua Sesiia. EVEpOrScion ¥ CHCIACION &N @ meta

T.3.5 Renrar B EApeus g2 B mula y CORCaND £n & OEGEEAN0f POr3 ERFOMmcnt.
737 Pysar I3 Capsula Com e confeniic. con aproximacion 31 0.1 mg

T.4 51 5& MNES & DabalAE ECOROBCAS SEATIAOAS

7.1 Colorr 200 oW’ o8 MueslE 20 N Vel O precipizcion ¥ evEpore en & [afo Marls masE mner B
LSS PEdUCIaE B 20 e

T.d ¥ Trangiorl Cdsncssmenis @ FuSshs eoUals 3 5 cSpsuls o pometana @venos & vaso O preop-
e oon pequelias porsiones S agus JesSiada.
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ANEXO #3. INEN 348 (Determinacion de Cenizas)

NTE INEN 343 157&-03

7.4.3 Evaporar 2l contenito o2 13 capsula en ef kafa Mara hirviente.

7.4.4 Coninuar como g2 Indica desde 7.3.1 hasta 7.3.7.

7.5 5152 19 de Boores:

7.51 Colocar 50 om' de mussira en i3 capsuls o porcelana y calentar sobre &l reverbers elecirico para

eliminar = agua.

752 Adcionar sigunss gotss de 3celis wegstsl pura y conbnuar =) caleniamiento, hasts gue termine i3
ehulliciin.

7.5.3 Colocar 3 capsula en B mufla 3 525° = 25°C, hasta que o2 cbeersen canizas casl blancas, [as que deben
numedecarss con una pequefis cartidad de agus destliada.

7.5.4 Evaporsr el contenido de 13 c3psula en el baflo Marla hirdente ¥ luegg secar ublizands el reverbens
elecirica.

7.5.5 C3Enar neeyamente en la mufia 3 5257 £ 25°C, hasta oblener cenlzas biancac.
7.3.6 Pesar i3 capsula con su comtenido, con aprodmacion al 0,1 mg.
5. CALCULDS

8.1 & contenido ge cenizas en bebidas alcohdlcas s& determing medianis 3 ecu3acion sigulenie

= e
c—fmuT

Slendo

= COMbenios de cenlZss, en QrEmas por 1 000 om® de musElra.
= masa o2 i3 cApsula vacka, en grames.

Masa o2 I3 c3psula Con canizas, BN gramos.

= yolumen o2 I musstrs analizaca, en om.

= A 3an

3. ERRORE S DE METODO

3.1 La diferencls enire los resultzdos de una detenminacion efeciuzada por duplicado no debe exceder del 2%; &n
G350 coniranio, debe regetirse i3 detemminacion.

10, INFORME DE RE3ULTADDZ

10.1 Como resuitzdo final, debe reportarse |3 meda amtmeatica de s resultadas de |3 determinacion.

- 1577-0007=
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ANEXO #4. INEN 341 (Determinacion de la Acidez)

Republic of Ecuador

&# EDICT OF GOVERNMENT #a

In cnder te pramotr pobl educrrca md pabe wdety, eqal mticr for all,
» better informed citizery, the ngle of lpw, workd il end world prace,
this beyal doromeni & hereby mals srulble op 3 rescoesssrron] bann, B oW
s the right of il e b iew ol ek S v thet povern B

) \

¥ .
S SEESEREE O TR TGN S O AN
1977-00070
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ANEXO #4. INEN 341 (Determinacion de la Acidez)

CDU: 663.5 AL 04.02-302
Norma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS INEM 341
Ecuatoriana DETERMINACION DE LA ACIDEZ
1978-03
1. OBIETD

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar la acidez en

bebidas alcohclicas destiladas.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma establece el métodopara determinar la acidez total la acidez fija v la

acidez volatil.

3. DEFINICIONES
3.1 Acidez total - Es la suma de los acidos valorables obtenida cuando se lleva la
bebida alcohdlica a neutralidad (pH: 7) por adicdion de una sclucion alcalina.
3.2 Acidez wolatil.- E= la suma de los acidos volatiles valorables por neutralizacion de

Iz bebida alcohdlica, usando una solucion alcalina.

3.3 Acidez fija.- Es la suma de los acidos fijos valorables por neutralizacion de la

bebida alcohdlica, usando una solucion alcalina.

4 RESUMEMN
41 Determinarla acidez total y la acidez fija mediante titulacion con hidroxido de

sodio y por diferencia, establecer el velor de la acidez volatil.

197 7-00070
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ANEXO #4. INEN 341 (Determinacion de la Acidez)

CDU: 663.5 AL 04.02-302

5. INSTRUMENTAL
5.1 Matraz Erlenmeyer de 500 cm?®.
5.2 Crisol de platino o de porcelana de 50 cm?.
5.3 Bano de vapor
5.4 Estufa con regulador de temperatura.
5.5 Bureta de 10 cm® con graduacion de 0,05 cm’.

5.6 Pipeta volumétrica de 25 cm?

B, REACTIVOS
6.1 Solucign 0,1 N de hidroxido de sodio debidamente valorada.
6.2 Solucion indicador de fenolftaleina solucion alcohsolica al 1%.
6.3 Alcohol neutro.

6.4 Agua destilada.

7. PROCEDIMIENTO
7.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra.
7.2 Determinacicn de la acidez total.
7.2.1 Colocar 250 cm® de agua destilada recientemente hervida y neutralizada en un
matraz.
7.2.2 Erlenmeyer de 500 cm®y afiadir 25 cm® de muestra y 5 gotas de la solucion de
fenolftaleina; proceder a titular utilizando la bureta con la solucidon 0,1 N de hidraxido
de sodio.
7.3 Determinacion de la acidez fija.
7.3.1 Evaporar a sequedad 25 cm?® de muestra contenidos en un crisol de platino o de
porcelana sobre un bafio de vapor.

7.3.2 Colocar el crisol y su contenido en la estufa a 100°C durante 30 min.
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ANEXO #4. INEN 341 (Determinacion de la Acidez)

CDU: 663.5 AL 04.02-302

7.3.3 Disolver y transferir el residuo seco utilizando porciones de alcohol neutro
(aproximadamente 25 cm?®) 2 un matraz Erlenmeyer de 500 cm® que debe contener
250cm®  de agua destilada recientemente hervida y neutralizada.

7.3.4 Adicionar 5 gotas de solucion de fenolftaleina v proceder a titular utilizando la

bureta con la solucion 0,1 N de hidroxido de sodio.

8. CALCULOS
B1 La acidez total en bebidas alcohdlicas destiladas se determina utilizando la
ecuacion siguiente:
ViAT =24
Siendo:
AT= acidez total, expresada come acide acético en gramos peor 100 cm® de alcohol
anhidrido.
Vi=volumen de solucion 0,1 Nde hidroxido de sodio usado en la titulacion, en
centimetros cibicos (ver 7.2.1).

G=grado alcohdlico de la muestra (ver INEN 340).

B.2 La acidez fija se determina utilizando la ecuacion siguiente:

Va AF=2 4G

Siendo:

AF = acidez fija expresada como acido acético en gramos por 100 cm?® de alcohol
anhidrido.

V2 = volumen de solucion 0,1 N de Hidroxido de sodio usado en la titulacion, en
centimetros cabicos (ver 7.3.4).

G = grado alcoholico de la muestra (ver INEN 340).

1577-00070
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ANEXO #4. INEN 341 (Determinacion de la Acidez)

CDU: 663.5 AL 04.02-302

8.3 La acidez volatil se determina utilizando la ecuacion siguiente:
ANV=AT-AF

Siendo:

AV = acidez volatil.

AT = acidez total.

AF —acidez fija.

9. ERRORES DE METODO
9.1 La diferenciz entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado

no debe ewceder del 1% en caso contrario, debe repetirse la determinacidn.

10, INFORME DE RESULTADOD
10.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de
la determinacion.
10.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método wsado v el resultado
obtenido. Debe mencionarse ademas cualguier condicion no especificada en esta
norma o considerada como opcional, asi como cualguier circunstancia que pueda
haber influido sobre el resultado.

10.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.

1577-00070

67



|da ks reprod

hi

Instutn Ecuniorans de Narmalizncion, INEN - Casilla 17013000 - Baqueszo Morono EB29 y Amagra - Guiba-Ecundar

ANEXO # 5. INEN 353 (Determinacion de Cloruros)

OOk 585 m

AL d 2214
Norma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS INEN 333
Ecusiorisna DETERMINACION DE CLORUROS N VINOS R

1. 08J ETOD

1.1 Esta norma tiene por objeto establecar ©f método para datarminar @l comanidio de josfatos an vinaos.

2. RESUMEN

2.1 Detweminar volumétricaments & contenido de clorunos, utiizando nitrato de plata en exceso, el cual se

Gtulz con Socianzin da potasio.

3. INSTRUMENTAL

31 Mt volurmsstvics, de 200cm”

3.2 Mzirar Sdammayer, de 50 om y de 1 000 amr™.
3.3 Embuds, para fltracian,

3.4 Fipetz wolumstnica, Sz 100 om”.

3.5 Fapal fivs, slogads.

3.6 Vaso do procipitacidn da 250 o'

4. REACTIVOS

41 Solvoidn sxtvrada oo permanganatc de potasic, en agua destiada.
4 2 Salwiin ail 20% oo dods nitnbo

4.3 Solvcide 0, 1 N oo mitratio de plata, debidaments valorada.

44 Solscidn 0.7 N de tocanaio de potasio, o solucon 0,1 M de tiodaralo de amonio, detidamente

walorada.

45 Solvoidn do sulfro Rmico amdmico. Debe contaner 15 g de sulizio férico amanico por 100 om® de

solucicn. Pucde ambién wsarse solucin de nitrato fémico gue cantenga 10 g de nitr2o famrica en 100 oo

4.8 Solvmidn o hidrsnido de banc. Debe contener 50 g de hidréxido de baric por 1 000 em” die solucian.

19TT-000TE
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ANEXO # 5. INEN 353 (Determinacion de Cloruros)

HTE IMEN 255 17508

4.7 A cooenasna.
48 Cior otiico, o nitohemoeno.

5. PREPARACKIN DE LA MUESTRA

Bl S = ez de um2 muestz oon un conemico 2evado de anhidnido carbdnico, s= Simina @ magor pate
de éxic agitndo 250 ow® de mssta on wn ez Edesmoyer de 1 000 on®, o bion por Sacdn baio
prewion reducida 2 tewds de 2 o de aipoddn hidedSlo o papad de fitracon 2pida.

8. PROCEDMMIENTO
E.1 L2 detormminadion debe Tiechars por dupicacio scbre [2 mxma muesira preparada.

£2 Coloczr 100 o do mussie on un maizr volumétics e 200 or; meutalizar con |z sciuciEn S
hidtido de baric, empeando soluddn indcador de fowifaicing, y lvego levar 2 wlumen con agua
de=tiada

B.3 Agitar y fitar 2 treves oe peosl ST gegedo, praviements lnado oon 2guz destladz toa, despeciando las
primers porcones o fivado, of gue oo recbe an un v de procptacicn.

B4 Transierr 100 om” de fsedc 2 wn meter Edenmoyer do 500 on'; agresar 20 ot de solucidn al
2% de acdo nitico ¥ 5 om” oo kb solucin satwads do posmanganato do potasio. Agiter y doiar on
reposo por 5 min hestz desagasicicn oel oolor vinleta,

B4l 5 & ooy vioietz posxie, aiadc iounes oox oo aoue oioenada. BEn o camo de wimos muy
coloezdos, 5 NEcESENC, 2 VeSS, oz & Feirmiestc agregando 2igunos centimetros ciboos da
solucion sahwada do pormanpaezio de polzwo y dounes gotzs de agua mogenaca, hasiz la deccloracion
compista

Hﬁﬂiiﬂhﬁ1ﬂm=ﬁhﬂ-ﬁ1ﬁn&&lﬁm,mm‘:hﬁnm1h: y 10
n'n;:hh:l:i.li:'!nﬁ.iﬂﬁrﬁt:hiﬂz.

BB Valorar &l eomeso de miteio de plafa con 2 solecoa 0,1 N de Socanain de potasio, hasta observar coloracian
rojz= piida perscionte por o menos durante dinco sequncos.
7.1 B contenidc de donures en vincs = determine mediants 2 enscion squientes

(10N, —F.N_}

G- 1183
Vv

Sienda:

C = comtendo de donsos, opresade on gemosde doawo de sodio por 1 000 an® da
ppl=ccar B

69



ANEXO # 5. INEN 353 (Determinacion de Cloruros)

HTE MNENM Z52 1973-02

z

= nommalidad de |2 solucicn de nitrato de plata.

Mg = nommabdad de 2 sciucicn de tiocianain de potasia.

¥ = wolumen de k2 muesira utlizadz en el ensayo, e cantimeiros cibicos
{100 e ).

wolumen de [z solucidn de odznaio de potasio empleade an la

v
[

tidacion, en centimetos cibicos

8. EAAOAES DE METODO

81 Lz dfewncz ertre los resutados oo una detemiracion efectuada por duclicado no debe exceder de
0,05 5 S chereo de sodio por 1000 om® de muesisa; en caso cordraric, debe repetirse |z determinasidn,

5. INFORME DE RESULTADOS
9.1 Como resultado finad, debe meportarsa l2 media aritmética de los resultados de la determanacian.
92 En & infome de resultedos, deben indicarse & métode wsade y el mesultade obtkenido. Debe

manconarse, ademas, cualguier condicion mo especficada @n @sta norma, o considerada como apcional, asi
como cudiguier Greunstanciz gue pueda kabar influido sobra el resultado.

9.3 Deben induirse todos los detalles parz b completa idemtificacion da la muestra.

= 1S77-000T2
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ANEXO #6. Etiqueta Nutricional

Informacion Nutricional’ Nutrition Facts

Tamado por porcion/'Size T50ml

Composicion
Alcohol 147
Aziicar 15 g1
pH 6,0

* Los porcentajes de ingesta estin basados en una
dienta de 2330KT{2000 calorias)

*Bus valores diarios pueden ser mas altos o mas bajos
dependiendo de sus necesidades energéticas

ANEXO #7. Etiqueta del Vino de Mucilago de Cacao

3

il IIIIIiI\ LT

A BASE DE MUCILAGO
DE CACAO
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ANEXO #8. Presentacién del producto final (Vino deCacao)

BT TR
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ANEXO #10. Extraccion del mucilago de cacao

ANEXO #11. Fermentacion del Mucilago a 34°C
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ANEXO #12. Filtracion del extracto del mucilago de&Cacao

ANEXO #13. Botellas de vidrio fermentandose
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ANEXO # 14.Resultados del andlisis del vino “Vinao”
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